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95% DE EGRESADOS
Ya se encuentran trabajando
FUENTE: ESTUDIO DE EMPLEABILIDAD SISE

TOP 1BOLSA DE TRABAJO

Mas de 30,000 oportunidades
laborales con diversas empresas.
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TOP 1CONVENI0S

De continuidad universitaria en
universidades nacionales e
internacionales.
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12 SEDES

Somos el instituto con el mayor
numero de sedes en Lima.
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QE"? ALIADO EDUCATIVO

Formamos parte del grupo de la

Universidad Cientifica del Sur.

20103 UN CIENTIFICA
I N ST I T U T ﬂ lIcEN slnnn UNIVERSIDAD CIENTIFICA DEL E.LI:?

PLAN DE ESTUDIOS ENFOGADOS SISE CATERING: PRACTICA Y GESTIONA PROYECTOS

EN GESTION DE NEGOCIOS CULINARIOS GASTRONOMICOS PARA EMPRESAS REALES

Accederds a cursos especializados en Aprenderds a crear experiencias gastronémicas a
tendencias gastronmicas empresas y a clientes reales, desarrollando una
internacionales que te permitiran estar formacion integral en habilidades técnicas, gerenciales
preparado para afrontar y gestionar un y nuevas tendencias.

negocio culinario rentable.

MODERNA INFRAESTRUCTURA

Contards con cocinas, taller de
panaderia y pasteleria, aula bary

taller de restaurante de primer

nivel para simular la actividad culinaria.

)

w v
- ingredion molitalia ¥ Gpinkvenry i
e r 3




MALLA
CURRICULAR

Al terminar tu carrera, recibirds > TITULO PROFESIONAL TECNICO > BACHILLER TECNICO EN
anombre de la Nacidn: EN GASTRONOMIA Y GESTION GASTRONOMIA'Y GESTION
CULINARIA CULINARIA

PRIMER ANO

SEGUNDO ANO

TERCER ANOD

CERTIFICACIGN MODULAR: COCINA PERUANA TRADICIONAL Y REGIONAL

- Metodologias para un aprendizaje eficaz

- Técnicas Culinarias Bésicas y Fundamentos
de la Gastronomia

- Higiene y seguridad Alimentaria

- Taller de Informética para la empleabilidad

- Cocina Peruana Tradicional

- Reposteria tradicional Peruana

- Matematica aplicada a la Gastronomia

1.° Certificacion:
Asistente en técnicas bésicas de cocina

- Técnicas de Comunicacion efectiva y resolucion
de conflictos

- Técnicas Culinarias Intermedias

- Técnicas Basicas de Bar

- Cocina Latinoamericana

- Taller de técnicas para la redaccion

- Técnicas de comedor

- Gestion de compras y almacén

- Cocina Peruana Regional

- Experiencias formativas |

2.° Certificacion:
Asistente de cocina peruana tradicional y regional

CERTIFICACION MODULAR: COCINA INTERNACIONAL, PASTELERIA, BANQUETES & CATERING

- Taller de Metodologias agiles para la innovacion

- Costos y presupuestos de A& B

- Técnicas Culinarias Avanzadas: Pescados y mariscos
- Pasteleria Bésica

- Administracion de empresas gastronémicas

- Fundamentos de nutricién y dietética

- Tecnicas Culinarias Avanzadas: Carnes y Aves

- Técnicas Avanzadas de Bar y Sumilleria

- Experiencias formativas Il

3.° Certificacion:
Asistente de cocina latinoamericana, bar
y pasteleria basica

CICLO ¥

- Taller de técnicas para la argumentacion

- Cocina Mediterranea y Europea

- Pasteleria Fina

- Panaderia Comercial

- Marketing Gastronémico

- Cocina Asidtica: China, Tailandesa, coreana
- Banquetes y Catering

- Ingenieria del Mend

- Experiencias formativas Il

4 ° Certificacion:
Asistente de cocina europea y asiatica, catering,
pasteleria y panaderia comercial

CERTIFICACION MODULAR: GESTIGN Y SOSTENIBILIDAD DE NEGOCIOS CULINARIOS

- Ciudadania y Responsabilidad social

- Negocios Agroalimentarios

- Sistemas Informéticos A&B: control de comandas
(inforest)

- Gestion de servicios de alimentacion colectiva;
Consecionarios y Catering

- Andlisis y planificacion financiera

- Técnicas de vanguardia aplicadas a la panaderia

y pasteleria

- Gestion y Disefio de espacios gastronémicos
- Experiencias formativas IV

5.” Certificacion:
Asistente en gestion de negocios gastronémicos

- Metodologia de investigacion

- Marketing Digital enfocados a negocios
gastronémicos

- Cocina Plant Based

- Responsabilidad social y sostenibilidad en
negocios gastronémicos

- Técnicas de Vanguardia aplicadas a la cocina

- Healthy Food

- Food and Beverage Management

- Experiencias formativas V

6." Certificacion:

Asistente en técnicas avanzadas y direccion de
negocios de alimentos y bebidas






