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Tema I
Historia culinaria hasta el momento actual.
Tendencias y movimientos.
El impacto sobre el concepto a desarrollar en esta
era post Covid-19.

Tendencias de la Gastronomía

Tema  II

Tema  III

Tema  IV

Alimento y sus relaciones químicas y nutricionales.
Producto y Producción.
Ficha Técnica. Elementos regulatorios y normativos.
Satisfacción y tiempo de vida útil.

Ingeniería del Producto

Costos, Ingeniería del Menú, Inventario y Escandallos
¿Cómo entender el negocio y hacerlo rentable?
Gestión de las bebidas – Administración A&B

Gestión de la Administración Gastronómica

Bid Data.
Inteligencia de Mercado.
Redes Sociales.

Marketing y Neuromarketing Gastronómico

www.chefcampus.com



Tema V
Calidad e inocuidad
BPM y HACCP
ISO 9000 e ISO 22000

Gestión de Calidad
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