APRENDETURISMO.CENFOTUR.EDU.PE

DURACION: 3 ANOS

Gastronomia
Peruana e
Internacional

PROGRAMA PROFESIONAL - TECNICO

Si te apasiona la gastronomia, te enorgullece la cocina peruana y
suenas con llevar nuestros sabores al mundo, esta carrera es para ti.

En CENFOTUR aprenderas técnicas culinarias, tendencias globales y
gestion gastronémica para emprender, liderar cocinas profesionales o

desarrollar proyectos con identidad. Lleva el sabor del Perd a donde tu
quieras llegar.

Razones para elegirnos.

ENTIDAD ADSCRITA AL MINCETUR

00000 Formamos parte del Ministerio de Comercio Exterior
y Turismo.
MAS DE 47 ANOS DE EXPERIENCIA
{f?} Poseemos una amplia trayectoria formando

profesionales en Turismo y Hoteleria.

CERTIFICADO TEDQUAL

f@! Somos el unico Instituto Superior con Certificacion

TEDQUAL otorgada por la UNWTO-World Tourism
Organization.

. SITUACIONES REALES DE TRABAJO
@ Podras aplicar tus conocimientos en situaciones
reales de trabajo y fortalecer tus habilidades.
©
icontec = BOLSA DE TRABAJO
o ] Beneficiate con nuestra bolsa de trabajo en empresas
CO-SC-CER3SB1T1 “

privadas e instituciones publicas de primer nivel.
Certificados por la
Organizacién Mundial del

Turismo TEDQUAL y por el @> INTERCAMBIOS INTERNACIONALES

ICONTEC: ISO 9001:2015 » ) ) —
Participa de programas de intercambio estudiantil
internacional con instituciones socias.

CENFOTUR Gobierno del Peru

Ministerio ’ @HE
sgl_gr?srpnegcio Exterior ‘ amﬂ5 todoS



SEDE LIMA SEDE CUSCO

Jr. Pedro Martinto
N°320, Barranco

SEDE LAMBAYEQUE

Av. Confraternidad N°438 Av. Salaverry 570
(Esquina con Av. Infancia)
Distrito Wanchaq

Plan de estudio®”

(*) EI Plan de Estudios podria ser cambiado, segun las
necesidades del mercado laboral.

© 979 294 186

Por cada
modulo
aprobado.

Obtienes una certificacion.

Titulo a
nombre de
la nacion.®

Profesional técnico en
Gastronomia Peruana
e Internacional.

Conoce tu
campo laboral.

Con este programa de estudio,
podras desarrollarte en distintos
espacios del mundo gastronémico,
tanto en el Pert como en el
extranjero. Podras trabajar en:

Restaurantes de alta cocina.
Hoteles y cadenas
gastronémicas nacionales e
internacionales.

Cruceros, centros de eventos y
catering.

Centros culturales, embajadas y

espacios de promocion culinaria.

Ademas, tendras las herramientas
para emprender tu propio negocio
gastronémico con identidad y
proyeccion.

r il TETA R Asistente de Cocina } ~N

Ciclo 01.

» Bromatologia Aplicada.

» Reconocimiento de Insumos.

e Técnicas y Procesos Culinarios Basicos.

* Pasteleria Basica.

» Historia de la Cocina.

e Introduccion al Inglés.

« Francés Basico.

» Comunicacion y Busqueda de Informacion.

Ciclo 02.

 Panaderia Basica.

« Técnica y Procesos Culinarios Intermedios.
« Cocina Criolla Peruana.

e Compras y Almacén.

* Primeros Auxilios y Supervivencia.

* Inglés Basico.

* Francés Especializado.

« Situaciones Reales de Trabajo 1 — SRT1.

(gL A LLTETAIN Asistente de Pasteleria y Panaderia )ﬁ

Ciclo 03.

« Cocina Regional Peruana I: Norte y Sur Chico
de Lima, Sierra de Lima, Ancash e Ica.

* Nutricion y Dietética.

» Cocina de Pescados y Mariscos.

* Pasteleria Avanzada.

« Técnicas de Bar y Cocteleria.

» Costos y Presupuestos.

* Inglés Pre Intermedio.

« Analisis e Interpretacion de datos.

Ciclo 04.

 Cocina Regional Peruana II: Cajamarca,
Norte y Sur del Peru.

* Pasteleria de Vanguardia.

« Innovacion y Pensamiento disruptivo.

« Chichas y Licores del Peru.

« Panaderia Peruana.

« Ingenieria del Mend.

« Inglés Intermedio.

« Situaciones Reales de Trabajo 2 — SRT2.

(LI NLIETAIN Gestion de Alimentos y Bebidas)ﬁ

Ciclo 05.

« Postres Peruanos.

» Cocina Regional Peruana lll: Sierra Sur, Selva y
Montafa.

 Tendencias Culinarias Avanzadas.

« Sistemas Informaticos de A & B.

« Enologia y Maridaje.

» Comida Saludable.

* Inglés Especializado.

« Etica y Liderazgo para el Desempefio Gerencial.

Ciclo 0O6.

¢ Brasas Peruanas.

* Entrepreneurial Development.

« Organizacion de Reuniones, Incentivos,
Congresos y Eventos (RICE).

* Legislacion para Restaurantes y Alimentos.

« Investigacion Aplicada a la Gastronoma.

« Desarrollo de Proyectos Gastronémicos en
Inglés.

« Situaciones Reales de Trabajo 3 — SRT3.

! DURACION:
i’ ‘i 3 ANOS

LIMA (1CICLO):

LUNES A SABADO

TURNO MANANA: 7:15 AM. A 2:45 P.M.
TURNO TARDE: 2:00 P.M. A 9:30 P.M.

CUSCO (1CICLO):
LUNES A SABADO
TURNO MANANA: 7:15 AM. A 2:45 PM.

LAMBAYEQUE (1 CICLO):

LUNES A SABADO

TURNO MANANA: 715 A.M. A 2:00 P.M.
TURNO TARDE: 1115 P.M. A 7:15 P.M..

™  MODALIDAD:

CLASES PRESENCIALES(**)

(**) El desarrollo de las asignaturas sera en
la modalidad presencial al 100% salvo a
nuevas disposiciones del Ejecutivo.

Una vez iniciada las clases no hay
devolucion del pago de matricula.

FECHA:

@ INICIO DE CLASES
o LUNES 16 DE MARZO

DEL 2026

[=]=]u)
ooo

INVERSION POR FILIAL:

50%

EN TODAS LAS
CUOTAS DEL

2026"

LIMA:

s/.512.90

CUSCO:

s/.230

LAMBAYEQUE:

s/.230

(1) Para obtener el titulo debes haber culminado el programa de estudio del nivel profesional técnico y aprobar el examen de suficiencia del idioma inglés. Asimismo, aprobar el examen de suficiencia profesional o aprobar la
sustentacion del trabajo de aplicacion profesional (2) Promocion valida para todo el periodo académico 2026. Las Cuotas corresponden al primer ciclo del periodo académico 2026-1y 2026-I1. Para mas informacién acerca de nuestro
programa de estudio escribenos por WhatsApp al 979 294 186 ¢ visita www.aprendeturismo.cenfotur.edu.pe



