PLAN DE CHEF EJECUTIVO E
INGLES GASTRONOMICO

La especialidad mas completay
profesional para personas que desean
dedicarse al ARTE GASTRONOMICO de
manera completa y profesional, para
hacer carrera en el medio
hotelero/restaurantero.

TRONCO COMUN
e Conocimientos basicos de la cocina
e Introduccion a la cocina y organigrama

e Equipos basicos de cocina e Pasta Hojaldre
e Elstockyalmacenaje e Sensibilidad Sensorial
e Seguridad e higiene e Decoracion
e Introduccion e Panaderia Internacional
e Higiene en la cocina e Lalevadura
« HA.C.C.P. e Pan Bolilloy Pan Baguette
e Distintivo h e Pizza Foccacia y Chiabatas
¢ Norma ISO gestion de inocuidad e Masa De Croissant
alimentaria e Pasta Danés
o Enfermedades transmitidas por
alimentos INTRODUCCION A LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA
REPOSTERIA
e Nutricion
e Pastas Friables e Tecnologia y Almacenaje de
e La Harinay sus Derivados Alimentos
e Masas Basicas e Historia de la Gastronomia
e Masas Madres e El Arte de Fijar Costos

e Recetas para Costear

A

Caréme

Institute Gastrondmico




ARTES CULINARIAS
e Fondos y Salsas
e Las Cremas
e Las Sopas
e Los Cereales
e ElArroz
e El Huevo
e El Pollo
e La Carne
e Pescados y Mariscos
e La Cocina
e Las Verduras
e |as Papas
e Las Conservas

GASTRONOMIA MUNDIAL

e Recetas de la Gastronomia Francesa

o Recetas de la Gastronomia Italiana

e Recetas de la Gastronomia Mexicana

e Recetas de la Gastronomia Internacional

e Recetas de |la Gastronomia Arabe

e Recetas de la Gastronomia Asiatica
Recetas de la Gastronomia Japonesa

CLASIFICACION DE CORTES Y CANALES

e La Res
e Los Cortes en la Carne de Res
e |Las Carnes en General

SEGUNDO SEMESTRE
INGREDIENTES

e Introduccion a los Ingredientes

e Ingredientes Basicos de México

e Ingredientes del Mundo

e Ingredientes Exoticos

e Ingredientes y sus Combinaciones
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La Carne de Res y su Proceso

Carnes de Ternera y su Proceso
Carniceria y Tablajeria

Reglamento de Rastros por la Secretaria
de Salud

El Cerdo

Carne de Cerdo sus Cortes y Preparacion
Embutidos y Charcuteria (Teoria)
Canapeés Frios, Calientes con Aderezos
Acordes Al Sabor

La Cocina Mexicana

Historia de la Gastronomia Mexicana
Cocina Mexicana

Cocina Mexicana Contemporanea
Historia de la Cocina Mexicana de Los
Aromas

IDIOMA
e Inglés
e Inglés Técnico Culinario

LA INDUSTRIA ALIMENTICIA
e Nutricion |
e El Arte de Fijar Costos

e La Administracion Restaurantera

COCINA MUNDIAL

Recetas de la gastronomia francesa
Recetas de la gastronomia italiana
pastas frescas

Recetas de la gastronomia arabe
Recetas de |la gastronomia asiatica
Recetas de la gastronomia japonesa el
sushi

Recetas de la gastronomia internacional

TECNICAS DE SERVICIO

e Conocer e identificar los utensilios para

servicio

e Técnicas de charoleo
e Diferentes tipos de servicio



TERCER SEMESTRE
EL ARTE MUKIMONO

* Introduccién al mikimono, utensilios y cortes

basicos

REPOSTERIA

la funcion del aire en la reposteria
El chocolate

La emulsion

La grenetina

Los merengues

Los macarrones

Cremas de bases

Bavaresa

Sabayon

Preparaciones heladas

Helados

Malvavisco

Dulces macizos

Caramelos suaves (toffes)

AzUcar decorada

Temperado abanicos y cigarrillos
Moldeo y ganash

Mousses de frutos rojos y chocolate
Opera

ELABORACION DE MENUS

Introduccion de menuds
Desarrollo de mendus
Costos de elaboracion
Presentacion de los menus

GASTRONOMIA MUNDIAL

Recetas de la gastronomia francesa
Recetas de la gastronomia italiana
Recetas de la gastronomia sudamericana
Recetas de la gastronomia arabe

Recetas de la gastronomia japonesa
Recetas de la gastronomia china

Recetas de la gastronomia asiatica
Recetas de la gastronomia espafnola
Recetas de la gastronomia internacional
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COCTELERIA Y ENOLOGIA

Introduccién a la cocteleria
Clasificacion de bebidas

Tecnologia y tecnicismos

Aperitivos y origenes de las bebidas
Afinidades combinativas

Servicio y administracion de bar
Conservacion de los vinos

Técnicas de fermentacion
Clasificacion de destilados
Principales vinos de México y del mundo
Sus denominaciones y caracteristicas
Vinos tintos sus origenes

Vinos blancos sus origenes

Vinos rosados sus origenes
Introduccioén al maridaje

Vinos de México

Zonas vinicolas

Francia y los vinos

Italia y los vinos

Espanay los vinos

REPOSTERIA

Colorantes hidrosolubles
Colorante liposoluble
Montaje de entremeses
Los glaseados

Los petits fours

Tejas

Frutas cristalizadas
Nougat (turrén)
Rocher y praline
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Barras de chocolate rellenas
Baklava

Licores

Croguembouche

Postres al plato

Postres flambeados

CUARTO SEMESTRE
TECNICAS DE SERVICIO

Servicio de restaurante, montaje de mesa
Y servicios

Servicio de administraciéon y control de
bar

Montaje de saldon

Banquetes

Introduccion a los banquetes

Montaje de mesas

Servicio americano

Terminologia

Las bebidas frias o calientes y su
importancia en la gastronomia

GASTRONOMIA MEXICANA

o Gastronomia mestiza

e Gastronomia mexicana
contemporanea

o Gastronomia a base de chilesy
derivados

e Alta cocina mexicana

e Cocina trascendental mexicana

o Cocina mexicana de fusién

» Molesy adobos

e Cocina regional mexicana

e México y sus salsas

e Gastronomia regional del norte

o Gastronomia regional del centro

e Gastronomia regional del sur

EPOCA PREHISPANICA
e Historia prehispanica hasta nuestros
tiempos
* Ingredientes prehispanicos
e Teoria de la cocina prehispanica en

El cierre del comedor general
o Gastronomia de fusion prehispanicay
ARTE Y TALLADO espanola
o Tallado de verduras o Gastronomia mestiza

e Tallado de frutas

e Decoracion de plato TECNICAS DE GASTRONOMIA MUNDIAL

e Arte en hielo e Repaso general de todas las
gastronomias

Fusion contemporanea

Fusién asiatica

Fusion europea

Cocina de autor

Que es la cocina de autor
Elaboraciéon de recetas y recetarios

COCINA DE FUSION Y CREACION  Historia de la gastronomia

norteamericana

o Gastronomia de estados unidos de
América

o Gastronomia de Canada

o Gastronomia de Alaska

e Charcuteriay embutidos

e Preparacion de salchichas
TIPOLOGIA DEL MENU e Preparacion de chorizos
e Técnicas de vanguardia
e Menu 3 tiempos tedrico y practico
e Menu 4 tiempos tedrico y practico ENOLOGIA
 Menu 5 tiempos tedrico y practico » Los vinos de México y el mundo
e Menu dietético tedrico y practico e Cata devinos
e Maridaje
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COCTELERIA

o Cocteleria tradicional

» Cocteleria de vanguardia

e Cocteleria nacional e internacional
o Cervezasy destilados

e Maridajes

» Ahumado y marinado de carnes

e Ahumado y marinado de pescados

IDIOMA
e Inglés
REPOSTERIA

* Revision general de todas las materias
impartidas

e Practica en general de todas las técnicas
impartidas

e Postre al plato

e El arte con azdcar estirada

e El arte con azdcar isomalt

o Petits fours

» Verrines dulces

o Clafoutis

e Macarronesy ganache

o Gelatina artistica

o Pasteleria clasica

» Pasteleria internacional

o Pasteleria contemporanea

 Fondant

» Funcionamiento del aerégrafo

e Pasta goma

e Técnicas vitral

» Chocolateria

* Royalicing

CONTACTO:

55 5770 9547 - 55 5770 0481
info@careme.edu.mx
https://www.careme.edu.mx/chef-
ejecutivo.html
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