
Malla Curricular

Idiomas y Tecnología
Formación de Especialidad de Cocina
Cursos de Panificación

Formación en Bar y Cocteleria
Administración y Ges�ón de Alimentos y Bebidas
Cocina Internacional

Cocina Oriental 

Pasteleria II

Buffets y Tallados

Cocina Crea�va

Ges�ón y Atención
 de Restaurantes

Historia e Introducción 
de la Gastronomía

Técnicas Culinarias I

Cocina Peruana I 

Cocina Vegetariana 

Panadería

Gourmet

Técnicas de comedor 
y catering

Cocina 
La�noamericana

Cocina Italiana

Chocolatería 

Marke�ng 

Carnes y Parrillas 

Nutrición y Dieté�ca

Organización de 
eventos y Decoración

Panadería y 
Pastelería Fina

Técnicas de 
Comunicación

Cocina Fría y Buffet

Dulces Peruanos

Organización de 
eventos y Bufe�s

Producción del Menu
y la Carta

Computación 
e Informá�ca

Cocina Francesa 

Cocina Novoandina

Eficiencia y rapidez en
servicio gastronómico

Enología y Cata 
de Vinos

Costos y Presupuesto
 en A y B

Técnicas Culinarias II

Cocina Peruana II 

Cocina Criolla 

Pastelería I

Organización y 
Almacén de A y B

Cocina Peruana III 

Ingles Aplicado

Pescados y Mariscos

Técnicas de Bar 
y Cocteleria

Higiene y Manipulación 
de Alimentos (BPM)
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