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Tu vocacion en movimiento

cPor que
elegir UCT?
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APOSTAMOS ,
POR TECNOLOGIA ACADEMICA

Blackboard

LEARN ULTRA

=@ Microsoft 365

Ofrece un conjunto de soluciones
enfocadas en el estudiante para crear
un entorno de aprendizaje equitativo
ayudandolos a tener éxito tanto en el

aula como fuera de ella.

Lider en sistema de gestion
de aprendizaje presente en mas de
19 mil universidades de 60 paises
a hivel mundial.

POTENCIAMOS ,
U FORMACION ACADEMICA

Enriguece tu formacidon profesional conquistando nuevos horizontes.

R

O DUCAL Red Peruanade
Regién del Pert Universidades
Somos miembros de |la ODUCAL Pertenecemos a la RPU
(Organizacion de Universidades (Red Peruana de Universidades)

Catdlicas de América Latina y el Caribe)



CARRERA PROFESIONAL

DE GASTRONOMIA Y GESTION
EMPRESARIAL

1IGO
UCT!

» > > MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

2
3
4
~
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PLAN DE ESTUDIOS

E ECONOMIA GENERAL

B HISTORIA DE LA GASTRONOMIA

& HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

& MATEMATICA APLICADA PARA LOS NEGOCIOS
& ESTADISTICA PARA LOS NEGOCIOS

= GLOBALIZACION Y REALIDAD NACIONAL

= FORMACION CRISTIANA

E TALLER DE REDACCION DE TEXTOS

& TECNICAS CULINARIAS

= ADMINISTRACION

= FILOSOFIA

= COMUNICACION ORGANIZACIONAL

= SOCIOLOGIA DE LAS ORGANIZACIONES
B DESARROLLO INTEGRAL Y LIDERAZGO

& HERRAMIENTAS INFORMATICAS PARA
RESTAURANTES

E METODOLOGIA UNIVERSITARIA

& ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

B CREATIVIDAD E INNOVACION EMPRESARIAL

& NUTRICION DIETETICA

& HISTORIAY TECNICAS PARA LA ELABORACION
DE BEBIDAS

E DOCTRINA SOCIAL DE LA IGLESIA

= GESTION DEL TALENTO HUMANO

I CONTABILIDAD GENERAL

& BROMATOLOGIA

& TECNICAS CULINARIAS DE VANGUARDIA
E MARKETING GASTRONOMICO

& OPERACIONES DE BAR Y BEBIDAS

B SOCIEDAD Y CASA COMUN

E DERECHO LABORAL

B COSTOS APLICADOS A LA GASTRONOMIA
E ADMINISTRACION DE OPERACIONES

& COCINA PERUANA

B INVESTIGACION DE MERCADOS

& ENOLOGIA, CATA Y MARIDAIJE

& RESPONSABILIDAD SOCIAL |
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B ELECTIVOI

& INGLES PROFESIONAL |

B GESTION DE EMPRESAS FAMILIARES

& COCINA INTERNACIONAL

B COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR
& PANADERIAY PASTELERIA

& RESPONSABILIDAD SOCIAL II

B ELECTIVO Il

& INGLES PROFESIONAL Il

E DESARROLLO DE COMPETENCIAS GERENCIALES

& ARQUITECTURA GASTRONOMICA

= ADMINISTRACION DE LA CADENA DE
SUMINISTROS

& PASTELERIA ESPECIALIZADA

E METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

B GERENCIA Y PROSPECTIVA ESTRATEGICA
& INGLES PROFESIONAL Il

E PLAN DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS
B PLANIFICACION DE CARTAS Y MENU

B CUSTOMER EXPERIENCE

& LOGISTICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

E PROYECTO DE TESIS

& PRACTICAS PRE PROFESIONALES |

& PROYECTOS GASTRONOMICOS SUSTENTABLES
= SERVICE QUALITY MANAGEMENT

5 ETICAY DEONTOLOGIA PROFESIONAL

& ORGANIZACION DE EVENTOS

= INFORME DE TESIS

& PRACTICAS PRE PROFESIONALES II
= E-COMMERCE
B TRABAJO DE INVESTIGACION

(*) Con el fin de garantizar una educacion de calidad y acorde con las demandas actuales del mercado laboral, Ia UCT podra modificar el orden de los cursos o
actualizar el plan de estudios, de ser necesario.
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PODRAS DESEMPENARTE EN/COMO:

> Gestion de operaciones culinarias de un restaurante, creando menus
supervisando al equipo de cocinag, y garantizando la calidad de los alimentos y el
cumplimiento de las normas de higiene.

> Desarrollo de estrategias de marke’,cing para restaurantes y empresas de
alimentos, enfocandose en la promocion de productos, la experiencia del cliente

y la fidelizacion.

Administracion de restaurantes, supervision del personal, gestion de inventarios,
control de costos, atencion al cliente y cumplimiento de objetivos financieros.

Capacitacion a equipos de cocina Yy administracion en restaurantes,
enfocandose en la mejora de habilidades técnicas y gerenciales.

Experimentar con nuevas técnicas culinarias ingred.ient.es(f/ presentaciones,
buscando innovar en la oferta gastronémica y E experiencia del cliente.
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Creacidon y gestion de su propio restaurante, cafeteria, catering, encargandose
tanto de la cocina como de la parte administrativa.

- ‘INFO’ DE LA CARRERA

@ Duracion: 5 anos

W Certificacion Progresiva:

Gestor de Alimentos

Grado: Bachiller en

Gastronomia y Gestion :
Empresarial Gestor de Operaciones

en Bares y Restaurantes

-

Titulo: Licenciado(a) Gestor de Restaurantes
en Gastronomia y Gestion y Artes Culinarias
Empresarial

Explora el
universo UCT aqui

(**) La UCT establece cdmo se dictan las clases y puede cancelar un curso o retrasar su inicio si no hay al menos 15 estudiantes matriculados. También puede
fusionar aulas, ajustar horarios y establecer normas especiales en situaciones imprevistas, avisando a los matriculados por los medios oficiales. La UCT
garantiza la proteccién de los datos personales para fines académicos y de orientacion.

Q@) Carretera Panamericana | & 969721313 (&) 044 60 74 30 | @ admision@uct.edu.pe

NOI‘te Km, 555 - Moche Chatbot, atencidn Central Telefdnica
las 24 horas del dia.



