
JOSEPH MANUEL MINAYA BRAVO 
 
​ Fecha de nacimiento: 19/04/1990​  

Dirección: Av. Ramón Castilla #445 Playa Rímac – Callao 
Teléfono: 5722187 – 956076307 
Email: jomamibra@gmail.com 

 

 
Descripción Personal 

 
Chef instructor, egresado titulado de la carrera de gastronomía, pastelería y panadería, con 
flexibilidad para adaptarme a cualquier entorno, capacidad para tolerar presión, proactivo, 
responsable y creativo, con experiencia nacional e internacional.  
 

I.​ FORMACIÒN ACADÈMICA: 
 

NOVA ESCUELA​ 
​  

Profesional en Panadería y Pastelería​ ​ ​       Agosto 2017 – Marzo 2018 
 

BRITANICO​ ​  
​ ​ ​ ​  

Nivel Intermedio​ ​ ​ ​ ​ Marzo 2010 – Diciembre 2010 
 

INSTITUTO CORDON BLEU PERU​  
​  

Técnico en Gastronomía y Arte Culinario​​  Marzo 2007– Diciembre 2009 
 

INSTITUTO COLUMBIA 
 

Profesional Bartender  ​ ​ ​ ​ ​    Julio 2006 – Diciembre 2006 
 

COLEGIO NUESTRA SEÑORA DE LA MERCED​  
 

Instrucción Primaria y Secundaria​ ​                         ​                   1996 - 2006 
 
 

II.​ EXPERIENCIA PROFESIONAL: 
 
 

RESTAURANTE EL CHEF Y EL MAR.​ ​      
 (Octubre 2008 – Febrero 2009) 
 

●​ Ayudante del Área de Fríos: mise en place. 
●​ Encargado del Área de Buffet: salteados y parrilla. 

 
 
PANADERIA Y PASTELERIA EL MOLINO 
(Julio 2009 – Octubre 2009) 

​  
●​ Ayudante del Área de Pastelería: producción de pasteles, tortas y panes, 

bocaditos dulces y salados. 
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CAFELADERIA 4D 
(Marzo 2010) 
 

●​ Encargado del área de cocina en planta: producción de salsas, vinagretas, 
cocciones de proteínas y guarniciones. 

 
FOUR SEASONS HOTEL ATLANTA 
(Abril 2011 – Abril 2012) 
 

●​ Cocinero de línea (garde manger): responsable de la preparación de vinagretas 
y dressings, manipulación de frutas y verduras, preparación de ensaladas, jugos 
y sanguches. Duración: 2 meses. 

●​ Pastelería: responsable de la preparación de biscochos, queques, cremas, 
rellenos dulces y decoración de platos. Duración: 2 meses. 

●​ Cocinero de room service: responsable de la manipulación, porcionamiento y 
cocción de proteínas y guarniciones.                        Duración: 2 meses. 

●​ Cocinero de banquetes; responsable de la manipulación, porcionamiento y 
cocción de proteínas y guarniciones para eventos pequeños y grandes. 
Preparación y decoración de canapés y buffet       (desayunos, almuerzos, 
cenas, emplatados) Duración: 6 meses. 
 

RESTAURANTE CHASKA – Fusión Italo-Peruana 
(Julio 2012 – Octubre 2012) 
 

●​ Cocinero de línea: Encargado del área fría (ensaladas, antipastos y postres). 
Encargado del área caliente (producción de salsas madres, cocción, 
porcionamiento y preparación de platos a la carta, pastas, arroces, lasañas, 
pizzas, saltados). 
 

VAINILLA Y CANELA – TIENDA VIRTUAL 
(Noviembre 2012 – Diciembre 2017) 
 

●​ Dueño de empresa familiar, dedicada a la producción y venta de pasteles 
dulces y salados, así como elaboración de eventos temáticos. 

●​ Jefe de Pastelería: Encargado de la producción de distintas tortas comerciales, 
cupcakes y dulces temáticos. Especialidad en tortas con masa elástica. 

●​ Responsable de las compras de insumos y materiales. 
 
 
NOVA ESCUELA 
(Enero 2018 – Marzo 2018) 
 

●​ Practicante: responsable de la habilitación de insumos y materiales para 
salones de clase, así como asistente de profesores dentro de clase; recibiendo 
capacitaciones adicionales en panadería, pastelería y pastelería fina. 

 
 
 
NOVA ESCUELA 
(Abril 2018 – Mayo 2019) 
 



●​ Asistente de instructor: responsable de la habilitación de talleres de clase y 
asistencia a los docentes, así como reemplazo directo en los casos necesarios. 
Capacitaciones constantes en el área productiva y de docencia. 

 
NOVA ESCUELA 
(Mayo 2019 – Abril 2020) 
 

●​ Chef instructor: responsable del dictado de clases en diversos programas 
(panadería, pastelería, pastelería fina, panadería artesanal), talleres (novakids, 
novateens, etc) y promociones en la carrera de panadería y pastelería. Chef a 
cargo de la elaboración de nuevas propuestas académicas para la escuela. 
Responsable también de brindar seminarios y participación en ferias como 
Gastromaq en Lima y Arequipa. 
 

CHEF JOSEPH MINAYA  
(Mayo 2020 – A la fecha) 
 

●​ Chef y propietario: responsable del dictado de clases de manera online en el 
área de panadería y pastelería. Responsable también de la elaboración de 
cronogramas, recetas y administración de página en Facebook. Chef a cargo de 
brindar capacitaciones personales y asesorías a pastelerías y panaderías. 
 

LESAFFRE PERÚ 
(Agosto 2020 – Febrero 2022) 
 

●​ Asesor técnico, responsable de la elaboración de nuevas propuestas y 
recetarios para la empresa. Responsable también del dictado de clases 
demostrativas de manera virtual. 

 
COBERTURAS NEGUSSA 
(Noviembre 2022 – Febrero 2023) 
 

●​ Asesor técnico, responsable de la elaboración de nuevas propuestas y también 
del dictado de clases demostrativas de manera virtual. 
 

APOPAN ACADEMY 
(Abril 2023 – A la fecha) 
 

●​ Chef instructor: responsable del dictado de talleres y master class de pastelería 
y pastelería fina. Chef a cargo de la elaboración de nuevas propuestas 
académicas para la academia. 
 
 

 
 
 
 
 
INSTITUTO DE ALTA COCINA Y GASTRONOMÍA USMP 
(Agosto 2024 – Diciembre 2024) 
 



●​ Chef instructor: responsable del dictado de clases en los cursos pastelería 
peruana, pastelería internacional y chocolatería. Responsable también del 
dictado de diversos talleres. 
 

CAFETERÍA MASSAFE 
(Marzo 2025 – A la fecha) 
 

●​ Chef asesor; responsable de control de procesos y BPM, elaboración y 
reformulación de recetas y capacitación al personal. 

 
 
INSTITUTO GASTRONÓMICO DGALLIA 
(Marzo 2021 – A la fecha) 
 

●​ Chef instructor: responsable del dictado de clases en los cursos de introducción 
a la pastelería, pastelería peruana, pastelería internacional y chocolatería tanto 
para la carrera de cocina como y programa de panadería y pastelería. 
Responsable también del dictado de diversos talleres y diplomados del rubro. 

 
 

III.​ FORMACIÓN COMPLEMENTARIA: 
 

●​ Seminario de Pastelería Fina 
Nova escuela  ​ ​ ​          ​ ​ ​                   Enero 2018 
 

●​ Seminario de Tortas en Masa Elástica 
Nova escuela  ​ ​ ​            ​ ​ ​                   Enero 2018 
 

●​ Concurso “Coma Sano, Coma Maiz” 
Nova escuela  ​ ​ ​            ​ ​ ​                Febrero 2018 
 

●​ Concurso “ Por una Alimentación Saludable” 
Nova escuela  - “2do puesto categoría Panadería”​           Setiembre 2017 

 
●​ Master Class “Vive chocolate” 

Nova escuela y Capex​ ​ ​ ​ ​ ​  Octubre 2018 
 

●​ Master Class Internacional  “Formulazione di Gelato” 
Alimenti  y Gelateneo​ ​ ​ ​ ​ ​       Mayo 2019  
 

●​ Master Class Internacional “Bollería creativa y pieza artística” 
José Roldán y Escuela Nova​ ​ ​ ​ ​     Marzo 2019
​ 
 

●​ Master Class Internacional “Panadería artesanal”  
José Roldán y Escuela Nova​ ​ ​ ​ ​     Marzo 2019 

 
●​ Master Class Internacional “Arte en chocolate y Caramelo” 

Nova escuela y Capex​ ​ ​ ​ ​          Noviembre 2019 

 
IV.​ REFERENCIAS PERSONALES 



 
●​ https://www.facebook.com/chefjosephminaya 
●​ https://www.instagram.com/chefjosephminaya/ 
●​ Talia Rodriguez (coordinadora del prohgrama de pastelería y panadería 

del instituto Dgallia) – 936865156. 
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