Administracion Hotelera,
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EN GASTROMOMIA

(|

GESTIONE

Lidera la gestion de proyectos gastronémicos innovadores y la
administracion de operaciones en servicios de alimentos y bebidas,
ya sea en corporaciones nacionales e internacionales o en tu propia
empresa, con gran sentido de responsabilidad social y vision global.

¢CUAL ES NUESTRA MISION?

Formar profesionales lideres en la gestion de operaciones de
alimentos y bebidas, con la capacidad de desarrollar y dirigir proyectos
gastrondmicos, y comprometidos con el desarrollo del pais.

¢POR QUE ELEGIR USIL
PARA ESTUDIAR ESTA GARRERA?

=9 Infraestructura de .. Convenios para
<%, primer nivel S practicas
preprofesionales
Tenemos uno de los
complejos gastrondmicos Con las firmas mas
mas desarrollados de reconocidas en el sector de
Latinoameérica, con alimentos en el rubro
equipos de primera, para hotelero, de restauraciony
que pongas en practica la de la industria del
teoria. Adicionalmente, un entretenimiento a nivel
estudio de TV exclusivo nacional e internacional,
para programas que como Blue Diamond
exponen la mejor cocina Resorts, Club Med, Ceviche
nacional e internacional; y 105, entre otros. Estudiando
un aula de analisis en USIL podras participar en
sensorial, cata y maridaje. el Disney Culinary Program.
) Intercambios Convenio con Emirates
¢ nacionales e @ Academy of Hospitality
internacionales Management en Dubai
Contamos con 27 Podras viajar, estudiary,
convenios con al terminar, extender tu
instituciones del Peru y estadia para seguir
otras partes del mundo trabajando. También
para que salgas de podras aplicar para
intercambio académico. cursos de posgrado.

Asi, tu perfil tendra un
componente internacional
en un contexto globalizado.

La carrera esta certificada por

¢QUEHARAS COMO PROFESIONAL?

Aplicaras Desarrollaras Crearas conceptos Investigaras e
herramientas productosy y procesos innovaras en
para gestionary servicios culinarios para conceptos,
evaluar la viabilidad gastronémicos desarrollar tus productos y
de proyectos en diversos habilidades servicios de
gastronémicos, contextos sensoriales segun alimentosy
considerando los socioculturales los estandares de bebidas,
diferentes con el finde calidad requeridos. considerando
entornos. optimizar los las tendencias
recursos. sostenibles.

PROVECTATE
CON LS
PUESTOS QUE
PODRAS OCUPAR

— Emprendedor
gastronomico.

— Gerente de restaurante
y/o areas de alimentos y
bebidas.

Organizador de eventos 'y
catering.

Gerente de marketing
gastronomico.

Gerente de logistica en
empresas vinculadas al
sector gastronomico.

Desarrollador, asesor o
consultor de proyectos
gastronomicos.

NUESTROS EGRESADOS DESTAGAN
POR SU VISION GLOBAL EMPRESARIAL

VLADIMIR HURTADO

Egresado de la carrera
Gerente de marca en el Grupo Acurio.

UNA MALLA GURRIGULAR
POTENTEY AGTUALIZADA
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Tecnologia, Innovacion y Sostenibilidad

PARA UN MUNDO SIN LIMITES

tenemos las modalidades presencial, semipresencial y
a 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 Podras llevar desde Podras llevar desde

20 % de créditos 21% hasta 70 % de 71 % hasta 80 % de
créditos aprobados créditos aprobados
de forma virtual. de forma virtual.

aprobados de
forma virtual.

*Deberas elegir una modalidad al inicio de tu carrera.
Conoce los términos y condiciones aqui

LA MEJOR TECNOLOGIA HYFLEX
GON MAS DE 120 AULAS HIBRIDAS

.........................................................................................

La ensehanza y aprendizaje HyFlex
ofrece un enfoque flexible y adaptable
que te permite aprender de forma
presencial, a distancia, o una combinacion
de ambas. Con nuestras aulas hibridas
podras tener un mayor control y
autonomia en tu proceso educativo.
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UN GRADO ACADEMICO
DELOS 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.

Si eliges Gestion e Innovacion en Gastronomia
en USIL, también puedes estudiar en SIU:

= INTERNATIONAL BUSINESS

= HOSPITALITY MANAGEMENT

GRAB& SAN IGNACIO
" J Q r
IAMERICANO) ENIRE S

VIVE TU GARRERA

SIN LIMITES
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