CORONADDO

INSTITUTO ARTE CULINARIO

CHEF AN _
EN ALTA .
COCINA - — P 1
Y ADMINISTRACION EN ' ;
ALIMENTOS Y BEBIDAS

DURANCION
3 ANOS 6 ESPECIALIDADES

POR INSTITUTO DE ARTE CULINARIO CORONADO

LU N E S A VI E R N E S Adquiere las habilidades y conocimientos para tener una vida
. profesional, adentradndote a una institucion con dreas de
Matutino: 8:00 a 13:00 hrs. servicio reales y profesionales (prdcticas).
. . . . En este programa te daremos una perspectiva Global y actual.
Ves pe rtino: ] 50 O a ] 90 O h rs. Obtendrds los Conocimientos de Sabores y Cultura.

Inovacion, logistica y servicio en el arte culinario.

Nuestro pilar radica en la préctica.

INSTITUTO ARTE CULINARIO CORONADO +75% Practico

+25% Tedrico, gestion, procesos y administrativo.

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 GASTRONOMICO DE MEXICO



CONTENIDO TEMATICO

CIENCIA Y TECNOLOGIA

COCINA Y TECNICA

COCINA Y TECNICA (2DA)

Quimica de los alimentos
Sanidad e higiene
Conservacion de los alimentos
Historia de la Gastronomia
Introduccion a la Gastronomia

Introduccion a los ingredientes

SERVICIO DE MESA

Mixologia
Protocolo y etiqueta
Cocteleria
Enologia
Barismo

Cata y maridaje

PASTELERIA Y PANADERIA

Bases de panaderia
Bases de pasteleria
Helados y sorbetes
Chocolateria
Postres al plato
Panaderia Europea
Panaderia Mexicana
Pasteleria especializada

Pasteleria de técnicas modernas

INVERSION INICIAL
$8,300

No incluye primer mensualidad

Técnicas de cuchillo
Fondos y salsas
Cocina Italiana

Cocina Francesa
Cocina Espanola
Cocina Arabe
Cocina Oriental

Cocina Mexicana (Trqdicioncxl, regional,
contempordnea

Nuevas tendencias
Cocina Europea
Pescados y mariscos
Sopas y cremas
Cocina caliente
Cocina fria
Técnicas aplicadas a los Alimentos
Cocina Chifa
Cocina Tailandesa
Cocina Hindd
Manejo correcto de carnes

Panaderia de restaurante

Tallado en hielo
Tallado en verdura

Técnicas de aztcar

« INSCRIPCION
« UNIFORME

Cocina Mediterranea
Cocina Peruana
Cocina Sudamericana
Dulces Mexicanos
Cocina de banquetes

Cocina de restaurante

CULTURALES Y HUMANIDADES
ADMINISTRATIVAS

Planeaciéon de ment

Costos
Compras y almacén
Apertura de negocios

Administracion restaurantera

Inglés
Francés

Préctica Més |
Préactica Més Il
Préctica Mas il
Practica Més IV
Practica Méas V
Practica Més VI

Cocina Creativa

(filipino institucional, pantalén, mandil, cofia, pico, camisa, corbata y mandil

de servicio)

* SEGURO DE ACCIDENTES
* PLATAFORMA MICROSOFT 365
* KIT DE CUCHILLOS

VESPERTINO:
$6,725

MATUTINO:
$8,300

COLEGIATURAS

ESTUDIOS GASTRONOMICOS DEL VALLE DE MEXICO S.C
CUENTA: 0110 89 82 79 CLABE: 012 180 001108 982 791

*Incremento anual del 5% en colegiaturas.
*Se aplican cambios sin previo aviso.
*No se aplica devolucion.

REALIZA TU PAGO

Pagos mensuales los primeros
5 dias de cada mes




