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Programa de

GASTRONOMIA



¢COomo es el programa de

GASTRONOMIA?

;De qué trata?

Formar Licenciados en Gastronomia que
puedan planificar, organizar, dirigir,
controlar y constituir empresas
gastrondmicas que respondan
eficazmente a los requerimientos y
necesidades del sector gastronémico.

Duracion del
Programa

Perfil del egresado

Planifica, organiza, dirige, controla y constituye empresas gastronémicas para
responder eficazmente a los requerimientos y necesidades de los comensales.

Demuestra liderazgo para el trabajo en equipo, respetando las diferentes
opiniones con tolerancia y ética.

Detecta oportunidades para emprender nuevos negocios y/o desarrollar
nuevos productos gastronémicos.

Formular y evaluar proyectos para empresas publicas o privadas en el ambito
gastronémico.

Domina y define recetas, métodos de produccion, técnicas de conservacion,
envasado y almacenado de los diferentes productos que representa a los
comensales.

Planea y evalua el aseguramiento de la calidad de los alimentos y bebidas o
productos alimenticios que prepara, demostrando ética.

Realiza actividades de investigacion cientifica y tecnolégica en todo aquello
relacionado con la expresion de la gastronomia como ciencia, arte y cultura.

Grados y Titulos que obtendras

v’ Bachiller Universitario en Gastronomia.

b v’ Titulo Profesional de Licenciado Profesional Universitario en
Gastronomia.




Malla Curricular

Programa de

GASTRONOMIA

CICLO 01 : CICLO 02 : CICLO 03 CICLO 04 : CICLO 05

. Lenguajey .+ Lenguajey .« Lenguajey « Actividad Productiva . - Etiquetay Protocolo
Comunicacion | . Comunicacioén Il Comunicacion Il + Proceso Histérico del . « Contabilidad en
Inglés | Inglés I Etica, Constitucion y Peru y del Mundo E Empresas
Biologia Ecologia y Ambiente Derechos Humanos Legislacion Gastronémicas
Matematica Basica | Matematica Basica Il Realidad Regional y Gastronémica Francés |

Metodologia del
Trabajo Universitario
Sociedad y Cultura
Actividad Fisica y
Deporte

Geografia General
Introduccion a la
Filosofia

Educacion Alimentaria
Etnologia y Folklore

Nacional
Estadistica para la
Gastronomia
Inglés Il
Economia General

Operaciones
Financieras en
Gastronomia
Inglés IV
Cocina Nacional

Nutricion y Dieta
Cocina Internacional
Marketing
Gastronémico
Bromatologia y

+ Informatica Basica . del Peru Técnicas Culinarias Il . Gestion del Personalen :  Toxicologia
+ Historia de los . « Técnicas Culinarias | + Administracion Empresas .+ Electivo (*)
Alimentos y la Gastronémica Gastronémicas. 8
Gastronomia Higiene y Seguridad
HACCP
CICLO 06 : CICLO 07 : CICLO 08 CICLO 09 : CICLO10
Informatica paralos @ - Tesis | : . Tesisll Tesis Il : « Practica Pre Profesional Il
Negocios Estadistica Aplicada a Plan de Negocios Practica Pre Profesional | : - Deontologia Profesional en
Gastronémicos la Investigacion Gastronémicos Pasteleria Fina . Gastronomia
Francés Il . + Logistica en Empresas Panaderia y Pasteleria Gerencia de Bar Organizacion de
. Costos y Presupuestos : Gastronémicas - Diseno y Equipamiento « Fast Food 9 Banquetes y Catering
Gastronémicos : « Francés Técnico de Empresas - Electivo (*) : « Gerencia Gastronomica

« Servicio y Técnicas de
Comedor
Pescados y Mariscos
Investigacion de
Mercados
Gastronémicos
Preservacion y
Conservacion de los
Alimentos

« Electivo (*)

Bar y Cocteleria
Cocina Vegetariana
Electivo (*)

Campo laboral

SECTOR PRIVADO

(*) CURSOS ELECTIVOS DE ESPECIALIDAD.

Gastronémicas
Enologia y Sumilleria
Snack y Cafeteria

EJERCICIO

INDEPENDIENTE:
Emprendimientos
Gastrondmicos.
Consultorias y Asesorias
Gastronomicas.
Servicios de Banguetes
y Eventos Especiales.

Establecimientos de Restaurantes y Hoteles.
Pastelerias y Panaderias.

Empresas de Catering y Banquetes.

Bares

Cruceros.

Campamentos Mineros.

SECTOR PUBLICO
Hospitales y Clinicas: Gestiéon de alimentos y
bebidas en entornos de salud.
Entidades de Calidad y Salubridad: Inspecciéon
Yy supervision de estandares en empresas
gastrondmicas.

DOCENCIA
Docencia en
instituciones
educativas publicas y
privadas.

¥ Docentes Capacitados @ Convenios Nacionales e Internacionales 0 Excelentes Instalaciones
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Informes de

[ ] o
Admision
G (01) 313 3713 - (01) 313 3700 Anexo 3210

@ admision_inscripcion@une.edu.pe

www.uhe.edu.pe/admision

Direccion:
Jr. Pio Sarobe N° 200 Urb. La Huerta Rimac

Teléfono:
382 1313 - 313 3700 Anexo 4610

Web:
www.une.edu.pe/Empresariales




