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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 formacién 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 identificacion basica de cada carrera. En esta se indica facultad, nombre de la carrera,

titulo y/o grado que otorga, régimen de estudios, descripcién 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 condicidn para su egreso y titulacién, y que le
permitirdn un desemperio profesional o técnico competente.

MATRIZ DE TRIBUTACION

La Matriz de Tributaciéon 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 distribucion de los ciclos formativos,
ambitos de formacién 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 evaluacion, instrumentos de evaluacién e indicadores de logro.

DOCUMENTACION DE PRACTICAS

En esta seccidn se integra la documentacion 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 seccion se presenta la documentacion vinculada a los procesos de graduacién vy titulacion de los estudiantes de la
carrera. Primero, se integra el Reglamento de Graduacion 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 MENCION
COCINAS ANDINAS de la Universidad de Las Américas.

PERFIL DE EGRESO DE LA CARRERA O PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y NEGOCIOS GASTRONOMICOS
MENCION COCINAS ANDINAS

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

El egresado de la carrera de Gastronomia y Negocios Gastronémicos de la Universidad de Las Américas, es un profesional capaz
de elaborar diferentes preparaciones gastrondmicas, demostrando creatividad y sdlidos conocimientos en higiene y procesos de
Sistema de Control de Puntos Criticos (HACCP). Tendra conocimientos sobre productos, técnicas de coccién y procesos térmicos
asociados a las diversas elaboraciones gastrondémicas, segun los requerimientos del cliente y los estandares de la industria.
También podra aplicar sistemas informaticos en la industria. Se espera que sea un profesional enfocado al logro de resultados,
con habilidades de autoaprendizaje y autogestion, quien se identificard por su desempefio con orientacion a sus clientes, trabajo
en equipo y capacidad de comunicarse efectivamente.

Asimismo, se espera que en su desempefio laboral haga uso de sus conocimientos y capital intelectual con un actuar ético,
comprometido con el trabajo bien hecho, eficiente y sustentable, atendiendo al cuidado de las personas y el medio ambiente de
forma que contribuya a la construccién de una sociedad mas justa y equitativa.

El titulado de la carrera de Gastronomia y Negocios Gastrondmicos de Universidad de Las Américas podra actuar en los siguientes
ambitos:

Planificacién de menus:

* Creacion de cartas para restaurantes y bares

* Creacion de cartas y menus para banquetes

* Creacion de cartas y menus segun rangos etarios y salud

Negocios:

* Desarrollo de proyectos

* Creacion de nuevos conceptos, sous vide cook and chill

* Desarrollo de lay out para espacios gastrondmicos

Evaluacién de procesos gastronémicos:

* Manejo de control y costos

* Supervision en operaciones de AAy BB
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Resultados de aprendizaje genéricos

Al completar el Plan de Estudios, el titulado de la carrera o programa de GASTRONOMIA Y NEGOCIOS GASTRONOMICOS MENCION
COCINAS ANDINAS sera capaz de:
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. Desarrollar procesos de busqueda y procesamiento de informacién procedente de fuentes diversas, aplicando destrezas de

abstraccidn, analisis y sintesis en el contexto de su desempefio profesional.

. Identificar, plantear y resolver problemas, evidenciando la toma de decisiones de manera auténoma en contextos laborales

Actuar en nuevas situaciones, para aprender y actualizarse permanentemente, promoviendo una actitud critica y autocritica
frente a las circunstancias cotidianas de su profesion.

Comunicar ideas de manera oral y escrita en el contexto de su profesién.
Interactuar con las demas personas y trabajar en equipo en los diversos contextos implicados en su profesién.
Comunicar en un segundo idioma en diferentes circunstancias laborales que asi lo requieran.

Investigar sobre diversos temas relacionados con su profesién, demostrando la capacidad de profundizar, argumentar y
comprobar coherente y sistematicamente sus ideas en contextos laborales.

Demostrar un compromiso con la preservacién del medio ambiente en el desarrollo de su profesién.

. Formular y gestionar proyectos en el desarrollo de su profesién.

Resultados de aprendizaje especificos

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

Ambito Especifico

1.
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Aplicar métodos o técnicas de coccién y procesos térmicos para los distintos tipos de alimentos y preparaciones
gastrondmicas.

. Elaborar preparaciones gastronémicas en Cocinas Andinas y chilena segln normativa vigente y requerimientos del mercado.

. Aplicar mejoras en el servicio y protocolos en comedores segln los requerimientos del cliente y normas vigentes de

seguridad

. Participar en la produccién de negocios de panaderia y pasteleria.

Proponer y elaborar ofertas de menus basados en preparaciones de la gastronomia tradicional, chilena y andina, de acuerdo a
requerimientos del cliente, a la normativa y politicas de la empresa.

Analizar los procesos de costos, abastecimiento y optimizacién de la produccién en la empresa.
Efectuar servicio de bebidas, licores y vinos segiin maridaje, de acuerdo a requerimientos del cliente y a la normativa vigente.
Desarrollar disefios y lay out de plantas de Alimentos y Bebidas.

Aplicar conocimientos de prevencion de riesgos en el desarrollo de su quehacer.
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Levantamiento, disefio y validacién del Perfil de Egreso

El proceso de levantamiento y validacién del perfil de egreso de la carrera se realizé siguiendo los lineamientos que UDLA prescribe
para tal efecto. En este sentido, se han respetado debidamente las fases que contempla este proceso, enmarcadas en el Sistema
de Aseguramiento de Perfiles de Egreso UDLA, levantando evidencia en cada una de ellas, y siendo especialmente relevante la
obtencién y procesamiento de informacién referente a la consulta a informantes claves (especialistas, egresados y potenciales
empleadores), situacién que garantiza que el perfil de egreso sea pertinente a las demandas laborales y disciplinares que la
sociedad requiere.

La validacién del Perfil de Egreso se realizé utilizando los siguientes criterios de analisis:

Coherencia: Se refiere al grado de concordancia del perfil con la visién mision y propésitos tanto de la Instituciéon como la Facultad
que la acoge. También se revisa este criterio respecto del Modelo Educativo institucional con las especificaciones propias para cada
carrera.

Pertinencia: Se refiere a la relacion del perfil y las demandas externas al curriculum, ya sea a nivel de mercado laboral como de
politicas publicas y aspectos relativos a la especialidad. En este ambito el Comité Curricular de la carrera ha hecho una tarea
importante en materia de calidad enfocandose en los criterios propuestos por la Comisién Nacional de Acreditacién.

Viabilidad: Se relaciona con la posibilidad de desarrollar el proyecto académico basado en el perfil declarado, en cuanto a los
recursos disponibles y las redes necesarias para los procesos de vinculacidn con el medio.

Consistencia: Se refiere al equilibrio interno de los componentes del Perfil de Egreso; a la articulacién de las habilidades
declaradas, para verificar que cada una de ellas aporta a la habilitaciéon del sujeto en un dmbito de realizacién. Para garantizar esta
consistencia, parte del andlisis curricular consiste en vincular cada una de las habilidades declaradas en el Perfil de Egreso con las
diferentes asignaturas, observando cémo se manifiestan estas habilidades y en qué medida lo hacen.

Direccién de Gestién Curricular: Por encargo de Vicerrectoria Académica, la Unidad de Gestion Curricular certifica el
cumplimiento de protocolos de levantamiento, ajustes, mejoras y formato de Perfil de Egreso de la presente carrera.

Vicerrectoria Académica: Habiendo cumplido todos los protocolos referidos a Perfiles de Egreso, la Vicerrectoria
Académica de Universidad de Las Américas, autoriza difusién y publicacién de versién final de Perfil de Egreso.
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