132 horas




COMPETENCIA A
DESARROLLAR:

Integra propuestas culinarias innovadoras a partir
de los elementos gastronémicos propios de la cocina
mediterranea para la satisfaccion de distintas audiencias.

OBIJETIVOS:

Comprender la historia y cultura gastronémica de la cocina
mediterranea.

Conocer cuales son los ingredientes que predominan en la cocina
meditereanea.

Identificar las técnicas y productos principales de la cocina
mediterranea.

Ejecutar las recetas para demostrar la comprension del uso
de los ingredientes y técnicas dentro de la cocina mediterranea.



BENEFICIOS:

En esta ruta de formacion el aprendedor conocera sobre
la historia gastronémica de la region mediterranea,
aprendera de las recetas mas conocidas de la zona,

asi como las técnicas mas implementadas y el desarrollo

de platillos.

DIRIGIDO A:

Profesionistas del area de gastronomia que estén interesadas(os)
en incrementar sus conocimientos en la cocina mediterranea.

DURACION Y
FORMATO: Autodirigido
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TEMARIO:

Temas

Microcredencial-Evolucion de la gastronomia
espanola

Microcredencial-Viaje gastronémico por espana
Microcredencial-Cocina molecular espanola
Microcredencial-Cultura gastronémica italiana

Microcredencial-Gastronomia italiana
por el mar Adriatico

Microcredencial-Gastronomia italiana
por el mar Mediterraneo

Microcredencial-Principios basicos de la cocina arabe
Microcredencial-Gastronomia en Medio Oriente

Microcredencial-Platillos, postres y bebidas
arabes tipicas

Microcredencial-Regiones gastronomicas griegas
Microcredencial-Gastronomia griega del mar Egeo

Microcredencial-Gastronomia griega del mar Jonico



TECMILENIO

Ingresa a
CDC.TECMILENIO.MX




