




La cocina es 
p a r t e  d e  
nuestra vida 
d i a r i a ,  d e  
n u e s t r a  
cultura y de 
n u e s t r o  
desarrollo.

El alimentar 
tu talento es 

Sus piezas deben trabajar en perfecta armonía 
para obtener el resultado deseado.
Pero para mejorar, esto no es suficiente, falta la 
constante búsqueda de la perfección, la 
utilización de productos de excelente calidad que 
pongan el sabor y el gusto de la mano de la 
técnica y la enaltezcan, una anticipación a las 
nuevas tendencias, una apertura de visión y 
corazón de asociaciones culinarias inéditas, 
logrando en conjunto profesionales únicos 
comprometidos con la sociedad y agentes de 
cambio y transformación de la misma.  Por eso 
hemos creado CocinArte, con la vocación de 
transmitir esta filosofía

La formación es un todo y cuenta tanto como la 
técnica.

En CocinArte, aprenderás las fuentes de 
inspiración tradicionales, nuevas tendencias, las 
cocinas del mundo, pero así también ampliaras tus 
horizontes, juntos con nuestros Chefs instructores, 
Chefs invitados para familiarizarte con las 
maneras de como funciona la cocina hoy en día.
El talento se alimenta de algunas respuestas y de 
muchas preguntas.  Con nosotros encontrarás las 
informaciones técnicas mas completas y las más 
sofisticadas también, así como de consejos 
personalizados para aplicar ese savoir-faire a tu 
perfil profesional específico. 
Esto nos da como resultado ser la Universidad con 
mayor número de materias prácticas, con un 
crecimiento nacional e internacional mayor que 
cualquier otra de México e inclusive pertenecer al 
ranking de las 20 mejores Universidades de 
Gastronomía y Hotelería del país.
Porque tu profesión es algo serio, es algo para toda 
la vida, ven y forma parte de nosotros!

Chef Manolo Nájera
Director Académico y Co-Fundador
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