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PLAN DE ESTUDIOS

* Introduccion a la Gastronomia

* Mice en Place

* Sistema de Produccidén Culinaria

* Equipos e Insumos de Gastronomia
* Técnicas de Tallado

e Bar Basico

* Pasteleria Basica

* Cocina Basica

* Introduccién al Inglés

* EFSRT

* Taller de Cocina

* Logistica de Alimentos y Bebidas
* Técnicas Culinarias

* Seguridad e Higiene

* Bromatologia y Nutricién

* Agroturismo

* Pasteleria ll

* Postres Peruanos Tradicionales
* Herramientas Informaticas

* Inglés Basico

* EFSRT

* Técnicas de Alimentos y Bebidas

* Taller de Cocina Latinoamericana

* Taller de Alta Cocina

* Taller de Cocina Francesa

* Taller de Cocina Italiana

* Taller de Cocina Japonesa

* Investigacion e Innovacién
Tecnolégica

* Pasteleria Fina

* Cocteleria y Licores

* Organizacion y Disefio de Buffet

* Investigacion e Innovacién Tecnoldgica

* Inglés Avanzado

‘ * EFSRT

GASTRONOMIA

* Buenas Practicas de Manipulacion
Taller de Cocina Regional

Taller de Cocina Peruana

* Panaderia y Pasteleria

» Organizaciéon y Técnicas de Comedor
* Circuitos Turisticos y Gastrondmicos
» Cocina Novoandina

* Técnicas Culinarias Il

* Inglés Intermedio

* EFSRT

. Competencias especificas

* Control de Calidad en Alimentos
y Bebidas

* Legislacion y Administracion de
Restaurantes

* Marketing y Ventas

* Ingenieria de Menu

* Planificacién y Organizacion de
Eventos

* Tecnologia de los Alimentos

* Bartender

* Gestidn y Supervision de Restaurantes

* Técnicas de Pescados y Mariscos

« Etica y Valores

* EFSRT

. Unidades Didacticas Complementarias

. Competencias para la empleabilidad Experiencia Formativa en Situacion Real de Trabajo

CERTIFICADOS MODULARES

| MODULO: COCINA BASICA
Il MODULO: COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL
111 MODULO: ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE COCINA

* Disefio, Equipamiento y Mantenimiento
de Cocinas

* Tendencias e Innovaciones Culinarias

* Contablidad y Costos

 Control de Inventario

* Organizacidn y Direccién de Restaurantes

» Técnicas de Enologia, Cata y Mariaje

* Gestion y Desarrollo de Proyectos
Gastronémicos

* Pescados y Mariscos Il

» Técnicas de Brasas y Parrillas

* Gestion Empresarial

* EFSRT

Duracion de la carrera:
6 semestres académicos.
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