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Facultad de Administracion en Hoteleria y Turismo
Gastronomia y Gestion Culinaria

¢Por queé Gastronomia
v Gestion Culinaria?

)
Nuestro programa desarrolla profesionales integros e innovacdore
capaces de liderar y desarrollar propuestas gastronémicas sosteni
y economicamente rentables, gracias a su solida formacion culine
Al culminar tu carrera, tendras las herramientas necesarias para ci
tu estilo propio en la cocina, representando nuestra identicac cult

71
A través de nuestra malla curricular de Triple Enfoque tendras una formacion
integral que combina el desarrollo de habilidades culinarias y de gestion de
empresas del sector. Dominaras la creacion de productos innovadores para la
industria alimentaria, impulsando tu creatividad y liderazgo en un entorno
de constante evolucion.

Formacion con Vision 360°

< Experiencia Practica con Chefs

Contaras con un aprendizaje practico e interactivo que te acercara al mundo
real a travées de showrooms gastronomicos, conversatorios con expertos,
chefs invitados, salidas de campo nacionales e internacionales y mucho mas.

< Menciones Académicas

Podras optar por alguna de nuestras 3 menciones academicas de carrera:
1) Gestion de Eventos, 2) Gestion de la Experiencia del Cliente y 3) Leisure, Health
and Entertainment Management.

En la UPC encontre una malla curricular que
me permite perfeccionar mis habilidades
culinarias y me brinda conocimientos

de gestion. Por ello, siento que voy a poder
desarrollarme en lo que es mi pasion:
la cocina; pero también voy a poder
administrar diversos negocios en el
campo de la restauracion”.

ENRIQUE MORON

Estudiante de la carrera



Experiencia Internacional

Podras vivir experiencias academicas en diversas ciudades del mundo que
impulsaran tu formacion profesional junto a expertos.

Alta Gastronomia Mundial

Amplia tus horizontes culinarios con
nuestro programa de doble titulacion
UPC-CETT en Barcelona, Espana.
Sumeérgete en la cultura gastronomica
europea y obtén dos titulos de
prestigio internacional. Ademas,
tendras la oportunidad de enriquecer
tu experiencia, a traves de nuestra
Mision Académica a San Sebastian,
un referente mundial en alta cocina.

Oportunidades laborales
exclusivas

Podras acceder a oportunidades unicas,
Ccomo practicas en restaurantes con
estrellas Michelin y programas de insercion E
laboral en prestigiosos restaurantes de
hoteles de lujo en Miami. Viviras una
experiencia de aprendizaje en entornos
culinarios de maxima excelencia, donde
perfeccionaras tus habilidades vy
expandiras tu vision del arte gastronomico.

Infraestructura
de primer nivel

Te sumergiras en una experiencia de
aprendizaje de alta calidad en ambientes
especializados disenados acorde a las
exigencias del mercado como: Restaurante
escuela K'ata, Laboratorios de Cocina,
Laboratorios de Pasteleria, Aula Demostrativa
de Cocina y nuestro innovador Biohuerto,
donde perfeccionaras tus habilidades de
manera practica y profesional.
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Curioso/ Investigador
Emprendedor/ Intuitivo
Perseverante/ Creativo

Un profesional experto y creativo en
cocina, con enfoque multidisciplinario,
conocimiento integral del sector, v
habilidades para innovar y gestionar el
rubro gastronomico.

PODRAS TRABAJAR COMO:

— Chetf ejecutivo.

— Director de alimentos y

bebidas.

— Empresario gastronomico.
— Asesor y consultor

gastronomico.

Malla curricular

La carrera de Gastronomia y Gestion Culinaria esta
disponible en modalidad presencial. La malla aplica
para los nuevos alumnos ingresantes de 2025 en
adelante que no cuenten con estudios previos.

/03.

- Composicion de los Alimentos
- Estadistica Descriptiva
- Fundamentos de la Gerencia
- Logistica de Alimentos
vy Bebidas
- Operaciones y Servicio
de Alimentos y Bebidas
- Pasteleria Intermedia
- Técnicas Culinarias Intermedias

/07.
21 CREDS.

- Comunicacion en
las Organizaciones
- Gestion de Restaurantes
- Inglés AplicadoII
- Marketing Gastronomico
- Electivo
- Electivo
- Electivo

/04,
22 CREDS.

- Enologia, Cata y Maridaje
- Estadistica Inferencial
- Industria Alimentaria
- Introduccion al Marketing
- Planeamiento y Desarrollo
del Menu
- Técnicas Culinarias Avanzadas
- Técnicas de Panaderia

/08.

- Capital Humano
en Empresas de Servicio
- Cocinas del Mundo
- Negocios Agroalimentarios
- Electivo
- Electivo
- Electivo

*Siguiendo nuestro principio de actualizacion constante,
la malla curricular esta sujeta a modificaciones.

Campus

> Esta carrera se dicta en el campus Monterrico.

Informes:

WhatsApp: 914 666 655

upc.pe

/ O1.

17 CREDS.

- Antropologia
dela Alimentacion
- Aprendizaje Estratégico
y Liderazgo
- Critica y Comunicacion
- Pensamiento Critico Aplicado
- Seleccion, Sanidad e Higiene
de Alimentos y Bebidas
- Sistemas y Sociedad

/05,
21 CREDS.

- Cocina Peruana

- Costos y Presupuestos
parala Gastronomia

- Economia para la Gestion

- Fundamentos dela
Investigacion Académica

- Investigacion de Mercados

- Pasteleria Avanzada

/09.
18 CREDS.

- Cocina Creativa

- Formulacion de Plan
de Negocios

- Innovacion y Desarrollo
de Producto

- Metodologia
dela Investigacion

- Electivo

- Electivo

/02,

22 CREDS.

- Historia y Reconocimiento
de Insumos
- Introduccion a la Gastronomia
- Matematica Basica
- Pasteleria Basica
- Principios de Nutricion
- Quimica delos Alimentos
- Técnicas Culinarias Basicas

/06.
23 CREDS.

- Certificacionesy
Marcas de calidad

- Contabilidad General

- Derecho de los Negocios

- Diseno Organizacional
y Procesos

- Inglés Aplicado

- Planificacion y Diseno
de Espacios Culinarios

- Técnicas Culinarias
de Vanguardia

/10.
15 CREDS.

- CTTInvestigacion Aplicada

- Implementacion de Negocios

- Etica y Responsabilidad
Social Empresarial

- Electivo

- Electivo

UPC
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