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PROGRAMACIÓN DE SEMINARIOS Y DIPLOMADOS    MARZO DE 2010
	PROGRAMA CHEF TECNICO (PERFIL LABORAL)

FORMACION PARA EL TRABAJO Y DESARROLLO HUMANO. 
Contado $4.500.000

4 SEMESTRES de lunes a viernes

INICIO:  15 de Febrero de 2010 AL  18 DE Junio DE 2010

COSTO SEMESTRE: $4.699.700  (este valor Incluye $69.300 (estampilla) $10.400 (póliza estudiantil por un año), Uniformes Completo, cuchillo materias    primas y contenidos de programas.

DIPLOMA EN COCINA BASICA

 Duración:     70 HORAS LUNES A VIERNES    

 Horario:  8:30 A 11:30 AM  ó de  6:30 A 9:30 PM  

 Programación:  del 22 DE FEBRERO AL 25 DE MARZO   2010 

Costo:          $1.100.000

Preparaciones básicas aves, res, pescados y  mariscos,    postres, Ensaladas, salsas, fondos y mas.

DIPLOMADO COCINA AVANZADA

Duración:     75 HORAS LUNES A VIERNES

Horario:
 8:30 a 11:30 a.m.   

DeL 15 D EFEBRERO AL 18  MARZO DE 2010
Costo:          $1.060.000

Cocina Internacional, Montajes con aves, res, cerdo, pescados   y  mariscos, Postres al plato, conservas, coctelería entre otros.

Incluye:  cachucha, delantal, materias primas, contenido. 

DIPLOMADO BARTENDER:

CONTENIDO:    DIPLOMADO  BARMAN, BARMANAGER

BARMAN SHOW

DURACION: 216 HORAS  3 MESES

DIA:  LUNES A VIERNES

HORARIOS:  8:00 A 11:00 AM ó de 6:30 a 9:30 p.m.

Fecha Inicio:  1MARZO DE 2010 AL 15 DE JUNIO DE 2010

Costo:    $3.600.000

DIPLOMADO BARISTA MANAGER

El café: aspectos botanicos, mezclas de café, elaboración y servicios de café, clasificacion de leches, fundamentación de una buena taza, parámetros de expreso perfecto, el arte del latte, el te, el chocolate, manejo, montaje y diseño de café.

96 HORAS 7 SEMANAS TRES HORAS DIARIAS LUNES A VIERNES

INICIA:  1 DE MARZO DE 2010 AL 23 DE ABRIL DE 2010

COSTO $ 850.000 
DIPLOMADO CON ENFASIS EN PASTELERIA

Chef Pastelero :  HOBANY  VELASCO SOTO

Lunes a Miércoles

Del 15 DE MARZO AL 16 DE JUNIO 2010 (195 horas Academ.
Pastelería Básica, Pastelería Fría, Galletería, Chocolatería,

Confitería, Postres para restaurantes, pastillaje, Tortas

$4.800.000 incluye uniforme
	SEMINARIO DE ETIQUETA Y PROTOCOLO

 30 horas

Decoración, Protocolo francés e ingles, los invitados,    

Meseros, guardarropa, fases de la comida, aperitivos,

Los postres, los brindis, como comportarse en la mesa

Como abordar algunos alimentos

Valor $550.000

Del 1 marzo al 15 de marzo de 2009 

 orario:  8:30 a 11:30 a.m., ó de 6:30 a 9:30 pm
 PAELLA VALENCIANA
Duración: 3 horas,

Día: miércoles, 10 DE MARZO DE 2010 de 6:30 A 9:30 PM

Costo: $110.000

Incluye VINO Y PAELLERA

ASADOS
 Cortes, Maduraciones, Salsas, Adobos (aves, res,

cerdo, pescados y mariscos)

Duración: 12 horas, (4) clases

Dia: del 16 AL 19 DE MARZO DE 2010 de 6:30 a 9:30 PM

Costo: $330.000

Traer : Cuchillo

PASABOCAS

Duración: 3 horas,

Día: miércoles, 24 DE MARZO DE 2010 de 3:00 A 6.00 PM

Costo: $100.000

ONCE VARIEDADES DE PASABOCAS FRIOS O

CALIENTES

NACIONALES O INTERNACIONALES
ENSALADAS

Contenido:

Ensaladas plato único, con mariscos, con pollo, frutas, marinadas de cerdo  entre otras
Duración:     16 HORAS (4 DIAS)  9 AL 12 DE MAZRO 2010
Horario:
       de 3:00 A 6.00 PM  martes a viernes

Costo:            $300.000

Formas de Pago:

 Recibimos en nuestras oficinas todas las Tarjetas

 Debito,  Crédito,    Cheques.  Tarjeta de credito no presencial.
 Efectivo únicamente en las siguientes Cta. Cte.  

 Bancolombia  No. 825-19440565,   Davivienda:   No. 
 406-  6982946,    Avvillas 109-010033 A  nombre de la EscuelaGastronomica de Occidente.
Contacto:  LILIANA SEVILLA  N

                 DIRECTOR COMERCIAL

	
	


TODOS LOS PROGRAMAS INCLUYEN MATERIA PRIMA – DEGUSTACIONES, RECETAS  Y DIPLOMA
NUEVA SEDE: Calle 3 A NO. 35-28 San Fernando

PBX : 5560666  CEL: 3155831196
egoccidente@hotmail.com
www.escuelagastronomicaego.com

