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>»> CICLO1 20

HUL Comprension y Produccion del Lenguaje |

4 General

HU624 Nivelacién de Lenguaje o haber sido exonerado por el proceso de admision general

(Y728 Matemética Basica 5 General MA634 por el pr
[TSFERN Antropologia de la Alimentacién 2 Especifico No tiene requisitos
[TSPEMN introduccion a la Gastronomia 3 Especifico No tiene requisitos
GA03 Quimica de los Alimentos 3 Especifico - No tiene requisitos
Seleccion, Sanidad e Higiene de Alimentos y Bebidas 3 Especifico No tiene requisitos

> > CICLO 2

Comprensién y Produccién del Lenguaje Il

F3
=

B Genet |1 HUG25 Comprensién y Produccion delLenguae |

3 Especifico - - ‘GAO3 Quimica de los Alimentos y HO117 Seleccion, Sanidad e Higiene de los Alimentos

Estadistica Descriptiva

Composicion de los Alimentos
Historia y Reconocimiento de Insumos 3 Especifico (GA128 Antropologia de la Alimentacién
Pasteleria Basica
Principios de Nutricion

3 Especifico HO117 Seleccion, Sanidad e Higiene de los Alimentos

3 Especifico - HO117 Seleccion, Sanidad e Higiene de los Alimentos

Técnicas Culinarias Basicas

»» CICLO3

CUGETAN Temas de Historia del Per 2 | 1 General - HUG25 Comprensidn y Produccidn del Lengusje |

2 | 1 specteo 1 G129 Inroduceion a1 Gasronora

3 Especifico - GA131 Composicion de los Alimentos; GA130 Principios de Nutricion

3 Especifico GA129 Introduccién ala Gastronomia

3 Especifico - GA132 Pasteleria Bisica

PSPYRN Fundamentos de la Gerencia
[TYERN Industria Alimentaria

[TSETRN L ogistica de Alimentos y Bebidas

LFPA Operaciones y Servicio de Alimentos y Bebidas
(TSP Pastelera Intermedia

[TSPERN Técnicas Culinarias Intermedias

3 Especifico GA119 Técnicas Culinarias Bsicas; GA131 Composicién de los Alimentos

> > CICLO4
m Economia para la Gestién 2 1 General 2 2 MAG677 Matemtica Basica
Taller de Creatividad 2 | 1 General - Notiene requisitos
Certificaciones y Marcas de Calidad 3 Especifico 2 2 GA49Industria Alimentaria

Introduccion al Marketing 3 Especifico No tiene requisitos.

2
3 Especifico - 2 GA134 Logistica de Alimentos y Bebidas

3 Especifico 2 GA121 Téenicas Culinarias Intermedias

Planeamiento y Desarrollo del Menu
Técnicas Culinarias Avanzadas

Técnicas de Panaderia

3 Especifico 2 GA132Pasteleria Basica

»» CICLOS5

dela 3 1 General 2 HU626 Comprensién y Produccién de Lenguaje Il
Cocina Peruana 3 Especifico 2 ‘GA133 Historia y Reconocimiento de Insumos; GA122 Técnicas Culinarias Avanzadas
Costos y Presupuestos para la Gastronomia 4 Especifico 2 2 (GA104 Planeamiento y Desarrollo del Mend
Investigacion de Mercados 4 Especifico 2 2 MA460 Estadistica Descriptiva; AM112 Introduccion al Marketing
Negocios Agroalimentarios 3 Especifico 2 2 GA135 Certificaciones y Marcas de Calidad
Pasteleria Avanzada 3 Especifico 2 ‘GAL20 Pasteleria Intermedia

CIVEVER Etica y Ciudadania 2 General - HUG26 Comprension y Produccion de Lenguaje Il
(VB Contabilidad General 3 1 Especifico AD144 Fundamentos de la Gerencia
DI=E5 B Derecho de los Negocios 2 2 Especifico 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia
PR/ Disefio Organizacional y Procesos 1 2 Especifico AD144 Fundamentos de la Gerencia
{LVELIN Marketing Gastronémico 3 Especifico 2 3 AM112 Introduccién al Marketing
(T YA Planificacion y Disefio de Espacios Culinarios 3 Especifico 3 HO172 i jicio de Alir y Bebidas; GA104. Menu
Técnicas Culinarias de Vanguardia 3 Especifico 2 2 GA122 Técnicas Culinarias Avanzadas.
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m Comunicacién en las Organizaciones General HUG26 Comprension y Produccion de Lenguaje Il
Enologia, Cata y Maridaje Especifico 3 HO172 Operaciones y Servicio de Alimentos y Bebidas.
Gestion de Restaurantes 3 Especifico GAB4 Costosy ia; HO172 Operaciones y Servicio de Alimentos y Bebidas
Inglés Aplicado | 3 Especifico 2 HU61 Inglés 5.
Electivo 3 Electivo
Electivo 3 Electivo.
Electivo Electivo
Capital Humano en Empresas de Servicio Especifico 2 /D170 Disefio Organizacional y Procesos
Cocinas del Mundo 4 Especifico 3 (GA136 Cocina Peruana
Inglés Aplicado Il 3 Especifico 2 HU233 Inglés Aplicado |
Innovacién y Desarrollo de Productos 3 Especifico 3 3 3 GA139 Técnicas Culinarias de Vanguardia; GA72 Negocios Agroalimentarios
Electivo 3 Electivo.
Electivo Electivo
Cocina Creativa Especifico 3 3 GAL15 Cocinas del Mundo; GA139 Técnicas Culinarias de Vanguardia
Formulacién de Plan de Negocios 3 Especifico 3 3 HO175 Gestion de Restaurantes; HO165 Investigacion de Mercados
Metodologia de la Investigacion 2 1 Especifico 3 3 HU318 Fundamentos de la Investigacién Académica; 140 créditos
Electivo 3 Electivo
Electivo 3 Electivo.
Electivo Electivo
Etica y Responsabilidad Social Empresarial Especifico 3 140 Créditos aprobados
Implementacion de Negocios 3 Especifico 3 HO156 Formulacion de Plan de Negocios
Investigacion Aplicada 3 Especifico 3 3 HO169 Metodologia de la Investigacion
Electivo 3 Electivo
Electivo Electivo.
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