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El Instituto de Alta Cocina y Gastronomia tiene el respaldo de la
Universidad de San Martin de Porres, la sexta mejor universidad
peruana segun el ranking internacional de QS Quacquarelli
Symonds.
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OBJETIVO

Formar profesionales especializados en innovar en técnicas y
conceptos de preparacién, capaces de controlar, administrar y
gestionar una empresa gastrondmica.

CAMPUS

Las clases se imparten en la USMP, dentro del pabellén hotelero
y gastrondmico mdas moderno de Latinoamérica ubicado en
Surquillo.

BENEFICIOS

- Malla curricular de formacion europea.

- Staff de docentes altamente calificados.

- Répida insercién laboral de nuestros egresados.

+ Acceso a Bolsa de Trabajo y Préacticas Pre Profesionales.
+ Acceso a la Biblioteca de Gastronomia USMP.

« Clases impartidas en un Campus Universitario.

- Manejo de equipos de ultima generacién.

PERFIL DEL EGRESADO

El egresado del Instituto de Alta Cocina y Gastronomia esta
preparado para:

« Dominar las principales técnicas de cocina peruana e internacional.
« Manejar técnicas de pasteleria nacional e internacional.

« Aplicar las normas internacionales Codex Alimentarius.

- Planificar y ejecutar eventos y banquetes.

PLAN CURRICULAR

Duracién: Dos (2) anos en cuatro ciclos semestrales.

PRIMER CICLO SEGUNDO CICLO

+ Préctica de cortes

- Equipamiento técnico y sequridad
« Técnicas de servicio y atencién

« Salsas y cocciones cldsicas

- Conocimientos de mercaderia

« Nutricién y dietética

» Cocina peruana 1

TERCER CICLO CUARTO CICLO

« Técnicas culinarias cldsicas

- Técnicas de pasteleria cldsicas

- Cocina peruana 2

+ Disefio y desarrollo de carta

« Enologia y maridaje

- Organizacion de eventos y banquetes

» Sistema Micros

+ Lenguaje

- Sanidad e higiene en dreasde Ay B
- Técnicas de cocina basica

- Convivencia y protocolo

« Técnicas de pasteleria y panaderia

- Cocina cldsica internacional

- Técnicas de pasteleria avanzadas
- Cocina peruana de vanguardia

« Direccion de alimentos y bebidas
- Taller de gastronomia




