CACAO

ACADEMIA EN ARTES DULCES

PANADERIA PARA

CURSOS ESPECIALIZADOS
EN PANADERIA

POR INSTITUTO DE ARTE
CULINARIO CORONADO

HORARIO
SABATINO 9:00 a 14:00 hrs.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

El curso estd dirigido al publico en general, especialmente a
las personas que buscan emprender, que desean formar un
negocio de panaderia y entender paso a paso los procesos de
panificacion.

INSTITUTO ARTE CULINARIO CORONADO

TENEMOS MAS DE 17 ANOS DE EXPERIENCIA EN LA EDUCACION
GASTRONOMICA

35 ANOS DE RESPALDO POR NUESTROS SALONES CORONADO
LIDERES EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CATALOGADOS DENTRO DE LAS 6 MEJORES ESCUELAS DE
GASTRONOMIA POR EL CUERPO DIPLOMATICO GASTROMICO DE
MEXICO

prai. xtl  y

50 | 10

HORAS | CLASES

Taller enfocado, en el proceso de produccion de
panaderia  mexicana; desde la seleccion de
ingredientes, hasta el proceso de ventas,
ensenando las diferentes técnicas con el paso a
pAso para la creacion de tu panaderia.

Conocerds todo respecto a la preparacion,
confeccion y tratamiento de las diversas masas. de
igual manera dominards el método correcto para
hornear diversos tipos de panes.

Se abordardn temas referentes a la
estandarizacion de costos, asi mismo la
identificacion de insumos y rendimientos.

MODALIDAD SABATINO

PANADERIA PARA EMPRENDER
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CURSOS ESPECIALIZADOS EN PANADERIA

BATIDOS CLASICOS EN PANADERIA

EXPLICACION TECNICA DE FUNDAMENTOS
Y HERRAMIENTAS

Panque Chino
Mantecadas
Garibaldis
Besos
Multi

MASAS ENRIQUEZIDAS PAN DE TEMPORADA

Conchas
Trenzas
Dona
Rebanada

Pan de Muerto
Rosca de Reyes

HOJALDRADO SEMANA'1 HOJALDRADO SEMANA 2

Hojaldre
Apestalada

Orejitas
Peine
Palomas
Ojo de Buey

HOJALDRADO FERMENTADAS MASAS QUEBRADAS

Danesa
Cuernito
Bigote
Corbata

Polvorones
Bizquet
Puerquito

FRANCES SALADO COSTOS

Bolillo
Telero
Pambazo

Espanol

Estandarizacion
Costos de produccion
Costos de venta
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DE INSCRIPCION

INVERSION INICIAL » INSCRIPCION
$1,650 » UNIFORME

(Mandil, kit herramientas)
* SEGURO DE ACCIDENTES

COLEGIATURAS PAGO EN UNA EXHIBICION  $6.750

Pagos mensuales los primeros 5 dias
de cada mes

REALIZA TU PAGO ESTUDIOS GASTRONOMICOS DEL VALLE DE MEXICO S.C
CUENTA: 0110 89 82 79 CLABE: 012 180 001 108 982 791
*No se aplica devolucion

SOMOS UN
REFERENTE
GASTRONOMICO
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