
Especialízate en la gestión
de los negocios de alimentos
y bebidas, con insights
y procesos que van desde
la planificación y logística 
hasta el diseño de la 
experiencia y el marketing 
gastronómico.R
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descubre el punto 
de encuentro
entre el mundo
de los negocios
y el mundo 
gastronómico
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Peru Food Lab – Laboratorio Peruano de Innovación Gastronómica- es una 
asociación civil conformada por Michael Moldauer y Michel Seiner quienes se 
conocieron trabajando como ejecutivos de Acurio Restaurantes. Tienen un 
portafolio de proyectos de hospitalidad reconocido en el medio gastronómico 
local por su aporte innovador y su éxito comercial.
 
Por medio de su desarrollo de mercados gastronómicos y foodhalls crearon 
Mercado 28, el primer Mercado Gastronómico del Perú así como tres marcas de 
mercados adicionales en provincias y centros comerciales. Han llegado operar 
hasta seis mercados gastronómicos en simultáneo, constituyendo la compañía 
más importante de mercados gastronómicos de la región latinoamericana.
 
Adicionalmente, desarrollaron Combate Dark Kitchens. La primera cadena de 
dark kitchens multioperador multimarca en el Perú que llegó a tener cuatro 
locales en operación. En el rubro hotelero, trajeron el concepto de casual luxury 
al Perú con Andenia Boutique Hotel, su primer desarrollo hotelero en el Valle 
Sagrado de los Incas, Cusco.
 
Los creadores de Peru Food Lab también han participado de múltiples 
proyectos de consultoría. Han desarrollado el replanteo y conceptualización 
de las áreas gastronómicas de Mall Plaza, co crearon conceptual y 
financieramente Mérito, hoy entre los Latin America 50 Best Restaurants y 
100 mejores del mundo y lanzaron la primera cebichería de Ginebra-Suiza, 
entre otros.
 
Michel y Michael son socios fundadores, Directores y co-creadores del Food 
Management MBA. Igualmente, participan en el dictado de algunos de sus cursos 
y curan los contenidos y profesores del programa, imprimiendo su enfoque en 
innovación gastronómica y en gestión de restaurantes y hotelería. Igualmente, 
refuerzan una mirada de proyectos y consultoría que permite analizar el negocio 
desde una perspectiva estratégica pero sin dejar de lado la importancia del 
bagaje cultural.



¿DE QUÉ SE TRATA 
ESTE MBA?
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La Maestría en Food Management es el primer programa de maestría de gestión de negocios 
de alimentos y bebidas de talla internacional dictado en el Perú. Tiene como principales 
elementos un alto componente de experiencia, de bagaje cultural, de networking con 
principales jugadores del rubro gastronómico y de hotelería y una experiencia internacional en 
otra capital gastronómica del mundo – Barcelona.

El programa además tiene un sólido componente académico que parte del respaldo de la PUCP 
y que se ve complementado de manera práctica por la experiencia de los profesionales de Peru 
Food Lab.

Te invitamos a vivir esta experiencia con nosotros y a participar en tu propio proceso de 
desarrollo personal y profesional.

Semana
internacional: 

En España, en el Barcelona 
School of Tourism, 

Hospitality and Gastronomy 
de la Universidad de 

Barcelona. 

Inversión:
 Financiamiento directo con 
Centrum sin intereses hasta 

en 30 meses.

Grado y Certificaciones: 
El programa otorga Grado de Maestro, 

Certificado de Peru Food Lab y del  
Barcelona School of Tourism, 
Hospitality and Gastronomy.
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Horario:
Martes y jueves

19:00 a 22:15

Duración:
19 meses

Inauguración:
27 de Noviembre

2023 

Inicio de clases:
18 de Enero

2024 



Única escuela de negocios reconocida con triple corona 
en el Perú.

Único grado académico en su categoría en el Perú.

Asistirás a clases especializadas en dos ciudades:
Lima (CENTRUM Graduate Business School)
Barcelona (CETT- Universidad de Barcelona).

Estudiarás en CENTRUM PUCP, la única Escuela de 
Negocios en el país con las 5 Palmas a la Excelencia - 
Escuela Universal de Negocios con Gran Influencia 
Mundial.

Recibirás una sólida formación académica y práctica, que 
permitirá perfeccionar tus conocimientos en gestión 
estratégica de las operaciones gastronómicas.

Pertenecer a la única escuela de negocios en el Perú con 
cuatro acreditaciones globales de excelencia académica, 
parte de menos del 1% de escuelas acreditadas en el 
mundo. 

Serás guiado por docentes de primer nivel académico.

Ampliarás tus redes de contactos, al pertenecer a la 
comunidad de CENTRUM PUCP y a la red de profesores y 
especialistas de Peru Food Lab.

Posibilidad de ser miembro de Beta Gamma Sigma, la 
sociedad honoraria de alumnos, graduados y profesores 
más importante del mundo.

Accederás a ofertas y ferias laborales con CENTRUM 
Colocaciones.
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02 Beneficios
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Grado Académico de Bachiller.
Tres o más años de experiencia en cargos ejecutivos o 
empresariales. 
Tener por lo menos, 25 años al iniciar el proceso de 
admisión.

Documentos necesarios
Para ser convocado a examen de admisión, se deberá 
presentar los siguientes documentos digitalizados: 

Ficha de Inscripción.
Copia simple del Grado Académico de Bachiller.
Copia simple del Documento Nacional de Identidad, o 
Carné de extranjería o Pasaporte, en caso de 
postulantes extranjeros.
Currículum Vitae no documentado y foto tamaño 
pasaporte escaneada.
Realizar el pago de derecho de admisión 
correspondiente. 
Presentar constancia del registro del grado de 
bachiller de la Superintendencia Nacional de 
Educación Superior Universitaria (SUNEDU) 
En caso el postulante haya estudiado en el extranjero 
deberá presentar una copia notariada de su grado 
académico.
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Requisitos
de admisión 

 a. 



Metodología
La metodología está basada en la experiencia 
empírica y en la práctica de los aprendizajes. 
Desde los cursos de metodología de la 
investigación que buscan resolver un problema 
de un negocio real con los conocimientos de la 
maestría desde la óptica de un servicio de 
consultoría hasta los talleres experimentales de 
temas de gestión de restaurantes y de bagaje 
cultural. El programa es intensivo en enseñar 
haciendo y viviendo el rubro.

¿POR QUÉ SEGUIR 
ESTE MBA?
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Diagnóstico
gastronómico

Identifica los elementos 
esenciales que configuran el 
éxito para los proyectos de 
gastronomía
reconociendo las variables 
clave, midiendo su impacto y 
calculando el valor de los 
criterios más subjetivos en la 
última línea del negocio.

Conducta Empresarial
Responsable

Toma decisiones o propone
acciones éticas y socialmente
responsables, buscando el bien 
común, el cumplimiento de los 
derechos humanos por parte de 
las empresas, y la sostenibilidad 
frente a situaciones que impactan 
el entorno social, ambiental y de 
gobernaza corporativa de su 
organización y de las partes 
interesadas.

Pensamiento
Crítico

Argumenta, asertiva y sólidamente, 
sus juicios y apreciaciones producto 
de un razonamiento que implica 
siempre mente abierta, 
interpretaciones de diferentes 
sentidos y perspectivas; un 
acucioso análisis y evaluación de la 
información y datos que tiene a su 
disposición y que busca por su 
interés y compromiso de informarse 
mejor en caso se requiera.

Liderazgo
trascendente

Actúa desde un profundo 
autoconocimiento personal y con 
coherencia para fomentar la 
colaboración y la excelencia 
humana en su organización y en 
la sociedad, considerando los 
impactos en el corto, mediano y 
largo plazo, así como la 
centralidad de la dignidad de las 
personas.

Diseño de proyectos 
gastronómicos

Diseña proyectos o soluciones 
gastronómicas que consideran 
los fundamentos de la gestión 
de restaurantes integrando la 
dimensión filosófica-experiencial 
con la cuantitativo-analítica 
teniendo en cuenta el impacto 
que tienen en la comunidad local 
y global.

Gestión de negocios 
gastronómicos

Gestiona de forma ágil y 
flexible el negocio 
gastronómico considerando 
todas sus aristas y aplicando 
un bagaje técnico y cultural 
actual. Asimismo, el perfil se 
desarrollará bajo el modelo de 
competencias Institucionales:
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05 Objetivos
del graduado
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Semana internacional en Barcelona School of 
Tourism, Hospitality and Gastronomy
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La semana internacional pretende dar una visión general de la necesidad de incorporar la 
sostenibilidad en gastronomía en las estrategias de gestión ya sea desde el ámbito privado o el 
público y complementa los contenidos abordados en la Maestría en Administración Estratégica de 
Negocios Globales Alimentarios.

06 Experiencia
internacional

OBJETIVOS GENERALES

Dar una visión holística completa
de la sostenibilidad en gastronomía.
Identificar los valores principales de la 
sostenibilidad aplicada a la gastronomía.
Introducir conceptos como la circularidad,
la accesibilidad y la responsabilidad social
en la gastronomía.
Aportar los fundamentos para adaptar los 
procesos y productos gastronómicos a una 
visión sostenible de 360°.
Conocer los ámbitos de la sostenibilidad en 
gastronomía y casos de éxito/best practices.

ALOJAMIENTO

La Semana Internacional incluye 6 noches de alojamiento
de domingo a sábado con desayuno incluido.

Conocer la experiencia de profesionales del 
sector y la realidad en la que se mueven.
Analizar casos reales, disruptivos con valor 
para la gastronomía sostenible.
Enfocarse para transformar las estrategias 
de gestión en negocios gastronómicos para 
alinearlos con los pilares de la circularidad, 
accesibilidad y los ODS.
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¿QUÉ VOY A 
APRENDER? 

Las actividades cocurriculares son un 
complemento a la formación del estudiante 
cuyo propósito es reforzar el logro de 
competencias, alineando el perfil del egresado a 
los principios rectores de la Universidad. 

Están alineadas con las competencias 
institucionales de Centrum y las orientaciones 
institucionales sobre formación humanista, 
compromiso con el desarrollo humano, 
compromiso social, sostenible y ética, 
perspectiva global, innovación y diálogo 
horizontal y abierto. 

Se deben cumplir con 36 horas como requisito 
para la obtención del grado. 

Las actividades son ofrecidas por practitioners 
y no tienen ningún costo adicional para los 
estudiantes. Se ofrecen diferentes horarios en 
formato online mensualmente. 

19
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Las actividades cocurriculares se dividen en 2 
grandes experiencias: Experiencias de 
Desarrollo Integral y Experiencias Culturales e 
Innovadoras.

Temas para las actividades: 

Sostenibilidad y negocios alimentarios
Ciencias ambientales aplicadas a la 
gastronomía
Inteligencia artificial y negocios alimentarios
Ética, liderazgo y responsabilidad social. 
Innovación y emprendimiento
Culturas ancestrales y alimentos
Historia de la gastronomía y los negocios 
alimentarios
Tendencias mundiales en el negocio 
gastronómico
Problema del hambre en el mundo y la 
responsabilidad de los negocios alimentarios

Actividades
co-curriculares 



CICLO I

Sostenibilidad, gobierno corporativo y compliance
en negocios gastronómicos
Pensamiento crítico
Seminario en temas de concepto, Experiencia y 
Operación 1
Gestión de finanzas 1
Metodología de la investigación Aplicada (MIA) 

CICLO II

Liderazgo
Marketing Estratégico y Operativo
Gestión de Finanzas 2
Diseño de productos para el mercado local y global
Transformación digital y gastronomía
Seminario en temas de Concepto, Experiencia y 
operación 2
Emprendimiento de negocios innovadores sostenibles 
(ENI)

CICLO III

Planificación y diseño de espacios 
culinarios
Gestión de logística y control
Seminario en Temas de Concepto, 
Experiencia y Operación 3
Dirección estratégica
Negocios Alimentarios Internacionales
Gestión de datos para negocios 
alimentarios globales
Seminario Tesis 1

CICLO IV

Marketing Internacional de Alimentos en 
Mercados Emergentes y Desarrollados
Negociación, toma de decisiones y gestión
del riesgo
Creación de equipos alto valor
Seminario en Temas de Concepto, 
Experiencia y Operación 4
Semiario Tesis 2

MALLA
CURRICULAR

20 21

Nota:
CENTRUM PUCP se reserva el derecho de reprogramar la malla, los cursos y la fecha de dictado de estos, de 
acuerdo con su proceso de mejora académica continua o causa de fuerza mayor.

La Maestría en Food Management se 
distingue por la formación de competencias, 
con las que aseguramos que nuestros 
estudiantes desarrollarán un perfil 
profesional de alto desempeño y 
competitivo en el mercado laboral.
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Rankings y 
acreditaciones

WURI Top 50
Ethical Value

La Pontificia Universidad Católica del Perú está Nº 1 
en el Perú y Nº 7 en Latinoamérica, QS Ranking 
Mundial de Universidades, empleabilidad de 
Graduados. Nº14 en el mundo, QS MBA Online 
Ranking 2020. 

CENTRUM es la única Escuela de Negocios en el 
país con las 5 Palmas a la Excelencia - Escuela 
Universal de Negocios con Gran Influencia 
Mundial. 

CENTRUM PUCP

44°
en el

mundo

1°
en

Latinoamérica

1°
en

Perú

Reconocimiento Internacional - 
CENTRUM PUCP en los Rankings 

Participación y Desempeño
de la PUCP en Rankings  

World’s Universities with
Real Impact (WURI)

Somos la única escuela de negocios del Perú que ha alcanzado la Triple Corona, una de las nueve de 
Latinoamérica, y una de las 82 de las casi 13,670 existentes y recientemente una cuarta acreditación de 
Business Graduate Association.
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