MALLA CURRICULAR

GASTRONOMIA Y

Al terminar tu carrera, recibiras a nombre de la Nacion:

TITULO PROFESIONAL BACHILLER TECNICO EN
GESTION CULINARIA " GEERlaia™ " Gesiiitiihin

& CERTIFICACIONES MODULARES:

> COCINA PERUANA
TRADICIONAL Y REGIONAL

PRIMER ANOD

SEGUNDO ANOD

TERGER ANO

CICLO |
+ ASISTENTE EN TECNICAS BASICAS DE COCINA

- Metodologias para un aprendizaje eficaz

+ Técnicas Culinarias Basicas y Fundamentos de la
- Gastronomia

- Higiene y seguridad Alimentaria

+ Taller de Informética para la empleabilidad

+ Cocina Peruana Tradicional

- Reposteria tradicional Peruana

- Matematica aplicada a la Gastronomia

CICLO 111

** ASISTENTE DE COCINA LATINOAMERICANA,
BAR Y PASTELERIA BASICA

+ Taller de Metodologias &giles para la innovacién

- Costos y presupuestos de A & B

- Técnicas Culinarias Avanzadas: Pescados y mariscos
- Pasteleria Basica

- Administracion de empresas gastronémicas

- Fundamentos de nutricion y dietética

- Tecnicas Culinarias Avanzadas: Carnes y Aves

- Técnicas Avanzadas de Bar y Sumilleria

- Experiencias formativas Il

CICLO V

+ ASISTENTE EN GESTIGN DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS

+ Ciudadania y Responsabilidad social
- Negocios Agroalimentarios
- Sistemas Informéticos A&B: control de comandas

(inforest)

- Gestion de servicios de alimentacion colectiva;

- Consecionarios y Catering

- Andlisis y planificacion financiera

- Técnicas de vanguardia aplicadas a la panaderia y

pasteleria

- Gestion y Disefio de espacios gastrondmicos
+ Experiencias formativas IV

#* CERTIFICACIONES DE EMPLEABILIDAD

> COCINA INTERNACIONAL, PASTELERIA,
BANQUETES & CATERING

> GESTION Y SOSTENIBILIDAD DE
NEGOCIOS CULINARIOS

“* ASISTENTE DE COCINA PERUANA TRADICIONAL Y REGIONAL

- Técnicas de Comunicacion efectiva y resolucion

de conflictos

- Técnicas Culinarias Intermedias

- Técnicas Basicas de Bar

- Cocina Latinoamericana

- Taller de técnicas para la redaccion
- Técnicas de comedor

- Gestion de compras y almacén

- Cocina Peruana Regional

- Experiencias formativas |

++ NSISTENTE DE COCINA EUROPEA Y ASIATICA, CATERING,
PASTELERIA Y PANADERIA COMERCIAL

- Taller de técnicas para la argumentacion

- Cocina Mediterranea y Europea

- Pasteleria Fina

- Panaderia Comercial

+ Marketing Gastrondmico

- Cocina Asidtica: China, Tailandesa, coreana)
+ Banquetes y Catering

- Ingenieria del Mend

+ Experiencias formativas Il

«+ ASISTENTE EN TECNICAS AVANZADAS Y DIRECCIGN DE
NEGOCIOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

+ Metodologia de investigacion

- Marketing Digital enfocados a negocios gastronémicos
- Cocina Plant Based

- Responsabilidad social y sostenibilidad en negocios

gastrondmicos

- Técnicas de Vanguardia aplicadas a la cocina
+ Healthy Food

- Food and Beverage Management

- Experiencias formativas V



