PLAN DE ESTUDIO

» CICLO |

e Investigacion y Produccion Alimentaria
e Historia de la Gastronomia

e Técnicas Culinarias Basicas

* Matematica

« Comunicacion efectiva

e Educacion Financiera (Virtual)

e Higiene Alimentaria

e Cocina Peruana

e Reposteria Tradicional Peruana

¢ Administracion de Empresas Gastrondmicas

e Liderazgo y trabajo en equipo

» CICLO Il

» Costos y Presupuestos de Alimentos y
Bebidas

* Seguridad y Bromatologia Alimentaria

» Cocina Fusioén

» Pasteleria Basica

* Legislacion y Etica (VIRTUAL)

* Tecnologia Alimentaria: Lacteos, Carnicos,

Derivados

» Sistemas Logisticos de Alimentos y Bebidas

e Técnicas Culinarias Avanzadas: Carnes
» Técnicas Avanzadas de Bar y Sumilleria

» CICLO I

* Técnicas de Comedor

e Gestidon de Compras y Almacén

» Técnicas Culinarias Intermedias

e Cocina Latinoamericana

e Ambiente y Desarrollo (VIRTUAL)

» Técnicas Basicas de Bar

e Fundamentos de la Nutricidon y Dietética

e Cocina Peruana Regional

* Experiencias Formativas Basicas
(Organizacion y Constitucion de Empresas)

» CICLO IV

» Cocina Mediterranea y Europea

» Pasteleria Fina

* Panaderia Comercial

* Marketing Gastronédmico

* Emprendimiento y Responsabilidad Social

* Innovacion tecnoldgica (VIRTUAL)

» Cocina Asiatica (China, Japonesa,
Tailandesa,coreana)

* Banquetes y Catering

* Ingenieria del menu

* Experiencias Formativas Avanzadas
(Proyecto de Emprendimiento Gastrondmico)

SISE

INSTITUTO SUPERIOR



