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Manejo de Técnicas Culinarias en Elaboracion de Comida Internacional
Objetivos del taller:

El participante estara en condiciones de elaborar alimentos variados de culturas
gastrondémicas extranjeras, aplicando diferentes métodos de coccion y manejo de
temperaturas, la planificacién de menus, aplicar técnicas culinarias y aprender el lenguaje
técnico para ejecutar, reconocer politicas y normas de calidad y seguridad asi también la
correcta y estricta aplicacion de las normas higiénicas sanitarias en la manipulacion de
alimentos.

Fechas estimativas Martes y Jueves
Inicio Martes 14 de Noviembre

Término Martes 19 de Diciembre

Programa de trabajo:
e 18:00 Recepcion (Toma de Asistencia y enrolamiento del participante)

e 18:40 Presentacion e inicio de clases
= Bienvenida por parte del cliente y facilitadores del curso
= Distribucién de los Equipos de trabajo
= Exposicién mediante diapositivas

e 19:30 Coffe Breack

e 19:45 Trabajo Practico
= Distribucién de los equipos
= Distribucién de insumos
= Preparacion de platos

e 21:15 Termino de la jornada

Nota: Los horarios y dias son tentativos sujetos a confirmacién



