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CURRICULAR 7/ AFIN

SEMESTRE 1 SEMESTRE 2
Compromiso Profesional

y Social en un Contexto

Innovador

Habilidades Digitales I Emprendimiento Sostenible

I Marketing Operacional

Control de Costos

Introduccion a las Finanzas I y Abastecimiento

Contabilidad para Negocios
Gastronémicos

Fundamentos de Administracion
y Estrategia

Introduccion a la
Matematica Aplicada

Taller de Servicio
y Protocolo (Practica I)

I Electivo |

I Ambito General

g TITULO PROFESIONAL E GRADO ACADEMICO
Licenciado(a) en Artes Culinarias y
Negocios Gastrondmicos.

Gastrénomo(a) y Administrador(a)
de Negocios Gastronémicos.

I Ambito Profesional IAmbito Disciplinario

SEMESTRE 3 SEMESTRE 4

I Cultura Sensorial y Arte

I Innovacion que Transforma
Optimizacion de la Empresa, Trabajo o
Produccién Instrumentos de Fomento

Control y Gestion de
Hoteles y Restaurantes

Herramientas y Sistemas
de Calidad

Préctica Operativa
(Préctica I)

I Electivo Il I Electivo Il

I Electivo IV

Ambito Préctico I Asignatura Electiva

DURACION
5 semestres.

SEMESTRE 5

Seminario de Titulo
Gastronémico

Préctica Profesional

>CARRERAS DE ORIGEN RererenciALES

Técnico de Nivel Superior en Gastronomia, administrador gastronémico o similar.

Quienes provengan de otra carrera de Universidad de Las Américas o de otra institucion
y deseen continuar estudios en esta carrera deberan realizar el proceso correspondiente
de homologacion o convalidacién de Asignaturas, segun sea el caso.

Contenido y mallas sujetos a cambios de acuerdo con las necesidades del campo laboral y sus exigencias.

m EXIGENCIAS PARA TITULACION

Inférmese sobre el régimen y campus en executive.udla.cl

Aprobar todas las asignaturas del Plan de Estudios y las précticas profesionales correspondientes.
Todo lo anterior se encuentra dentro del periodo lectivo de la carrera.



La persona titulada de la carrera de Gastronomia y Negocios
Gastronémicos de Universidad de Las Américas cuenta con
formacion técnico-administrativa que le permite liderar procesos
culinarios y de gestion en el ambito gastrondmico. Esta
capacitada para elaborar preparaciones nacionales e
internacionales, implementar servicios de alimentos y bebidas, y
optimizar operaciones bajo estandares de calidad, sostenibilidad
y seguridad alimentaria. Ademads, puede planificar y controlar
recursos en negocios gastronémicos, contribuyendo a su

rentabilidad e innovacion.

El sello formativo de Universidad de Las Américas promueve la
adaptabilidad, el compromiso profesional y social y una
innovacion transformadora. La persona titulada se distingue por
su capacidad de trabajo colaborativo, pensamiento critico,
habilidades comunicativas y disposicion al aprendizaje continuo,
adaptandose a las exigencias de un sector dindmico y

competitivo.

2027

Su formacién profesional le permite desarrollar competencias
para operar en distintas areas del sector HORECA (Hoteles,
Restaurantes, Catering), panaderia y pasteleria, servicios de
banqueteria, plantas de alimentos y bebidas, y consultoria
gastronémica. Asimismo, es capaz de emprender y asesorar en
la mejora de procesos, incorporando herramientas digitales,

gestion de costos y criterios de innovacion.

La persona titulada de la carrera de Gastronomia y Negocios
Gastrondmicos de Universidad de Las Américas podra
desempefiarse en restaurantes, hoteles, servicios de catering,
produccién de alimentos, empresas de eventos y consultorias, 0
ejercer de manera independiente, liderando propuestas
culinarias creativas y sostenibles que respondan a las

necesidades del mercado gastronémico contemporaneo.

CAMPO
OCUPACIONAL

La persona titulada de la carrera de Gastronomia y Negocios
Gastronémicos de Universidad de Las Américas se podrd desempefiar
en diversos ambitos, entre ellos:

Organizaciones publicas y privadas, y empresas del sector
gastronémico en general.

En instituciones educativas, de salud y otras, que requieran gestion en
alimentos y bebidas.

Restaurantes independientes o de cadenas.
Negocios de pasteleria.

Hoteles y resorts, complejos turisticos y cruceros.
Centros de convenciones y eventos.

Desarrollo de nuevos negocios en plantas de procesos térmicos, sous
vide y cook and chill.

Organismos ligados a la investigacion en alimentacién.

Podra conducir y crear nuevos negocios, desarrollar layout de cocinas
de acuerdo con estandares de espacios, HACCP y proteccion del medio
ambiente.

BECAS'Y
BENEFICIOS

Descubre las distintas alternativas de
apoyo econdmico que UDLA tiene a
disposicion para sus estudiantes.

Beca

Cubre el 100% del valor de la matricula del primer afio
de los y las estudiantes que se matriculen en UDLA
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Beneficios sujetos a cambios, validacién socioecondmica y cumplimiento
de requisitos de renovacién anual.
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CONOCE MAS
SOBRE LA CARRERA

- ;POR QUE ESTUDIAR EN UDLA?
- REQUISITOS DE ADMISION
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MAS INFORMACION EN
& executive.udla.cl

HORARIO DE ATENCION

Lunes a viernes de 9:00 a 18:45 horas.

® +56 9 4249 9205
® 800 242 800
executive.udlachile



