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1. Identificación del Curso/ Módulo

Nombre del Curso/ Módulo:
GASTRONOMIA COLOMBIANA

Línea de conocimiento:
COCI

Código de materia:
COCI 25003

Número de creditos: 3

Facultad/ Departamento FAC DE ESTUDIOS TECNI Y TECNOL

Programa que Administra el curso o módulo TECN EN GESTION GASTRONOMICA

Niveles de Formación

Técnico Profesional X Especialización

Tecnológico Profesional Maestría

Profesional Doctorado

Modalidad Presencial Dual Virtual X

Número de horas con acompañamiento del profesor: Número de horas de trabajo independiente: 

Fecha de actualización de la guía: 26/08/2022

2. Conocimientos previos requeridos para el curso
•Formación de Formadores
• Informática aplicada
• Inglés
• Cocina Básica
• Conservación y manipulación de alimentos
• Técnicas 
de Cocina
• Practica Técnicas de Cocina

3. Justificación
La herencia cultural del ser humano es muy importante para su desarrollo personal y profesional, permitiéndole crear
una relación 
con su entorno social y la comunidad que le rodea. Las preparaciones tradicionales han sido desplazadas por
las influencias 
modernas como son las comidas rápidas poniendo en peligro las costumbres gastronómicas de cada región
de Colombia. Es muy 
importante entender la gastronomía de la región desde sus orígenes para articular el propósito de
sus ingredientes en función de las 
necesidades del agricultor colombiano, finalizando en preparaciones que desafían el
estándar internacional en cuanto a proporción y 
nutrición, pero que cumplen con las demandas energéticas y económicas
del trabajador promedio.

Por lo anterior, el estudiante 
requiere aprender a cerca de la caracterización de la gastronomía colombiana;
manifestaciones culturales, costumbres, materias 
primas representativas, desarrollo e interpretación de recetas típicas,
técnicas culinarias que se usan en las diferentes regiones, así 
como los equipos y utensilios básicos, el protocolo,
presentación de productos y nuevas tendencias en gastronomía regional.


4. Competencias de formación
Id Competencia Resultado de aprendizaje esperado

1

Caracteriza la cocina de las diferentes
regiones 
colombianas para entender las
condiciones 
socioculturales del origen de la
receta, reproducirla 
respetando la técnica y
los ingredientes típicos que 
asegure el
formato estándar de la receta.

1 - Reconoce la historia gastronómica de las regiones colombianas 
describiendo los hechos más relevantes que dan inicio a las 
preparaciones típicas, respetando la denominación de origen al 
momento de usar recetas estándar. 
2 - Describe los ingredientes y 
platos típicos de cada región colombiana con la implementación de 
recetas estandarizadas y procedimientos de elaboración que 
garanticen su reproducción 
3 - 


2
Elabora los platos fuertes típicos y
emblemáticos de las 
diferentes regiones de
Colombia para replicarlo, 
siguiendo las
tipologías y estándares patrimoniales de 
las
diferentes recetas.

1 - Clasifica los principales platos fuertes de cada región colombiana 
asociados a las diferentes manifestaciones culturales permitiendo 
desarrollar recetas estándar de cada preparación. 
2 - Prepara platos 
fuertes típicos de las diferentes regiones de Colombia, usando recetas 
estándar e implementando técnicas de emplatado con tendencias 
actuales 
3 - 
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Id Competencia Resultado de aprendizaje esperado

3
Elabora postres o dulces típicos de
Colombia 
utilizando los Ingredientes y
técnicas propias de cada 
una de las regiones
para reproducir la preparación 
respetando
las recetas originales.

1 - Describe los principales postres o dulces de cada región 
colombiana con la implementación de recetas estandarizadas y 
procedimientos de elaboración que garanticen su reproducción 
2 - 
Prepara postres o dulces típicos de las diferentes regiones de 
Colombia, usando recetas estándar e implementando técnicas de 
emplatado con tendencias actuales. 
3 - 


5. Contenidos
Id Unidad de aprendizaje Temáticas

1 Unidad 1 (3 semanas) Caracterización de las Regiones 
Colombianas

• Historia de la gastronomía de Colombia.
• Materias primas usadas 
en las cocinas colombianas.
• Recetario de gastronomía colombiana.


2
Unidad 2 (10 semanas) Elaboración del Mise en place 
y preparación de entradas frías y calientes, además de 
platos fuertes

• Preparaciones colombianas
• Alimentos envueltos en hojas.
• 
Recetario de gastronomía colombiana (utensilios y métodos de 
cocción
tradicionales)


3 Unidad 3 (3 semanas) Elaboración del Mise en place y 
preparación de postres.

Preparación de postres o dulces de Colombia enfocado a tendencias 
de
la cocina moderna.

6. Evaluación y calificación
Actividades o tipos de actividades Porcentaje

U1, RAE 1.1. Historia interactiva de los orígenes y evolución de la Gastronomía Colombiana. 10

U1, RAE 1.2. Ruta interactiva de la gastronomía colombiana. 10

 U1. RAE 1.1., RAE 1.2. Evaluación: caracterización de las regiones 10

U2. RAE 2.1. Receta Estándar: Clasificación de platos fuertes colombianos. 10

U2. RAE 2.2. Video Chef Colombia Travel: Región Caribe 11

U2. RAE 2.2. Video Chef Colombia Travel: Región Pacífico 11

U2. RAE 2.2. Video Chef Colombia Travel: Región Andina y Orinoquía 11

U3. RAE 3.2. Video: Dulce Colombiano 10

U2. RAE 2.1., 2.2. Video Foro: Presentación de resultados finales 10

U3. RAE 3.1. Infografía: Postres y dulces típicos de Colombia 7
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