PROFESSIONAL
MASTER EN,
REPOSTERIA

DURACION
8 MESES

POR ARTE CULINARIO CORONADO

HORARIOS:

MARTES Y MIERCOLES,

JUEVES Y VIERNES
15:00 a 19:00 hrs

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

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




CONTENIDO TEMATICO

BLOQUE | BLOQUE I




CONTENIDO TEMATICO

INVERSION INICIAL
$3,950

No incluye primer mensualidad

COLEGIATURAS

Pagos mensuales los primeros 5 dias
de cada mes

REALIZA TU PAGO

« INSCRIPCION
« UNIFORME

(Filipina institucional, mandil y diadema (mujeres) cofia (hombres)

* SEGURO DE ACCIDENTES

COLEGIATURAS
$6,100

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.




CONTENIDO TEMATICO

PERFIL DE INGRESO

El perfil de ingreso para el Master en Reposteria esta dirigido a personas que:

Tengan una pasion por la reposteria
Posean conocimientos bdsicos en Estén dispuestos a comprometerse con
y deseen perfeccionar sus habilida-
reposteria o gastronomia. un programa intensivo de 8 meses.
des en técnicas avanzadas.

» . . Estén motivados a innovar y fusionar
Tengan habilidades bdsicas de cocina

. » . . la tradicién con la modernidad en el
y manipulacion de ingredientes.

arte de la reposteria.

PERFIL DE EGRESO

Al finalizar el Master en Reposteriq, los egresados habran perfeccionado las siguientes
siete técnicas de alta reposteria y estaran capacitados para:

Aplicar técnicas avanzadas en Crear productos de chocolateria: Elaborar pasteleria americana: Inclu-
pasteleria: Dominando la historia, la Confeccionando golosinas, ganaches, yendo tartas, pies, cheesecakes,
ciencia y las técnicas aplicadas de bombones de molde y otras delicias || cupcakes, muffins, y técnicas de deco-

la pasteleria. en chocolate. racion como fondant y drip cakes.

Realizar pasteleria de vitrina: Con
capacidad para preparar entremets,
tartas de vanguardia, verrines, petit
gateaux, macarrons, y panqués de

Desarrollar habilidades en panaderia:
Comprendiendo y aplicando el manejo
de masas madre, recetas de autor, y
técnicas de fermentacion controlada.

nueva tendencia.




