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COCINERO %\9/
PROFESIONAL

La puerta de entrada al mundo de la cocina profesional. Disefiada para que conozcas las diferentes materias primas
e incorpores el uso de las herramientas y técnicas profesionales necesarias para convertirte en un exitoso cocinero.

Plan de Estudios

El programa de la carrera de Cocinero Profesional estd compuesto por cuatro materias de Arte Culinarioy
dos materias Tedricas.

Materias de Arte Culinario Materias teodricas
e Técnicas Basicas de Cocina e Seguridad e Higiene de los Alimentos
® Técnicas Basicas de Catering y Pastas ® Administracion y Gestion Gastronémica

e Cocina Etnica

e Técnicas Avanzadas de Cocina

Materias reconocidas por UADE para la Licenciatura en Gastronomia
(aexcepcién de Administracion y Gestién Gastrondmica)

Duracion de materias

Materias de Arte Culinario Materias tedricas
5 meses con una carga horaria Cursada asincronica con una carga horaria
de 2y % hs semanales de 45 hs. (2y ¥2 hs semanales)

Es obligatorio cursar en el ler semestre la materia Seguridad e Higiene de los Alimentos

CURSADA MIiNIMA CURSADA SUGERIDA

1 materia de Arte Culinario 2 materias de Arte Culinario
por semestre + 1 materia por semestre + 1 materia
tedrica por afio. tedrica por semestre.
DURACION: 2 ANOS DURACION: 1ANO

Fechas de inicio

ElIAG te ofrece una amplia disponibilidad de horarios de lunes a sabados, en cualquiera de las tres franjas:
mafana, tarde y noche. Al inscribirte deberas elegir los dias y horarios para cursar los talleres practicos.
Una vez finalizada esta carrera, cursando la carrera de Pastelero Profesional, podras continuar hasta obtener
el titulo de Profesional Gastronomico.

En el IAG te ofrecemos diferentes modalidades de aprendizaje. Podras optar en el inicio de la cursada por
la que mejor se adapte a tus necesidades.
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PRESENCIAL

Aprendé a cocinar en
nuestras instalaciones
junto atus profesores

L~

TALLER PRESENCIAL

e Equipamiento de nivel
internacional y
utensilios profesionales

e Materias primas
de excelencia

® Toda la produccioén
que elabores en cada
clase es tuya

Previo a cada Taller tendras el
contenido académico de tu
clase disponible en nuestro
Ecosistema Digital

Dos Modalidades

La Mejor Educacion

Aprendé
haciendo

Con clases guiadas y recetas
profesionales aprenderas
todas las técnicas culinarias,
los métodos de coccidny
desarrollaras un paladar
profesional

J,

Potencia tus Talleres
con el Ecosistema Digital
IAG

= 5

INTERACTIVO
EN VIVO

Aprendé a cocinar desde la
comodidad de tu cocina en
simultaneo con tus
profesores

—

TALLER VIRTUAL

Un sistema Unicoe e
innovador. Conexidon en
tiempo real con tus
profesores, a los que
podras consultar en
vivo durante cada taller

Estudia a distancia, e
llevamos el IAG
atucocina

Ganatiempoy e
comodidad

Podras very consultar,
cuantas veces quieras, toda
las técnicas, recetas y la
teoria para

maximizar tu aprendizaje en
los Talleres

Contamos con el aval de prestigiosas instituciones nacionales e internacionales

ECOLE

LENOTRE

P ARTIS

UADE
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Ecosistema Digital IAG

—
Plataforma Cursar
ED Plataforma E-learning

Dimos un gran paso hacia la educacién gastronémica integral gracias a nuestra innovadora plataforma de
e-learning, Cursar. Un espacio digital de aprendizaje que te permitira potenciar al maximo tu formacién.
Brindandote todos los recursos necesarios para promover y sinergizar tu aprendizaje.

Contenido videografico con técnicas y recetas paso a paso

Practicas guiadas tematicas
Material de lectura

Foros y espacios de consulta
Actividades tematicas

Evaluaciones para medir tu progreso

Material complementario de historia de la gastronomia y guias de maridajes

I:l IAG App

- Diseflada para facilitar tu cursada

Con nuestra App podras estar al tanto de tu calendario de clases, hacer el seguimiento de tus calificaciones y recibir
todo tipo de notificaciones en tu smartphone o tablet, para que estés al tanto de todas las novedades del IAG.

También podras realizar gestiones académicas y administrativas de forma facil, comoda y rapida entre muchas
otras funciones.

Potenciate junto al IAG

En el IAG queremos impulsar al maximo tu carrera. Para lograrlo te brindamos:

Actividades Desarrollo
Extracurriculares Profesional

® Seminarios: Clases via streaming sobre ® Bolsa de Trabajo: Registro de todos nuestros
tematicas de formacidon complementaria estudiantes y egresados para promover el vinculo

profesional con una amplia red de establecimientos
® Practicas Libres: Talleres presenciales

para practicar técnicas a libre eleccion ® Pasantias: Experiencias dentro de la mas
(solo en modalidad presencial) exclusiva red de establecimientos del pais y del

exterior
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Aranceles

Matricula presencial: $436-000-Promo Noviembre 20% OFF: $ 348.400
Matricula interactiva en vivo: $217.800 Promo Noviembre 20% OFF: $174.000

El valor de la matricula te permite inscribirte en un maximo de 4 materias de Arte Culinario y 2 materias
tedricas. Por lo tanto, site inscribis en cursada minima, la matricula te durard 2 afios y en cursada sugerida
1 afo.

Cuotas Mensuales
El valor total de la cuota mensual dependera de la cantidad de materias que elijas cursar.

MODALIDAD PRESENCIAL Cada materia de Arte Culinario
Cuotas mensuales de $ 218.000 (*) durante 5 meses

MODALIDAD INTERACTIVA Cada materia de Arte Culinario
EN VIVO Cuotas mensuales de $108.900 durante 5 meses

" qg;pﬂ%%gm&ﬁms 10 CUOTAS (DE MARZO A DICIEMBRE),

ENERO Y FEBRERO NO SE PAGA CUOTA

(*) Los aranceles incluyen todos Iﬁﬁ#ﬁ é [ ri igjo i ﬁcursada presencial de los
talleres practicos de las materias $§ mem fgvli)j!p& entinos; los mismos podran

se modificados sin previo aviso.

—
na s mmat@fﬂﬁmam&aﬂeéricas se encuentran incluidas en la cuota de las materias de Arte
(N® é¢atrroosto-beticional).

Las cuotas mensuales se abonan del 1al 10 de cada mes.

Risgos W idldifopdRaaRd2 A8 GRS IHRS Y eDOBICATORRY [ 9 12 €iA%R1A PRSIFATRNAY A A Bl iRiR de
AR 8 DM Ak ERE- I BERABI B SHEN R 82 BEPIRIAAE HRIERYIBNETA R AT AU aNARAMSatARFRCION.
BBt HREOSH QSaraFHEF P NAsRETASUPRIRTAENRI/ RIS b FeeaRiendizaje.

www.modoindumentaria.com.ar/institutos/).

Contenl%wdeo raflcoc n técnic sgrecetasgasoapfiso .
AclaraC|on serequiere e usod iforme’para cursar [os talleres virtuales.

® Practicas guiadas tematicas
e Material de lectura
Refuisitossyaocsasasinscripcion

e Actividades tematicas

DNI o pasaporte vigente
° Evaluamonegpara m%d?r tu progreso

o MaECHIFESIASR PRNAIRS B MY 889484980 nomia y guias de maridajes

® Pago de matricula (condicion excluyente)

.. ras ‘xg B:rte online desde nuestra web www.iag.com.ar o en nuestras sedes.

Dlsenada para facilitar tu cur
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o de Arte Culinario

I Desarrollo
Profesional , i
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ados para promover el vinculo
profesional con una amplia red de establecimientos

® Practicas Libres: Talleres presenciales
para practicar técnicas a libre el&aslenBarrio Norte - irffa@iagzomx@eriencias dentro de la mas
(solo en modalidad presencialpede Martinez - infomaghetré®iageclade.establecimientos del pais y del
Sede Moron - infomorxt@ieg.com.ar

Sede La Plata - infolaplata@iag.com.ar



