¢Donde podras trabajar al egresar de este Programa Universitario?
UNIVERSIDAD

*LE CORDON BLEU

¢ Organizaciones nacionales e internacionales ¢ Entidades dedicadas a la investigacion, educacion
dedicadas a promover la gastronomia de forma y la difusién de la gastronomia.
sostenible. * Proyectos gastronémicos independientes y

e Empresas de servicios, cadenas de restaurantes, consultorias.
hoteles, catering, cruceros, campamentos y ¢ Proyectos de gestion empresarial y servicios
sectores afines. interdisciplinarios.
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Admisién por ingreso directo:

1 Si cumples con alguno de los siguientes requisitos, podras ser
admitido por ingreso directo sin rendir la evaluacién académica:

Excelencia académica*.

Haber obtenido el grado de Bachiller. allille
Ser deportista calificado por el Instituto Peruano del Deporte (IPD). s e )‘:'ﬂ""“‘ﬁ"
Tolop T~tag,s

Traslado Externo/Interno.
Tener alguna discapacidad (CONADIS).
Ser beneficiario de PRONABEC.

Tatade Feog
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(*) Consulta las condiciones especificas.

Admision por evaluacién académica

2 Dirigido a egresados de secundaria tanto en el Perd como

en el extranjero. Sl I|]"
i

| Gastronomiay iRl

M T

GESTION EMPRESARIAL ==
t

MODALIDADES
DE ADMISION

(01) 617 8310/ (+51) 973 753 632 www.ulcb.edu.pe !

Av. Salaverry 3180, Magdalena del Mar universidad le cordon bleu




Nuestro Proposito

Formar profesionales éticos, creativos, socialmente responsables y solidarios; capaces de gestionar
empresas de servicios en las éareas de gastronomia, hoteles, restaurantes, clubes, clinicas o
emprendimientos. Ademdas de tener la capacidad de comunicarse con facilidad, resolviendo las
diferencias y trabajando en equipo para tomar decisiones estratégicas para la solucién de problemas que
contribuyen al desarrollo de la sociedad.

Grado y Titulo Profesional Diploma Internacional
e Bachiller en Gastronomia y Gestion Empresarial

e Licenciado en Gastronomia y Gestién Empresarial

e Bachelor in Gastronomy
and Business Management

Otorgado por la Fondation
Le Cordon Bleu

A nombre de la Nacién (Universidad licenciada
por SUNEDU)

Perfil de Ingresante

= .;P__Q_Perﬁl creativo para

generar emprendimientos
" il

Pasion por la cocina
y la gastronomia

Interés por la gestion | il
de la cadena de valor =

Perfil de Egresado

e Planificaras, organizards, dirigiras y controlards las diferentes etapas en una organizacion
considerando los procesos de servicios en cada una de las actividades gastrondmicas.

* Gestionards, organizaras y administraras el funcionamiento de la cocina en un restaurante, hotel o
negocio afin, preservando las artes culinarias de la cocina internacional.

* Analizaras y propondras soluciones a la realidad del sector gastrondmico, respetando la cultura, la
normatividad vigente y los actores involucrados.

Malla curricular

Pilares Estratégicos

¢Por qué estudiar

con nosotros?

Primer ciclo

Mateméticas Superiores

Historia del Pert

Comprensién y Produccion del Lenguaje
Introduccion a los Estudios Universitarios
Fundamentos de la Administracion

Introduccion a los Negocios Internacionales
y de Hospitalidad

Segundo ciclo

Estadistica General

Planeamiento y Control Empresarial
Estrategias de Comunicacién Integral
Fundamentos de Marketing

Fundamentos de Fisicoquimica para la Gastronomia

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Tercer ciclo

Matemética Financiera
Responsabilidad Social

Organizacion y Direccion Empresarial
Comportamiento del Consumidor
Nutricién y Dietética

Técnicas y Aplicaciones Culinarias |

Cuarto ciclo

Introduccion a la Contabilidad

Economia para los Negocios

Gestion de Producto (Product Management)
Técnicas y Aplicaciones Culinarias Il

Gestion de Alimentos y Bebidas

Electivo

S

Unica sede universitaria
de la Red Educativa
Le Cordon Bleu Internacional

Creatividad

! Investigacion Estratégica

Quinto ciclo

Costos y Presupuestos
Investigacion de Mercados
Franquicias

Estrategias de Negociacién
Técnicas y Aplicaciones Culinarias Il
Electivo

Sexto ciclo

Direccion Comercial y Fuerza de Ventas
Inteligencia de Mercados Internacionales
Finanzas Aplicadas

Enologia y Cata

Pasteleria |

Electivo

rd L] o
Séptimo ciclo
Etica Profesional
Formulacion y Evaluacion
de Proyectos de Inversion
Metodologia de la Investigacion
Pasteleria Il
Direccion de Operaciones
Disefio y Equipamiento de
Hoteles y Restaurantes
Electivo

Octavo ciclo

Direccion del Talento Humano
Creatividad e Innovacion: Design Thinking
Plan de Negocios

Cocina Peruana

Legislacion Aplicada

Electivo

Doble certificacién:
Grado de Bachiller +
Diploma Internacional

Cursos
Electivos

Cursos
Generales

Noveno ciclo

Investigacion |

Entrenamiento Externo |
Direccion Estratégica |
Transformacion Digital
Gastronomia Diferida (Catering)

Décimo ciclo

Direccion Estratégica |l
Investigacion I

Entrenamiento Externo I
Evaluacion del Impacto Ambiental
Hospitality Management

Electivos

Service Design

Marketing de Retails
Relaciones Publicas y Protocolo
Gestion y Organizacion de
caprese y eventos

Ecommerce

Tecnologia de Productos Lacteos
Tecnologia de Ovoproductos
Tecnologia de Frutas y Hortalizas
Tecnologia de Granos y Cereales

' Evaluacion Sensorial de los Alimentos

Malla Curricular
especializada
e interdisciplinaria

Enfoque en la
investigacién
aplicada



