MARIN ASTOCONDOR MOLINA

Lima, Peru

PERFIL PROFESIONAL
Maestro instructor en Panificacién con mds de 25 afios de experiencia en la formacidn técnica y

en la industria panadera. Director del Area de Investigacion y Desarrollo de NOVA ESCUELA,

especializado en innovacién de productos, planificacién académica y ejecucién de programas de

capacitacién nacional e internacional. Reconocido por su liderazgo en proyectos de desarrollo

productivo, investigacidn aplicada y ponencias sobre la evolucién de la panaderia artesanal en el

Perud y Latinoamérica.

EXPERIENCIA DOCENTE Y PROFESIONAL

NOVA ESCUELA — Director del Area de Investigacién y Desarrollo e Instructor de Panaderia y
Pasteleria (1997 — Actualidad)

SENATI — Instructor de Pasteleria y Buffet (1997 — 1998)

Escuela de Gastronomia Puntal — Instructor de Panaderia y Pasteleria (1996 — 1997)

La Péndola de Oro — Profesor de Panaderia Hotelera y Reposteria (1996 — 1997)

FORMACION ACADEMICA

Carrera de Nutricién y Dietética — Instituto Daniel Alcides Carridn (2019 — 2023)

Curso Avanzado de Panaderia — Escuela Richemont, Suiza (2017)

Master Class de Masa Madre y Tecnologia de Frio — Richemont, Suiza (2010)
Especializacion en Docencia Universitaria — FIDE — UNMSM (2004)

Diplomado en Gestién de la Industria Panificadora — Universidad Agraria La Molina (2002)

PONENCIAS Y CAPACITACIONES DESTACADAS

Expositor en 'Taste of Perud' (EE. UU.) sobre Historia de la Panificacién en el Peru

Ponente en Universidad INACAP (Chile) sobre evolucién de la panaderia artesanal

Expositor principal en congresos y diplomados de Gestién Alimentaria (UNALM, CONCYTEC,
USMP)

Disefiador del Plan Curricular y programas de evaluacién productiva en NOVA ESCUELA

COMPETENCIAS Y HABILIDADES

Gestion académica y direccidén de programas de formacion técnica
Investigacion y desarrollo de nuevos productos panaderos

Disefio curricular y evaluacidn por competencias

Capacitacion y asesoria técnica a empresas panificadoras

Innovacion en procesos de fermentacion y aplicacion de masa madre

UNIDADES DIDACTICAS QUE DESARROLLARA

Panaderia regional y suceddnea.



Operaciones técnicas de panificacion, pasteleria comercial.

Técnicas y disefio de decoracidn en la panificacion, envasado en panaderia y pasteleria
industrial

Higiene y manipulacidn de alimentos, Pre elaborados y elaborados base, Conservas de
insumos y materia prima

Organizacion, logistica y almacén, Gestidn de Inventarios, procesos de recepcién de insumos,
Disefio de centros de distribucidn



