
INGLES APLICADO 
INNOVACION

SOLUCIONES DE PROBLEMAS

MÓDULO UNIDAD DIDÁCTICA

GASTRONOMÍA CREATIVA

CONTOL DE CALIDAD EN 
PRODUCCIÓN

MALLA CURRICULAR GASTRONOMIA

MARKETING DE 
RESTAURANTES
TÉCNICAS DE BAR Y 
COCTELERIA
CONTROL DE SERVICIOS DE 
ALIMENTOS Y BEBIDAS
COCINA SELVA Y FUSIÓN 
AMAZONICA
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DISEÑO Y DISTRIBUCIÓN DE 
COCINA
COSTOS Y PRESUPUESTOS 
GASTRONOMICOS
ADMINISTRACIÓN DE 
PERSONAL DE COCINA
COMPRAS Y ALMACÉN DE 
ALIMENTOS Y BEBIDAS

ENOLOGIA Y MARINAJE

TECNICAS DE VANGUARDIA 
EN COCINA

COMUNICACIÓN

INGLES BASICO

TECNOLOGIAS DE 
INFORMACION
TECNICA DE REDACCION

INGLES INTERMEDIO II
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COMPLEMENTOS 
GASTRONÓMICOS
COCINA PERUANA REGIONAL 
COSTA 
COCINA NATURISTA Y 
VEGETARIANA

PESCADOS Y MARISCOS

COCINA LATINOAMERICANA Y 
NOVOANDINA

COCINA INTERNACIONAL

COCINA SIERRA

COCINA MEDITERRANEA

INGENIERIA Y DISEÑO DE 
MENU

COCINA ORIENTAL

INGLES INTERMEDIO I
ETICA PROFESIONAL

 NUTRICION  Y  DIETETICA

MÓDULO UNIDAD DIDÁCTICA
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RECONOCIMIENTO DE 
ALIMENTOS Y BEBIDAS

 BPM E HIGIENE ALIMENTARIA

 TECNICAS CULINARIAS

EQUIPAMIENTO Y 
ALMACENAMIENTO DE 

 TECNICAS DE COMEDOR

 TECNICAS CULINARIAS PARA 
CARNES
COCINA TRADICIONAL 
PERUANA

 TECNOLOGIA ALIMENTARIA

TECNICAS Y PROCESOS DE 
PANIFICACION


