FREDDY QUISPE TUNCAR
Ate Vitarte, Lima
fquispetuncar@gmail.com

PERFIL PROFESIONAL

Instructor senior en Panaderia y Pasteleria con mas de 15 afios de experiencia en la formacién

técnica de jovenes y adultos. Especialista en masa madre, panaderia artesanal y pasteleria

creativa. Destacado por su compromiso pedagdgico, liderazgo en talleres practicos y constante

actualizacidon en técnicas internacionales de panificacién.

EXPERIENCIA DOCENTE Y PROFESIONAL

Escuela NOVA — Instructor de Panaderia y Pasteleria (Enero 2018 — Actualidad)

Instituto de Profesiones Empresariales INTECI — Instructor de Pasteleria y Panaderia (Abril
2013 — Actualidad)

Universidad Las Américas — Docente de Pasteleria Basica y Fina (Enero 2010 — Abril 2015)
Municipalidad de Pueblo Libre — Instructor de Panaderia y Chocolateria (Junio 2009 -
Octubre 2010)

FORMACION ACADEMICA

Maestro en Panaderia y Pasteleria — Escuela NOVA (2004—2005)
Diplomado en Docencia Universitaria — Universidad Enrique Guzman y Valle (2010-2011)
Didactica en Educacion Superior — Universidad Federico Villarreal (2009)

CAPACITACIONES DESTACADAS

Master Class Internacional 'Masa Madre de Cultivo' — Richemont Masterbaker (Suiza, 2019)
Master Class 'Panaderia Creativa Europea' — José Roldan, IMG Consultora (2018)

Pasteleria Nouvelle — Instituto Le Cordon Bleu Peru (2009)

Seminario Internacional de Panaderia y Pasteleria — AB Mauri (2008)

COMPETENCIAS Y HABILIDADES

Panaderia artesanal y pasteleria fina

Disefio y ejecucion de talleres practicos

Liderazgo y gestion de aula técnica

Dominio de BPM y buenas practicas de higiene

Capacidad de trabajo en equipo y orientacion al aprendizaje continuo

REFERENCIAS LABORALES

Disponibles a solicitud.
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