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CARRERA

EFE DE
DCINA

CHEF

¢POR (lUE ELEGIR ESTA CARRERA?

Porque en Ecuador la gente ama comer

y los que saben cocinar bien siempre
tienen su lugar.

Obtén tu Titulo en:

13 MESES

TITULO PROFESIONAL AVALADO POR:
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¢QUE NOS HACE
DIFERENTES?

NUESTRO PENSUM

Prioriza la practica sobre la teoria, formando chefs
que saben tanto crear platos de autor como
gestionar la rentabilidad de una cocina
profesional.




UN POCO SOBRE
NOSOTROS

En 1982, el Lcdo Ramoén Contreras y la Mag. Silvia
Riofrio Lopez fundaron Academia Silvia con solo dos
carreras y tres alumnos por aula.
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Este 2026, alcanzamos la meta de graduar a

+25mil

Artesanos Profesionales
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¢EN QUE TRABAJA
UN ARTESANO
PROFESIONAL?

EMPRENDIMENTO DE SU PROPIO
TALLER DE COCINA

y
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CENTROS DE PRODUCCION INSTRUCTOR

DE ALIMENTOS DE REPOSTERIA
control de procesos industriales
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INSTRUCTOR DE INSTRUCTOR DE CQCINA INSTRUCTOR DE TECNICAS
DECORADO Y PASTILLAJE CALIENTE Y FRIA DE COCINA
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*TECNICASDECOCINA _ +DECORADO Y PASTILLAJE
*COCINA CALIENTE Y FRIA *LEGISLACION
ECUATORIANA *PROYECTO
*REPOSTERIA *FORMACION HUMANA
PRIMER SEMESTRE 6umeses)
PASTELERIA Y REPOSTERIA

BLOQUE #1:

INTRODUCCION Y FUNDAMENTOS DE LA PASTELERIA, HISTORIA Y EVOLUCION, MASAS
BASICAS VARIADAS, TORTAS Y CAKES, POSTRES DE CUCHARAS, BOCADITOS
TRADICIONALES ECUATORIANOS DE SAL Y DULCE, CREMAS Y FARSAS.

SEMINARIO DE TECNIFICACION Y EMPRENDIMIENTO, COMPLEMENTARIO DE LA CARRERA
(VALORES ADICIONALES)

COCTELERIA BASICA

CHOCOLATERIA BASICA

PANADERIA BASICA

HOJALDRE )

BUFFET NAVIDENO

COMIDA SALUDABLE

DECORADO Y PASTILLAJE

BLOQUE #1: INTRODUCCION A LA DECORACION

MEDIDAS DE PESO Y CONVERSION, TEORIA DEL COLOR
BLOQUE #2: USO Y MANEJO DE BOQUILLA

DECORACION APLICADA CON MERENGUE, FROSTING
BLOQUE #3: ELABORACION DE RELLENOS EDITABLES
MERMELADAS, GANACHE, JALEAS, ESAMBLADO DE PASTEL
BLOQUE #4: TECNICA DE DECORACION EN CREMA

BUTTER CREAM SUIZO, CHANTILLY VEGETAL

COCINA CALIENTE Y FRIA

BLOQUE #1: _ . ;
INTRODUCCION GENERAL DE AREAS Y UTENSILIOS DE COCINA, METODOS DE COCCION,
HERVIDO, HORNADO, COCIDO, ASADO, FRITO

ALMACENAMIENTOS DE ALIMENTOS REFRIGERACION Y BEBIDAS, PLATOS TiPICOS
ECUATORIANOS POR REGION: COSTA, SIERRA, ORIENTE Y GALAPAGOS, PROYECTO DE
EJECUCION DE CLASES DIRIGIDAS

FERIA GASTRONOMICA ECUATORIANA

TECNICAS DE COCINA

INTRODUCCION E HISTORIA DE LA COCINA, TECNICAS DE CORTE DE VEGETALES,
TECNICAS DE CORTES Y COCCION DE PAPAS, TECNICA DE COCCION DE HUEVOS,
TECNICAS DE FONDOS DE COCINA, TECNICAS DE ELABORACION DE CREMAS, TECNICAS
DE COCCION DE ARROCES, TECNICAS DE ELABORACION DE ENSALADAS MIXTAS,
TECNICAS DE ELABORACION DE ADEREZOS Y VINAGRETAS, TERMINOLOGIA TECNICA
CULINARIA, ETIQUETA Y PROTOCOLO, MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS, TECNICAS DE
ELABORACION DE PASTAS FRESCAS AL HUEVO.
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*TECNICAS DE COCINA . *CONTABILIDAD

*COCINA CALIENTE Y FRIA *INGLES
INTERNACIONAL *PROYECTO

*REPOSTERIA *FORMACION HUMANA

*DECORADO Y PASTILLAJE

SEGUNDO SEMESTRE (6MESES)

PASTELERIA

INTERNACIONAL BRASILERA INTERNACIONAL EEUVU
INTERNACIONAL COLOMBIANA INTERNACIONAL ITALIANA
INTERNACIONAL PERUANA INTERNACIONAL FRANCESA
INTERNACIONAL MEXICANA INTERNACIONAL CHINA

DECORADO Y PASTILLAJE

BLOQUE #5: GALLETAS DE CORTE

ROYAL ICING

BLOQUE #6: TIPOS DE FONDANT

PRE COBERTURA

ENSAMBLADO

ESTRUCTURA

PASANTIAS EN LAS DIFERENTES CADENAS DE HOTELES

COCINA CALIENTE Y FRIA

BLOQUE #2:

COCINA BRASILERA COCINA EEUU
COCINA COLOMBIANA COCINA EUROPA
COCINA PERUANA COCINA ITALIANA

COCINA NORTEAMERICANA COCINA FRANCESA
COCINA MEXICANA COCINA ASIATICA



o TNLGO FRANCISCO Pozo

Chef especialista en Pasteleria y Reposteria Artistica
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TNLGA. BEATRIZ JARA | TNLGA. GRACE TOMALA

Chef especialista en Repostetia Chef experta en Cocina Fusion y Tradicional
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BENEFICIOS QUE

NADIE

HEUENTA
DEL TITULO

AREESANA

@ Exoneracion de pagos de la patente
municipal y permiso de funcionamiento

Exoneracion del pago del 100% de
aranceles de impuestos y aranceles

para equipar tu taller

) Exoneracion del
impuesto a la renta

; Facturas con IVA 0%
I::::I
~.i:fl Declaraciones semestrales en los talleres
$ y locales con tributo 0




HORARI
MMUIELEG] m

Modalidad hibrida

Carrera 90% prdactica y 10% teérica

Horario Matutino

LUNES A JUEVES | VIERNES

PRESENCIAL VIRTUAL
08HOO A 11HOO O9HOO A 10HOO

Horario Vespertino

LUNES A JUEVES | VIERNES

PRESENCIAL VIRTUAL
14HOO A 17HOO O9HO0O0 A 10HOO

Horario Sabado
SABADO | MIERCOLES

PRESENCIAL VIRTUAL
O8HOO A12H30  19HOO0 A 20HO0O

Clases practicas son presenciales
Clases teédricas son virtuales
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INCLUYE7 PRENDAS

1 FILIPINA
1 PANTALON
1 DELANTAL

1 MALETIN DE
HERRAMIENTAS

1 GORRO
1 CAMISETA

1 REDECILLA
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MATRICULA
S50

PENSION DERECHO DE
MENSUAL UNIFORME SEMESTRE

cada 6 meses

RECIBIRAS OBSEQUIO EL PRIMER DiA DE CLASES

CADA ESTUDIANTE DEBE TENER SUS
PROPIOS MATERIALES PARA SUS CLASES

HERRAMIENTAS QUE FACILITA LA ACADEMIA AL ALUMNADO PARA CLASES:

24 PUNTOS DE COCINA, HORNOS PARA REPOSTERIA, MESAS INDIVIDUALES, MESAS
GRUPAL DE TRABAJOS, AIRE ACONDICIONADO, CAMPANA DE COCINA, EXTRACTORES,
MENSAJES DE COCINA, MENAJE DE VAJILLAS PARA EVENTOS, MENAJE PARA EVENTOS.

PARA CLASES DE DECORADO Y PASTILLAJE, LOS MATERIALES, TAREAS, DEBERES,
PROYECTOS, EVALUACION Y EXAMENES SON GASTOS POR CUENTA DEL ALUMNO
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ARSI SERNA
TULTITU

\

N° 0071715

LA REPUBLICA DEL ECUADOR
ENSU NOMBRE Y POR AUTORIDAD DE LA LEY
ELMINISTERIO DEL TRABAJO,
LA JUNTA NACIONAL DE DEFENSA DEL ARTESANO: Y,

CENTRG DE FIRRWICTON ARTESINAL FPARTINTL

BAY s GUALEA FURNVIAY BA ALENARDEA

MAESTRO/A DE TALLER

JEFE DE COCINA CHEF
€n:

e le faculta ejercer su f M en cualg

Defensa del Artesano v sus Reglamentos v,

GUAYAGUIL, PROVINGIA DEL GUAYAS, A 17 DE NOVIEMBRE DEL

v firmado en

EL TRIBUNAL EXAMINADOR
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* CERTIFICADO DE PRIMARIA/ACTA DE GRADO
O TITULO DE TERCER O CUARTO NIVEL

 PARTIDA DE NACIMIENTO

* 3FOTOS TAMANO CARNET
« COPIA DE CEDULA

e | CARPETA MANILA

Presentar copia a color de toda
la documentacion en el plantel
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PASOS
EGUIR

ENVIAR EL COMPROBANTE
Y TUS DATOS POR MENSAJE
AL WHATSAPP 099 873 7546

CANCELAR EL VALOR
DE LA MATRICULA

m.l"“mr ULA
OF CURSD

LISTO, YA ERES PARTE

LA HOJA DE MATRICULA DE ACADEMIA SILVIA

@ ACERCARTE A FIRMAR
EN EL PLANTEL
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DEINATRICUL'N

PERIODO SEPTIEMBRE 2026

NOMBRES COMPLETOS

FECHA DE NACIMIENTO COMPLETA

EDAD )

NUMERO DE CEDULA

PROVINCIA, CANTON Y PARROQUIA DE NACIMIENTO
DIRECCION DEL DOMICILIO

INSTRUCCION (PRIMARIA, SECUNDARIA O SUPERIOR)
NOMBRE DE LA INSTITUCION DONDE ESTUDIO
ESPECIALIZACION

CORREO ELECTRONICO

TIENE ALGUNA DISCAPACIDAD

NUMERO DE EMERGENCIA

CARRERA A ESCOGER

HORARIO A ESCOGER

TELEFONO PERSONAL
\_ J

IMPORTANTE

ENVIAR ESTOS DATOS JUNTO CON EL COMPROBANTE DE TU
TRANSFERENCIA O DEPOSITO POR WHATSAPP
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Abg. Silvia Contreras Riofrio

Correo: cfasilvia9@gmail.com
Cl: 0913135976

BANCO DEL PACIFICO
Cuenta de Ahorro

#1011929510

BANCO DE GUAYAQUIL
Cuenta de Ahorro
#0019196288

BANCO RUMINAHUI
Cuenta Corriente
#8027716904

IMPORTANTE

ENVIAR AL WHATSAPP EL. COMPROBANTE DEL DEPOSITO O
TRANSFERENCIA PARA SER REGISTRADO
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AGCERININIOS
PIIGOS

EONTOD
LAS TRARS E'I'IIS

CREDITO Y DEBITO

PacifiCard

Diners Club

INTERNATIONAL

PARA CANCELAR CON TARJETA,
DEBE ACERCARSE AL PLANTEL
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UISITANOS

ENINU

ESHIRAS

ELOY ALFARO #1708 ENTRE
GENERAL GOMEZ Y ARGENTINA

PARADA DE METROVIA
EL ASTILLERO

ATENCION

LUNES A SABADOS DOMINGOS
08HOO - 17HOO0  09HO00

- 13HOO
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INVERSION
000006

@academiasilvia
099 873 7546

Q Eloy Alfaro 1708 entre
Generql Gomez y Argentina

‘ &) www.academiasilvia.com




