
INFRAESTRUCTURA DE 
PRIMER NIVEL 
Tenemos uno de los complejos 
gastronómicos más 
desarrollados de 
Latinoamérica, con equipos de 
primera, para que pongas en 
práctica la teoría. 
Adicionalmente, un estudio de 
TV exclusivo para programas 
que exponen lo mejor de la 
cocina nacional y del 
extranjero; y un aula sensorial 
de cata.

INTERCAMBIO ACADÉMICO 
INTERNACIONAL 
Contamos con 27 convenios con 
instituciones del Perú y otras 
partes del mundo para que 
salgas de intercambio 
académico. Así, tu perfil tendrá 
un importante componente 
internacional.

CONVENIOS PARA PRÁCTICAS 
PREPROFESIONALES 
Con las firmas más 
reconocidas
del rubro hotelero, de la
restauración, del sector
alimentos y de la industria del
entretenimiento, tanto
nacionales como
internacionales, como Blue 
Diamond Resorts, Club Med, 
entre otros. Estudiando en
USIL podrás participar en el
Disney Culinary Program.

CONVENIO CON EMIRATES 
ACADEMY OF HOSPITALITY 
MANAGEMENT EN DUBAI
Podrás viajar, estudiar y, al 
terminar, extender tu estadía 
para seguir trabajando. 
También podrás aplicar para 
cursos de posgrado.
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Malla curricular sujeta a cambios por nuestro principio de mejora continua y actualización constante.

QUE INCLUYE CURSOS DE INGLÉS
Y DE GESTIÓN EMPRESARIAL 

MENCIONES
Cocina Avanzada
Eventos y Catering 
Marketing
Pastelería Avanzada
Tecnología, Innovación y Sostenibilidad

PRESENCIAL
Podrás llevar hasta 20 % 
de créditos aprobados 

de forma virtual.  

A DISTANCIA
Podrás llevar desde 71 % 
hasta 80 % de créditos 

aprobados de forma 
virtual. 

SEMIPRESENCIAL
Podrás llevar desde 21 % 
hasta 70 % de créditos 
aprobados de forma 

virtual.  

TENEMOS LAS MODALIDADES
PRESENCIAL, SEMIPRESENCIAL
Y A DISTANCIA*
Estas tres modalidades te permiten cursar tus estudios con diversos rangos de 
virtualidad para que decidas cómo quieres estudiar: 

* Deberás elegir una modalidad al inicio de tu carrera.

Conoce los términos y condiciones aquí

LA MEJOR TECNOLOGÍA HYFLEX 
CON MÁS DE 120 AULAS HÍBRIDAS

La enseñanza y aprendizaje HyFlex ofrece un 
enfoque flexible y adaptable que te permite 

combinación de ambas. Con nuestras aulas 
híbridas podrás tener un mayor control y 
autonomía en tu proceso educativo.

Gestiona proyectos gastronómicos innovadores y administra servicios 
de alimentos y bebidas en corporaciones nacionales e internacionales, o 
en tu propia empresa, con gran sentido de  responsabilidad social y 
visión global.

PARA ESTUDIAR ESTA CARRERA?

TU GRAN CAMPO DE ACCIÓN

¿QUÉ HARÁS COMO PROFESIONAL?

Liderarás equipos 
multidisciplinarios para 
desarrollar productos y 
servicios gastronómicos.

Aplicarás herramientas para 
la gestión y la evaluación de 
proyectos gastronómicos.

PROYÉCTATE CON LOS PUESTOS
QUE PODRÁS OCUPAR

Desarrollarás conceptos, productos, servicios 
o procesos innovadores en el rubro de la 
gastronomía, en diferentes entornos.

La carrera está acreditada por

VISIÓN GLOBAL Y

¡Dale play y mira este testimonio!

También podrás crear tu propio emprendimiento
gracias a tus cursos de gestión empresarial y al
ecosistema emprendedor que conforma
EL ADN USIL.

EMPRESARIAL

RAYSER OMAR
Egresado de la carrera

TESTIMONIO TESTIMONIO TESTIMONIO TESTIMONIO

GESTIÓN E
INNOVACIÓN EN
GASTRONOMÍA

GERENTE DE MARKETING GASTRONÓMICO

ORGANIZADOR DE EVENTOS

GERENTE DE RESTAURANTE Y/O ÁREAS RELACIONADAS A 
ALIMENTOS Y BEBIDAS 

LÍDER DEL SERVICIO DE CATERING INSTITUCIONAL Y AÉREO

GERENTE DE LOGÍSTICA EN EMPRESAS RELACIONADAS A
ALIMENTOS Y BEBIDAS 

DESARROLLADOR, ASESOR O CONSULTOR DE PROYECTOS 
GASTRONÓMICOS

LOS ESTADOS UNIDOS

Con nosotros tendrás la posibilidad de estudiar otra carrera al mismo 
tiempo y egresar con un bachelor norteamericano gracias a nuestra 
alianza con San Ignacio University (SIU) de Miami.

PROGRAMA GRADO AMERICANO

SI ELIGES GESTIÓN E INNOVACIÓN EN GASTRONOMÍA
EN USIL, TAMBIÉN PUEDES ESTUDIAR EN SIU:

OFICINA DE ADMISIÓN
WHATSAPP: 998 179 223
LIMA: (01) 317 10 50
ADMISION@USIL.EDU.PE @usil.peru          

@usil          

usil.edu.pe

VIVE TU CARRERA

INTERNATIONAL BUSINESS
HOSPITALITY MANAGEMENT

Curso presencial Curso virtual

https://youtu.be/jc-L02ckBBI
https://usil.edu.pe/sites/default/files/2023-02/TERMINOS_Y_CONDICIONES.pdf

