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¢Qué vas alograr?

Organizar el area de cocina, realizando la
mise en place conforme a la hoja de
produccion, aplicando Buenas Précticas de
Manipulaciéon (BPM), procedimientos

establecidos y normativa vigente.

Elaborar platos culinarios aplicando
técnicas profesionales y respetando las
BPM, de acuerdo a la oferta del estableci-
miento, las solicitudes de los clientes
(comandas) y los estandares de calidad y
normativos.

CONVIERTETEEN
UNLIDERDELA

COCINADEL
FUTURO

Estudia Gastronomia e Innovacién
Culinaria y conviértete como un
profesional creativo, técnicoy
estratégico, capaz de transformar
ingredientes en experiencias
inolvidables. Desarrollaras habilidades
culinarias de alto nivel, vision
empresarial y un dominio sélido de las
mejores practicas gastronomicas,
preparandote para liderar en un sector
en constante evolucion.

+  Gestionar procesos y operaciones
culinarias, asegurando el cumplimiento
de las BPM, los procedimientos internos,
las politicas del establecimientoy la
normativa vigente.

Dirigir un negocio gastronémico,
gestionando producto, precio, promo-
cioén, lugar, personas, empaqgque y
procesos, en funcidn de los objetivos
empresariales, las caracteristicas del
producto y/o servicio, la ubicaciony la
segmentacion del mercado, siempre en
conformidad con la normativa vigente.
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Médulo1

PLAN DE ESTUDIOS

Francés culinario

Taller de
reconocimiento de
insuMos

Historia de la
gastronomia

Cocina

Higiene y bromatologia
Gestion del aprendizaje
Ofiméticay
herramientas TIC
EFSRT

Resolucion creativa de
Problemas

Procesos culinarios
Industrializacion de
alimentos
Almacenamiento de
alimentos

+ Técnicas béasicas de
pasteleria
Habilidades numéricas
Habilidades
comunicativas

« EFSRT

+ Creatividad e innovacion
(Design Thinking)

Grado académico

Bachiller en Gastronomia e Innovacién Culinaria,

reconocido por SUNEDU. Este grado te habilita para

continuar estudios de posgrado en el Perty en el Certificado Modular I:

extranjero. Operaciones Basicas de
Cocinay Pasteleria

Titulo profesional:

Titulo profesional en Gastronomia e Innovacion Certificado Adicional:

Culinaria, reconocido por SUNEDU. Organizacién de la cocina,
mise en place y conservacion
de alimentos



Médulo 2

Ciclo 3

+ Dietética y nutricion

+ Cocina peruana

+ Pasteleria

+ Cocina internacional

* Investigacion e
innovacion tecnolégica

« EFSRT

* Investigacion aplicada 'y
lean startup

Ciclo4

* Técnicas de comedor

* Pasteleria avanzada

+ Tallerde bary
cocteleria

+ Cocina avanzada

+ Control de calidad de
alimentos y bebidas

* Produccioén de textos

« EFSRT

+ Técnicase
instrumentos de
Investigacion

ER)

Certificado Modular Il
Procesos Especializados
en Técnicas Culinarias
Internacionales, Cocina
Peruana y Bebidas

Certificado Adicional:
Especialista en Cocina

Peruana y Cocina Internacional

Ciclo 5

* Ingenieria delmenu

+ Administracién aplicada

* Taller de restaurante

+ Cocina fusion

* Proyecto de
investigacion

+ Comunicaciony
argumentacion

« EFSRT

+ Metodologias
cuantitativa y cualitativa

Ciclo6

Plan de negocios
Banquetes y catering
Organizacion de
eventos

Cocinay cultura
peruana

Enologia y maridaje
EFSRT

Lean canvas aplicado a
los negocios

Certificado Modular lll:
Gestion de Procesos en
Cocina y Emprendimientos

de la Gastronomia Peruana

Certificado Adicional:

Experto en Manejo de Sistemas
de Gestion de Restaurante

Médulo 4

Ciclo7

+ Gestidon de alimentos y
bebidas

+ Técnicas de innovacion
Culinaria

+ Analisis de costos y
presupuestos
gastrondmicos

+ Disefio de productosy
servicios gastrondmicos

« EFSRT

* Negocios sostenibles
(ética)

Ciclo8

Gastronomia sostenible y
tendencias globales
Espacios gastronémicos
Calidad y seguridad
alimentaria

Laboratorio de experiencias
gastrondmicas

Taller de creatividad y
emprendimiento
Laboratorio de liderazgo y
gestion de equipos
EFSRT

Trabajo de investigacion

Profesional en Gastronomia

e Innovacioén Culinaria

EY

Certificado Modular [V:
Innovacion
Gastronémica

Certificado Adicional:
Especialista en Marketing
Gastronémico
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¢Cobmo seras al

terminar tu carrera
profesional?

Alfinalizar la carrera de Gastronomia e
Innovacion Culinaria, seras un
profesional altamente calificado, con
las competencias necesarias para
desempefarse en diversos ambitos del
mundo gastronémico, combinando
técnica, creatividad, gestién e
innovacion.

Estaras preparado para:

®

Realizar eficientemente la mise
Q% en place del area de cocina,
aplicando las Buenas Practicas
de Manipulacion (BPM), de
acuerdo conla hoja de
produccién, procedimientos
establecidos y normativa vigente.

Elaborar platos culinarios con altos
estandares de calidad, aplicando

técnicas gastronomicas
profesionales y las BPM, segun la

oferta del establecimientoy los
requerimientos del cliente.

Gestionar procesos y operaciones
W culinarias, asegurando el
cumplimiento de las BPM,
procedimientos internos, politicas
organizacionales y marco
normativo.

Dirigir negocios gastrondmicos
integrando los elementos clave

del marketing (producto, precio,
promocion, distribucion,
personas, empaqgue y
procesos), en funcién de los
objetivos empresariales,
caracteristicas del mercadoy
[ normativas vigentes.
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¢Dénde

trabajar?

Alfinalizar tu carrera, podras
desempefarte en diversos espacios
del sector gastrondmico, tanto en el
Perd como en el extranjero, tales
como:

T

Restaurantes, hoteles
y servicios de catering

\
Empresas con
Qf concesionarios de

alimentacion

Hospitales, clinicas,
gimnasios y centros
educativos con
servicios alimentarios

Supermercados y
fabricas de alimentos
procesados

Negocios de
restauracion movily
locales nocturnos

Instituciones
educativas como
docente

Emprendimientos
propios en el rubro
gastronémico

o ¢-Q ¢ QO
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