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Estudia el curso

Dark Kitchens: *‘
Tendencias, Formatos
y Modelos Reales

El modelo de dark kitchens ha transformado la industria gastrondmica
al permitir la creacion de negocios enfocados exclusivamente en el
delivery, con estructuras operativas mas flexibles y menores costos de
inversion. Este curso analiza la evolucion de este modelo en el mundo y
en Latinoamérica, asi como los diferentes formatos de cocinas virtuales
que estan emerglendo en el mercado. A través del estudio de tendencias,
comportamiento del consumidor, oportunidades de negocio y casos
reales de éxito y fracaso, el participante comprendera como funciona este
ecosistema y cuales son las claves para identificar oportunidades
estratégicas dentro del sector gastronémico digital.

Inversionistas
interesados en
oportunidades

dentro del modelo
de Dark Kitchens.

Gerentes,
administradoresy
consultores que
buscan comprender
y desarrollar
proyectos en el
mercado
gastrondmico digital.

Propietarios y
emprendedores
gastrondmicos
Interesados en
modelos de negocio
basados en delivery.

CHEF PAOLA ESPARCH FERNANDEZ

Chef profesional de Le Cordon Bleu Per1, especialista en servicios
de alimentacion colectiva y organizacion de operaciones
gastronomicas

Con amplia experiencia en Dark Kitchens y producciéon en gran escala
bajo el sistema Cook and Chill. Su formacién incluye un Master en
Direccidon de Food & Beverage por la Ostelea Tourism Management
School (Espana). Destaca por capacidad de liderazgo en manejo de
equipos, diseno de recetas y procesos optimizados, asi como su
experiencia en laimplementaciony gestion de cocinas de produccion
para modelos de negocio modernos y escalables.

Logros de aprendizaje

Comprender la
evolucion y el impacto
del modelo de Dark
Kitchens en la
Industria
gastrondmica.

Inicio
29 de abril

Horario
Lunesy miércoles
de 7:00 p.m. a10:00 p.m

S

Analizar los formatos
de cocinas virtualesy el
comportamiento del
consumidor en el
ecosistema del
delivery.

Duracion
6 sesiones

Modalidad Online
En vivo-Clases sincronicas

|dentificar
oportunidades, riesgos
y factores de éxito a
partir de casos reales
en Peruy otros
mercados.

@ Inversion
Pago unico (30% dto.)

S/ 859 (SA227)

Requisitos técnicos minimos y recomendados:
Conexion internet casa minimo 15 Mbps.
Recomendable >= 30 Mbps.
Conexion internet movil 4G como minimo.

Evolucion de las Dark
Kitchens en el mundo y
Latinoamérica
- Origen y evolucion de|
modelo de dark Kitchens
a nivel global.
Factores tecnologicos y
cambios del mercado
que impulsaron su
crecimiento.
Desarrollo del modelo en
Latincameérica y
perspectivas para la
regian.

Comportamiento del
consumidor y economia
de la experiencia
« Cambios en los habitos
de consumao
gastronomico en la era
digital.
Factores gue influyen en
la eleccion de servicios
de delivery.
La economia de la
experiencia aplicada al
CONsSUMo gastronomico.

Modulos

Diferencias entre dark,

ghnst v cloud kitchens
Caracteristicas y
particularidades de cada
formato.
Modelos operativos y
estructura de
funcionamiento.
Ventajas y limitaciones de
cada tipo de cocina
virtual.

Oportunidades, riesgos y

nrrnrﬁ comunes
ldentificacion de
oportunidades de
reqgocio en el madelo
dark kitchen.
Riesgos mas frecuentes
en la implementacion de
este tipo de proyectos.
Errores cormunes en la
gestion y desarrollo de
cocinas virtuales,

Certificacion

Casos de éxito
[Pﬂﬂ.'ly’mundﬂ-

Nuevos formatos
gastrondmicos digitales e
h'hndns

Aparicion de nuevos
-::-::nceptDS
gastronomicos
orientados al delivery.
Modelos hibridos entre
restaurantes fisicos v
cocinas virtuales.

Virtual brands y nuevas
estrategias de expansion
gastronomica,

fracaso

Andlisis de casos reales
de dark kitchens en
distintos mercados.
Factores que explican el
éxito o fracaso de los
proyectos. .
Lecciones aprendidas
para el desarrollo de
nuevos
emprendimientos.

Certificado emitido por el
Programa de Extension Universitaria
de la Universidad Le Cordon Bleu

NOTA IMPORTANTE:

La Universidad Le Cordon Bleu Peru se reserva el derecho de reprogramar o cancelar los cursos que no
cuenten con el numero minimo de inscritos establecidos por la institucion.

Se reserva el derecho de modificar la plana docente de acuerdo a disponibilidad o cambios en el
programa.

Los tramites de retiro o cambio sélo se realizan hasta 10 dias antes del inicio de clases. Caso contrario
debera asumir la penalizacion correspondiente. El pago realizado no esta sujeto a devolucion ni
transferencia, el retiro no modifica el monto comprometido a pagar. El retiro es sélo académico y no
econdmico.
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