TECNICO EN GASTRONOMIA CON ESPECIALIDAD EN

REPOSTERIA

2 ANOS, RECIBE CERTIFICADO Y DIPLOMA SEP AL TERMINA?’
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c,P‘“' que estudlar la especialidad en Reposteria?

Porque es una carrera

que junto a las bases
*‘ culinarias, te permitira
A incursionar de forma
af: profesional en la

(O industria de la reposteria
By



¢Que requieres?
Gusto por crear nuevos sabores y platillos con la
B combinacion de ingredientes dulces

Al terminar
En 2 anos conocerads todas las técnicas culinarias

BN profesionales necesarias para crear productos, servicios o
ponher un hegocio propio

Seras especialista en:

*Hoteles, restaurantes, cruceros, hospitales o0 comedores
industriales

w S *Emprender un negocio propio en el dmbito de la pasteleriq,
reposteria y panaderia

*Banquetes, catering o eventos relacionados en mesas de
postres o dulces.




Trabajar con el mejor equipo de
cocina para realizar tus practicas.
iVen y conoce nuestro edificio de
campusl!
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| Una carrera diferente




Elige...

Ser parte del
mejor ambiente
estudiantil. jVive

la experiencia
#LeonaVicariol!
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- Una institucion que te prepara con los mejores docentes,
te brinda conocimientos competitivos y respalda tu
educacion con 40 ahos de validez oficial SEP







e algunas de las materias de nuestra especiali

asteleria

Aprende a elaborar Bizcochos,
Rellenos, Envinados, Coberturas
e infinidad de Decoraciones

®ITLV

INSTITUTO TECNOLOGICO PARTICULAR LEONA VICARIO




INSTITUTO TECNOLOGICO PARTICULAR LEONA

Reposteria

Aprende el arte de la elaboracion de
mousses, Bavarois, Coberturas,
Masas quebradas, Masas batidas

Pasta escaldadas choux

.-" n.



Banquetes,
eatering y
eventos

espeeiales

Aprende la preparacion y montaje
de las mesas de dulces, mesas de
postres y elaboracion de bocadillos

@
dulces @ITLY




@
ocolateria

onoce las técnicas de un correcto templado del
chocolate, moldeado, y elabora Rellenos, y
decoraciones con Chocolate




naderia
exieana Y
europea

Conoce los secretos de la panaderia
exicana e intermacional, asi como la
reparacion y elaboracion de masas
imples y enriquecidas con las cuales
rar productos de la mas alta calidad




onfiteria y
arte en
azuear

Aprende el manejo de azucar como una
técnica en caramelo usada para realizar |
impresionantes piezas de decoracion en \ B

reposteria o, e )8
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Alta reposteria

Con las bases de reposteria incursiona en
la alta reposteria con postres de tipo
Glaseados, Pulverizados, Craquelados,

Crujientes de chocolate y mas...




las temperaturas

isomalt y chocolate para

Itura eculi

iguras decorativas

Oy
dulces

g
ibles f

crear Increl

ucar

Aprende el man
de az
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Conoce algunos de nuestros convenios
con empresas para laborar
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HOTEL

INTERNACIONAL & VEGETARIANO
POSADA SAN MIGUEL
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COMEDORES INDUSTRIALES

N’

= Seafood Cuisine



CONOCE NUESTRO PLANTEL




CONOCE NUESTRO PLANTEL




CONOCE ALGUNOS DENUESTROS DOCENTES

Chef José Juan Romero B. | ' Chef Edgar'Hernandez C.

T . L. v , N N 1 7 Chef José Benjamin Morales Rosas
Docente con 11 afios de experiencia en servicio de Docente con mas de 13 afios de experiencia , L |l
_ Docente con mas de 13 afos de experiencia
banquetes y eventos Maestro en Marketing para hoteles y , ,
cocina Tecnho- Emocional
restaurantes

Chef Jorge Reyes Chef Olga > Chef Alejandra Moreno

Maestro en Panaderia, Reposteria y Confiteria; Docente con experiencia de mds de 7 Docente con mas de 13 afios liderando
Empresario desde hace mas de 8 afios en la industria afios y actual empresaria repostera en distintos restaurantes especializados en

de la hospitalidad y la industria panificadora Texmelucan cocina y reposteria internacional



Zt:/ iTransformando suenos en realidad!

Horarios
Lunes a viernes 3:00 a 6:00 pm \
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INSCRIPCIONES ABIERTAS
CONTACTANO
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