CIENdo Chef: Progresién de Texturas

de la Alimentacién Complementaria a la Integracién a la Dieta Familiar

Objetivo general:
Actualizar los conocimientos sobre la progresion de las texturas en la alimentacion

Dirigido a: Profesionales de la salud complementaria (AC) y llevarlos a la préctica en una cocina real.

Modalidad: Hibrida
Duracidn: 15 horas Metodologia:

Fecha de inicio: 22 abril 2025 Este taller hibrido estd compuesto por 2 secciones: una virtual y otra presencial. La
Fecha de finalizacién: 03 mayo 2025 metodologia virtual corresponde al 60 % del taller, e incluye sesiones en vivo; si el
participante no se puede conectar, la sesion queda grabada para su consulta posterior.
La metodologia presencial corresponde al 40 % del taller, y sera impartida en Bogota,
Colombia realizandose en la fecha y hora correspondiente sin opcidn a cambios de fecha
por parte del participante.

Cronograma Académico

Tema Conferencista Fecha Hora (GMT-5)
Sesion de bienvenida Liliana Ladino 23 abril 18:00 horas
Mitos y realidades de la AC Liliana Ladino y Rodrigo Vazquez 23 abril 19:00 horas
Progresion de texturas Marcela Amarante 24 abril 18:00 horas
Cereales y grasas Alejandra Villamil 28 abril 19:00 horas
Frutas y verduras Erika Ochoa 29 abril 18:00 horas
Proteinasy lacteos Alejandra Villamil 30 abril 18:00 horas

Cada participante rotara por cada estacion de cocina correspondiente a un tipo de textura y pondra en practica la preparacion de los alimentos

mas retadores de cada grupo en la textura indicada.

Estacion de cocina Tallerista Fecha Hora (GMT-5)
Papillas y purés Katia Rodriguez, ND
Grumosos y machacados Andrea Garcia, ND
03 mayo 9:00 a 13:00 horas
Bastones o trozos pequefios Liliana Ladino, ND
Picados o trozos finos Jose Iskandar, Foodografo

Entrega de constancias 03 mayo
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