Administracion Hotelera,
Turismo y Gastronomia

GESTION E
INNOVACION EN
GASTRONOMIA

Gestiona proyectos gastronémicos 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
vision global.

¢ POR OUE ELEBIR USIL -~
PARA ESTUDIAR ESTA CARRERA?

ﬁ INFRAESTRUCTURA DE ((;-IP CONVENIOS PARA PRACTICAS
[Seesl  PRIMER NIVEL % PREPROFESIONALES
Tenemos uno de los complejos Con las firmas mas
gastronémicos mas reconocidas
desarrollados de del rubro hotelero, de la
Latinoamérica, con equipos de restauracién, del sector
primera, para que pongas en alimentos y de la industria del
practica la teoria. entretenimiento, tanto
Adicionalmente, un estudio de nacionales como
TV exclusivo para programas internacionales, como Blue
que exponen lo mejor de la Diamond Resorts, Club Med,
cocina nacional y del entre otros. Estudiando en
extranjero; y un aula sensorial USIL podras participar en el
de cata. Disney Culinary Program.
= INTERCAMBIO ACADEMICO CONVENIO CON EMIRATES

— INTERNACIONAL ACADEMY OF HOSPITALITY

= Contamos con 27 convenios con MANAGEMENT EN DUBAI
instituciones del Perd y otras Podras viajar, estudiar y, al
partes del mundo para que terminar, extender tu estadia
salgas de intercambio para seguir trabajando.
académico. Asi, tu perfil tendra También podras aplicar para
un importante componente cursos de posgrado.

internacional.

La carrera estd acreditada por . CERTIFIED

EL MOWDO: )
TU GRAN CAMPO DE ACCION

¢QUE HARAS COMO PROFESIONAL? -

Lideraras equipos Aplicaras herramientas para
> multidisciplinarios para » la gestién y la evaluacion de
desarrollar productos y proyectos gastronémicos.

servicios gastronémicos.

Desarrollaras conceptos, productos, servicios
» o procesos innovadores en el rubro de la
gastronomia, en diferentes entornos.
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PROYECTATE CON LOS PUESTOS
QUE PODRAS OCUPAR

* GERENTE DE MARKETING GASTRONOMICO

* ORGANIZADOR DE EVENTOS

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

LIDER DEL SERVICIO DE CATERING INSTITUCIONAL Y AEREO

GERENTE DE LOGISTICA EN EMPRESAS RELACIONADAS A
ALIMENTOS Y BEBIDAS

DESARROLLADOR, ASESOR O CONSULTOR DE PROYECTOS
GASTRONOMICOS
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gracias a tus cursos de gestion empresarial y al
ecosistema emprendedor que conforma

EL ADN USIL.

> '*.} También podras crear tu propio emprendimiento
N ﬁil

HUESTROS EBRESADOS DESTACAN
B0 SU VISION GLOBAL Y
EMPRESARIAL oo

iDale play y mira este testimonio!

Egresado de la carrera
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QUE INCLUYE CURSOS DE INGLES
Y DE GESTION EMPRESARIAL

0 02 03 04 0o

; Fundamentos
English | English Il English Ill English IV Contablesy

Financieros Y

[ J o (
Cad d
LaHE LTy Eticay Ciudadania Marketing Abaste;aci?iZn’?os C
y Comunicacion | Comunicacion Il Negocios Gastrondmicos
[ J [ J ([ J (] [
Matematica Administracién Principios Fundamentos Gestion e Innovacion

para los Negocios de Economia del Liderazgo Sostenible de la Experiencia
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Creatividad e
Innovacion:
Design Thinking P

Alimentos, Cultura Operaciones y Servicio Fundamentos y Fundamentos 'y
y Gastronomia de Alimentos y Bebidas Técnicas de Cocinal Técnicas de Cocinall
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Sanidad e Higiene Control de Cost
de los Alimentos y Pasteleria y Panaderia SR Gastronomia Funcional
Bebidas ° Gastronémicos
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Analisis Gerencial N . .
o Legislacion Aplicada Evaluacion de . ’
de la Informacion H St Proyectos Proyecto de Tesis | Proyecto de Tesis I
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Cienciade los
Alimentos y Bebidas

Analisis Sensorial
de los Alimentos y
Bebidas

Gas’sror)oml'a Turismo Gast_ronémico Disefioy Equipa_miento Proyecto Eb oG
Liquida Sostenible ° Gastronémico ° Integrador °

Strategic Hqspitality Gestion de !\Iegomos Gestién de Eventos Innovac[on y Nyev_as
Marketing Gastronomicos Tendencias Culinarias
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Investigacion y Analisis Oportunidades Managing Hospitality . .
de Mercado de Negocios M BESeIeEs Cocina Sostenible
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Cocina Peruana
Tradicional y Food Tech Bary Cocteleria Electivo 4

Contemporanea

Relaciones Publicas
Electivo 1 y Habilidades Sociales Electivo 3
enlos Negocios g

Electivo 1

Cursos Cursos de Cursos
generales especialidad especificos

O Curso presencial . Curso virtual

Cocina Avanzada

Eventos y Catering

Marketing

Pasteleria Avanzada

Tecnologia, Innovacion y Sostenibilidad

PARA O 000 SIN LIVITES
TENEMOS LAS MODALIDADES
PRESENCIAL, SEMIPRESENCIAL
YA DISTANCIA®

Estas tres modalidades te permiten cursar tus estudios con diversos rangos de
virtualidad para que decidas como quieres estudiar:
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PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Podras llevar hasta 20 % Podras llevar desde 21 % Podras llevar desde 71 %
de créditos aprobados hasta 70 % de créditos hasta 80 % de créditos

de forma virtual. aprobados de forma aprobados de forma
virtual. virtual.
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Conoce los términos y ciones aqui

CON MAS DE 120 AULAS HIBRIDAS

La ensefanza y aprendizaje HyFlex ofrece un
enfoque flexible y adaptable que te permite
aprender de forma presencial, remota, o una
combinacién de ambas. Con nuestras aulas
hibridas podras tener un mayor control y
autonomia en tu proceso educativo.

UN GRADO ACADEWMICO DE
LOS ESTADOS UNIDOS

PROGRAMA GRADO AMERICANO

Con nosotros tendras 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.

S| ELIGES GESTION E INNOVACION EN GASTRONOMIA
EN USIL, TAMBIEN PUEDES ESTUDIAR EN SIU:

INTERNATIONAL BUSINESS
HOSPITALITY MANAGEMENT
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OFICINA DE ADMISION

WHATSAPP: 998 179 223

LIMA: (01) 317 10 50 o T,

ADMISION@USIL.EDU.PE
@S

usil.edu.pe


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

