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DIPLOMADO:
Programa Experto

en Gastronomia
(PEG)

Aprende, Innova y Emprende con
Estandares Michelin.

Docente Titular: Aureliano Fernandez,
Chef Michelin

Certificacion Intensiva: 80 Horas Lectivas




Forjando la excelencia
culinaria y empresarial

-
Y4
Desarrollo

Impulsar el
crecimiento
profesional.

Innovacion

Promover la
creatividad
culinaria.

Mercado

Responder a
la demanda
actual.

Cultura

Conservar el
patrimonio ,
gastronémico. £

Comunidad

Crear una red de
networking y
, experiencias. 4

Sostenibilidad

Fomentar la
gastronomia
-\ responsable. 4




Un ecosistema de aprendizaje diverso y exigente

Objetivo
(Pasion Personal — Negocio Comercial)

Nivel de Experiencia (Entusiasta — Profesional)

e —_—

PV Profesionales de G%
ol Areas Afines
Inversores o gestores

buscando comprender la
parte operativa culinaria.

Propietarios y
Empleados

Buscan optimizar
establecimientos de comida y
estandarizar operaciones.

= Aficionados de la E(Q%

Gastronomia

Amantes de la cocina buscando
nivelar sus habilidades al
estandar Michelin.

E—_—_’ Aspirantes a Chef y
Q) Estudiantes

Perfeccionamiento de técnicas y
salto al entorno profesional.




La receta exacta para el dominio profesional

‘\—,

-

Entorno

Estructura

5 Médulos intensivos e
(16h cada uno, distribuidos

|| Salatedrica equipada +
4 Estaciones de cocina

en 2 dias completos). profesional.
0 | 0)
70% | 30%
Teoria Practica
(56 horas (24 horas de
lectivas) l laboratorio)
Dinamica Evaluacion
4 Equipos de trabajo para || | Continua por jornaday
fomento de liderazgo. juzgado final en el
Médulo V.

N B ’ LN 4




El ascenso a la maestria gastronomica

Paso 5:
Ejecucion
| Paso 4. (.MOdUIO )
ama Experto Negocios Nivel Avanzado.
Gastyonomia PEG 2 Ingenieria de menus y
ef basico Paso 3: (Mddulo 1V) evaluacion final.
Vanguardia Nivel Avanzado.
(Mddulo 111) Gestion, marketing y

raso 2: Vision plan financiero.

Nivel Intermedio.
(’:IOba' Técnicas moleculares,
_ (Mddulo 1) parrillas y
Paso 1: Nivel Intermedio. Las espe0|alldades
Fundamentos grandes cocinas del

(Mddulo 1) mundo y tendencias
de salud
Nivel Basico.
Herramientas, cortes
y bases del sa:mrf




Modulo I: Dominando las bases de la cocina profesional

El Conocimiento - 16 Horas La Ejecucion Practica
Dia 1: Preparacion )y — > 1. Ensaladas variadas.

e Mise en Place, Utensilios,

e Equivalencias, Cortes de carne, rYye>

e Manejo de especias. ,{!@% . 2. Sopasy caldos

Qe+0 fundamentales.
Dia 2: Técnica 3. Platos principales
o . basicos.

e Tecnicas basicas,

e Salsas Madres,

e Nociones de emplatado, » 4 Postres sencillos.

e Estructura del personal.




Modulos II v III: El mapa de la gastronomia global

Las Tradiciones
Mediterranea
& Espanola Francesa
Enfoque en El estandar de oro

ingredientes frescos
y técnicas clasicas.

en técnicay
refinamiento.

[taliana

Maestria en pastas,

masas y respeto por
el producto.

Venezolana

Fusion de sabores
criollos y técnicas
adaptadas.

La Evolucion

Saludable y
Dietética

Adaptacion a
nuevas demandas.

~||sabor y la percepcion.

Neuro
Gastronomia

La psicologia del

—_—_—




Modulos 11 y III:

Cocina Molecular

Esferificacion, espumas y
disefo de vanguardia.

Especialidades

Arroces complejos, pescados y
limpieza de mariscos.

Ejecucion técnica y vanguardia

Manejo de Fuego

o/ Carnes a la parrilla, técnicas de
/ marinado y coccién de precision.

i)
<< W-
' = . Masas Artesanales

o ok,

Elaboracion y horneado de
pastas y pizzas.

Metodologia de Equipo

e

Planificacion previa -» Asignacion de Roles -»> Ejecucion —> Emplatadoy Servicio




El laboratorio culinario: Sesiones de practica intensiva

Emulsiones/Salsas

Ensalada César

7
¥

Pasta Alfredo

/
Y

Risotto de Hongos

Tacos de Pollo

Coccion de
Pastas/Almidones

Manejo de
Vegetales

Coccion Rapida

/
N

Nota: El programa promueve el trabajo en equipo bajo
evaluacion continua en las estaciones de cocina.
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Repertorio estelar de menus internacionales

ESPANA

FRANCIA

Entrante:
Gazpacho andaluz

Principal:
Paella Valenciana

Postre:
Churros con chocolate

Opciones Veg:
Tortilla espanola

Entrante:
Quiche Lorraine

Principal:
Cog au Vin

Postre:
Créme br(lée

Opciones Veg:
Soupe a I'oignon

ITALIA

VENEZUELA

g

Entrante:
Bruschetta al pomodoro

Principal:
Risotto ai funghi

Postre:
Tiramisu

Opciones Veg:
Caprese

Entrante:
Arepas rellenas

Principal:
Pabelldn criollo

Postre:
Quesillo

Opciones Veganas:
Empanadas veganas




Modulo IV: La transicion de chef a gestor gastronémico

2 Creacion de propuestas gastrondmicas Unicas.
k‘ /7 Innovaciony Estrategias de marketing enfocadas en el sector
— yMarca culinario.

= Operaciones Evaluacion sensorial y critica gastrondmica.
*=| Sensoriales Planificacion y gestion de eventos especiales
‘7 El Futuro del Sostenibilidad, cocina ecoldgica y disefio de
Ey - Sector presentaciones creativas de alto impacto.




Construccion del negocio: Caso Taberna en Madrld

1. Resumen
Ejecutivo | F , yu == T |
| | l 1
e 3. Propuesta | 5. Estrategia de | =
| l - deVfalor [ B Marketing —)» 7. Implementacion
| 2. Andlisis de | _T S e
Mercado B, | o ) [ =i i I
i [ [ 4. Plan de | 6. Plan | | 8. Evaluacién
Operaciones | Financiero | | '
th A
- KPIs de Monitoreo
\ % _- e \entasy gastos mensuales.
% N e Satisfaccion del cliente.
< o & e Revision de objetivos.
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Modulo V: Ingenieria y montaje final de menus

Diseiio Estratégico Diversificacion

Creacion de menus
tematicos y menus de
Tapas y Canas.

Guia profesional para la
elaboracion y costeo de
menus.

=

La Experiencia Optimizacion Continua

Montaje técnico de Menus : e = Ajustes en el menu y
Degustacion y Menus de promociones basadas en
Postres. feedback.

T 2 A




74
El perfil integral del egresado
Dominio Técnico / A : \ Vision Global

80 horas de rigor, desde
técnicas de corte hasta
cocina molecular.

Maestria sobre
tradiciones europeas y
latinoamericanas.

| espaldado pO‘
| sstandar Michelin

Instinto de Negocios

Capacidad de disenary
gestionar operaciones
rentables.

amg Experto
Gastyonomia PEG
Master,Chef basico




Resumen Diplomado: Programa Experto en Gastronomia (PEG)

\.

El Programa Experto en Gastronomia (PEG) es una formacion de 80 horas liderada por el Chef Aureliano Fernandez. El curso equilibra un 70% de teoria B
con un 30% de practica intensiva, guiando al estudiante desde las técnicas basicas y cocina internacional hasta la gestion estratégica y planes de

negocio para el sector culinario.

[

Liderazgo de un
Chef Michelin

El programa es dictado
por Aureliano Femandez,
aportando estandares de
alta cocina profesional.

\

De la Base a la Vanguardia

Inicia con cortes y salsas
madres, progresando hacia cocina
molecular y técnicas de

esferificacion.

"@ % Modalidad

IEE] Tedrica

W24

Practlca

80 Horas de
Formacion Integral

Divididas en 5 modulos
de 16 horas con un enfo-
que 70% tedrico y 30%
practico.

\

Inmersion en
Gastronomia Global

Estudio practico de las
cocinas Mediterranea,
Italiana, Francesay

y
4

Venezolana.
4
~
Conceptos,
tendencias, mark-
keting y gestion
Ejecucion de
recetas, empla-
2 [s) -0 tado y servicio
-
4

Metodologia de Aprendizaje Activo

Uso de estaciones de cocina en vivo,
presentaciones interactivas y evaluacion
continua mediante platos.

\
P

BUSINESS D

Vision de Negocio y
Gestion
Incluye creacion de planes
de negocio, marketing
gastronomico y diseno
L estratégico de mendus. o

()




Tu estacion en la
cocina te espera.

Unete a los 4 grupos exclusivos del préximo ciclo.

Asegura tu lugar en el laboratorio culinario y transforma
tu pasion en una profesion de alto nivel.

ama Experto
Gastyonomia PEG

Contactanos para
fechas de inscripcion.




