GASTRONOMIA PROFESIONAL

Malla Curricular

IDE 'S

Gourmet

Historia e Introduccion
de la Gastronomia A

Organizacion y
Almacénde Ay B A

Higiene y Manipulacion
de Alimentos (BPM) A

Gestion y Atencion
de Restaurantes A

Técnicas Culinarias |

Técnicas Culinarias I

Cocina Peruana Il

Cocina Oriental

A A A
Cocina Peruana | Cocina Peruana Il Ingles Aplicado Pasteleria Il A
A A A, A
Cocina Vegetariana Cocina Criolla Pescados y Mariscos Buffets y Tallados
: A A, A
Panaderia Pasteleria | Técnicas de Bar Cocina Creativa
A y Cocteleria A A

Eficiencia y rapidez en
servicio gastronémicg\

Técnicas de comedor
y catering K

Organizacion de
eventos y Decoracié%

Organizacion de
eventos y Bufetts A

Cocina Francesa

Cocina
Latinoamericana

Panaderia y
Pasteleria Fina A

Produccion del Menu
y la Carta A

Cocina Novoandina
A

Cocina Italiana

Carnes y Parrillas

Computacion
e Informdtica A

Enologia y Cata
de Vinos A

Chocolateria
A

Nutricion y Dietética .
VA

Cocina Fria y Buffet
y Buffe A

Costos y Presupuesto
enAyB A

Marketing

Técnicas de
Comunicacion A

Dulces Peruanos

A\ Formacion en Bar y Cocteleria

A\ Administracion y Gestion de Alimentos y Bebidas
Cocina Internacional

A\ Idiomas y Tecnologia
A\ Formacion de Especialidad de Cocina
A\ Cursos de Panificacion
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