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. Estudia el curso

Costos
Gastronomicos

Aprende sobre el costeo de un establecimiento gastrondmico y maximiza
tus operaciones e ingresos. Este programa esta disehado para brindar a
los participantes una capacitacion integral que les permita fijar los costos
y disenar |la carta para sus establecimientos gastrondmicos. D D

a Dirigido a:

Profesionales del segmento de |la gastronomia y la hospitalidad.

Empresarios que deseen mejorar sus competencias en la planificacion
de la lista de precios en sus negocios de restauracion.

Cerentes y administradores de negocios gastronomicos, restaurantes,
pastelerias, cafeterias, catering, Dark Kitchen, entre otros.

Estudiantes de |los ciclos finales de carreras relacionadas a la gastronomia.

Emprendedores que buscan iniciar un negocio propio en el sector.

CHEF GALO MUNAYCO MORALES

Chefy docente con mas de 15 ahos de experiencia en gestion de
costos y disefio de menus. Experto en la estructuracion y analisis
de rentabilidad de cartas gastrondomicas, formacion de brigadas de
cocina y mejora de procesos operativos en restaurantes y catering.
Ha liderado asesorias para negocios gastronémicos,
optimizando costos y maximizando margenes de rentabilidad.
Su enfogue practico y conocimiento técnico lo posicionan como un
referente en costos aplicados al sector gastronomico.

@ Logros de aprendizaje

Al finalizar el curso seras capaz de:

@® Cestionar la fijacion del precio de venta dentro de las cartas ofrecidad por los
establecimientos gastronémicos (aperitivos, entradas, pescados, mariscos,
carnesy postres).

Establecer el concepto gastrondmico de los platos a desarrollar por el equipo de
cocina.

Disenar eficientes cartas optimizando costos en esta nueva realidad.

@ Datos generales
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CCCey  |nicio Duracién @ Inversién
X 29 de Enero 8 sesiones {V} Precio regular: S/1071
Promocién (30% dscto.): S/750

Requisitos técnicos minimos y recomendados:

Horario . . Conexion Internet Casa: Minimo: 15 Mbps.
Lunesy M iércoles OD Modalidad Online Recomendable >= 30 Mbps
e Clases sincronicas Conexion internet movil: 3G como minimo.

de 7:00 p.m. a10:00 p.m
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Plan de estudios

1 Modulo 2 Modulo 3 Mobdulo

Fundamentos del Costeo Politica de Costos El Proceso de Costeo
Gastrondmico

4 Moddulo 5 Moadulo 6 Moddulo
Introduccion al Costeo Los Controles, Formatos Reingenieria del Menu
Gastrondmico de Control

7 Moddulo 8 Moddulo

Los Controles, Formatos Reingenieria del Menu

de Control

@ Nota importante

® La Universidad Le Cordon Bleu Peru se reserva el derecho de reprogramar o cancelar los cursos que
Nno cuenten con el NUMero 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.

® Lostramitesde retiro o cambio solo se realizan hasta 10 dias antes del inicio de clases. Caso contrario
debera asumir la penalizacion correspondiente. El pago realizado no esta sujeto a devolucion ni
transferencia, el retiro no modifica el monto comprometido a pagar. El retiro es sélo académicoy no
economico.
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