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Potencia tu pasion por la
cocinay utiliza toda tu
creatividad para aplicar y
dominar diversas técnicas
culinarias

Aprende a relacionarte con los alimentos
para crear impacto positivo a través de la
revaloracion de nuestras raices culinarias y
culturales, y la expresion de tu propia vision
de la gastronomia.

Prepérate en los espacios mas modernos y
mejor equipados de la region; domina las
técnicas de la cocina, pastelerfa y cocteleria
peruana e internacional; y lleva tu talento a la
accion en los mejores restaurantes, hoteles
y cruceros del mundo.

Somos la Escuela de Gastronomia mas
reconocida de la region y una de las mas
importantes del pais. Te ofrecemos una
perfecta combinacién de experiencia e
innovacion para que te conviertas en un
profesional transformador e investigador,
capaz de liderar en la gastronomia peruana
einternacional.
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.Donde podras trabajar?

Alterminar tu carrera con nosotros,
podras llevar tu talento ala accién
como todo un profesional en:

+ Todo tipo de restaurantes del Pery el mundo.
+ Areas de cocina de diversos hoteles.

+ Encocinas de diversos concesionarios a nivel
nacional e internacional.

- Areas de cocina de centros de estudios,
hospitales, clinicas, entre otros.

+ Clubesy negocios nocturnos que ofrecen
atencion de cocinay bar.

« Areas de cocina de gimnasios y centros
deportivos donde se ofrecen servicios de
alimentacion controlada.

Areas de cocina de malls y supermercados
que ofrecen alimentos para consumo directo
o preelaborados.

Fébricas de produccion masiva de alimentos y
productos envasados o enlatados.




¢Como seras

al terminar
tu carrera?
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Podrés revalorar las
técnicas y preparaciones
ancestrales, investigar
diversas culturasy
formular nuevas
propuestas culinarias con
fusiones que sean

Al'ser un profesional
técnico en Gastronomia,
entenderas la diversidad
eimportancia de los
insumos, respetando sus
origenes ancestrales.

— — — — — — — — — — capaces de revolucionar
la gastronomia local y
T mundial.
Seréas capaz de ofrecer a — e
tus comensales nuevas
experiencias sensitivas.
Tendrés las Conoceras a

competencias que se
necesitan para crear,
dirigir y administrar
empresas del rubro
gastronomico; y liderar
con ordeny disciplina
grandes equipos de
trabajo.
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Te ofrecemos el grado de Bachiller Técnico
en Gastronomia que te habilita para hacer

estudios de posgrado en el extranjero.

profundidad el manejo
de las areas de cocina,
bary pasteleria;
dominarés la cocina
peruana e internacional;
la organizacion de
eventos; cocteleriay
mucho més.

Titulo profesional
Te ofrecemos el titulo Profesional Técnico
en Gastronomia.




Disfruta de la mejor

experiencia académica

Descubre aqui como sera tu plan de estudios

Ciclo1

+ Historia de la gastronomia

+ Taller de reconocimiento
deinsumos

* Francés culinario

+ Cocinal

+ Higiene y bromatologia

+ Gestion del aprendizaje

+ Ofimatica y herramientas
TIC

Ciclo2

+ Técnicas bésicas de
pasteleria

+ Industrializacion de alimentos

Almacenamiento de

alimentos

+ Cocinall

+ Habilidades numéricas

+ Habilidades Comunicativas

Modulo1

Certificado Modular [:

Ciclo3

+ Cocina peruanal

+ Pastelerial

+ Dietéticay nutricion

+ Cocinainternacional

* Investigacion e
innovacion tecnoldgica

« Ftica, ciudadaniay
globalizacién

Ciclo4

+ Cocina peruana ll

+ Pasteleriall

+ Taller de bary cocteleria

+ Técnicas de comedor

+ Control de calidad de
alimentos y bebidas

+ Comunicacion efectiva

* Iniciativa empresarial

Médulo 2

Certificado Modular Il:

Ciclo S

* Ingenierfa del menu

+ Administracion aplicada

+ Taller derestaurante

+ Cocina fusién

* Proyectode
investigacion

+ Comunicaciony
argumentacion

Ciclo6

+ Plan de negocios

+ Banquetesy catering

+ Organizacién de eventos
+ Cocina avanzada

*+ Enologia y maridaje

* Laboratorio de liderazgo

Modulo 3

Certificado Modular lll:

Procesos Especializados
en Técnicas Culinarias
Internacionales, Cocina
Peruana y Bebidas
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Potencia tu

perfil profesional
con nuestras
certificaciones
adicionales

Somos ganadores del
premio a mejor libro de
investigacion 2023 en

Suecia en descarga
gratuita en el Gourmand
Awards, con el libro
"Sabores”.
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Publicamos el libro de
gastronomia e
investigacion “Trucha:
‘ Ingenio, sabory

} tradicion” en el afio 2018
\ y representé al paisenla
‘ competencia mundial

} "Gourmands Bestin the
\ World 2019" enla

} ciudad de Macao -
\

\

China.

Publicamos el libro
de gastronomia e
investigacion "A
3200 - Una cocina
de altura” en el afio
2017.




RAZONES
PARA ESTUDIAR. .

EN ELINSTITUTO |
CONTINENTAL



Docentes
inspiradores

Nuestros docentes
tienen una soélida
formacién académica
y son expertos en su
campo profesional.

Certificaciones
progresivas

Con nuestras
certificaciones
progresivas a nombre del
Ministerio de Educacion,
podras demostrar tu
progreso durante la
carrera.

Emprendimiento

Te brindamos
herramientas que

ayudan a generar ideas
y propuestas creativas
e innovadoras.

La mejor
infraestructura

Estudiaras en aulasy
espacios innovadores
que garantizanla
mejor experiencia de
aprendizaje.

Insercion
laboral

Sé parte del 85% de
nuestros egresados
gue ya se encuentran
trabajando en puestos
y servicios enfocados
ala gastronomia,
pasteleriay bar.

Transitabilidad

Podras convalidar
créditos directamente
con la Escuela Superior
Continental, Universidad
Continental y
Continental Florida
University y acceder a
beneficios econdmicos.
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