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2. Conocimientos previos requeridos para €l curso

<Formacién de Formadores « |nformética aplicada « Inglés « Cocina Basica Conservacion y manipulacion de alimentos « Técnicas
de Cocina e Practica Técnicas de Cocina

3. Justificacion

Laherenciacultural del ser humano es muy importante para su desarrollo personal y profesional, permitiéndole crear unarelacion
con su entorno socia y lacomunidad que le rodea. Las preparaciones tradicionales han sido desplazadas por las influencias
modernas como son las comidas rdpidas poniendo en peligro las costumbres gastronémicas de cada regidn de Colombia. Es muy
importante entender la gastronomia de la region desde sus origenes para articular €l propdsito de sus ingredientes en funcion de las
necesidades del agricultor colombiano, finalizando en preparaciones que desafian el estandar internacional en cuanto a proporciény
nutricién, pero que cumplen con las demandas energéticas y econdmicas del trabajador promedio. Por lo anterior, €l estudiante
requiere aprender a cerca de la caracterizacion de la gastronomia colombiana; manifestaciones culturales, costumbres, materias
primas representativas, desarrollo e interpretacion de recetas tipicas, técnicas culinarias que se usan en las diferentes regiones, asi
como los equipos y utensilios basicos, el protocolo, presentacion de productos y nuevas tendencias en gastronomia regional.

4. Competencias de formacion

Id | Competencia Resultado de aprendizaje esperado
1 - Reconoce la historia gastrondmica de |l as regiones colombianas
Caracterizala cocina de las diferentes regiones describiendo |0s hechos més relevantes que dan inicio alas
colombianas para entender |as condiciones preparaciones tipicas, respetando |a denominacion de origen al
1 |[socioculturales del origen de lareceta, reproducirla momento de usar recetas estandar. 2 - Describe losingredientesy
respetando latécnicay los ingredientes tipicos que platos tipicos de cada regién colombiana con laimplementacion de
asegure el formato estandar de lareceta. recetas estandarizadas y procedimientos de elaboracion que

garanticen su reproduccion 3 -

1 - Clasificalos principales platos fuertes de cada region colombiana
Elaboralos platos fuertes tipicos y embleméticos de las |asociados a las diferentes manifestaciones cultural es permitiendo

2 diferentes regiones de Colombia parareplicarlo, desarrollar recetas estandar de cada preparacion. 2 - Prepara platos
siguiendo lastipologias y estdndares patrimoniales de  |fuertes tipicos de las diferentes regiones de Colombia, usando recetas
las diferentes recetas. estandar e implementando técnicas de emplatado con tendencias

actuales 3 -




| Id | Competencia Resultado de apr endizaje esperado

1 - Describe los principales postres o dulces de cada region

Elabora postres o dulces tipicos de Colombia colombiana con laimplementacion de recetas estandarizadas y

3 utilizando los Ingredientes y técnicas propias de cada | procedimientos de elaboracion que garanticen su reproduccion 2 -
unade las regiones parareproducir la preparacion Prepara postres o dulces tipicos de las diferentes regiones de
respetando |as recetas originales. Colombia, usando recetas estandar e implementando técnicas de

emplatado con tendencias actuales. 3 -

5. Contenidos

Id | Unidad de aprendizaje Temaéticas

1 Unidad 1 (3 semanas) Caracterizacion de las Regiones | Historia de la gastronomia de Colombia. « Materias primas usadas
Colombianas en las cocinas colombianas. ¢ Recetario de gastronomia colombiana.

Unidad 2 (10 semanas) Elaboracién del Mise en place |+ Preparaciones colombianas ¢ Alimentos envueltos en hojas. «
2 |y preparacién de entradas friasy calientes, ademasde |Recetario de gastronomia colombiana (utensilios y métodos de
platos fuertes coccion tradicionales)

3 Unidad 3 (3 semanas) Elaboracion del Mise en placey |Preparacion de postres o dulces de Colombia enfocado a tendencias
preparacién de postres. de la cocina moderna.

6. Evaluacion y calificacion

Actividades o tipos de actividades | Porcentaje

Ul, RAE 1.1. Historiainteractiva de los origenes y evolucion de la Gastronomia Colombiana. 10

U1, RAE 1.2. Rutainteractiva de la gastronomia colombiana. 10

| Ul. RAE 1.1, RAE 1.2. Evaluacion: caracterizacion de las regiones |10 |
|U2. RAE 2.1. Receta Estandar: Clasificacion de platos fuertes col ombianos. |10 |
|U2. RAE 2.2. Video Chef Colombia Travel: Region Caribe |11 |
|U2. RAE 2.2. Video Chef Colombia Travel: Regién Pacifico |11 |
|U2. RAE 2.2. Video Chef Colombia Travel: Regién Andinay Orinoquia |11 |
|U3. RAE 3.2. Video: Dulce Colombiano |1O |
|U2. RAE 2.1., 2.2, Video Foro: Presentacion de resuiltados finales 10 |
|U3. RAE 3.1. Infografia: Postresy dulces tipicos de Colombia |7 |
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