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CHEF

EN ARTES
CULINARIAS

DURACION
2 ANOS ESPECIALIDADES

POR INSTITUTO DE ARTE CULINARIO CORONADO 4 MESES

Este programa te permitird aprender diversas técnicas

MARTES, MlERCOLES Y JUEVES culinarias, asi como la eleccion de maridaje que

. resalten tus platillos. Incrementards tus conocimientos
Matutino: 7:00 a 10:00 hrs. gastronémicos cocinando distintos platillos con diversa
cultura gastronémica, aprendiendo de forma practica

desde las técnicas bdsicas y fundamentales de la

gastronomia internacional. Con Laboratorio de cocina

Gastronomo podrds estudiar y trabajar al mismo tiempo
INSTITUTO ARTE CULINARIO CORONADO con nuestros horarios flexibles.

TENEMOS MAS DE 17 ANOS DE EXPERIENCIA EN LA EDUCACION
GASTRONOMICA

35 ANOS DE RESPALDO POR NUESTROS SALONES CORONADO LIDERES EN INCORPORADO A LA S.E.P. 15PBT1652W
LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CATALOGADOS DENTRO DE LAS 6 MEJORES ESCUELAS DE GASTRONOMIA
POR EL CUERPO DIPLOMATICO GASTRONOMICO DE MEXICO RVOE 12FT300

A

QO TEL: 55 5390 9212

AV. MARIO COLIN NO. 10 COL. RANCHO
/GASTRONOMOLAB SAN ANTONIO, TLALNEPANTLA DE BAZ
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*LOS PRECIOS, DESCRIPCIONES Y DETALLES CONTENIDOS EN ESTE DOCUMENTO SE ENCUENTRAN SUJETOS A CAMBIO SIN PREVIO AVISO



CONTENIDO TEMATICO
CHEF EN ARTES CULINARIAS

1ER CUATRIMESTRE 2DO CUATRIMESTRE 3ER CUATRIMESTRE
ASIGNATURA ASIGNATURA ASIGNATURA
INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA MANEJO DE COSTOS | MANEJO DE COSTOS Il
INTRODUCCION A LOS INGREDIENTES SERVICIO DE MESA | COCTELERIA I
SOPA CLASICA INTRODUCCION AL MUNDO DEL VINO SERVICIO DE MESA Il
CREMAS Y ARROCES COCTELERIA | COCINA ESPANOLA REGIONAL
PASTAS INTRODUCCION A LA COCINA MEXICANA COCINA ESPANOLA CONTEMPORANEA
COCINA FRIA COCINA MEXICANA REGIONAL COCINA ITALIANA REGIONAL
COCINA CALIENTE MEXICANA CONTEMPORANEA COCINA MEDITERRANEA
PESCADOS Y MARISCOS ANTOJITOS MEXICANOS PASTELERIA DE VANGUARDIA
BASES DE PANADERIA PANADERIA MEXICANA PASTELERIA CONTEMPORANEA
COMPRAS Y ALMACEN DULCES MEXICANOS COCINA DE MERCADO
EXAMEN DE BLOQUE COCINA VEGETARIANA EXAMEN DE BLOQUE Il

BASES DE PASTELERIA
EXAMEN DE BLOQUE |

4TO CUATRIMESTRE 5TO CUATRIMESTRE 6TO CUATRIMESTRE
ASIGNATURA ASIGNATURA ASIGNATURA
MANEJO DE COSTOS i MENEJO DE COSTOS IV MANEJO DE COSTOS V
COCTELERIA Il VINOS DEL NUEVO MUNDO APERTURA DE NEGOCIOS
VINOS DEL VIEJO MUNDO BARISMO COCINA CREATIVA |
SERVICIO DE MESA Il COCINA ASIATICA COCINA CREATIVA I
PLANEACION DE MENU MENUS A 3 TIEMPOS COCINA CREATIVA Il
INTRODUCCION A LA COCINA FRANCESA CHOCOLATERIA COCINA CREATIVA IV
COCINA FRANCESA REGIONAL POSTRES AL PLATO PETIT FOURS
COCINA FRANCESA CONTEMPORANEA TECNICAS APLICADAS A LOS ALIMENTOS CATA Y MARIDAJE
COCINA PERUANA TECNICAS MODERNAS DE PASTELERIA PANADERIA DE RESTAURANTE
COCINA SUDAMERICANA EXAMEN DE BLOQUE V BUEN MANEJO DE PESCADOS Y MARISCOS
COCINA ARABE COCINA ITALIANA CONTEMPORANEA
COCINA LIBANESA EXAMEN DE BLOQUE VI

PANADERIA EUROPEA
EXAMEN DE BLOQUE IV

7MO CUATRIMESTRE
ASIGNATURA *IDIOMAS

INGLES Y FRANCES OPCIONAL SIN COSTO*
ESTANCIA FINAL PRACTICA

INVERSION INICIAL * INSCRIPCION
$6,650 * UNIFORME

No incluye primer mensualidad

(Filipina institucional, pantalén, mandil, cofia y pico)
« SEGURO DE ACCIDENTES
* PLATAFORMA MICROSOFT 365
* KIT DE CUCHILLOS

COLEGIATURAS MENSUALIDAD

Pagos mensuales los primeros 5 dias
de cada mes $4’]05

REALIZA TU PAGO ESTUDIOS GASTRONOMICOS DEL VALLE DE MEXICO S.C
CUENTA: 0110 89 82 79 CLABE: 012 180 001108 982 791

*Incremento anual del 5% en colegiaturas.
*Se aplican cambios sin previo aviso.
*No se aplica devolucion.
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