Belleza y Cosmetologia

BELLEZA Y COSMETOLOGIA I: Conocimiento tedrico-practico de cortes de
cabello, manicure — pedicure, tratamiento capilar, facial, maquillaje basico.

BELLEZA Y COSMETOLOGIA II: Profundizar en el conocimiento de iniciacion al
color, tintes y cortes de cabello, cepillado, repolarizacion y aplicacion de queratina.

TECNICAS DE CORTE Y CEPILLADO: Conocimiento y manejo de técnicas para el
corte de cabello en nifios y adultos. Practica de técnicas de cepillado y manejo de
productos con Ultimas técnicas.

ESTETICA PARA MATERNAS: Conocimiento de masajes, terapias, ejercicios para
el cuidado estético de la materna.

AROMATERAPIA Y MASAJES TERAPEUTICOS Conocimiento de aceites
esenciales y sus mezclas para estimular el organismo a través de masajes de
relajacién y terapéuticos.

MASAJES REDUCTORES: Valoracién y manejo de reduccién y efectos; masajes
reductores anticeluliticos y tonificantes.

TECNICAS ALTERNATIVAS DE MASAJES: Talleres enfocados al aprendizaje de
masajes relajantes, y terapias relacionadas con el uso de: vinoterapia,
chocoloterapia, lodoterapia, bambu terapia y masajes con piedras volcanicas para
el embellecimiento y relajacion del cuerpo, manejos en SPA.

TECNICAS Y TRATAMIENTOS FACIALES Y CORPORALES: Conocimiento y
practica de Ultimas tendencias en masajes terapeuticos corporales y faciales, por
ejemplo después de un litting facial o una lipo corporal.

TONIFICACION Y MOLDEO CORPORAL: Conocer la anatomia y la estética del
busto y los gluteos; lograr su moldeo, embellecimiento y tonificacion.

BELLEZA FACIAL Y CERA: Estudio de diferentes tipos de piel, anomalias y
tratamientos cutaneos; limpieza facial profunda, depilacién con cera.

FITOCOSMETICA: Conocimiento de propiedades cosméticas que poseen las flores,
plantas y frutos para realizar tratamientos estéticos faciales.

TECNICAS DE MAQUILLAJE Y DEPILACION: Maquillaje de fantasia, maquillaje
social, y maquillaje para diferentes ocasiones; procedimientos con cera para retirar
toda clase de vellosidad.

TECNICAS DE COLOR Y PEINADOS: Conocimiento y tratamiento profundo de los
diferentes tipos de cabello; mezclas, aplicacion del color, tonos adecuados segun
edad, tono de piel y actividad; métodos para desmanchar el cabello, peinados para
nifios y para diferentes ocasiones.

Corte y Confeccion

INTERPRETACION Y DESARROLLO DE MODELOS: Desarrollo de habilidades en
la interpretacion del disefio y el patronaje.

INICIACION A LA CONFECCION: Manejo de puntadas a mano y a maquina, trazo
corte y confeccion de blusas.



e DISENO Y PATRONAJE INDUSTRIAL ly II: Desarrollo de habilidades en el manejo
de patrones a nivel industrial, adquiriendo conocimientos para interpretar diferentes
prendas del vestuario femenino.

e CORTE Y CONFECCION DE BLUSAS: Trazo, corte y confeccién, unido al
desarrollo de modelos de blusas.

e CORTE Y CONFECCION DE CAMISA: Trazo, Corte y confeccion de camisas para
hombre.

e CORTE Y CONFECCION DE CHAQUETA SASTRE: Trazo, corte y confeccién de
chaqueta sastre.

e CORTE Y CONFECCION DE LYCRAS: Patronar, cortar y confeccionar en telas
lycradas: blusas, bodys, tops, brassieres y panties.

e CORTE Y CONFECCION DE PANTALON: Toma de medidas, trazo y confeccion
de pantalén para dama; desarrollo de diferentes modelos.

e CONFECCION PIJAMAS Y PANTUFLAS [: Trazo, corte y confeccion de pijama
femenina, masculina e infantil; elaboracién de pantuflas., nivel Il.

e CORTE Y CONFECCION DE UNIFORMES I: Trazo, corte y confeccion de
uniformes para el area de estética, medicina, delantales, jardinera para colegio,
uniforme para chef, entre otros., nivel Il.

e ROPA DEPORTIVA: Corte y confeccion de sudaderas, camisetas, pantalonetas y
chaqueta deportiva.

e VESTIDOS DE GALA: Corte y confeccion de vestidos strapless, drapeados, vuelos,
nesgas y copas.

e PATCHWORK: Desarrollo de disefios con figuras geométricas para la elaboracion
de articulos decorativos.

e TALLER DE CONFECCION: Préctica y perfeccionamiento de las diferentes prendas
gue componen el vestuario femenino.

¢ MANEJO DE MAQUINAS: Conocimiento y manejo de maquinas familiares e
industriales, maquina plana, fileteadora y collarin.

Labores

e TEJIDO BASICO (DOS AGUJAS Y CROCHET): Inicio en las técnicas de 2 agujas
y Crochet, patronaje para chalecos, chales y bufandas.

e TEJIDOS EN DOS AGUJAS Y CROCHET INTERMEDIO: Patronaje para la
elaboracion de diferentes prendas como vestidos, sacos, faldas, carpetas, manteles
y accesorios tales como gorros, bufandas, collares, portavasos, alfileteros.

e TEJIDO WAYUU: Técnica tradicional de los Wayuu para aplicarla a diferentes
bolsos y gasas.



e PINTURA EN TELA BASICA: Desarrollo de habilidades teniendo en cuenta luz y
sombra, pintura de flores y frutas.

e« BORDADO LIQUIDO: Técnica sobre tela o pana japonesa que consiste en resaltar
con pinturas especiales motivos para diferentes proyectos (caminos de mesa,
carpetas, manteles, entre otros).

¢ BORDADOS: Técnica de bordado yugoslavo, noruego, capitone y calados,
aplicacién en prendas de vestir, manteles, individuales, cojines, entre otros.

Artesanias

¢ ARREGLOS FLORALES: Conocimiento de flores para la elaboracion de variedad
de arreglos modernos y exoéticos, brindando naturalidad y frescura.

e BISUTERIA: Se ensefian técnicas en el armado de piezas como collares, anillos,
pulseras, basados en tendencias actuales de materiales y colores.

e CAJAS DECORATIVAS Y EMPAQUES: Disefio, elaboracion y decoracion de cajas,
forradas en tela y en papel. Diferentes empaques con su respectivo mofio.

e« DECORACION DE MADERA: Aplicacion de diferentes artes en la madera: Papel,
tela, servilleta, entre otros.

e DECORACION DE FIESTAS: Elaboracion de arreglos en globos, flores naturales y
papel para la decoracién de diferentes tipos de fiestas.

e DECORACION DE PAREDES: Curso basico para aprender a estucar aplicando
técnicas en la decoracion de paredes y el uso de diferentes productos (estuco
veneciano, 6leos, etc.)

¢ MARROQUINERIA: Patronaje, corte y armado de piezas en cuero cosidas a mano
como bolsos, vestuario, billeteras, cinturones y accesorios.

e MUNEQUERIA NAVIDENA: Desarrollo de modelos alusivos a esta fecha, cosidos
a mano o maquina utilizando diferentes materiales.

¢ PATCHWORK SIN AGUJA: Técnica que permite elaborar cuadros sobre icopor,
utilizando telas y sin costuras.

e PINCELADAS: Técnica aplicada en diferentes proyectos y materiales como vidrio,
madera, tela, se elaboran flores, hortalizas, verduras, mariposas y frutillas.

o PIROGRABADO: Técnica de quemado sobre tela, madera, pana y cuero.
¢ ESTAMPADO TEXTIL: Manejo de diferentes técnicas de reserva, serigrafia,
textualizados, pintura en seda para ser aplicados en diferentes prendas y

accesorios de materiales como algodon, denim y seda.

¢ ENCOLADOS MIXTOS: Elaboracion de imagenes, pesebres y figuras artesanales
en telas engomadas y semiengomadas.

e TARACEA: Técnica artesanal que consiste en incrustar pequefias piezas creando
variedad de disefios y aplicada en objetos de madera., Nivel Il y Taller de Taracea.



Cocina

PANADERIA Y PASTELERIA: Elaboracién de masas de sal, integrales, dulces,
alineadas y de corteza. Preparacion de chesecakes, brownies, galletas,
mantecadas y productos de queso (almojabanas, pan de bono, pan de yuca,
achiras y bufiuelos).

ELABORACION DE TORTAS, PONQUES Y HOJALDRES: Manejo técnico del
hojaldre para elaborar variedad de productos dulces y de sal, con sus respectivos
rellenos (volovanes, milhojas, pasteles arrollados, entre otros). Preparacion de
tortas de tres leches, brazo de reina, ponqué negro, blanco e infantil, y sus
respectivos rellenos.

PASTELERIA GOURMET: Elaboracion de pasteles, tortas y galletas con la
utilizacion de pistachos, avellanas, pasas de corinto, nueces pecanas, almendras,
semillas de amapola, para la elaboracién de Chocoflan, Pecan Pie, Selvanegra,
Gateaus, Cassata, Tortas frias, Quichés, Charlotte de Frutillas y Cakes ball, etc.

CONSERVACION DE ALIMENTOS: Guia tedrica y practica para el aprendizaje de
la conservacion de alimentos en las distintas fases de produccion y consumo final.

GELATINAS ARTISTICAS I: Arte relacionado con la culinaria que permite elaborar
y decorar variedad de platillos y postres para toda ocasion, técnicas modernas:
gelatinas en 3D, gelatinas caladas e impresas, entre otras. Nivel Il

CHOCOLATES Y DECORACION DE DULCES: Guia tetrica y practica para la
elaboracion de bombones, serigrafia y adornos para ponqués, helados, tortas,
postres y decoracion de platos.

ELABORACION Y DECORACION DE GALLETAS: Formula para elaboracion de
galleta basica y variedad de decoracion para diferentes eventos.

CUPCAKES, POPCAKES Y ROLLCAKES: Elaboracién y decoracién de diferentes
clases de cupcakes (vainilla, naranja, chocolate, red velvet, y blue velvet, entre
otros).

DECORACION DE DULCES PARA EVENTOS ESPECIALES: Centros de mesa,
candy bar y mesas de dulces para toda ocasion.

COCINA BASICA: Composicién y presentacion de menus, aprendizaje de métodos
de coccion, salsas madres, arreglo, desinfeccién y cortes de frutas, verduras y
hortalizas.

COCINA VEGETARIANA: Preparaciones gastronémicas basadas en el consumo
de cereales, legumbres, frutas, setas y verduras con la inclusién de granos, azucar
y harinas.

COCINA GOURMET: Cocina de gran elaboracion y exigencia en donde prima el
contraste de sabores y su exotica presentacion. Su gran variedad de comidas y
bebidas incluyen ingredientes como el caviares, quesos, jamones, embutidos,
pastas, carnes, aves, mariscos, salsas, panes, semillas, granos, vinos, y café, entre
otros.



COCINA SANA: Preparacion de recetas bajas en azlcares, harinas y grasas
refinadas. Los ingredientes son cuidadosamente seleccionados para la
conservacion de una Optima salud.

DECORACION DE EVENTOS: Presentacion de platos, decoracion de frutas,
verduras y productos alimenticios.

COCINA REGIONAL COLOMBIANA: Compuesta por una gran variedad
preparaciones gastronémicas, tipicas de las diferentes regiones de Colombia.

COCINA PARA DIABETICOS: Recetas practicas con diferentes ingredientes para
realizar preparaciones saludables y nutritivas, bajas en azucares y calorias.

COCINA ITALIANA: Compuesta por una gran variedad de influencias y
particularidades de sus diversas regiones. Es asi como se caracteriza por la
elaboracion de platos que incluyen la pasta cocida, diferentes salsas, carnes,
verduras, quesos, aceitunas y especias.

COCINA MEXICANA: Basada en el aprendizaje de técnicas gastronémicas propias
de la cultura Mexicana. Se destaca la utilizacion de chiles y chocolates, ademas de
preparaciones como el guacamole, los nachos, quesadillas, enchiladas, fajitas y
burritos, entre otras.

COCINA PERUANA: Cocina caracterizada por su gran variedad de aromas y
rigueza alimenticia. Sus preparaciones incluyen el aguaje, camu camu, chanca
piedra, yacon, quinua, mufia, cholo, oca, maiz morado, ufia de gato, olluco y
mashua, entre otros ingredientes.

Pintura

DIBUJO ARTISTICO I: Desarrollo de habilidades basicas en el dibujo artistico a
través del acercamiento a la linea y sus posibilidades expresivas.

DIBUJO ARTISTICO II: Acercamiento a la linea y a sus diversas posibilidades
expresivas a través del dibujo de naturalezas muertas, y figura humana entre otros.

INTRODUCCION A LA PINTURA: Desarrollo de habilidades basicas en el
aprendizaje de la pintura artistica a través de procesos de sensibilizacion con el
color, pinturas y el uso de demas materiales.

RETRATO Y FIGURA HUMANA: Desarrollo de habilidades basicas en el dibujo del
retrato y la figura humana a través de la percepcion visual, manejo de proporciones,
volumen, composicion y perspectiva, entre otros.

PERSPECTIVA ARTISTICA: Manejo de puntos de fuga (1 (paralela, 2 (oblicua) y 3
aérea), rayos visuales, lineas de horizonte, luz y sombra en la perspectiva, figuras
basicas geométricas.

OLEO I: Teoria del color, bodegones, valoracion tonal, flores, frutas, telas, botellas,
mollos (jarrones), etc.

OLEO II: Diferentes tipos de Paisaje, teoria del color, luz, sombra, profundidad y
movimiento.



e TALLER DE OLEO: Practica de los conocimientos adquiridos en 6leo |y 6leo I
(bodegones, paisajes), texturas visuales y tactiles.

e ACUARELA: Conocimiento de materiales, técnicas de aguadas, monocromias y
policromias para el desarrollo de proyectos artisticos.

e TECNICAS MIXTAS: Diferentes técnicas aplicadas en lienzo y madera, utilizando
diferentes materiales: acrilicos, 6leo, pasta para relieves, etc.



