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réditos Presenciales.
réditos Virtuales

COMPETENCIAS GENERALES  COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Comprensién y Produccion de Lenguaje | GENERAL HUG24 2 ol

; - N ]
; e |
: — i

Principios de Nutricién y Dietética 2 CARRERA

Seguridad Alimentaria

Quimica de los Alimentos Notiene requisitos

No tiene requisitos

Introduccién a los Negocios Gastronémicos

y psicologia de la ali iony

MAG34 i el
general)

Fundamentos para el Calculo s a 1 5 GENERAL 2

Comprensién y Produccion de Lenguaje I 4 4 GENERAL HUS25 Comprensidn y Produccisn del Lengusie |

Bases Fis. y Fisiog. de Produc. y Proc. Culinarios 3 CARRERA GAO3 Quimica de los Alimentos
e ) s [ [
. PN 401 i i ia, GALL Principios de nutriciény

Insumos e Historia de la Gastronomia del Peri 3 CARRERA GAOL

Caleulo s s 1 s GENERAL MA384 Fundamentos para e Céculo
Seminario de Investigacién Académica | 2 1| 2 2 GENERAL HUB26 Comprensicn y Produccion de Lenguie I

Fundamentos de la Gerencia 3 2 | 2 3 CARRERA 2 GA42 Introduccién a s Negocios Gastronémicos

Pastelerfa Intermedia 3 CARRERA - 2 (GAL18 Fundamentos Técnicos de Pasteleria

Técnicas Culinarias Intermedias 3 CARRERA - 2 a7 Bases fscasy fsoquimi P culinarios, GAL19 Teécnicas culinarias
Fundamentos de Logistica de Alimentos y Bebidas 3 CARRERA - - s iy GAL19 Técnicas Culi

Industria Alimentaria 3 CARRERA 2 (GA4 Insumos e Historia de la Gastranomia del Perd:

Estadistica Descriptiva 4 3 |1 4 GENERAL 2 MA4S9 Cilculo

Introduccién al Marketing 3 2 3 CARRERA

Taller de Creatividad

No tiene requisitos

Planeamiento y Desarrollo del Ment 3 3 CARRERA -

Técnicas Culinarias Avanzadas 3 CARRERA 2 - (GA121 Técnicas Culinarias Intermedias

Food and Beverage Operations & Service 3 CARRERA -

Técnicas de Panaderia

GA42 Introduccién a los Negocios Gastronémicos

Temas de Historia del Perti 3 2 1 3 GENERAL 2 (HU624 6 el )

Etica y Ciudadania 2 2 GENERAL 2 (HUG24 Ni i porel i )
Contabilidad General 4 3 |1 4 CARRERA 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia

Investigacion de Mercados 4 4 CARRERA 2 MAA60 Estadistica Descrptiva

Elaboracién y Cata de Vinos 3 CARRERA 2 HO120 Food and Beverage Operations & Service

Cocina Tradicional de Local A Global 3 CARRERA - 2 g i y GA122 Tecnicas Culinarias Avanzad:
Pasteleria Avanzada 3 CARRERA 2 2 GA120 Pasteleria Intermedia

Comunicacién en las Organizaciones 3 3 GENERAL 2 HUS26 Comprensicn y Produccion de Lenguae I

Derecho de los Negocios 4 2 2 a CARRERA 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia

Costos y Presupuestos para la Gastronomia 4 4 CARRERA 2 2 2 GA104 Planeamientoy Desarrollo del Meni
Planificacién y Disefio de Espacios Culinarios 3 CARRERA 3 2 2 HO120 Food and v
Procesos de Innovacion de Técnicas Culinarias 3 CARRERA 2 2 2 GAL22 Teécnicas Culinarias Avanzadas
Produccién Certificada y Marcas de Calidad 3 CARRERA 2 2 2 No tiene requisitos

Marketing en Gastronomia 3 CARRERA - 2 No tiene requisitos

Disefio Organizacional y Procesos 3 2 1 3 CARRERA 2 AD144 Fundamentos de la Gerencia

Gestién de la Restauracion 3 CARRERA 2 H0120 Food and ions & yGAL22 T finari o

Colectividades e Industrias Afines 3 CARRERA 2 3 3 GA127 Procesos de Innovacion de Técnicas Culinarias

Negocios Agroalimentarios 3 CARRERA 2 3 No tiene requisitos
Food & Beverage Management 3 CARRERA 2 3 GAG4 Costosy fay HO120 Food a
Inglés Aplicado | 3 3 CARRERA 2 HUSL Inglés 5

Electivo ELECTIVO
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CP= Créditos Presenciales
CV =Créditos Virtuales

Cocinas del Mundo CARRERA

Gastronomia Sostenible 3 3 CARRERA
Hospitality and Tourism Human Resources 3 CARRERA 2
Inglés Aplicado I 3 3 CARRERA 3

Electivo ELECTIVO

COMPETENCIAS GENERALES  COMPETENCI

IAS ESPECIFICAS

G125 Cocina Tradicional de Local A Global
120 créditos aprobados
AD170 Disefio Organizacional y Procesos

HU233 Inglés Aplicado |

Innovacién y Desarrollo de Producto 3 CARRERA 3 3 GA72 Negori imentarios y T tinari

Cocina Creativa 3 CARRERA 3
Andlisis Sensorial 3 CARRERA 3

Investigacion Culinaria y Gastrondmica 3 CARRERA 3
Formulacion de Plan de Negocios 3 3 CARRERA 3
Electivo ELECTIVO

3 (GA115 Cocinas del Mundo y GA127 Procesos de Innovacion de Técnicas Culinarias.
3 ‘GA124 Elaboracién y Cata de Vinos
3 140 créditos aprobados
3 3 GAG4 Costosy fay HOL65

Food Media Industry 3 CARRERA
Seminario de Tesis 3 CARRERA
Implementacion de Negocios 3 3 CARRERA

Etica y Responsabilidad Social Empresarial 3 3 CARRERA 3

Electivo ELECTIVO

> » CURSOS 63 > » CREDITAJE TOTAL 200

3 3

GAT6 Andlisi ialy HUBO
‘GAT9 Investigacion Culinaria y Gastrondmica
HO156 Formulacién de Plan de Negocios

140 créditos aprobados




