PLAN DE ESTUDIOS GASTRONOMIA

CERTIFICADO MODULAR
Ejecucién de la mise
en place con Buenas

Practicas de Manipulacién
Técnicas Culinarias | .
Elaboracion de productos
Reconocimiento de productos

. Dietética y Nutricion |
Tecnologias de la informacion

* y la comunicacioén |
Comunicacién Efectiva

SEMESTRE |

CERTIFICADO MODULAR
Elaboracién de platos con
técnicas culinarias y Buenas
Practicas de Manipulacién
.
Cocina Peruana
Pescados y Mariscos
Pasteleria Peruana Tradicional
Técnicas de Comedor
Inglés
Liderazgo y Trabajo en Equipo

SEMESTRE IlI

CERTIFICADO MODULAR

Gestion de procesos y
operaciones culinarias

¢ Cocina Europea

* Tallado y Decoracion con
frutas y verduras con Buenas Practicas
Catering y Banquetes de Manipulacién
Disefio y equipamiento de .
cocina M
Técnicas de Ventas y Marketing °
Gastronémico
Proyecto de Innovacion
Legislacion e Insercion laboral

SEMESTRE V

MODULO 1:

MODULO 2:

EJECUCION DE LA MISE EN PLACE CON BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION

ELABORACION DE PLATOS CON TECNICAS CULINARIAS
Y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

MODULO 3:

GESTION DE PROCESOS Y OPERACIONES CULINARIAS
CON BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

SEMESTRE 1l

* Técnicas Culinarias Il
* Pasteleria Basica
' * Dietética y Nutricion Il
* Compras y Almacén
« Sanidad e Higiene
iEMPEZASTE A EMPRENDER * Tecnologias de la informacién
TUS SUENOS!

SEMESTRE IV

* Cocina Latinoamericana y Fusion
* Pasteleria
* Panaderia

. * Técnicas de Bar

: * Costos y presupuestos

SEMESTRE VI

« Cocina Asidtica

« Cocina creativa y Molecular
* Enologia y Maridaje

* Ingenieria del mena

« Organizacién de Eventos

* Proyecto Gastronémico

« Etica Profesional .

« Medio Ambiente y Desarrollo
Sostenible
 Taller de Emprendimiento

icacio o
idecpiyica:iogl) {INICIO DE PRACTICAS

i 1
PRE-PROFESIONALES! iLO LOGRASTE!

Titulo a Nombre de la Nacién
como Técnico Profesional en

Gastronomia

*Cada semestre tiene como duraci6n 18 semanas




