GASTRO N 0 M iA (3 anos)

C

ITINERARIO FORMATIVO

I CICLO

Técnicas culinarias |

Técnicas culinarias de
panaderia y pasteleria

Buenas Practicas de
Manipulacion (BPM),
(HACCP)

Etiqueta y protocolo

Comunicacion efectiva

Inglés

I CicLO

Técnicas culinarias Il

Panaderia y Pasteleria

Tallados y

Tecnologias de la

Técnicas de compras

i cicLo

(francesa, Italiana,
Espaiola y Mediterranea

del norte, centro y sur

Contemporanea

peruanay regional decoraciones informacion y almacén
CERTIFICACION MODULAR: REALIZACION DE LA MISE EN PLACE DEL AREA DE COCINA
Cocina Europea Cocina regional peruana |Cocina peruana Liderazgo Etica

IVCICLO

Panaderia y pasteleria
comercial e
internacional

Cocina regional peruana
de la sierra y amazonia

Trabajo en equipo

Diseiio de cartas y
menus

Organizaciony
Técnicas de bares

Gestion del talento
humano

Comunicacion en
inglés gastronémico

CERTIFICACION MODULAR: PREPARACION DE PLATOS CULINARIOS DE COCINA Y PASTELERIA A NIVEL NACIONAL E INTERNACIONAL

V CICLO

Cocina peruana de
pescados y mariscos

Cocina de eventos y
banquetes, Latinoamericana
y Asiatica

Técnicas de atencion
en comedory
restaurantes

Organizacion de
catering y eventos

Costos y presupuestos
en Alimentos y Bebidas
(AAyBB)

Cultura ambiental

VI CICLO

Cocina creativa,
naturista y ecologica

Gestion de alimentos y
bebidas AAy BB

Gestion de planillas y
legislacion laboral

Metodologia de
investigacion

Solucién de
problemas

CERTIFICACION MODULAR: GESTION DE PROCESOS Y OPERACIONES CULINARIAS (OS) DE ALIMENTOS Y BEBIDAS




