MALLA CURRICULAR

GASTRONOMIA Y GESTION CULINARIA

MODALIDAD DE ESTUDIO: PRESENCIAL / SEMIPRESENCIAL

» » NIVELES DE LAS COMPETENCIAS 11111111111111] 1 = LOGRO INICIAL 2 = LOGRO INTERMEDIO 3= LOGRO FINAL

CREDITOS GENERALES 35 » » CREDITOS OBLIGATORIOS DE CARRERA > » CREDITOS ELECTIVOS

CP= Créditos Presenciales

e COMPETENCIAS GENERALES ~ COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Comprensién y Produccién de Lenguaje | HUS24 Nivelacion

LT A Seguridad Alimentaria No tiene requisitos

3 CARRERA - No tiene requisitos
3 CARRERA - No tiene requisitos

2 CARRERA - No tiene requisitos

(TSEER Principios de Nutricién y Dietética No tiene requisitos

Quimica de los Alimentos

a los Negocios

(TXFI Antropologia y psicologfa de la alimentacién y gastronomia

> » CICLO 2

Fundamentos para el Célculo 5 4 1 5 GENERAL 2 (M i i6! a haber admision general.)
m Comprension y Produccion de Lenguaje Il a a4 GENERAL -- 'HU625 Comprension y Produccion del Lenguaje |

Bases Fis. y Fisiog. de Produc. y Proc. Culinarios 3 'CARRERA - (GAO3 Quimica de los Alimentos

Fundamentos Técnicos de Pasteleria 3 'CARRERA - No tiene requisitos

el @I HEED - 5:?3“&., (6A03 Quirmica de los almentos. e o e '
m Insumos e Historia de la Gastronomia del Perti - - 6AO1 Antropologiay psicologia d la alimentacidn y

m Calculo - 'MA384 Fundamentos para el Cilculo

Seminario de Investigacion Académica | - 'HU626 Comprension y Produccion de Lenguaje Il

Fundamentos de la Gerencia 2 642 Introduccion a o Negocios Gastrondmicos

m Técnicas Culinarias Intermedias - 7 bases fiscasy fsoguimicasde os rodctos y finarios, GA119 T
Fundamentos de Logistica de Alimentos y Bebidas (6A118 Fundamentos Técnicos de Pasteleiay GAL1S Técnicas Culinarias Bdsicas

m Industria Alimentaria 2 (GA46 Insumos e Historia de la Gastronomia del Pert

»» CICLO4

(I Estadistica Descriptiva n 2 MAAS9 Cilculo

No tiene requisitos

- GAAg Fundamentos de Logistica de Alimentos y Bebidas

CUECERE Taller de Creatividad
Introduccion al Marketing 3 2 1 3 CARRERA
Planeamiento y Desarrollo del Mend
Técnicas Culinarias Avanzadas GA121 Técnicas Culinarias Intermedias

;(e:*1 Food and Beverage Operations & Service - GAA2 Introduccion a los Negocios Gastronémicos

»» CICLOS5

CUEEYAN Temas de Historia del Perd 2 (HUB24 Nivelacion i i porelpr isi6 )

Etica y Ciudadania 2 (HU624 Nivelacion i i porelpr isi6 )

(¢.V/:B Contabilidad General 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia

[TeST3 Investigacion de Mercados 2 MAA60 Estadistica Descriptiva
Elaboracién y Cata de Vinos 3 CARRERA HO120 Food and Beverage Operations & Service
Cocina Tradicional de Local A Global 3 CARRERA - GAA6 Insumos e Historia de la Gastronomia del Peri y GA122 Técnicas Culinarias Avanzadas
Pasteleria Avanzada 3 CARRERA 2 GA120 Pasteleria Intermedia
> > CICLO6
Comunicacién en las Organizaciones 3 3 GENERAL 2 HUB26 Comprension y Produccion de Lenguaje I
Derecho de los Negocios 4 2 2 4 CARRERA 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia
m Costos y Presupuestos para la Gastronomia 4 4 CARRERA 2 GA104 Planeamiento y Desarrollo del Men
m Planificacién y Disefio de Espacios Culinarios 3 CARRERA 3 HO120 Food and ¥y Menu
Procesos de Innovacion de Técnicas Culinarias 3 CARRERA 2 GA122 Técnicas Culinarias Avanzadas
m Produccion Certificada y Marcas de Calidad 3 CARRERA 2 2 No tiene requisitos
Marketing en Gastronomia 3 CARRERA - No tiene requisitos



MALLA CURRICULAR

MODALIDAD DE ESTUDIO: PRESENCIAL / SEMIPRESENCIAL

GASTRONOMIA Y GESTION CULINARIA

» » NIVELES DE LAS COMPETENCIAS 11111111111111] 1 = LOGRO INICIAL

2 = LOGRO INTERMEDIO 3= LOGRO FINAL

CREDITOS GENERALES 35 » » CREDITOS OBLIGATORIOS DE CARRERA 1 > » CREDITOS ELECTIVOS

PP/ Disefio Organizacional y Procesos
[TSEERN Gestion de la Restauracion
(TSEVRN Colectividades e Industrias Afines

Negocios Agroalimentarios

(TP Food & Beverage Management
Inglés Aplicado |

Electivo

»» CICLO 8

N
N

[TSEEMN Cocinas del Mundo

(TSTIAN Gastronomia Sostenible
LIFPZAN Hospitality and Tourism Human Resources
Inglés Aplicado Il

Electivo

»» CICLO9

(ZNEPA Innovacién y Desarrollo de Producto
(TNETIN Cocina Creativa

{LYB Analisis Sensorial

Investigacién Culinaria y Gastronémica
L [os LB Formulacion de Plan de Negocios

Electivo

> » CICLO 10

(X788 Food Media Industry

Seminario de Tesis

(o5 Ly Ml Implementacion de Negocios
tica y Responsabilidad Social Empresarial

IS

CP= Créditos Presenciales

e COMPETENCIAS GENERALES ~ COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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2 1 3 CARRERA 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia
CARRERA HO120 Food and ¥ GA122 Técnicas Cul o
CARRERA 2 GA127 Procesos de Innovacién de Técnicas Culinarias
CARRERA 2 No tiene requisitos
CARRERA 2 GAG4 Cost iay HO120 Food and ge Operations & Service
3 CARRERA 2 HUB1 Inglés 5
ELECTIVO

CARRERA GA125 Cocina Tradicional de Local A Global
3 CARRERA 120 créditos aprobados

CARRERA 2 AD170 Disefio Organizacional y Procesos
3 CARRERA 3 HU233 Inglés Aplicado |

ELECTIVO

CARRERA 3 i i ion de Técnicas Culinarias
CARRERA 3 GA115 Cocinas del Mundo y GA127 Procesos de Innovacién de Técnicas Culinarias
CARRERA 3 GA124 Elaboracién y Cata de Vinos
CARRERA 3 140 créditos aprobados

3 CARRERA 3 GAG4 Costos y Presupuestos para la Gastronomiay HO165 Investigacién de Mercados
ELECTIVO

CARRERA 3 3l ialy ion en
CARRERA 3 GA79 Investigacion Culinaria y Gastrondmica

3 CARRERA 3 HO156 Formulacion de Plan de Negocios

3 CARRERA 3 140 créditos aprobados
ELECTIVO

> » CURSOS 63 > » CREDITAJE TOTAL 200



