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Bocadillos y cocteles
para reuniones sociales

Objetivo del programa

Colaborar en uno de los puntos mas importantes dentro de la planificacion
de

cualquier evento social: la elaboracion de bocadillos y cocteles que vayan en
perfecta union.

Temario

+ Cocteleria.

+ Bocadillos, canapés, tapas y pinchos.

* ¢Qué es maridaje y como aplicarlo en un evento social?

» Elaboracion de recetas: (cocteles clasicos, de licores frutales
y mocktails) (canapé, pincho y bocadillo).

Perfil de Ingreso

Publico en general apasionados por la gastronomia.

Perfil de Egreso

El alumno sabra combinar cocteles con alimentos, complementando con su
elaboracion; ademas tendra la habilidad de las bases vistas en clase, poder crear
sus propios bocadillos y cocteleria con y sin alcohol.

Mas informacion: 22 28 18 97 ext. 1158 y 1401 / WhatsApp 55 4125 20 20 / admision@ulsaneza.edu.mx



Bocadillos y cocteles
para reuniones sociales

Duracion

Sesion de 5 horas

Ponentes

Imparten el programa:

Chef Jennifer Contreras Acevedo

+ Chefa cargo de catering para staff y camerinos en SYN COMPANIA

* (programa “ME CANSO, GANSO” CANAL 22) actualidad.

+ Chef docente en UNITEC, campus Los reyes (mayo, 2019- actualidad).

+ Chef docente en la Universidad Insurgentes, campus Ermita. (agosto,2018-
actualidad).

* Juez en la segunda edicion del BREAD MASTER, organizado por la Universidad la
Salle, Nezahualcéyotl.

» Chef encargada y apoyo en eventos en ltuarte banquetes (actualidad).

+ Chef docente en la Universidad La Salle, campus Nezahualcéyotl. En el area de
Educacion Continua y Certificacion. Impartiendo clases como: reposteria, cocina
internacional, cocina mexicana, cocina mexicana tradicional, chocolateria,
bocadillos, cocteleria, canapés y volovanes. (mayo, 2016- actualidad).

+ Capacitadora en técnicas de caramelo, manejo de azlcar isomalt y caramelo
soplado.

+ Chefinstructor en CIAC, impartiendo clases de cocina francesa, cocina oriental,
administracion, costos, manejo de inventarios, panaderia y

* reposteria. (noviembre, 2015- agosto, 2016).

Nota: El primer trimestre del afio la imparticion sera en linea, a partir del segundo trimestre si la situacion de
COVID esta controlada se impartira en la modalidad presencial.

Mas informacién: 22 28 18 97 ext. 1158 y 1401 / WhatsApp 55 4125 20 20 / admision@ulsaneza.edu.mx
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Métodos de pago

Caja / Banco / Transferencia

Documentacion

* Ficha de registro (Crea en linea)
* Copia INE
» Fotografias digitales recientes a color tamano infantil

Proceso de Inscripcion

L\
Registro en linea Entrega de Realiza el pago
(Crea en Linea) documentos correspondiente

Mas informacion: 22 28 18 97 ext. 1158 y 1401 / WhatsApp 55 4125 20 20 / admision@ulsaneza.edu.mx



