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COCINA ÁRABE



Comprende los principales elementos de la gastronomía 
árabe a través del conocimiento de la cultura, religión, 

situación geográfica y tradiciones de la región, para 
integrarlos en nuevas alternativas gastronómicas para 

el mercado actual.

Conocer sobre la cultura árabe en gastronomía.

OBJETIVOS:

COMPETENCIA A
DESARROLLAR:

Comprender la relación entre religión y gastronomía.

Identificar las técnicas y los utensilios que se utilizan en esta cultura.



En esta credencial el participante aprenderá a ejecutar 
recetas de cocina árabe respetando las cuestiones culturales 
y religiosas de cada país, diseñará nuevas recetas inspiradas 

en la cocina árabe, y utilizará de manera óptima los 
ingredientes, técnicas y utensilios básicos de esta cocina,

lo cual le permitirá tener un mejor aprovechamiento
de los insumos que se emplean en las recetas.

Profesionistas del área de gastronomía que estén interesados en 
incrementar sus conocimientos en la cocina mediterránea.

DIRIGIDO A:

BENEFICIOS:

DURACIÓN Y
FORMATO:

33 horas
Autodirigido



TEMARIO:

1       Principios básicos de la cocina árabe

2 Técnicas, ingredientes y utensilios

3 Costumbres y tradiciones

4 La religión en medio oriente

5 Líbano

6 Marruecos

7 Egipto

8 Israel

9 Turquía

10 Medio Oriente

11 El ramadán

12 Bebidas

13 Kosher

14 Lácteos

15 Repostería árabe
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