PLAN DE ESTUDIOS CHEF EN
ARTES CULINARIAS SABATINO

TRONCO COMUN
Conocimientos basicos de la cocina

e Introduccién la cocina
e Seguridad e higiene
e Higiene en la cocina

REPOSTERIA

e Masas basicas
¢ Masas madres
e Decoracion

e Panes basicos
e Pan bolillo

e Pan baguette
e Pizza

e Foaccia

e Chiabata

e Panaderia mexicana tradicional
e Panaderia basica

e Postres de cocina mexicana

e Dulces mexicanos

e Los merengues

e Los macarrones

e Cremas de bases

e Bavaresa

e Sabayon

e Preparaciones Heladas

e Helados

e Malvaviscos

e Dulces macizos

e Caramelos suaves (toffees)

e AzUcar decorada

Caréme

Institute

Temperados de chocolate
Opera

Mousse de chocolate

Masa de croissant

Pasta danes

Pasta de hojaldre

Figuras de chocolate
Utilizacion de los colorantes
liposolubles e hidrosolubles
Los glaseados

Los petits fours

IGEE

Fours secos

Fours de almendras duyados
Frutas cristalizadas

Fours salados

Confiteria

Nougat (turron)

pasta de frutas

Flameado de postres
Tallado de verduras

Dulces mexicanos
Pasteleria mexicana
Postres al plato

Nieves y granitas




SEGUNDO SEMESTRE
ARTES CULINARIAS

¢ Fondosy salsas
e |ascremas

e Las sopas

e | oscereales

e Elarroz

e El huevo

e El pollo

e lLacarne

e Pescadosy mariscos

e Lacocina

e lasverduras

e Las papas

e |ntroduccion a la gastronomia francesa

¢ Introduccion a la gastronomia italiana

e |ntroduccion a la gastronomia
mexicana

e [Introduccion a la gastronomia
internacional

e [ntroduccion a la gastronomia arabe

¢ Introduccion a la gastronomia asiatica

e |Introducion a la gastronomia japonesa

e Introduccién a la gastronimia
internacional

e |ntroduccioén a la gastronomia
mexicana

e Gastronomia francesa

e Gastronomia internacional

e Gastronomia italiana pastas frescas

e Gastronomia sudamericana

CONTACTO:

55 5770 9547 - 55 5770 0481
info@careme.edu.mx

Gastronomia arabe
GASTRONOMIA JAPONESA
Gastronomia china
Gastronomia espanola
Street Food

ENOLOGIA

e Losvinos de Méxicoy el mundo
e Cata devinos
e Maridaje

COCTELERIA

Cocteleria tradicional
Cocteleria nacional e internacional
Cervezas y destilados
Maridajes

Reposteria

Figuras de chocolate
Utilizacion de los colorantes liposolubles e
hidrosolubles

Los glaseados

Los petits fours

Tejas

Fours secos

Fours de almendras duyados
Frutas cristalizadas

Fours salados

Confiteria

Nougat (turron)

pasta de frutas

Flameado de postres

Tallado de verduras

Dulces mexicanos

Pasteleria mexicana

Postres al plato

Nieves y granitas
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