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Lo dicta Inacap en version online y asincronica

Diplomado en gestion culinaria
entrega herramientas de
administracion y marketing

ELISAVERDEJO

Patricio Qiiense es director del area Gastronomia de Inacap.

MELissA FORNO

edicarse al mundo
de la gastronomia
implica desde in-

terpretar las tendencias a
administrar los costos de
operacion.

Patricio QUense, director
del area Gastronomia de
Inacap, explica que “actual-
mente, existen varias areas
en las cuales los chefs pro-
fesionales se pueden espe-
cializar, y todo dependera
de las funciones que estén
desempefiando. Una de
las mas demandadas es la
vinculada a la gestion y ad-
ministracion de empresas
gastronémicas, que involu-
cra abordar aspectos como
el liderazgo y el manejo de
equipos, asi como las nor-
mativas de salud”.

“Un chef requiere de
multiples herramientas para
liderar una cocina”, afirma.
Inacap esta dictando un di-
plomado en gestion culina-
ria, que comenzd hace poco
mas de dos meses y ya va

Pueden tomarlo
cocineros
profesionales con
0 sin estudios
formales,
debiendo acreditar
experiencia.

en su tercera version. Esta
Ultima es online y asincroni-
ca, lo que significa que los
médulos quedan grabados.
Ademas, tienen programado
dictarlo al menos dos veces
mas.

“También pueden realizarlo
cocineros sin formacion aca-
démica, pero que si puedan
acreditar experiencia”, deta-
lla. Tiene un valor aproxima-
do de $1.000.000, pero los
exalumnos de Inacap pue-
den acceder a descuentos
(Mas informacion en https://
acortar.link/1tpThl).

¢En qué areas se estan
especializando mas?

“Esta muy de moda la

heladeria, siendo necesa-
rio prepararse para realizar
formulaciones correctas y,
en términos generales, si se
hace bien, genera marge-
nes interesantes. Otra que
siempre es requerida, es la
pasteleria, la chocolateria,
la panaderia y la bolleria,
ademas de cocinas de es-
pecialidad como la japone-
sa. También, existe mucho
interés en la alimentacion
libre de gluten, entre otras
sin alergenos, y de azlcar.
El segmento asociado a la
cadena de abastecimiento
de los restaurantes y casi-
nos, demanda formacion en
aspectos nutricionales y de
inocuidad alimentaria”.

¢Qué aspectos abordan
en el diplomado en ges-
tion culinaria?

“Tiene tres modulos: el de
administracion de empresas
gastrondmicas, con una
perspectiva de direccién;
otro de ingenieria de menu,
que profundiza en la toma de
decisiones para desarrollar la
mejor propuesta de carta de
un restaurante, detectando
cuéles son los productos
que tienen mayor salida y
margen, en funcion de la
informacion proporcionada
por el histérico de ventas;
y el Ultimo, es el marketing
digital para empresas gas-
tronémicas, donde se ve
la importancia de los redes
sociales, influencers, gréfica,
etcétera”.

Parece que los chefs
estan cada vez mas de-
safiados.

“Si, claro, por varios fac-
tores, como la sofisticacion
del mundo gastronémico y la
competencia que ha gene-
rado. Ademas, es necesario
que un cocinero profesio-
nal sepa leer a su publico
potencial, tiene presion por
aparecer en los rankings, o
por cémo lo evalla la criti-
ca especializada y el publico
en las redes sociales. Todos
quieren tener una oferta de
vanguardia, pero tampoco
desean perderse con una
propuesta tan sofisticada
que termine siendo incom-
prendida. Ademas, estan
las regulaciones y la nece-
sidad de retener al perso-
nal, de saber negociar con
los proveedores, junto con
diversos factores mas, que
estan transformando la co-
cina en un desafio rico y de
competencia sana entre los
chefs”"iT§



