CERTIFICADO EN

COCINA

COMERCIAL E INTERNACIONAL




PROGRAMA CERTIFICADO | 12 MESES

DESCRIPCION DEL PROGRAMA

Este programa ofrece a los estudiantes la
oportunidad de adquirir las habilidades y
conocimientos necesarios en la cocina
profesional. Las clases son
completamente en idioma espafiol,
excepto cierta terminologia culinaria que
se ensefia en el idioma inglés y francés.

El contenido tematico se concentra
en torno a los fundamentos y
estandares de la cocina. Nuestro
sistema de entrenamiento practico se
lleva a cabo paso a paso tipo "hands
on" que permite una mejor
comprension de los laboratorios de
preparacion de alimentos sin el
requisito previo de conocimientos en
cocina.

Las clases se dividen en laboratorio
supervisado y teoria. En la fase de
laboratorio cada estudiante tendra la
oportunidad de practicar ciertos
procedimientos y técnicas culinarias
de la cocina clasica y moderna. En el
Ultimo semestre se requiere una
practica externa de 360 horas.

CIP CODE | DEFINICION IPEDS

12.0503 Culinary Arts, Chef Training

Un programa que prepara a las personas
para proporcionar chefs profesionales y
servicios de cocina relacionados en
restaurantes y otros establecimientos
comerciales de alimentos.

Incluye adiestramiento en:

Planificacion de recetas y menus.
Preparacion y coccion de alimentos.

Supervision y capacitacion de
asistentes de cocina.

Manejo de suministros de alimentos y
recursos de cocina.

Estética de presentacion de alimentos.

Familiaridad o dominio de una amplia
variedad de cocinas y técnicas
culinarias.
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REQUISITOS DE ADMISION

Todo aspirante a nuevo ingreso debe
estar graduado de escuela superior 0 su
equivalente. Debe completar la solicitud
de admisién acompafada de:

e Diploma o transcripcion de créditos de
escuela superior o equivalente en
original.

e Original del certificado de
inmunizacion (PVAC-3), si es
menor de 21 afios.

REQUISITOS ESPECIALES

Covid-19
Tarjeta de vacunacion Covid-19
Inmunizacién

Estudiantes que al momento de ser
admitido, le faltan vacunas requeridas por
el DE como por ejemplo una dosis de
Hepatitis, debera acudir a su médico para
que le administren las dosis en la fecha
correspondiente.

Practica Externa

Los centros de practica pueden exigir al
estudiante cumplir con alguno de los
siguientes requisitos:

e Certificado de salud

o Certificado de cultivo de garganta

o Certificado de antecedentes penales
e Prueba negativa de Covid-19

o Certificado ServSafe Covid-19

CARGOS DE MATRICULA

Los costos establecidos para el afio
académico 2024-2025 aplicaran a todos
los estudiantes que se matriculen para
comenzar clases entre el 26 de agosto de
2024 y el 22 de mayo de 2025 incluyendo
a estudiantes de readmision.

Créditos 36 @ $350.00: $12,600.00
Cuota de admision: $ 50.00

Estimado de ayuda econémica si cualifica
y plan de pago:

e Beca Pell (150%): $11,092.50
e Balance estimado: 1,507.50
e Pago mensual: 125.63
o Mensualidades: 12

Financiamiento para estudiantes que no
cualifican para ayuda econémica:

e Matricula por semestre:  $ 4,200.00
e Pronto 60%: 2,520.00
e Pago mensual: 420.00
e Mensualidades: 4
Aviso:

La cuota de admision no es reembolsable
después de 3 dias de la fecha de pago.


https://event.on24.com/eventRegistration/EventLobbyServlet?target=reg20.jsp&partnerref=WebSS&eventid=2233534&sessionid=1&key=A98A8B947B30A6BD86CD597DD3255F4E&regTag=869294&sourcepage=register

PERFIL DEL EGRESADO

El egresado del programa de Cocina
Comercial e Internacional es un
profesional altamente capacitado con una
sélida formacion integral capaz de
desempenar actividades de alta
responsabilidad en la produccion y
servicio de alimentos, segun los
estandares de la industria.

Tendra los conocimientos y destrezas
para iniciar y desarrollar negocios de
gastronomia.

Seréa capaz de disefiar y ejecutar recetas
promoviendo el desarrollo de la
creatividad y el interés por la buena
cocina. Asimismo, sera capaz de
gestionar la produccién de alimentos para
actividades gastrondmicas y banquetes.

Al finalizar el programa de
estudios, el estudiante podra:

e Tener una vision del ambito
culinario.

e Elaborar alimentos de forma
saludable.

e Montar platos de forma
artistica.

e Dominar las técnicas
culinarias.

e Innovar propuestas
gastronémicas.

e Disefiar recetas a tono con las
tendencias.

e Emprender negocios de
gastronomia.

CAMPO LABORAL

Una vez el estudiante completa el
programa con éxito, estara capacitado
para asumir y alcanzar posiciones,
comenzando con el primer nivel de
entrada de la ocupacion:

e Aprendiz de cocina.

e Ayudante de cocina

e Cocinero delinea l, 2, 3
e Sous chef

e Chef ejecutivo

Los egresados de este programa pueden
aspirar a iniciar su propio negocio o
trabajar como especialista de reposteria
en los siguientes campos de acuerdo con
el nivel de entrada de la ocupacion:

e Restaurantes

e Franquicias

e Lounges

o Cafeterias

e Hoteles

e Banquetes

e Catering social

e Catering de lineas aéreas

e Cocina de alimentacion institucional
e Cocina de hospital

e Comedores escolares

e Supermercados (deli)

e Cafeterias

e Concesiones

e Fraternidades

e Clubes sociales

e Eventos gastronémicos

e Chef privado

Hay mudltiples variables que pueden
afectar el que un individuo alcance un
empleo dentro del campo laboral al que
aspira trabajar. Busque mas informacion
acerca del puesto que interesa solicitar ya
gue puede requerir otras certificaciones.
lvaem College no garantiza ningun tipo de
empleo a sus estudiantes prospectos o
graduados.
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Descripcion de Cursos

C101 SANEAMIENTO, EQUIPO,
NUTRICION

3 créditos = 90 horas / 15 semanas

<

Saneamiento y Seguridad
Herramientas y Equipos

Flujo de Alimentos

Limpieza de Instalaciones
Introduccién a la Nutricién
Nutricion para Profesionales
Lipidos, Proteinas y Vitaminas
Fundamentos de Cocina Saludable
Nutricién, Salud y Control de Peso
Historia de la Cocina 1

Historia de la Cocina 2

La Industria de Alimentos en PR
Carreras Culinarias 1

Carreras Culinarias 2

Carreras Culinarias 3
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C102 FUNDAMENTOS DE COCINA
3 créditos = 90 horas / 15 semanas

Q

Fundamentos: Calor y Alimentos
Fundamentos: Métodos de Cocinar
Fundamentos: Hierbas y Especias
Fundamentos: Recetas
Planificacion del Mena 1
Planificacion del Menua 2
Planificacion del Mena 3
Matematica Culinaria 1
Matematica Culinaria 2
Matematica Culinaria 3

Control de Costos 1

Control de Costos 2

Control de Costos 3

Control de Costos 4
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C103 CORTES, CALDOS, SOPAS,
SALSAS

3 créditos = 90 horas / 15 semanas

AN
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Mise en Place

Cuchillos / Técnicas de Cortar
Comprension de los Caldos
Salsas 1

Salsas 2

Salsas 3

Salsas 4

Salsas 5

Sopas 1

Sopas 2

Sopas 3

Sopas 4

Sopas de Especialidad y Nacionales
Sopas Regionales del Caribe

C104 VEGETALES Y ALMIDONES
3 créditos = 90 horas / 15 semanas

<«
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Vegetales 1

Vegetales 2

Vegetales 3

Vegetales 4

Comprension de las Papas
Legumbres Secas

Granos 1

Granos 2

Pastas 1

Pastas 2

Dieta Vegetariana

Mercado de Vegetales: USA
Mercado de Vegetales: PR
Productos Organicos e Hidropdnicos



Descripcion de Cursos

C105 PROTEINAS
3 créditos = 90 horas / 15 semanas

<

Carnes: Composicion y Estructura
Carnes: Cortes Basicos

Carnes: Manejo

Carnes: Métodos de Coccion 1
Carnes: Métodos de Coccion 2
Carnes: Métodos de Coccion 3
Carnes: Métodos de Coccion 4
Carnes: Métodos de Coccion 5
Aves: Composicion y Estructura
Aves: Métodos de Coccion
Pescados: Composicion y Estructura
Pescados: Métodos de Coccion
Mariscos: Composicién y Estructura
Mariscos: Métodos de Coccion
Contaminacion en las Proteinas
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C106 GARDE MANGER
3 créditos = 90 horas / 15 semanas

<

Carrera Profesional
Instalaciones y Equipos
Aderezos

Ensaladas

Emparedados 1
Emparedados 2

Hors D’ Oeuvres 1

Hors D’ Oeuvres 2
Desayunos: Huevos
Desayunos: Variedades
Charcuteria

Presentacién de Alimentos
Productos Lacteos y Bebidas
Alimentos Frios

Buffet / Estacion de Comidas
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C107 REPOSTERIA
3 créditos = 90 horas / 15 semanas

v' Principios Basicos e Ingredientes
v Productos de Levadura

v' Férmulas

v' Panes

v’ Bizcochos 1

v’ Bizcochos 2

v Galletas

v Pies

v’ Puff Pastry, Merengues, Frutas
v' Cremas y Natillas

v' Budines

v’ Postres de Textura Suave

v Postres Congelados

v Salsas Frias

v’ Bizcochos Europeos

C108 COCINA INTERNACIONAL
3 créditos = 90 horas / 15 semanas

AN

Cocina Norteamericana 1
Cocina Norteamericana 2
Cocina Norteamericana 3
Cocina Caribefia

Cocina Mexicana

Cocina Latinoamericana
Cocina Arabe

Cocina Asiatica

Cocina Francesa

Cocina ltaliana

Cocina Japonesa

Cocina Espafiola

Cocina Africana e India
Cocina Britanica

Cocina Europea
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C109 ADMINISTRACION DE
RESTAURANTES

4 créditos = 120 horas / 15 semanas

<

El Negocio de Restaurantes
Concepto y Planificacion
Financiamiento / Contribuciones
Seleccién y Compra de Equipos
Operacion Diaria 1

Operacion Diaria 2

Seleccién, Atmosfera y Disefio
Disefio de Cocinas

Gestion de Energia

Medio Ambiente y Seguridad
Instalacion de Equipos

Equipo de Preparacion de Alimentos
Broiler, Plancha, Equipo de Vapor
Tecnologia Cook Chill

Equipo Miscelaneo

Introduccion a los Vinos

Maridaje 1

Maridaje 2

Maridaje 3
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C110 PRACTICA EXTERNA
8 créditos = 360 horas / 15 semanas

Una vez complete los cursos regulares el
estudiante pasara a la practica externa la
cual se realiza en centros autorizados por
lvaem College. Durante esta experiencia
el estudiante recibira adiestramiento bajo
supervision en las diferentes areas de la
cocina dentro de un ambiente real de
trabajo.



Itinerario de Cursos

Horario

MATRICULA
Duracién 12 Meses
Agosto | Enero | Mayo

METODO DE ENTREGA
Sistema de Ensefianza Hibrido
Clases Diurnas y Nocturnas

Semestre 1

C101 Saneamiento, Equipo y Nutriciéon
C102 Fundamentos Bésicos

C103 Cortes, Caldos, Sopas, Salsas
C104 Vegetales y Almidones
Semestre 2

C105 Proteinas

C106 Garde Manger

C107 Reposteria
C108 Cocina Internacional

Semestre 3

C109 Administracion de Restaurantes
C110 Préctica Externa

110 Practica Externa

Titulo

Lunes - jueves 8:00 am - 2:00 pm
Lunes - jueves 5:00 pm - 10:00 pm

Clases Hibridas

Semanal-3
Lunes - jueves: teoria online

Semana 4 - 13
Lunes - martes: teoria online
Miércoles - jueves: laboratorio presencial

Semana 14 - 15
Lunes - jueves: teoria online

Horario esta sujeto a cambios.

Horas

C101 Saneamiento, Equipo, Nutricion
C102 Fundamentos de Cocina

C103 Cortes, Caldos, Sopas, Salsas
C104 Vegetales y Almidones

C105 Proteinas

C106 Garde Manger

C107 Reposteria

C108 Cocina Internacional

C109 Administracion de Restaurantes
C110 Préctica Externa

Out-of-Class C=elies

90 22.5 3
90 22.5 3
90 22.5 8
90 22.5 3
90 22.5 8
90 22.5 3
90 22.5 3
90 22.5 3
120 0 4
360 6] 8
1,200 180 36




Contacto

Oficina de Admisiones

Cuadro
787-743-5327
787-747-0530
ext. 21

Celular
787-208-6868

admisiones@ivaempr.com
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Ivaem College
14 Intendente Ramirez
Caguas, PR 00725

Licencia Namero V-27-12
Departamento de Estado

Oficina de Registro y Licenciamiento de
Instituciones de Educacion Superior

San Juan, PR

Acreditacion Numero M070280

Accrediting Commission of Career Schools
and Colleges

Arlington, VA
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