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PERFIL DEL EGRESADO 

En el ámbito turístico: 

1. Analiza los fundamentos teóricos-conceptuales de la  clasificación y  terminología 

empleada en las agencias de viajes. 

2. Analiza las principales líneas aéreas nacionales e internacionales, y evalúa las diversas 

tarifas domésticas, intermedias y circulares. 

3. Aplica los sistemas de reservas  para  transporte aéreo. 

4. Cotiza diversos paquetes turísticos y servicios de alojamiento, transporte y 

alimentación, seleccionando a tour operadores y otros proveedores de servicios 

turísticos. 

5. Aplica los formatos básicos de una agencia de viajes.  

6. Elabora un manual de procedimientos de una reserva aérea, y otros servicios turísticos 

complementarios. 

7. Analiza e interpreta el reglamento de agencias de viajes. 

8. Domina el proceso de gestión de las agencias de viajes según su clasificación. 

9. Valora la importancia del rol del guía de turismo como intérprete del patrimonio turístico 

a través del tiempo. 

10. Analiza e interpreta los derechos y deberes del guía, y la organización de las 

asociaciones relacionadas a los guías de turismo. 

11. Aplica con dominio técnicas de guiado. 

 

En el ámbito hotelero: 

1. Analiza y comprende la estructura orgánica y procesos del área de alojamiento.   

2. Analiza y comprende el funcionamiento operativo de las diversas áreas de los  

establecimientos de hospedaje. 

3. Analiza y comprende la gestión de las áreas de recepción y reservas. 

4. Domina los conceptos y procedimientos operativos respecto a la organización y 

administración de bares y restaurantes con  eficiencia y eficacia.  

5. Prepara variedad de bebidas alcohólicas buscando una permanente innovación y 

creatividad.  

6. Domina y maneja equipos, menaje y utensilios según el tipo de salón restaurante. 

7. Analiza y domina los conceptos básicos y las áreas operativas del departamento de 

Alojamiento. 

8. Analiza y comprende la gestión y funciones del Ama de llaves.   

9. Analiza y comprende la estructura orgánica de los distintos tipos de establecimientos de 

hospedaje.  

10. Analiza y comprende la aplicación de la gestión de hoteles desde la alta dirección y su 

relación con el entorno y los diversos mercados que lo influyen. 

 

En el ámbito gastronómico: 

1. Desarrolla habilidades para el manejo y manipulación de alimentos orientados a dar un 

servicio de calidad total al cliente. 

2. Aplica los diversos métodos y técnicas culinarias en cuanto a cocción, cortes de carnes, 

salsas, guarniciones y masas.  

3. Realiza diversas preparaciones a base de huevo, elaboración de fondos (caldos), 

sopas, cremas y consomés. 

4. Analiza los fundamentos y materias primas utilizadas en la cocina peruana e 

internacional.  



5. Aplica métodos y técnicas en la elaboración de platos de cocina peruana e 

internacional. 

6. Analiza y valora el aporte nutritivo de los alimentos y/o preparaciones de consumo 

diario.  

7. Elabora preparaciones balanceadas y explica su valor nutricional en el mejoramiento de 

la salud. 

8. Analiza los fundamentos y materias primas utilizadas en la pastelería. 

9. Aplica los métodos y técnicas en la elaboración de pasteles y postres y su aplicación en 

la hotelería. 

10. Aplica técnicas en la elaboración de panes comerciales y regionales. 

11. Ejecuta correctamente las operaciones de compras y almacenamiento de alimentos y 

bebidas.  

12. Desarrolla habilidades para implementar sistemas de trabajo en la cocina, bar y 

cafetería del hotel. 

13. Diseña rutas gastronómicas competitivas e innovadoras. 

 

 

 

 

 

 

 

 


