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CURSO

Dark Kitchen:
Como
Implementarla
y Gestionarla

Pon en marcha un nuevo modelo de negocio gastrondmico:
Dark Kitchen.

Las Dark Kitchen o "Cocinas Ocultas” son restaurantes a
puerta cerrada que no disponen de un local fisico para la
recepcion de comensales, por ese motivo resulta en una
Importante reduccion de costos de Inversion y gran
oportunidad de negocio.

Propietarios de negocios gastrondmicos con proyeccion a nuevas
oportunidades en un mercado de constante cambio y evolucién.

Gerentes y administradores de negocios gastrondmicos.

Estudiantes de los ciclos finales de carreras relacionadas a la gastronomia
a nivel nacional o mundial.

Asesores en el desarollo comercial y gestion de proyectos gastrondmicos.

Inversionistas con interés en enfocar sus negocios en un entorno
competitivo y de gestion dentro del sector gastronémico.

Logros de Aprendizaje

Al finalizar el curso, el participante sera capaz de:

+ Implementar su propio negocio gastrondmico a través de una Dark Kitchen. : :

+ Disefar una oferta gastrondmica coherente para una Dark Kitchen.

+ Analizar los procesos operativos y logisticos de una Dark Kitchen.

+

Desarrollar estrategias de comunicacion, comercializacion y ventas para un negocio de Delivery o Take Away.

+ Enfocar su capital en nuevas oportunidades de negocio gastrondmico relacionadas a las Dark Kitchen.

Datos Generales

CCCG  Inicio
28 de agosto

Duracion
8 sesiones

Horario
Lunesy miércoles

de 7:00 p.m. a 10:00 p.m

Modalidad Online
Clases sincronicas

Inversion
Precio regular: S/993
Promocién (30% dscto.): S/695

@ B

Requisitos técnicos minimos y recomendados:
Conexion Internet Casa: Minimo: 15 Mbps.
Recomendable >= 30 Mbps

Conexion internet movil: 3G como minimo.

Certificacion

&K

Certificado emitido por el
Programa de Extension Universitaria
de la Universidad Le Cordon Bleu
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+ Los ratios econémicos, ventajas competitivas y las + Desarrollo de una oferta gastrondmica segun
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+ Estrategias de Comercializacion y Ventas para
el negocio de Delivery y Take Away.

+ Estrategias de Promocidon y Oferta en el servicio
de Delivery.

+ Gestion del CRM (base de datos de clientes).

+ Plan de comunicacion, comercializacion y marketing
para una marca.

+ Conviértete en un “héroe local” en tu segmento
usando la publicidad y la reputacién online.

Nota Importante

= La Universidad Le Cordon Bleu Peru se reserva el derecho de reprogramar o cancelar los cursos que no cuenten con el ndmero minimo de inscritos establecidos por la institucion.
= Se reserva el derecho de modificar la plana docente de acuerdo a disponibilidad o cambios en el programa.

= |ostramites de retiro o cambio sélo se realizan hasta 10 dias antes del inicio de clases. Caso contrario deberd asumir la penalizacién correspondiente. El pago realizado no esta sujeto
a devolucién ni transferencia, el retiro no modifica el monto comprometido a pagar. El retiro es sélo académico y no econémico.

Av. Salaverry 3180, Magdalena del Mar | (+51) 997 835 085 | informes@ulcb.edu.pe




