ES)

Te ofrecemos el grado de Bachiller Técnico en
Gastronomia que te habilita para hacer estudios de
posgrado en el extranjero.

i

Titulo profesional
Te ofrecemos el titulo Profesional Técnico en
Gastronomia.

(Por qué elegirnos?

Insercion laboral

Sé parte del 85% de nuestros egresados que yase
encuentran trabajando en puestos y servicios enfocados a la
gastronomia, pasteleria y bar.

La mejor infraestructura

Estudiarés en aulas y espacios innovadores que
garantizan la mejor experiencia de aprendizaje. También ponemos a
tu disposicion cinco talleres equipados: cuatro de cocina y
pasteleria, y un taller de bar - restaurante.

Docentes inspiradores

Nuestros docentes tienen una sélida formacién académicay son
expertos en su campo profesional. Son mentores
inspiradores y empaéticos, que acompafian tu proceso de aprendizaje
y te retan constantemente para sacar a relucir tu talento.

Servicios adicionales

Pensamos en todo, por eso estaremos contigo durante
toda tu carrera acompafidndote desde nuestras oficinas y
areas: Bienestar Estudiantil, Practicas y Oportunidades Laborales,
Growth Center Continental, Departamento Psicopedagdgico y
muchos mas.

Disfruta de la mejor

experiencia académica

Descubre aqui cémo sera tu plan de estudios

Certificado Modular I:
Operaciones Basicas
de Cocina y Pasteleria

Ciclo3

Cocina peruana

+ Pastelerial

Dietética y nutricion

+ Cocinainternacional

Investigacion e innovacion tecnoldgica

+ Etica, ciudadania y globalizacion

Certificado Modular Il
Gestion de Procesos en
Cocina'y Emprendimientos
de la Gastronomia Peruana

Ciclo1

+ Historia de la gastronomia

Taller de reconocimiento de insumos

+ Francés culinario

Cocinal

+ Higiene y bromatologia

Gestién del aprendizaje

+ Ofimaticay herramientas TIC

Ciclo4

Cocina peruanalll

+ Pasteleriall

Taller de bar y cocteleria

+ Técnicas de comedor

Control de calidad de alimentos y bebidas

+ Comunicacion efectiva

Iniciativa empresarial

Ciclo5

+ Ingenieria del menu

Administracion aplicada

+ Taller de restaurante

Cocina fusion

+ Proyecto de investigacion

Comunicacion y argumentacion

Ciclo 2

+ Técnicas bésicas de pasteleria

Industrializacion de alimentos

+ Almacenamiento de alimentos

Cocinall

+ Habilidades numéricas

Habilidades comunicativas

Certificado Modular Il:

Procesos Especializados
en Técnicas Culinarias
Internacionales, Cocina
Peruanay Bebidas

Ciclo6

I I B D D
+ Plande negocios

+ Banquetesy catering

+ QOrganizacién de eventos

Cocina avanzada

+ Enologia y maridaje
+ Laboratorio de liderazgo

Potencia tu perfil profesional con nuestras certificaciones adicionales

* Experto en Manejo de Sistemas de Gestion de Restaurante

¢Donde podras
trabajar?

Al terminar tu carrera, podras llevar tu talento
ala acciéon como todo un profesional en:

Todo tipo de restaurantes del Per y el mundo.

Areas de cocina de diversos hoteles.

En cocinas de diversos concesionarios a nivel nacional e
internacional.

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

Clubes y negocios nocturnos que ofrecen atencion de
cocinay bar.

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

Areas de cocina de malls y supermercados que ofrecen
alimentos para consumo directo o preelaborados.
Fabricas de produccién masiva de alimentos y productos
envasados o enlatados.



