AVECULINARIA

INSTITUTO GASTRONOMICO

—— QUIERO SER

CHEF

Inscripciones abiertas
ijUnete a la aventura!

CHEF
PROFESIONAL

PROFESIONAL

EN COCINA TRADICIONAL
MEXICANA

Cocina de Vanguardia
Cocina fusién

Cocina molecular |
Cocina molecular
Cocina sustentable
Cocina vanguardia

Idiomas Il
Francés culinario

Reposteria

Pasteleria |

Postres al plato
Chocolateria |
Chocolateria Il

Alta reposteria mexicana

Cocina Internacional
Resto del mediterraneo
Resto de Asia

Cocina Sudamericana
Cocina del Medio Oriente.

Enologiay sus derivados
Vitivinicultura

Vinos europeos.

Vinos latinoamericanos:
Vinos mexicanos

Maridaje

Cocteleria

Mixologia

Diseio rutas gastronomicas

Desarrollo de Negocios
Fabricacion lacteos

Elarte de la charcuteria
Negocios 1 (Mercado laboral)
Proyecto de negocios Ay B
Proyecto gastronomico
sustentable

Serviciode AyBIl
Distintivo Hy Norma 251
Calidad'en el'servicio
- Canapés y bebidas
( Senvicio de catering

enCocinaT

i6n2a

Horarios

MatutinoA  8:00 am - 1:00 am

Matutino B 1:00 am - 2:00 pm

VespertinoA 3:00 pm - 6:00 pm

VespertinoB  6:00 pm - 9:00 am
Requisitos

# Certificado de secundaria o preparatoria
4 Acta de nacimiento
2 INE, CURP
Comprobante de domicilio
# Certificado médico

Costos

Inscripcién
anud
Mensualidad

Incluye:
Materia Prima

El Plan de Estudios ofrece
una formacion integral:

Gastronémica Empresarial
Cientifica Humanistica
Creativa

Incluyendo...

7 Précticas profesionales

47 Vidjes escolares

& Précticas escolares

# Bolsa de trabajo

# Rancho ave culinaria
el “Garambullo”

# Huerto orgénico

# Restaurante Escuela

# Especialidad en
cocina tradicional
mexicana

Campo Laboral

Gastronomia
” Restaurantes tradicionales, franquicias,
fast food, bares, lounge, cafés y snack bar.
&> Catering
=7 catering social y catering aéreo.

deali i6 B
p
PE Cafeterias y concesiones de empresas.

-, Servicios ori al
£ descanso:

Casinos y cruceros

CHEF INTENSIVO

Diplomado sabatino.

Duracion 1l meses

Horario
S6bados 10:00 AM - 1:00 PM

DIPLOMADOS EN

» Cocina tradicional
mexicana

» Cocteleria
« Internacional
* Alamedida

® -v.
S8

. PLAN DE

' ESTUDIOS

o GO 24P8T02201

Introduccién ala
reposteria

Introduccion a panaderia
Bases de reposteria
Betunes y Fondant

Técnicasy habilidades
culinarias

Historia de la gastronomia
Técnicas de corte
Técnicas bésicas de
preparacion

Fondos y salsas

Pescados y mariscos
Cocina fria

Tipos de emplatados

Nutricién y Gastronomia
Vegetarianal |
Vegetarianall

Servicio de Ay B

Quimica y conservacion
delos alimentos
Microbiologia

Técnicas de compra
Evaluacién sensorial
Costos y compras

Comprensiény redaccién

de textos gastronomicos
Taller de lecturay redaccion |
Taller de lectura y redaccion i
Taller de lectura y redaccion Il
Cultura gastronomica

Idiomas |
Inglés Técnico

Especialidad cocina
del mediterraneo

Especialidad cocina
‘Cocina espanola asiatica

Cocina china
Cocina coreana
Cocinajaponesa

Qua

Cocina Conventual

Cocina indigena

Cocina contemporanea
Cocina popular y familiar
Cocina zona centro
Cocinazona norte

Cocina colonial

Cocina siglo XIX:

Cocina regional potosina
Alta cocina mexicana

Cocinazona sur.

Dulces mexicanos

CARRANZA

CUAUHTEMOC

ireccion
Andhuac #8660, Barrio de Tequis
San Luis Potosi, S.LP.
Tel: 4441 66 71 00
WhatsApp: 4444 81 4112
I: operaciones@aveculinaria.com




