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Comprensién y Produccién de Lenguaje |

CARRERA

LIS Seguridad Alimentaria No tiene requisitos

Quimica de los Alimentos 3 CARRERA - Notiene requisitos
Introduccion a los Negocios Gastronémicos 3 CARRERA No tiene requisitos.
(Yl Antropologia y psicologia de la alimentacién y gastronomia 2 CARRERA - Notiene requistos

CARRERA Notiene requisitos.

[TSEER Principios de Nutricion y Dietética
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[TSEVAN Bases Fis. y Fisiog. de Produc. y Proc. Culinarios 3 CARRERA - GA03 Quimica de los Alimentos

HUB25 Comprension y Produccién del Lenguaje |

Notiene requisitos.

Fundamentos Técnicos de Pasteleria 3 CARRERA

GAO1 Antropologia y psicologia de la a io Va, GAL11 Principi
dietética, GAO3 Quimica de los alimentos.

(TSELIN Técnicas Culinarias Basicas 3 CARRERA

Insumos e Historia de la Gastronomia del Peri CARRERA - 5401 Antropologa y psicologi def aimentaciony gastronommia

2 GENERAL HUG26 Comprension y Produccién de Lenguaje I

Célculo GENERAL - MA384 Fundamentos para el Cilculo

Seminario de Investigacion Académica |

Fundamentos de la Gerencia 3 CARRERA 2 GA42 Introduccion a los Negocios Gastronémicos.

Pasteleria Intermedia 3 CARRERA - GAL18 Fundamentos Técnicos de Pasteleria

Técnicas Culinarias Intermedias 3 CARRERA - CALL7 R
basicas.

Fundamentos de Logistica de Alimentos y Bebidas 3 CARRERA GA118 Fundamentos Técnicos de Pasteleria y GA119 Técnicas Culinarias Basicas

Industria Alimentaria 3 CARRERA 2 GA46 Insumos e Historia de la Gastronomia del Perd

Estadistica Descriptiva 4 GENERAL 2 MAAS9 Cilclo
Taller de Creatividad s GENERAL - Notiene requisitos
Introduccién al Marketing 3 CARRERA -
Planeamiento y Desarrollo del Mend 3 CARRERA - GA48 Fundamentos de Logistica de Alimentos y Bebidas
S

(TS P2 B Técnicas Culinarias Avanzadas

Notiene requisitos.

3 CARRERA GA121 Técnicas Culinarias Intermedias

(cLEPERN Técnicas de Panaderia 3 CARRERA - ‘GA119 Técnicas Culinarias Basicas.
¥PIM Food and Beverage Operations & Service 3 CARRERA - A42 Introduccion a los Negocios Gastrondmicos

LB Temas de Historia del Pert 3 GENERAL 2 (HU624 Nivelacin de 6 )

CUEZEM tica y Ciudadania 2 GENERAL 2 (HUG24 Nivelacion de 6 )

Contabilidad General 4 CARRERA 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia

L[ Investigacion de Mercados 4 CARRERA 2 MA460 Estadistica Descriptiva

ny Cata de Vinos 3 CARRERA HO120 Food and Beverage Operations & Service
[.¥PLAN Cocina Tradicional de Local A Global 3 CARRERA - (GA6 Insumos e Historia de la Gastronomia del Perd y GA122 Técnicas Culinarias Avanzadas
(LEPIRN Pasteleria Avanzada CARRERA 2 GA120 Pasteleria Intermedia

m Comunicacin en las Organizaciones 3 GENERAL 2 HUS26 Comprension y Produccion de Lenguaie I
Derecho de los Negocios 4 CARRERA 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia

[ [ —. : s >
Planificacién y Disefio de Espacios Culinarios 3 CARRERA 3 10120 Faod and!

Procesos de Innovacién de Técnicas Culinarias 3 CARRERA 2 (GA122 Técnicas Culinarias Avanzadas
m Produccién Certificada y Marcas de Calidad 3 CARRERA 2 2 Notiene requisitos

(<77 Marketing en Gastronomia 3 CARRERA - No tiene requisitos.
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3 CARRERA 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia
3 CARRERA HO120 Food and Beverage Operations & Service y GA122 Técnicas Culinarias Avanzadas
3 CARRERA 2 GA127 Procesos de Innovacién de Técnicas Culinarias
3 CARRERA 2 Notiene requisitos.
3 CARRERA 2 GAG4 Costosy la Gastronomia y HOL Service
3 CARRERA 2 HUB1 Inglés 5
3 ELECTIVO
CARRERA GA125 Cocina Tradicional de Local A Global
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3 CARRERA 3 GAL15 Cocinas del Mundo y GA127 Procesos de Innovacion de Técnicas Culinarias
3 CARRERA 3 GA124 Elaboracion y Cata de Vinos.
3 CARRERA 3 140 créditos aprobados.
3 CARRERA 3 GAG4 Cost Ia Gastronomia
3 ELECTIVO
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CARRERA 3 76 And HU8O
CARRERA 3 GA79 Investigacion Culinaria y Gastronomica
CARRERA 3 HO156 Formulacion de Plan de Negocios
CARRERA 3 140 créditos aprobados.
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