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El presente documento forma parte del Plan de Estudios de las carreras de la Universidad de Las Américas. El Plan de
Estudios es una explicitacién del proceso formativo universitario, por tanto, en él se describen los conocimientos,
habilidades y actitudes que el estudiante debe desarrollar a lo largo de su formacion técnica y/o profesional. Los elementos
constitutivos del Plan de Estudios se sistematizan a través de los siguientes documentos curriculares:
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PERFIL DE MATRIZ DE MALLA PROGRAMA DE FICHAPLANDE  PROCEDIMIENTODE  TITULACION Y
EGRESO TRIBUTACION c AR A ESTUDIO PRACTICA GRADUACION

FICHA RESUMEN PLAN DE ESTUDIOS
La ficha de resumen contiene la identificacién basica de cada carrera. En esta se indica facultad, nombre de la carrera,
titulo y/o grado que otorga, régimen de estudios, descripcidén de asignaturas, decano, director de Escuela y descripcion de

asignaturas.

PERFIL DE EGRESO
UDLA define el Perfil de Egreso del estudiante como el conjunto integrado de conocimientos, habilidades, destrezas,
actitudes y valores que se espera que el alumno tenga, domine y manifieste luego de haber aprobado todas las asignaturas
de la malla curricular de su carrera e instancias evaluativas finales que son condicién para su egreso y titulacién, y que le

permitirdn un desempefo profesional o técnico competente.

MATRIZ DE TRIBUTACION

La Matriz de Tributacién es una tabla de doble entrada que relaciona las asignaturas de las Malla Curricular con los
Resultados de Aprendizaje declarados en el Perfil de Egreso.

MALLA CURRICULAR

La Malla Curricular de cada carrera corresponde a la representacion grafica de la distribucién de los ciclos formativos,
ambitos de formacion y las asignaturas contempladas en el Plan de Estudios.

PROGRAMA DE ASIGNATURA

El Programa de Asignatura es un instrumento curricular dirigido a profesores, ayudantes y alumnos. Brinda orientaciones
especificas para implementar cada asignatura de una carrera dentro y fuera de la sala de clases. Se organiza en torno a
resultados de aprendizaje, conocimientos, experiencias de aprendizaje, métodos y estrategias de ensefianza y aprendizaje,
tareas de evaluacién, instrumentos de evaluacién e indicadores de logro.

DOCUMENTACION DE PRACTICAS

En esta seccidn se integra la documentacién vinculada a los procesos de practica de cada carrera. Se incluyen instructivos
y reglamentos que rigen la o las practicas realizadas por los estudiantes de la carrera.

DOCUMENTACION DE TITULOS Y GRADOS

En esta seccidn se presenta la documentacion vinculada a los procesos de graduacién vy titulacién de los estudiantes de la
carrera. Primero, se integra el Reglamento de Graduacién y Titulacién institucional y, luego, el reglamento u orientaciones
especificas de la carrera.
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Este documento presenta el Perfil de Egreso de la carrera o programa de GASTRONOMIA Y NEGOCIOS GASTRONOMICOS de la
Universidad de Las Américas.

PERFIL DE EGRESO DE LA CARRERA O PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y NEGOCIOS GASTRONOMICOS
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

El/la titulado/a de la carrera de Gastronomia y Negocios Gastrondmicos de Universidad de Las Américas, es capaz de articular un
conjunto de habilidades y competencias de tipo técnico, administrativo para desempefiarse de manera efectiva en el campo de la
gastronomia y los negocios gastronémicos. Su formacién lo habilita para la aplicacién de métodos y técnicas en la elaboracién de

preparaciones gastrondmicas conforme a la normativa vigente, el uso de tecnologia en procesos térmicos y la implementacién de
mejoras en el servicio gastronémico seguln las exigencias del mercado y las normas de seguridad. Ademas, el/la titulado/a posee
competencias para la gestién de proyectos, la investigacién en su campo profesional y la promocién de practicas respetuosas con
el medio ambiente, asi como para la planificacién, organizacién y control de los recursos y operaciones en establecimientos
gastrondmicos, con el fin de optimizar la calidad del servicio, la rentabilidad y la sostenibilidad del negocio.

Se espera que el/la titulado/a de la carrera de Gastronomia y Negocios Gastrondémicos de Universidad de Las Américas, se
desempeiie de acuerdo con los valores y sellos formativos institucionales. Por consiguiente, su quehacer profesional estd
orientado por la ética, el compromiso, la integridad, la responsabilidad, el bienestar de las comunidades y la promocién de un
entorno inclusivo y respetuoso. Ademas, el/la titulado/a cuenta con una mirada critica y autocritica de los desafios y tendencias del
sector gastrondmico, considerando el impacto econémico, social y ambiental de sus decisiones. También posee habilidades para
interactuar, trabajar en equipo, comunicar ideas de manera efectiva, investigar y aplicar nuevos conocimientos en su campo, y
una disposicién permanente hacia el aprendizaje y la actualizacién profesional.

Los principales campos ocupacionales del/la titulado/a de la carrera de Gastronomia y Negocios Gastrondmicos de Universidad de
Las Américas, son:

1. Restaurantes y Hoteles: Ejecucién de menus nacionales e internacionales y servicios gastronémicos basados en las necesidades
del mercado y los clientes, ademds de la gestidn y control de procesos operativos para asegurar la calidad y eficiencia higiene,
seguridad alimentaria, y sostenibilidad.

2. Panaderia, Pastelerias y chocolaterias: Elaboracién y desarrollo de productos de panaderia, chocolateria y pasteleria segln las
normativas, los estandares de calidad y la gestién y control de recursos para optimizar la produccion.

3. Catering y Eventos: Propuesta y elaboracion de tipos de mends para eventos y banquetes segln los requerimientos especificos
del cliente y los protocolos de ejecucién. Todo con un enfoque en la gestidn y control de aspectos logisticos y operativos.

4. Bares y Servicios de Bebidas: Servicio especializado en la gestién de bebidas, licores y vinos, con un enfoque en el maridaje y la
satisfaccién del cliente, ademas de la gestion y control del inventario y la calidad del servicio.

5. Plantas de Alimentos y Bebidas: Desarrollo de disefios y layouts eficientes para la operacién de plantas en el sector alimentario,
integrando estudios, andlisis y control de procesos para maximizar la eficiencia y seguridad.

6. Consultoria Gastrondmica: Andlisis, gestidn y optimizacién de procesos de costos, abastecimiento y produccién en empresas del
sector alimentario, incluyendo PYMES. Lo anterior, apoyado en la investigacién orientada a generar mejoras y nuevas
soluciones.
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Resultados de aprendizaje institucionales genéricos

Al completar el Plan de Estudios, el/la titulado/a de la carrera o programa de GASTRONOMIA Y NEGOCIOS GASTRONOMICOS seré
capaz de:

1. Resolver problemas propios de los dmbitos laboral y social, a partir del analisis de evidencias y la evaluacién de soluciones
efectivas y sostenibles.

2. Evaluar su desempefo y las oportunidades y desafios de aprendizaje, con el propdsito de desarrollar nuevas y mejores
habilidades para sobreponerse a los cambios y dificultades en un contexto socioeconémico, politico y cultural en permanente
transformacion.

3. Utilizar habilidades y herramientas digitales para aprender, crear y participar en distintos entornos formativos, laborales y
sociales, desde una perspectiva critica y ética.

4. Evaluar la validez I6gica y empirica de ideas, informacién y argumentos, con la finalidad de desarrollar procesos de innovacién e
investigacion y tomar decisiones informadas, generando conocimientos, creaciones y soluciones originales y valiosas, desde
una perspectiva reflexiva y critica, en diversos contextos formativos, laborales y sociales.

5. Evaluar el uso y adecuacién de las estrategias comunicativas de escucha activa, lectura y expresién oral y escrita que permiten
transmitir y recibir ideas e informacién, de manera efectiva, a través de diversos medios y tecnologias en diferentes contextos y
audiencias.

6. Construir y sostener relaciones de corresponsabilidad y cooperacién mutua con las y los integrantes de un equipo, aportando al
cumplimiento de los objetivos formativos, laborales y sociales propuestos.

7. Evaluar la coherencia de sus decisiones y acciones en relacién con criterios de sustentabilidad y los principios de derechos
humanos, incluyendo la diversidad, la no discriminacion y la equidad de género en contextos educativos, laborales y sociales.

8. Actuar de forma integra, honesta y responsable en los dmbitos personal, académico, laboral y social, basandose en los
principios éticos y las normativas propias de su campo disciplinar.
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Resultados de aprendizaje especificos

Al completar el Plan de Estudios, el titulado de la carrera o programa de GASTRONOMIA Y NEGOCIOS GASTRONOMICOS sera capaz
de:

1. Aplicar métodos, técnicas y tecnologia moderna en los distintos tipos de alimentos y preparaciones gastronémicas en el sector
HOTEGA (Hoteles, Restaurantes y Catering), de acuerdo con criterios de calidad y seguridad alimentaria.

2. Elaborar preparaciones gastrondmicas nacionales e internacionales, en consideracién de la normativa vigente, los
requerimientos del mercado, el uso de nuevas tecnologias de la industria gastrondémica y la creacién de propuestas
innovadoras, saludables y atractivas.

3. Implementar servicios de bebestibles, tanto alcohdlicos como analcohdlicos, siguiendo los estdndares del sector HOTEGA y las
normas vigentes, incluyendo la aplicacién de protocolos de servicios para asegurar la satisfaccién del cliente y eficiencia
operativa.

4. Elaborar productos para negocios de panaderia, pasteleria, reposteria y chocolateria, mediante técnicas especializadas, de
acuerdo con criterios de calidad.

5. Disefiar y elaborar tipos de menUs para eventos y banquetes, adaptados a los requerimientos del cliente, asegurando un
servicio eficiente, un flujo de trabajo optimizado, y una gestién y control adecuados durante toda la ejecucién.

6. Analizar los procesos de costos, abastecimiento y produccién en la empresa, aplicando herramientas de gestién y control para
optimizar la produccién y maximizar la rentabilidad y sostenibilidad del negocio.

7. Desarrollar disefios y layouts de plantas de alimentos y bebidas que optimicen el espacio, los flujos operativos y la eficiencia y
seguridad en las operaciones diarias.

8. Comunicar de manera efectiva en inglés en contextos gastronémicos internacionales, incluyendo la redaccion y presentacion
de informes, menUs y propuestas gastronémicas con precisién y coherencia.
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Levantamiento, disefo y validacion del Perfil de Egreso

Para lograr un disefio adecuado del perfil de egreso, se realizé una recopilacién de informacién esencial. Se revisaron los
documentos institucionales de la Universidad de Las Américas (UDLA), como la Misidn, Vision y el Modelo Educativo, asegurando la
alineacién con los valores de la universidad. Ademds, se consideraron estdndares de organismos nacionales e internacionales,
como el Marco Nacional de Cualificaciones, la Comisién Nacional de Acreditacién (CNA) y el Proyecto Tuning. También se analizaron
perfiles de egreso de programas afines en otras universidades, permitiendo una comparacién y adaptacién de buenas practicas.

El siguiente paso fue establecer un diagndstico inicial que, basado en informacién recogida por diferentes metodologias, permitié
conocer la visién de académicos/as, egresados/as, empleadores/as y especialistas externos/as. Estas interacciones facilitaron la
identificacién de competencias y habilidades que el mercado y la disciplina requieren de los/las egresados/as. A través de un
analisis comparativo de programas formativos nacionales e internacionales, se identifican los aprendizajes necesarios y se
establecen referencias concretas. Este estudio comparativo incluye la identificacién de contenidos, conocimientos y habilidades
pertinentes que deben incorporarse en el perfil de egreso.

Con la informacion recopilada y el diagndstico inicial, se procedié a elaborar una propuesta preliminar del perfil de egreso. Esta
contiene una declaracién general del perfil, los campos de ocupacién y los resultados de aprendizaje que se esperan de los/las
egresados/as. La informacién se integré en el formato prescrito por UDLA, asegurando su coherencia y claridad. Posteriormente,
esta propuesta preliminar fue sometida a revisién interna con asesores curriculares que velan por garantizar su precision,
relevancia y consistencia con otros instrumentos curriculares.

Para validar el perfil de egreso, se seleccionaron informantes claves y distintas herramientas de validacién. Los informantes claves
fueron académicos/as, especialistas externos/as, egresados/as y empleadores/as; y las herramientas de validacién utilizadas
correspondieron a encuestas, grupos focales, entrevistas y cuestionarios. La retroalimentacién obtenida se analizé6 minuciosamente
para identificar posibles ajustes y mejoras en el perfil de egreso.

Basandose en los comentarios y sugerencias recibidos, se realizaron los ajustes y mejoras necesarios para fortalecer el perfil de
egreso. Esta fase implica la integracién de comentarios relevantes y la realizacion de mejoras finales que aseguren la pertinencia y
calidad del perfil propuesto.

La validacién institucional es la siguiente etapa, donde la Direccién General Curricular (DGC) y la Direccién de Aseguramiento de la
Calidad Académica (DACA) certifican que se han cumplido todos los protocolos de levantamiento, ajustes, mejoras y formato del
perfil de egreso. Una vez cumplidos estos requisitos, la Vicerrectoria Académica de la UDLA autoriza la difusién y publicacién del
perfil de egreso, oficializando su implementacién.

Finalmente, el perfil de egreso se socializa con la comunidad académica, incluyendo al cuerpo académico y estudiantes de la
carrera. Esta difusién garantiza que toda la comunidad comprenda en profundidad los objetivos y expectativas del perfil de egreso.
Ademads, se hace publico y accesible a través de los canales institucionales, asegurando transparencia y disponibilidad de la
informacion.
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