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IGA, una institucidn con mas de 20 afos
de excelencia en educacion, se encuentra
en constante expansion, llevando con sus
curscs el mayor prestigio y calidad
educativa a cada rincdn del continente,

Legrar un desarrollo formativo e integral
en los alumnos, es uno de los pilares
fundamentales de IGA capacitando a
tados los egresados para desempenarse
como los mejores profesionales del
mercado en los servicios pertenecientes
al area gastrondmica. Avalando la
formacion por medio de los contenidos
mas  avanzados, desarrollades vy
actualizados por profesionales lideres en
el mercado.

Capacitando constantemente a todos los
profesionales que integran el cuerpo
docente, v sobre todo, apostando al
desarrollo de actitudes v walores que
requiere la formacidon de personas
responsables, reflexivas, criticas, con
conciencia ética y sclidaria, capaces de
mejorar la calidad de vida, y fomentando
el desarrollo creativo para poder cubrir
con éxito, la demanda laboral del
mercado nacional e internacional.




GASTRONOMIA
& ALTA COCINA

Este curso te brinda los conocimientos necesarios para alcanzar la excelencia como profesional de la
gastronomia. Ademas obtendras las herramientas para emprender un negocio culinario y alcanzar asi
la cima del éxito, haciendo de la cocina tu profesidn. Convertite en un profesional de la alta cocina y
del arte culinario! Encabeza un equipo de cocineros en un negocio culinario de altisimo nivel!

PROCRAMA

ler CUATRIMESTRE Zdo CUATRIMESTRE 3er CUATRIMESTRE 4to CUATRIMESTRE
» Cocina | * » Cocina | * » Cocina It » Cocina il
= Panaderia y pastelaria = Enclogia = Panaderia y pasteleria |l » Panaderia y pastelaria 1l
= Sequridad e higene de alimentos = Admmin. y MKT » Org. de evenlos ceremaoniales y w Admin de alimentos y bebidas
= Admin y MKT gastronémico | gastromdmico Il protocolo « Org. de eventos ceremoniales y prolocolo
= Frances ® = Framcés * = Inglés » Coctelenia
w Inglés
* paterias Anuales F » Trabajo linal inbegrador
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NUESTROS OBJETIVOS

I
i

» Ofrecer una formacién completa para desarrollar las
competencias necesarias de la profesion y que le permita al
alumno ingresar rapidamente al mercado laboral.

» Difundir nuestra gastronomia por el mundo, participando
activamente en eventos nacionales e internacionales.

» Preparar al alumno para ser un excelente Chef y aportar
todos los conocimientos necesarios para ser un emprendedor

exitoso,
MODALIDAD N\ comsano ., sen Yy CURSADO
DE CURSADO ¥ REGULAR TAANO I rensivo
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PASTELERIA
PROFESIONAL & AVANZADA

Realiza postres y productos de pasteleria con presentaciones novedosas y diferentes para cada tipo
de evento, obteniendo productos sabrosos y delicados de calidad. Incursiona en el mundo de la
reposteria y la panaderia, develando los secretos de los especialistas! iAdquiri los conocimientos para
ser un profesional de la pasteleria!

PROGCRAMA

ler CUATRIMESTRE 2do CUATRIMESTRE Zer CUATRIMESTRE 4to CUATRIMESTRE

= Panaderia y pasteleria | * = Panaderia y pasteleria | * « Pasteleria | » Pasteleria i

= Seguridad e higiene = Admin. y MKT gastrondaics |1 = Adrmin. de alimentos y bebidas « Apreciacion sensorial

= Admin y MKT gastrondmicno | = Org. de eventos ceremoniales y protocolo = Inghis = Inglés

= Franoés * = Francds * « Trabajo final integrador

-

* Materias Anuales %

i, MNNEFEARID



& INCLUIDO: MATERIAL .\ icnpimes + MATERIA

=  NUESTROS OBJETIVOS &=

» Capacitar al alumno para desempefiarse como panadero o
pastelero profesional en los servicios de hoteleria, restaurantes,
catering y eventos o negocios independientes.

» Instruir en la correcta administracién de recursos,
implementando diferentes menles para cada servicio.

» Adgquirir conocimientos sobre instrumentos de
administracion empresarial, presupuestacién de eventos,
marketing y publicidad.

MODALIDAD

3 CURSADO
DE CURSADO

INTEMSIVD

DE ESTUDID PRIMA,
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l CURSOS CORTOS

De alta calidad y gran dimensidn, son practicas para guienes deseen ingresar en el mundo de la
gastronomia y/o mejorar sus capacidades de manera rapida y eficiente. El alumno estard capacitado
para identificar y manipular las herramientas y utensilios de cocina. Podra también aplicar
adecuadamente técnicas de coccion y métodos de presentacién de variados productos.

CURSOS

COURMET Chef Express I Cocinas del Munda REPOSTERIA, PAMADERIA ¥ DULCE BEBIDAS ¥ COCTELERIA
Chef Express » Catering: Cocina para Eventos = Decoracidn de Tortas » Bartender
Top Chef » Sushi » Decoracidn de Tortas Avanzado » Somimelier
Las Recelas mas Buscadas » Cocina Japonesa y Sushi « Panaderia y Pasteleria SALUDABLE
Viandas para Mend Ejecutive » Cocina Espafiola @ ltaliana « Pasteleria para Eventos v Cocina Deet
Cocina Mavidena Exprass v Cocing drabe » Chooolateria

« Cocina para Celiacos
« Cocina Vegana

20
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=%  NUESTROS OBJETIVOS &=

» Desarrollar en los alumnos, habilidades y capacidades
técnicas especificas que le permitan desempenarse con mayor
éxito y obtener mejores resultados.

» Incrementar y/o mejorar sus capacidades técnicas y practicas
de manera rapida y eficiente.

CURSADO
MODALIDAD REGULAR
DE CUQE&DD Consultd en secretario

o duracicn de coda curso

CHEF EXPFRESS

MATERLAL 4+ MATERIA
@ INcLuiDo:  MATERWL -+ uniFormes + MATER
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COCINERITOS

Ensefna de manera practica y entretenida los secretos y atributos de la buena cocina, el
reconocimiento de ingredientes y valores fundamentales como la higiene y el cuidado de los
utensilios. Una excelente oportunidad para gue nifios y nifias se inicien en el arte de la cocina.
Aprenderan a cocinar utilizando diferentes técnicas y materias primas, promulgando el trabajo en

EDADES ¥ NIVELES ALGUMNAS RECETAS
FRIMER NIVEL Brownia Batido de banana y cacao
+ Para nifios de 8 a 11 afics Calzanes Cookies de avena y pasas
SECUNDO NIVEL Canalones Calletitas crocantes de arroz
» Para niftos de 12 a 15 ahos Pastelitos Brochetes de lomo con papas
TERCER NIVEL Pastel de came Empanadas de jamdn y queso
» Para niftos de 12 a 15 afos Spaguetti Mousse de duraznos

Haot Dog

Palitos de queso
Pionono

Budin

Tirarmisd

Sebva negra
Pizza casera

—20



NUESTROS OBIJETIVOS

» Inculcar la importancia de la higiene y el cuidado en el uso de
las herramientas, los utensilios y el equipamiento.

» Dar a conocer las técnicas basicas y los ingredientes
necesarios para la elaboracién de comidas rdpidas, sencillas y
divertidas.

» Infundir la amistad y la convivencia a través de las
actividades propuestas.

MODALIDAD
DE CURSADO

CURSADO
REGULAR

MATERIAL MATERIA
& INcLuipo: M + UNIFORMES + MZTER

e NNTRSARD



@ ‘ SEMINARIOS Y CLASES MAGISTRALES

Clases magistrales [AULA SHOW): es una clase demostrativa, donde el docente desarrolla y ensefa

las técnicas que presentan cierta complejidad.

Seminarios (WORKSHOP): es una clase practica donde los asistentes son los que cocinan! siguiendo

las indicaciones y consignas del docente.

ALGUNOS SEMINARIOS

» Pizzas » Sushi
= Pasteleria Decorativa v Tematica » O Quimica Culinaria - Espumas
» Cocina Fit » Pizzas y Empanadas

» Fast Food
= D, e Tortas: Técnica Espejo
= Cocina Navidefa

= Pastederia Fit
= Hamburguesas Gourmset
= Macarons

» Pasta y Salsas » Ciocing sin TACC

» Embutidos = Trufas Mueva Generacicn
 Panaderia + Bombones Ultra Brillo y Color
» CupCakes = Tortas de Vitrina

= Bordes Perfectos
= Tortas Decoradas con Buttercrean

» Pasteleria Americana
» Empanadas




=%  NUESTROS OBJETIVOS &=

» Clases magistrales (AULA SHOW): Mediante las clases
magistrales, los participantes podran iniciarse en el
conocimiento de los procesos y las metodologias necesarias
para la obtencién de los platos y recetas mas preciados.

» Seminarios (WORKSHOP): Con los Workshops, los
participantes aprenden a trabajar en grupo, realizando recetas,
respetando procesos y obteniendo diferentes presentaciones
aplicando las técnicas adecuadas.

CURSADO
REGULAR

MODALIDAD
DE CURSADO

9 INCLUIDO: MATERIAL . iropMmes + MATERIA
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‘ MATERIAL DE ESTUDIO

Cada curso de ICA esta respaldado por un material de estudio de primerisimeo nivel y calidad,
elaborado por reconocidos profesionales en el drea de la gastronomia y la educacion. Los alumnos
que cursan: GASTRONOMIA & ALTA COCINA, y PASTELERIA PROFESIONAL & AVANZADA, disponen
de libros de excelencia con todas las materias de la curricula, incluyendo todas las practicas en las
cuales se desarrollan las principales recetas paso a paso acompafadas de fotos full color.

COCINERITOS y CURSOS CORTOS Estan respaldados por cuadernos en formato revista a todo color,
con todo el contenido tedrico-practico de la curricula.

e ANNERSARE)
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