MAESTRIA EN

DIRECCION Y

GESTION DE
RESTAURANTES

Y HOSTELERIA

DURACION INTENSIVA 3 MESES

CON EL AVAL

CONSULTORA

GASTRONOMICA /l/\‘\




MODAIlDAD
DEILCURSO:

4 CLASES X SEMANA

12 ENCUENTROS - 3 HORAS
TOTAL 36 HS

MODALIDAD: LIFE MEETING

DIRIGIDO A:

e Chefs

e Duefios de restaurantes OBJETIVO GENERAL:
e Gerentes gastrondmicos

e Emprendedores e Brindar herramientas de
e Cocineros Enfoque en: Finanzas,

e Estudiantes avanzados estructura de costos,

e Empresas de catering arquitectura de menus,
e Food Trucks gestion de compras,

e Cafeterias liderazgo de equipos y

e Hoteles expansion/franquicias.

CERTIFICACION ™

AVALADA POR:

_d ./

A MG

CONSULTORA
GASTRONOMICA

7y

@© iInscribite ahora y reservad tu lugar!

educacioncpga@gmail.com



NUEVO

MODULO 1 MODULO 2

¢ Los numeros del negocio Costeo profesional
gastrondmico e Receta estandar.

e ;Por qué fracasan los e Escandallo.
restaurantes? e Rendimientos.

e El costo como herramienta e Mermas.
estratégica. e Desperdicios.

e Rentabilidad vs. facturacion. e Costeo por ingrediente.

e Como leer un estado de e Costeo por porcion.
resultados.

¢ |Indicadores clave (KPIs).

e Organizacion administrativa. MODULO 4

Gestidn rentable
e COmo poner precios.

MODULO 3 , e Cémo aumentar la utilidad.
Ingenieria del Menu e Compras inteligentes.
e Food Cost. e Control de stock.
» Beverage Cost. e Inventarios.
e Costos directos. e ABC de productos.
* Costos indirectos.  Negociacién con proveedores.
e Costos fijos. * |nteligencia Artificial aplicada a

e Mano de obra.

e Punto de equilibrio.

e Margen de contribucidn.
¢ Ingenieria del mendu.

costos.

COSTO DE INVERSION:
Trabajo Final
Cada alumno
desarrolla el andlisis I UN PAGO DE: U$ 280.-
financiero de su propio ENDOS PAGOS DE: 160.-
negocio o de un caso EN TRES PAGOS DE: 120.-

practico.






MODAIlDAD
DEILCURSO:

e 4 CLASES X SEMANA

e 12 ENCUENTROS - 3 HORAS
e TOTAL 36 HS

e MODALIDAD: LIFE MEETING

DIRIGIDO A:

e Chefs
e Duefos de restaurantes OBJETIVO GENERAL:
e Gerentes gastronémicos El Curso de Formacién Docente
e Emprendedores en Gastronomia esta disefiado
e Cocineros para capacn’gar a profesionales
e Estudiantes avanzados del area c~ul|nar|a que desean

: desempenarse como docentes
* Empresas de catering en instituciones educativas,
e Food Trucks talleres o programas de
e Cafeterias formacién técnica de toda
e Hoteles America y cuenta con el aval

del CPGA vy la consultora
especializada en Educacion
Inside Managment Group.

CERTIFICACION

AVALADA POR: -

_d ./

A MG

CONSULTORA
GASTRONOMICA )

@ ilnscribite ahora y reserva tu lugar!

educacioncpga@gmail.com



NUEVO

e Fundamentos de la Educacion
Teorias del aprendizaje. Rol del docente en la
educacién técnica. Competencias pedagogicas

Didactiva de la Gastronomia

Planificacion de clases tedrico-practicas.
Estrategias de ensefianza para cocina y
pasteleria. Disefo de secuencias didacticas

Evaluacion de los Aprendizajes

Tipos de evaluacioén (diagnostica, formativa,
sumativa). Instrumentos de evaluacién en
practicas culinarias. Criterios de calificacion
en cocina

e Gestion de Aula y Clima de

Aprendisaje

Manejo de grupos. Motivacién y liderazgo
Prevencion de conflictos

Trabajo Final

Cada alumno
desarrolla el andlisis
financiero de su propio
negocio o de un caso
practico.

e Practicas Pedagogicas

Observacién y analisis de clases
reales. Practicas docentes
supervisadas. Elaboracién de
informes pedagdgicos

e Tecnologias para la Educacion

Uso de plataformas virtuales
para enseflanza gastronémica.
Recursos digitales para la
enseflanza culinaria

COSTO DE INVERSION:

UN PAGO DE: U$ 280.-

ENDOS PAGOS DE: 160.-
EN TRES PAGOS DE: 120.-

Brindar herramientas pedagdgicas, didacticas y metodoldgicas a profesionales
gastronomicos para que puedan ejercer la docencia de manera efectiva en el

ambito educativo gastronémico.



MAESTRIA EN
LIDERAZGO
SOCIOEMOCIONAL
PARA EQUIPOS DE
ALTA PERFORMANCE

DURACION 3 MESES

e
*‘—"':--"""—--. :
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CON EL AVAL:




MODZ\LDZ\D
DELCURSO:

4 CLASES X SEMANA

12 ENCUENTROS - 3 HORAS
TOTAL 36 HS

MODALIDAD: LIFE MEETING

DIRIGIDO A:

Directores, Ejecutivos y Gerentes General/C-Suite: Que \
buscan transformar la cultura organizacional e impulsar
resultados sostenibles a través de un liderazgo humano.

Lideres de Equipo, Project Managers y Coordinadores:
Que gestionan equipos multidisciplinarios o remotos y
necesitan herramientas operativas para resolver
conflictos, motivar y alinear objetivos.

Directores y Profesionales de Gestion Humana / RR.HH.:
Que desean implementar estrategias avanzadas de
bienestar, retencidon de talento y desarrollo del capital
humano.

Chefs Ejecutivos, Directores de Operaciones y Managers
de Hospitalidad/Gastronomia: Responsables de
entornos de alta presidon donde la cohesion del equipo vy
el manejo del estrés son determinantes para el éxito
operacional.

Consultores Organizacionales, Mentores y Coaches: Que
buscan profundizar en la neurociencia del
comportamiento humano y metodologias
socioemocionales aplicadas a empresas.

O® jlnscribite ahora y reserva tu lugar!

© educacioncpga@gmail.com



MODZ\U)Z\D
DELCURSO:

e El plan de estudios combina la
neurociencia aplicada, la inteligencia
emocional estratégica y las
metodologias de alta performance
operacional:

CERTIFICACION

OBJETIVO GENERAL:

e Esta maestria esta
disenada para
profesionales y
lideres que buscan
potenciar su
capacidad de gestion
humana, optimizar el
rendimiento de sus
equipos y fomentar
entornos laborales
sostenibles y de alto
impacto:

CERTIFICACION
AVALADA POR:

O® jlnscribite ahora y reserva tu lugar!

© educacioncpga@gmail.com

A\




NUEVO

Mddulo 1: Fundamentos del
Liderazgo Socioemocional

Inteligencia Emocional Aplicada: Autoconocimiento,
autorregulaciéon y empatia en la toma de decisiones.
Neurociencia del Liderazgo: Cémo responde el
cerebro bajo presién, incertidumbre y cambio
constante.

Autoliderazgo y Gestién de la Resiliencia:
Herramientas para evitar el burnout y mantener la
claridad ejecutiva.

Mddulo 2: Comunicacion de Alto Impacto
y Gestion de Conflictos

e Comunicaciéon Asertiva y Negociacion
Socioemocional en Entornos Criticos.

e Desescalamiento de Conflictos e Inteligencia
Conversacional.

e Feedback Constructivo y Cultura del
Reconocimiento Continuo.

Moddulo 5: Proyecto Final e Integracion Practica

(Tesis / Capstone)

Moddulo 3: Dinamica y Seguridad Emocional

en Equipos de Alta Performance

e Construccion de Seguridad Psicolégica
(Psychological Safety) en el Entorno Laboral.

¢ Confianza Reciproca y Alineacién de Valores
Organizacionales.

e Gestion de Equipos Diversos, Remotos y
Multidisciplinarios.

Mddulo 4: Estrategias de Performance
y Toma de Decisiones Bajo Presion

e Gestion del Estrés y Regulacion del Ritmo
Operativo en Momentos de Crisis.

e Motivacion Intrinseca y Reduccion del Desgaste
Profesional (Turnover).

e Modelos de Decisién Etica y Liderazgo
Consciente.

¢ Auditoria de Climay Gestién Emocional en una COSTO DEINVERSION:
Organizacion o Equipo Real.
e Disefio e Implementacién de un Plan de
Intervencion para Alta Performance. UN PAGO DE: U$ 280.-
e Presentacidon y Defensa Ejecutiva del Proyecto ENDOS PAGOS DE: 160.-
ante Comité Evaluador.
EN TRES PAGOS DE: 120.-
100% Virtual
Plataforma zoom
Campus CPGA

Experiencia Educativa
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EN NUTRICION
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MODZ\LDZ\D
DELCURSO:

4 CLASES X SEMANA

12 ENCUENTROS - 3 HORAS
TOTAL 36 HS

MODALIDAD: LIFE MEETING

DIRIGIDO A:

Nutricionistas, Dietistas y Médicos: Que desean profundiza\
en estrategias alimentarias avanzadas, nutricion clinica
aplicada y diseno de dietas personalizadas.

Chefs, Cocineros y Directores de Cocina: Que buscan
especializarse en gastronomia saludable, disefio de
menus nutritivos y técnicas culinarias que preservan el
valor nutricional de los alimentos.

Licenciados en Tecnologia de Alimentos y
Biotecndlogos: Interesados en la reformulacion de
productos, alimentos funcionales y etiquetado
nutricional.

Consultores en Salud, Coaches de Bienestar y Deporte:
Que requieran un respaldo académico riguroso para
asesorar en habitos de alimentacion saludable y
optimizacidn del rendimiento fisico.

Educadores y Promotores de Salud Publica: Que
coordinen programas institucionales de soberania
alimentaria, educacion nutricional y prevencion de
enfermedades.

O® jlnscribite ahora y reserva tu lugar!

© educacioncpga@gmail.com



MODZ\U)Z\D
DELCURSO:

e El plan de estudios combina las bases
metabdlicas de la nutricién con la
aplicacion practica en la cocina, la
formulacion de mends y la
sostenibilidad alimentaria:

CERTIFICACION

OBJETIVO GENERAL:

e Esta maestria esta
disenada para
profesionales de la
salud, la gastronomia
y la industria
alimentaria que
buscan integrar la
ciencia de la nutricion
con la practica
culinaria y la salud
integral

CERTIFICACION
AVALADA POR:

O® jlnscribite ahora y reserva tu lugar!

© educacioncpga@gmail.com




NUEVO

Modulo 1: Fundamentos de la
Nutricion y Bioquimica Alimentaria

Bioquimica del Metabolismo: Macronutrientes,
micronutrientes y biodisponibilidad.
Nutriogendémica y Epigenética: Interaccién entre los
genes y la alimentacién personalizada.

Fisiologia Digestiva y Microbiota Intestinal: Impacto
del microbioma en la salud sistémica.

Mddulo 2: Gastronomia Saludable y
Técnicas Culinarias

e Culinaria Nutricional: Preservacion de

nutrientes segun métodos de coccion.

e Sustitucion de Ingredientes: Alternativas para

dietas restrictivas (sin gluten, sin lactosa, bajas
en sodio, plant-based).

e Disefio de Menus Equilibrados para

Restauracion y Colectividades.

(Tesis / Capstone)

Mddulo 3: Nutricion Aplicada a
Etapas de la Vida y Patologias

e Nutricién en el Ciclo Vital: Embarazo, infancia, etapa
adulta y adulto mayor.

e Abordaje Nutricional en Enfermedades Crénicas No
Transmisibles (diabetes, hipertensién, dislipemias).

e Nutricién Deportiva Aplicada al Rendimiento y
Recuperacion.

Mddulo 4: Alimentos Funcionales,
Tendencias y Sostenibilidad

e Superalimentos, Fitonutrientes y
Nutracéuticos.

e Alimentacion Sostenible: Alimentos de
cercania, residuo cero y dietas de bajo impacto
ambiental.

e Etiquetado Nutricional, Normativa Alimentaria
y Evaluacion de Ultraprocesados.

Mddulo 5: Proyecto Final e Integracion Practica

e Disefio de un Programa Nutricional, Menu COSTO DE INVERSION:
Saludable Especializado o Proyecto de
Investigacion.
e Aplicacion Practica en una Empresa, Restoran o UN PAGO DE: U$ 250.-
Institucion de Salud. ENDOS PAGOS DE: 150.-
e Defensa Oral del Proyecto ante un Tribunal
e EN TRES PAGOS DE: 120.-
100% Virtual
Plataforma zoom
Campus CPGA

Experiencia Educativa






DIPLOMATURA
EJECUTIVA EN
GESTION DE
PERSONAL DE
COCINA Y SALON

DURACION INTENSIVA 3 MESES

CON EL AVAL:
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	El éxito de un restaurante no se mide por la cantidad de clientes, sino por la rentabilidad que deja cada servicio.
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