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Gestion de Procesos en Restaurantes

Ciclo 01

Técnicas Basicas en Cocina

Logistica Culinaria

Buenas Practicas de Manipulacion (BPM y HACCP)
Comunicacion y Redaccion

Competencias Digitales

CERTIFICACION DE COMPETENCIA
Asistente en Cocina Bdsica y Manipulacién de Alimentos

Ciclo 02

Técnicas Intermedias en Cocina
e  Costosy Presupuestos Gastronémicos
e  Técnicas de Cocina Saludable
*  Principios de Dietética y Nutricion
 Trabajo Colaborativo

CERTIF'IC‘ACION DE CpMPETENCIA N .

Especialista en Cocina Saludable y Servicios Gastronémicos

Ciclo 03

Cocina Espafiola, Francesa e Italiana
e  Métodos y Técnicas de Atencién al Cliente
e  Organizacion de Eventos y Catering
e Panaderfia Nacional e Internacional
e  Solucion de Conflictos

CERTIFICACION DE COMPETENCIA

Especialista en Cocina Internacional

Ciclo 04

- Disefio y organizacion de restaurantes

e Cocinaregional de la Costa, Sierra y Selva peruana
* Pasteleria Nacional e Internacional

e  Protocolo y Seguridad Laboral

e Sostenibilidad Ambiental

CERTIFICACION DE COMPETENCIA

Especialista en Cocina Peruana y Gestién en Restaurantes

Ciclo 05

Ingenieria del Menu
e  Gestion de la Cocina Internacional
e  Organizacion de Recursos Humanos
* Inglés Bésico para Gastronomia
e  Gestion de la Cocina Peruana
e Plan de Negocios

CERTIFICACION DE COMPETENCIA

Especialista en Gestion de Cocinas Internacionales

Ciclo 06

Nuevas Tendencias Gastronémicas

*  Marketing Gastronémico
Gestién de Cocina en Idioma Inglés
Supervision y Control de Bares y Bebidas
Comportamiento Etico
Proyectos de Innovacion

CERTIFICACION DE COMPETENCIA
Especialista en Cocina Creativa y Gestién Gastronémica Internacional

&, Perfil del Egresado

Realizar la mise en place del rea de cocina, aplicando las BPM (Buenas Précticas de
Manipulacién) y segtn la hoja de produccion, procedimientos establecidos y normativa
vigente.

Elaborar platos culinarios, aplicando las BPM (Buenas Practicas de Manipulacion), y
técnicas culinarias, de acuerdo a la oferta del establecimiento, requerimientos del
cliente (comanda) y normativa vigente.

Gestionar los procesos y operaciones culinarias(os), aplicando las BPM (Buenas
Practicas de Manipulacion), los procedimientos y politicas del establecimiento y la
normativa vigente.

=, ;Trabaja en!

Con este programa de estudio, tendras un amplio abanico de oportunidades para
desarrollarte profesionalmente.
Podras trabajar en:

° Area de montaje, Bares nacionales e internacionales.

° Area de Reposteria y Area de Preparaciones calientes y buffet en Hoteles
nacionales e internacionales.

° Area de Servicio de alimentacion en Hospitales.
Area de Servicio de alimentacion en Recintos feriales.

° Restaurantes tradicionales, hoteles, comedores industriales, casas de banquetes.
Restaurantes regionales, picanterias, restaurantes de comida criolla, peruana,

° internacional, asiatica, vegetariana, bares, hoteles, parques tematicos, comedores
industriales.
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