Dirige proyectos gastronomicos y
administra servicios de alimentos y bebidas
en corporaciones nacionales e internacionales,

o en tu propia empresa.

¢POR QUE USIL?

Acreditado por

Acceso a practicas en The Emirates
Academy of Hospitality Management,
Blue Diamond Resorts, Club Med, entre
otros.

Campus gastronémico- hotelero
considerado entre los mejores de
Latinoamérica.

+ 23 anos transformando vidas
con los programas académicos de
Disney International Programs,
como el Disney Culinary Program.

+ 320 convenios internacionales en
los 5 continentes.

Top 10 de destinos
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GI !AD@ ‘ S SAN IGNg&CIO
UNIVERSITY
IAMERICANO Uiis

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

International Business | Hospitality Management

Los grados de SIU son emitidos y validos 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
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Malla curricular sujeta a cambios por nuestro principio de mejora continua y actualizacion constante.

Cocina Avanzada Cursos Cursos de Cursos

Eventos y Catering generales especialidad especificos
MENCIONES | - warotne

Pasteleria Avanzada

Tecnologia, Innovacién y Sostenibilidad

+

Modalidad de estudio presencial OFICINADE ADMISION
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Lima: (O1) 31710 50
o= admision@usil.edu.pe
G?’_: Puedes llevar hasta Av. La Fontana 550, La Molina

20 % de créditos aprobados de forma virtual. 0 @usilperu ® @usil @ usiledu.pe

RARK

Aplican términos y condiiciones.



