RUTAS DE FORMACION Y CURSOS EN GASTRONOMIA Y TURISMO

Ruta de formacién Cocina especializada

Nivel Bdsico
¢(En qué consiste?

La ruta de formacion Cocina especializada te permitird aprender acerca de los
ingredientes caracteristicos de la cocina colombiana, asidtica y mediterrdneaq,
asi como las técnicas de preparacion y coccidn en platos representativos.
Ademds, fortalecerds tus competencias socioemocionales relacionadas con la
creatividad e innovacion, flexibilidad, productividad y responsabilidad.

Esta ruta de formacién, estd conformada por los siguientes cursos.

Curso 1 Curso 2 Curso 3
Cocinag Colembiang Cocing asigtica Cocing mediteranea

Duracion: 120 horas
Modalidad: Hibrida

Requisitos previos

e Personas mayores de edad sin experiencia, que estén interesadas en
aprender las técnicas, ingredientes y platos caracteristicos de la cocina
colombiana, asidtica y mediterrdnea o que deseen desarrollar su propio
emprendimiento empresarial.

e Certificado de escolaridad educacion media culminada.

e Residir en la ciudad de Bogotd.

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

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



Curso de cocina colombiana
Nivel BAsico

¢En qué consiste?

En este curso desarrollards habilidades y técnicas utilizadas en la cocina de
diferentes regiones de Colombia. Aunado, el fortalecimiento en competencias
socioemocionales relacionadas con la creatividad e innovacién en la cocina
para fomentar la originalidad, experimentacion y la generacion de nuevas
ideas en la preparaciéon y presentacion de platos tipicos colombianos.

Duracion: 40 horas
Modalidad: Hibrida

Unidades tematicas del curso

e Cocina del litoral Atlantico e Cocina de la region Andina
Gastronomia del Caribe, ingredientes Aspectos generales de la geografia,
autéctonos, platos representativos y ingredientes tipicos, platos
cocineros regionales influyentes de la representativos y cocineros regionales
region Caribe. influyentes de la regién Andina.

e Cocina del litoral Pacifico e Cocina de los llanos Orientales
Cocina del Pacifico y su influencia en Aspectos generales de la
la gastronomia colombiana, gastronomia  llanera, ingredientes
ingredientes autdctonos, platos autdctonos, platos representativos y
representativos y cocineros regionales cocineros regionales influyentes de la
influyentes de la region Pacifica. regién de la Orinoquia.

e Cocina de la Amazonia

Se explorardn aspectos generales de la geografia, ingredientes
autdctonos, platos representativos y cocineros regionales influyentes de la
region de la Amazonia.



Requisitos previos

Personas mayores de edad sin experiencia, que disfrutan cocinar y desean
explorar las fradiciones culinarias y los platos tipicos de la cocina
colombiona 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.
Elementos de vestuario para cocina: delantal, zapatos antideslizantes y gorro
en las sesiones de clase presencial.



Curso de cocina asidtica
Nivel Bdsico

¢(En qué consiste?

En este curso aprenderds acerca de los ingredientes y especias caracteristicas,
asi como, explorar platos emblemdticos de diferentes paises asidticos. Ademds,
fortalecerds tus competencias socioemocionales relacionadas con la
creatividad e innovacién en la cocina para fomentar la originalidad vy
preparacion de platos asidticos.
Duracién: 40 horas
Modalidad: Hibrida

Unidades tematicas del curso
e Historia de la cocina asidtica ¢ Ingredientes caracteristicos de la

cocina asidtica
Se hard un breve recuento

histérico del surgimiento de los Se identificardn los diferentes
paises y acontecimientos vegetales, hortalizas, carnes, aves,
relevantes. mariscos, especias y condimentos,

pAra su Manejo y preparacion.

e Geogradfia del continente asidtico | ¢ Técnicas culinarias caracteristicas
de la cocina asidtica

Se explorardn las caracteristicas Se explorardn las  diversas
zonales y  climdticas para cocciones hUmedas, mixtas secas
establecer su relacion con los y Qéreas para la preparacion de
ingredientes utilizados en la cocina alimentos al vapor, estofados, wok
asiatica. y parrilla.

Requisitos previos

e Personas mayores de edad sin experiencia, que disfrutan cocinar y desean
explorar las fradiciones culinarias y los platos tipicos de la cocina
colombiona o que deseen desarrollar su propio emprendimiento
empresarial.

Certificado de escolaridad educacion media culminada.

Residir en la ciudad de Bogotd.

Computador con micréfono y conexidn a internet para sesiones virtuales.
Elementos de vestuario para cocina: delantal, zapatos antideslizantes y gorro
en las sesiones de clase presencial.



Curso de cocina mediterranea
Nivel Bdsico
¢(En qué consiste?

En este curso aprenderds acerca de los ingredientes, técnicas de cocciéon vy
preparacion que resaltan los sabores naturales de los ingredientes
mediterrdneos, identificando la diversidad y particularidades de los diferentes
estilos culinarios dentro de la region mediterrdnea. También fortalecerds tus
competencias socioemocionales relacionadas con la creatividad e innovacion
en la cocina.

Duracion: 40 horas
Modalidad: Hibrida

Unidades tematicas del curso

e Historia de la cocina mediterrGnea | ¢ Ingredientes caracteristicos de la
cocina mediterrdnea

Se hard un breve recuento Identificacion de los diferentes
histérico sobre la influencia del vegetales, hortalizas, carnes, aves,
surgimiento de los paises vy mMariscos, especias y condimentos,
acontecimientos relevantes en la para su manejo y preparacion.

region mediterrdnea.

e Geogrdfia del mediterraneo e Técnicas culinarias caracteristicas
de la cocina mediterrdnea

Se explorardn las caracteristicas Se comprenderdn las diversas
zonales y  climdticas para cocciones hUmedas, mixtas secas
establecer su relacion con los y Qéreas para la preparaciéon de
ingredientes  ufilizados en la alimentos al vapor, estofados,

cocina mediterrdnea. plancha vy saete.




Requisitos previos

Personas mayores de edad sin experiencia, que disfrutan cocinar y desean
explorar las fradiciones culinarias y los platos tipicos de la cocina
colombiona 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.
Delantal, zapatos antideslizantes y gorros en las sesiones de clase presencial.



