
Estudia el curso 

Excel cómo 
Herramienta 
para la Gestión 
Gastronómica

Lunes y Miércoles
de 7:00 p.m. a 10:00 p.m

Inicio
29 de Enero

Duración
6 sesiones

Horario
Modalidad Online
Clases sincrónicas

Inversión
Precio regular: S/713
Promoción (30% dscto.): S/499

Requisitos técnicos mínimos y recomendados:
Conexión Internet Casa: Mínimo: 15 Mbps.
Recomendable >= 30 Mbps
Conexión internet móvil: 3G como mínimo.

Funciones (matemáticas, estadísticas, 
lógicas, de búsqueda, de fecha y hora, 
de texto, de base de datos)

1 Módulo

Tablas dinámicas

2 Módulo

Gráficos

3 Módulo

Formato condicional y 
validación de datos

4 Módulo

Filtros y filtros 
avanzados

5 Módulo

Esquemas y vistas 
- Impresión

6 Módulo

El Excel es una gran herramienta para todo tipo de empresas, sin 
embargo, no es aplicada de forma correcta, y ello, deja de lado múltiples y 
útiles funcionalidades.

Dirigido a:
Administradores de negocios de alimentos y bebidas.

Emprendedores.

Jefes de Cocina y Pastelería.

Chefs Ejecutivos.

Jefes de Bar.

Al finalizar el curso serás capaz de:

Analizar y almacenar datos de valor con ayuda de gráficos 
y tablas. 

Clasificar y filtrar mediante tablas dinámicas.

Asegurar archivos de valor.

Reconocer gastos por mes.

Programa de Extensión Universitaria
de la Universidad Le Cordon Bleu

Programa de
Extensión Universitaria

Datos generales

Certificación 

Plan de estudios

Nota importante

Av. Salaverry 3180, Magdalena del Mar  |  (+51)  informes@ulcb.edu.pe997 835 072

La Universidad Le Cordon Bleu Perú se reserva el derecho de reprogramar o cancelar los cursos que 
no cuenten con el número mínimo de inscritos establecidos por la institución.

Se reserva el derecho de modificar la plana docente de acuerdo a disponibilidad o cambios en el 
programa.

Los trámites de retiro o cambio sólo se realizan hasta 10 días antes del inicio de clases. Caso 
contrario deberá asumir la penalización correspondiente. El pago realizado no está sujeto a 
devolución ni transferencia, el retiro no modifica el monto comprometido a pagar. El retiro es sólo 
académico y no económico.

Logros de aprendizaje

Conoce al experto a cargo del curso

MARÍA TERESA BAZO ZAVALA
Profesional con más de 10 años de experiencia en logística y 
control de costos en el sector gastronómico, especializado en el 
análisis y optimización de procesos operativos mediante 
herramientas digitales. Cuenta con formación avanzada en 
Administración, diplomados en Ingeniería de Menú y Compras, y 
una maestría en Gestión de Operaciones. Su enfoque se centra en la 
implementación de sistemas eficientes para la reducción de costos 
y la mejora continua, destacándose por su capacidad analítica y 
experiencia en capacitación.


