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Conviértete en un chef creativo e
innovador, reconocido por dominar las mas
‘3 o sofisticadas técnicas de la cocina nacional e
' g internacional y de la tradicion culinaria.

¢POR QUE USIL?

% Acreditados por:

Acceso al Disney Culinary Program.

Campus gastronémico-hotelero
considerado entre los mejores de
Latinoamérica.

Potentes convenios laborales con
cadenas como Marriot, Blue diamond
resorts, Grupo Aramburd, Club Med,
entre otros

+ 320 convenios internacionales en
los 5 continentes.

Top 10 de destinos

IZC=_. o0& *

GRADG
IAMERICANO e

Estudia en San Ignacio University, en Miami, una
de estas carreras al mismo tiempo:

Los grados de SIU son emitidos y vélidos en United States of America. SIU esta
licenciada por Florida Department of Education y acreditada por Distance Education
Accrediting Commission-DEAC, encontrandose listada en el Database of Accredited
Postsecondary Institutions, del U. S. Department of Education " s Office of
Postsecondary Education-OPE.
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Malla curricular con vision global empresarial

q A ot - : Catering Management . P
Lenguaje Lenguajey Estadistica Descriptiva e Fundamentos q Oportunidades A Managing Hospitality q .
y Comunicacion | Comunicacioén I Inferencia Estadistica del Liderazgo Sostenible paiehe de Negocios andpl;:;;gjﬂ;cizl)ﬁme Human Resources FEEEDEE T FeyEEmes el
Fundamentos en aciustacion Eticay Ciudadania pasocooriaEgla Gastronomia Gestién Culinaria Cocina Mediterranea ElEsEndt Cocina Oriental Técgiucl?:a?ir:)zl: e
Competencias Digitales paralos Negocios Investigacion Cientifica Funcional Proyectos Vanguardia
. A P Fundamentos i acid — A A a2
™ Realidad Nacional Principios Costos de Investigaciony Disefio y Equipamiento Innovacion y Nuevas
Matematica y Globalizacién de Economia gl?l r;t?g:zz Alimentos y Bebidas Andlisis de Mercado Gastronémico Tendencias Culinarias gioeciolnieetacey ResalcliolCee R CEpie

Ciencia de los Sanidad e Higiene Fundamentos y Técnicas y Procesos CoslimlPaiam English for Culinary .

n . i i o . ici i o Electivo 4
Al t Bebid de los Alimentos y English Il s Tradicional y Garde Manger Food Design

imentos y Bebidas Bebidas Técnicas de Cocinalll de Panificacion Il o e o Application

Introduccion al A AT .

- Fundamentos y Técnicas y Procesos ) Fundamentos y Andlisis Gerencial de la : ] : q

MDY Técnicas de Cocinal de Panificacion | (Bl Técnicas de Pasteleria Il Informacion Financiera Elscivel Eleciicl2 FeiveE s

Sostenibilidad

. . Fundamentos y Técnicas de Servicio
English | ERE= Técnicas de Pasteleria | de Alimentos y Bebidas
Malla curricular sujeta a cambios por nuestro principio de mejora continua y actualizacion constante.
Cursos Cursos de Cursos
generales especialidad especificos

Gastronomia Peruana
Administracion de Eventos
Pasteleria, Panaderia y Chocolateria
Food Design y Sistemas Alimentarios

MENCIONES
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OFICINA DE ADMISION

© 998179 223

Lima: (O1) 31710 50
admision@usil.edu.pe

Av. La Fontana 550, La Molina

@ @usil.peru @uisil

Modalidad de estudio presencial
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RARK

Puedes llevar hasta
20 % de créditos aprobados de forma virtual.

usil.edu.pe

Aplican términos y condiciones.



