Gastronomia &
Gestion Empresarial

Considerando el mercado gastronémico en el Perl y en el mundo, ULCB a través de su carrera profesional de
Gastronomia y Gestion Empresarial se coloca a la vanguardia para responder con excelente calidad
educativa a las necesidades de un mercado exigente.

Prepara profesionales con sdlidos conocimientos en las técnicas culinarias modemas vy en el desarrollo de la
creatividad vy el interés por la buena cocina vy la gestiéon empresarial moderna. Toma en cuenta los estandares
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internacionales que permiten al egresado desempefiarse con éxito en las diversas empresas del sector
gastrondmico y de servicios.
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5 afios 0 10 semestres académicos.

GRADO ACADEMICO

Bachiller en Gastronomia y Gestion Empresarial.

TITULO PROFESIONAL

Licenciado en Gastronomia y Gestion Empresarial.

www.ulcb.edu.pe
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CAMPO LABORAL

e Departamentos de cocina y nutricién. e Centros de esparcimiento.

* Hoteles y resorts. * Empresas de eventos y catering.
e Clinicas y hospitales, e Cadenas de fast food.

e Emprasas dedicadas a la alimentacion institucional.  ® Clubes deportivos y sociales.

e Casinos, cafés, discotecas y bares. e Empresas de senvicio.

TALLER DE ADMISION

TALLER EPA ( Evalucion del Potenclal Académico)
Duracién: 3 semanas




La carrera de Cocina esté disefiada para formar a los mejores cocineros a nivel nacional e interacional. Le
Cordon Bleu Pert ofrece un fascinante programa de entrenamiento enfocado en técnicas de alta cocina,
investigacion, innovacion, creatividad y desarrollo de proyectos. De esta manera, logramos gue nuestros
egresados cuenten con las herramientas necesarias que les permitan desarrollarse de manera satisfactoria
en las diferentes areas de la cocina, organizando y dirigiendo brigadas asi como utilizando correctamente 10s
insumos y dominando a perfeccidn los utensilios y equipos.

MALLA CURRICULAR

2 afos | 2 moédulos | 4 semestres

~ MODULO 1: AYUDANTE DE COCINA MODULO 2:JEFE DE PARTIDA

SEGUNDX

Cocina peruana regional y
tradicional

| Cocina Taller

| Disefio de carta / men(

Técnicas de comedor

Gestion empresarial

*Gon el fin de cumplir nuestro propésito de actualizacién constante, el plan de estudios esta sujeto a modificaciones.

Certificacion

La Fondation Le Cordon Bleu — Art Culinaire et Ministerio de Educacion
Gestion Hoteliere § . ‘
Diploma in Cuisine Le Cordon Bleu Titulo de Técnico en Cocina

(Reconocido a nivel mundial).

¢Porqué Cordon Bleu?

e Formacion exigente con estandares interacionales. e Staff de profesores nacionales e intemacionales.
* Diploma internacional otorgado por La Fundacién LCB. e Experiencia multicultural,
e Titulo a nombre de la nacion. e Convenics intemacionales
e Reconocimiento internacional y empleabilidad mundial e |nfraestructura y equipos de vanguardia.
en grandes cadenas, e \ateriales estandarizados por Le Cordon Bleu Internacional

e Practicas pre profesionales, en insumos de primera calidad.
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Nutricion & Técnicas
Alimentarias

La carrera profesional de Nutricién y Técnicas Alimentarias de la ULCB, forma sdlidos profesionales con una
base moderma gue combina las ciencias nutricionales, la tecnologia de los alimentos vy la culinaria gourmet. Busca el
bienestar individual y colectivo contribuyendo al estudio de las soluciones orlentadas a buscar una respuesta a la
problemética alimentaria nutricional del pais. Nuestros egresados adquieren un perfil creativo que les permite dirigir
tanto consultorios nutricionales como senvicios de alimentacion vy restaurantes gourmets. Preparados para creary |
explotar nuevos nichos en el mercado nutricional aplicando los conceptos de responsabilidad social, considerando

el uso de la gran biodiversidad que el Perl ofrece al mundo.
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5 afios 0 10 semestres académicos.

* Areas de nutricion clinica en clinicas privadas.
e Hospitales publicos; nutricion en salud publica a
nivel de consulterios.
e Manejo de programas alimentarios y educacion almentaria.
e Gestion en salud.

® Gestion en servicios de allmentacion colectiva, consulta nutricional,
investigacion aplicada y la docencia.

e Participacion en la definicion de paliticas, planes y programas de nutricion.

* Determinacion de la calidad nutricional de alimentos y productos alimenticios.

® Desempefio como contralor de las formas de preparacion y elaboracion de
regimenes alimenticios. |

CAMPO LABORAL

GRADO ACADEMICO

Bachiller en Nutricion y Técnicas Alimentarias.

14

TITULO PROFESIONAL

Licenciado en Nutricion y Técnicas Aimentarias.

TALLER DE ADMISION

TALLER EPA ( Evaluacion de potencial académico) .
Duracién : 3 semanas

www.ulcb.edu.pe
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PASTELERIA

La carrera de Pasteleria en el Instituto Le Cordon Bleu Pert esté disefiado para
un aprendizaje progresivo e intensivo, induciendo al alumno a dominar los
conocimientos de técnicas en cuanto a la pasteleria tradicional, modema vy
vanguardista en el ambito de la gastronomia peruana local e internacional,
enfocado hacia el futuro chef de pasteleria a nivel competitivo, comercial y
profesional.

Al culminar la carrera, los estudiantes tendran todos los conccimientos necesarios
para crear y dominar su propio repertorio de recetas, administrar y dirigir su propia
empresa Y ser capaces de liderar eficazmente, corporaciones de alto rango en la
industria hotelera y pasteleria a nivel mundial.

MALLA CURRICULAR

2 anos | 2 moédulos | 4 semestres

MODULO 1: AYUDANTE DE PASTELERIA MODULO 2 : SUPERVISOR DE PASTELERIA

PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE ~ PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE

Bromatclogla '_ Cbrﬁbr'és"ymaimabéneé .
Disefioy equipamiento
Pestelofaavanzada
Pasteleria peruanaregional |
Vitvinicultura, elaboracion,
practica

Gestion empresarial

*Con el fin de cumplir nuestro propésito de actualizacion constante, el plan de estudios esta sujeto a modificaciones.

" gn R F
Certificacion
La Fondation Le Cordon Bleu - Art Culinaire et Ministerio de Educacioén

Gestion Hoteliere (Reconocido a nivel mundial) Titulo de técnico en pasteleria
Diploma in Pastry Le Cordon Bleu

¢Por que Le Cordon Bleu?

e Formacion exigente con estandares interacionales. e Staff de profesores nacionales e intemacionales.
¢ Diploma intemacional otorgado por La Fundacion LCB. e Experiencia multicultural.
e Titulo a nombre de la Nacion. = * Convenios internacionales
e Reconocimiento internacional v empleabilidad mundial e |nfraestructura y equipos de vanguardia,
en grandes cadenas. e Materiales estandarizados por Le Cordon Bleu Internacional
e Practicas pre profesionales. e insumos de primera calidad.

—_ www.cordonbleu.edu.pe



El Instituic Le Cordon Bleu Peru, presenta un fascinante
| programa de entrenamiento orientado a formar los mejores
Sl Bartenders a nivel nacional e intemacional, ofreciéndoles las

herramientas necesarias para brindar una experiencia exguisita
’ de sensaciones plasmadas en una copa, desarrolando vy
despertando todos los sentidos.

Nuestra infraestructura y equipamiento permitira al estudiante olbtener conocimientos
y habilidades, en el manejo y direccion de un bar, porque entrena en condiciones
reales, no solo haciendo uso de nuestra aula especializada de bar, sino también en
el bar de nuestro Taller Restaurante, que tiene funcionamiento contindo durante todo
su proceso formativo. En este ambiente, los alumnos asumen funciones vy
responsabilidades acordes con su nivel de preparacion y capacitacion.

MALLA CURRICULAR

2 afios | 2 modulos | 4 semestres

) 1: BARTENDER ~ MODULO 2 : BAR MANAGER

W O SEMESTRE PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE

Bebldas a;}ent VoS y ||cores Cocteleria intermacional Administracion de personal
—— |
Bromatologia Compras y almacen Geografia y maridaje @
Cocteleria basma_ "~ Flaravanzado Showmanship |
E lfl?jr |ntermed|o iundamedntos de administracion S%D%r\éisién y control de bares |
écnicas de servicios, venta ebidas |
Snacks/oafeterla y cocktall atencion al pr lico : y .
: Iounge ~Vitivinicultura y elaboracion. Tecnicas de produccion
Costos (Matematlca) = Relaciones en el entomo de Técnicas para concursos
| Im gles b a si c Sdlaie trabajo nacionales e internacionales
Infonnahca R nglés intermedio Gestion empresarial

Inglés avanzado

*Con el fin de cumplir nuestro propdésito de actualizacién constante, el plan de estudios esta sujeto a modificaciones.
Certificacidn
La Fondation Le Cordon Bleu - Art Culinaire Ministerio de Educacién
et Gestion Hoteliere (reconocido a nivel mundial).

. , , Tftulo de Técnico en Bar y Cocteleria.
Diploma in Bartending.

¢Por que Cordon Bleu?

e Formacion exigente con estandares intemacionales. e Staff de profesores nacionales e intemnacionales.
¢ Diploma internacional otorgado por La Fundacién LCB. e Experiencia multicultural.
e Titulo a nombre de la nacion. e Convenios intemacionales
e Reconocimiento interacional y empleabilidad mundial e Infraestructura y equipos de vanguardia.
an grandes cadenas. » Materiales estandarizados por Le Cordon Bleu Internacional

e Practicas pre profesionales. e insumos de primera calidad.




ADMINISTRACION DE HOTELES,
- RESTAURANTES & AFINES

ol .3, e fi . f.jij El Instituto Le Cordon Bleu Pert presenta un nuevo enfoque para su carrera de
Tl e o Administracion de Hoteles, Restaurantes y Afines, organizada por médulos,
..l desanollados en funcidn  a competencias especiicas para cada puesto de
Bl e

n La carrera responde a la demanda del mercado para ir formando gradualmente a
los alumnos en funciones determinadas que permitan a nuestros egresados tener
la capacidad de dirigir, disefiar y administrar exitosamente hoteles, restaurantes,
cruceros, clubes, clinicas y otras entidades relacionadas con la gestion de
servicios.

MALLA CURRICULAR

3 afos | 3 médulos | 6 semestres

MODULO 1: GESTION EN ALOJAMIENTO MODULO 2: GESTION DE ALIMENTOS & BEBIDAS
)| p &2 < I, )] [ )| C ] ': B) |E = =) oS ]

Gestion de Administracion
aePeian e s

Inglés Turistico

Legistaciém aplibada

| Logfstica en Hoteles,
Restaurantes 9 aﬂnes

- Mar’ketmg de Sel’VICIOS o

Proyecto Empres.anal B

Sociedad y Ecoromia

\nvestlgacwon e \nmovacqon =
de Proyectos

" Organizacion y Constitucion
de Empresas

*Con el fin de cumplir nuestro propésito de actualizacién constante, el plan de estudios esta sujeto a modificaciones.

[ | u | I 4

|
Certificacion |
La Fondation Le Cordon Bleu ~ Art Culinaire et Titulo a nombre de la Nacién ‘
Gestion Hoteliere (Reconocido a nivel mundial) ‘

Diploma in Hospitality and Gastronomy
Business Management.

Tulo de Profesional Técnico en Administracion de
Hoteles, Restaurantes y Afines.

¢Porqué Cordon Bleu?

® Formacion exigente con estandares interacionales. e Staff de profesores nacionales e internacionales.
e Diploma internacional otorgado por La Fundacién LCB. e Experiencia multicultural,
e Titulo a nombre de la nacion. e Convenios internacionales
¢ Reconocimientc interacicnal y empleabilidad mundial ® |nfraestructura y equipos de vanguardia.
en grandes cadenas. e Materiales estandarizados por Le Cordon Bleu Internacional
* Practicas pre profesionales. e insumos de primera calidad.




GATRONOMIA &
ARTE CULINARIO

El Instituto Le Cordon Bleu Peru ofrece |a carrera de Gastronomia y Arte Culinario, con el objetivo
de formar gastronomos responsables de satisfacer la mas exigente demanda de esta poblacion
globalizada y caracterizada por su agudo sentido de degustacion de los mas variados platos, postres y
bebidas de diferentes culturas del mundo. Nuestros egresados, estaran preparados para aplicar sus
técnicas de alta cocina y pasteleria. Ademas de organizar v dirigir brigadas de cocina, bar y pasteleria,
utilizando correctamente los insumos y dominando todos los utensilios y equipos relacionados al arte del
buen comer y beber.

MALLA CURRICULAR

3 anos | 3 modulos | 6 semestres

MODULO 1: AYUDANTE DE COCINA MODULO 2: JEFE DE PARTIDA MODULO 3: JEFE DE COCINA

PRIVER S

SEMESTRE

= Bar (Técnicas) Cocina Taller
Catering & banquetes Geografia y maridaje
| Pasteleda peruana Org. de eventos y congresos

| Pasielera avarzada bos
. z Supervision y control de bares y

| Vitvinicuitura y Elaboracion | bebidas
| Investigacién e lnnovacién ~ Técnicas de comedor
| fidcea Gestién Empresarial

Investigacion e innovacion de
proyectos

Relaciones en &l entormo laboral

*Con el fin de cumplir nuestro propésito de actualizacién constante, el plan de estudios estd sujeto a modificaciones.

Certificacion

\
" La Fondation Le Cordon Bleu - Art Culinaire et Ministerio de Educacion: : ‘

- Gestion Hoteliere (Reconocido a nivel mundial): Titulo Profesional Técnico en Gastronomia y
" Certificate in Cuisine & Food Processing Skill Arte Culinario

Oertﬂoate in Pastry & Baking Processing SKill
D:pioma in Gastronomy & Culinary Arts : \

¢Porque Cordon Bleu?

» Formacién exigente con estandares internacionales. e Staff de profesores nacionales e intemacionales.
e Diploma internacional otorgado por La Fundacion LCB. e Experiencia multicultural.
e Titulo & nombre de la nacion. i e Convenios internacionales
¢ Reconocimiento intermacional y empleabilidad mundial e Infraestructura y equipos de vanguardia.
en grandes cadenas. e Materiales estandarizados por Cordon Bleu internacional en

* Précticas pre profesionales. insumos de primera calidad.
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Administracion de negocios
hoteleros y turisticos

La carrera profesional de Administracién de Negocios Hoteleros y Turisticos dela ULCB, considera en su
plan de estudios el actual proceso de crecimiento, diversificacion v mejora de la oferta turistica v hospitalaria mundial.
Forma profesionales capaces de planificar, organizar, dirigir, promover y cumplir con los estandares de calidad que

la industria turistica y hotelera demanda.
Nuestros egresados responderan a las expectativas de un mercado laboral globalizado, siendo capaces de aplicar

estrategias innovadoras en los campos del marketing, finanzas y recursos humanos. Prepara profesionales con
responsabilidad ecologica para el desarrollo de planes turisticos, proyectos de inversion, consultorias a empresas de
servicios de hospedaje, gastrondmicos y de alimentos y bebidas, agencias de viaje vy otras vinculadas con el sector

turismo.
CICLO | CICLO 11 CICLO 111 CICLO IV CicLov CICLO VI CICLO VII CICLO Vil CICLO IX CICLO X
' 3 : Finanzasen | 2 g
S s4i Operaciones Negocios  lnw
Lengual Lengua Il Estadistica | Matematica en Empresas de Costos y £ v
Financiera Hospedaje | Presupuestos I!ti)nté?é:.ri)ss [
Operacionies. | | eicanan
5 SN a8 Gestion de
iti Geografia . Principios de trod en Empresas de B
Matematica | Tur%tica Housekeeping Microeconomia Ir; f;’ clé(é[i:;%n Restauracion A!}angg?dtgss Y
y Bar
. Sistema de
Historia Sociologia Introduccion ~ COJIROMAMIENto  prncipiosde introduccion  Informatica para
del Perii del Turismo ala Economia ConeupaY  Macroeconomia  a la Pastelerfa Hoteles
Restauran |
Introduccién Legislacién X8 i s o
H o Fundamentos . Investigacion Sistema de
1T ) Aplicad Publicidad ga ma
$H pemdiphie Matematicall  de Marketing R st v Medios de Mercados  Reservaciones
Gestién de : Administracié Taller de Ventas |
Administracion Recursos Administracion eno r%rg'géggg (Sje de IrEnr'nl'lﬂ[.;re?acs‘%?: Metodologia de e Servicios
General (I:-Iﬂurwr?&césn gican; del Turismo Il Hospedaje | T[]_angi:%prte la Investigacion 'I;Eligte gorgs y
uristico oteleros
: : Ordenamiento
. 5 Administracion '%t{i'sr{}gg'o y Planificacion Relaciones Turismo Turismo
Filosofia del Turismo | Museolog\{a de{_TqrEl_tono Publicas Sostenible | Sostenible Il
uristico ‘
L Buenas Contabilidad : Practicas i Fd#hiu_iai;iﬁhy 1 jacié i
Actividades de Arqueclogfa Arte y Folklore Practicas de Anlicada Preprofesionales E\tg'!gaglggsde | ngggllagighv :
Autodesarrollo | Peruano ManBuFfRﬂura o " Supervisadas | Turf!ticosl ‘ 0 Conﬂictgs 5
< . L Administracién P Electivo: Electivo: Electivo: ‘
Gestion del Actividadesde  Actividades de d 5 i i o
e e Agencias Tecnicas Creatividad Juego de
Conocimiento  Autodesarrollo Il Autodesarrollo it de Viajes | de Guiado Empresarial 1 Neggoc'ios
Actividades de

Autodesarrollo IV

DURAC

5 afios o 10 semestres académicos.

GRADO ACADEMICO

N

Bachiller en Administracion de Negocios
Hoteleros vy Turisticos. x

TITULO PROFESIONAL

Licenciado en Administracion de Negocios
Hoteleros y Turisticos.

CAMPO LABORAL

e Emprasas v entidades que promocionen el turismo v la hospitalidad.

e Empresas de catering.

|
e Hoteles, resorts, albergues, restaurantes, bares, slc. ‘

® Empresas de entretenimiento: cines, clubes, cruceros, etc.

* Agencias de vigjes, lineas aéreas. |

TALLER DE ADMISION

e Clinicas y hospitales.
e Empraesas de senvicio.

TALLER EPA ( Evalucion del potencial academico)
Duracion: 3 semanas

www.ulcb.edu.pe



