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ATENCION DIGITAL

ESCAN EAME

Sujeta la camara encima de la imagen

cPor qué estudiar Gastronomia
y Arte Culinario?

Crea una experiencia inolvidable a través de tu pasion, creatividad y
la herencia de una cultura deliciosa y milenaria.

Luce tu arte, combina sabores, colores, texturas, donde tu esencia a cada
plato que elabores. La cocina peruana es una de las mejores a nivel mundial
y en Khipu aprenderas a comunicarte con la aldea global a través de la
gastronomia. Domina las operacionesy logistica en negocios gastronomicos,
innova, experimenta y crea obras de arte culinario, conociendo culturas y
técnicas de todo el mundo.

Tu puedes ser la proxima estrella de la gastronomia peruana.

:POR QUE
ELEGIR KHIPU?

Estudia en Khipu con nuestra ensenanza practica. Los modulos formativos estan
compuestos por tres componentes: Competencias especificas, competencias
para la empleabilidad y experiencias formativas en situaciones reales de trabajo
con las que manana destacaras en tu emprendimiento y/o trabajo.
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PERFIL DEL EGRESADO

¢ Seras un profesional capaz de trabajary desarrollar

# \ tus propios proyectos y empresas gastronémicas.

l

o @ Incursionards en las industrias de produccion
‘g de alimentos.

o Tendras la posibilidad de trabajar en hoteles,
Wl restaurantes, cruceros, servicios de catering,
“*= eventos, entre otros.

ACREDITACIONES

Los principales organismos acreditadores a nivel nacional e

internacional garantizan la calidad y pertinencia de nuestro
servicio educativo sequn los mas altos estandares.
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BENEFICIOS

Reconocimiento a los
alumnos destacados.

Sesiones de aprendizaje mediante
plataformas online, bibliotecas
fisicas y virtuales.
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Area de bienestar del estudiante
que permitira fortalecer tu
vocacion v habilidades blandas.
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KHIPU




>> MALLA CURRICULAR

Ter CICLO

® Técnicas culinarias

® Historia y geografia de la
gastronomia

® Higiene y seguridad alimentaria

® Comunicacion eficaz

2po CICLO

® (astronomia macrobidtica

® Dietética y nutricion

® |ogistica de alimentos y bebidas
® (ostosy presupuestos

e Competencias Digitales

3er CICLO

® (Cocina cusquena
® Pasteleria nacional e internacional

® Tecnicas de bar y cocteleria
e Gastronomia botanica
® Comunicacion en inglés

® Soluciones innovadoras aplicados
a problemas tecnoldgicos

470 CICLO

Cocina peruana
Panaderia nacional e internacional

Sommeliere

Comportamiento ético

Diseno de proyectos de
INnnovacion e Investigacion
aplicada

Sto CICLO

e Cocina internacional

® Barismo

® Marketing de alimentos v bebidas
® (Gestion de eventos

® Solucion de problemas

® Oportunidades de negocio

610 CICLO

® (Cocina creativa alternativa

® Diseno, equipamiento y mantenimiento
de cocinas

® Téecnicas de montaje decorativo
® (estion de restaurantes
® Plan de negocio

® Responsabilidad social

CERTIFICACION MODULAR

1° Médulo: B

Asistencia en Pre Elaboraciones
Culinarias y Logistica
de Almacenes

2° Médulo: al

Elaboracion e Innovacion
de Recetas Regionales
y Nacionales

3° Modulo:

Gestion del Area
de Alimentos y Bebidas

o Grado Academico: Bachiller Téecnico.
@ Titulo: Profesional Técnico en GASTRONOMIA
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