
(01) 617 8310 / (+51) 973 753 632

Organizaciones nacionales e internacionales 
dedicadas a promover la gastronomía de forma 
sostenible.
Empresas de servicios, cadenas de restaurantes, 
hoteles, catering, cruceros, campamentos y 
sectores a�nes. 

Entidades dedicadas a la investigación, educación 
y la difusión de la gastronomía. 
Proyectos gastronómicos independientes y 
consultorías.
Proyectos de gestión empresarial y servicios 
interdisciplinarios.  

¿Dónde podrás trabajar al egresar de este Programa Universitario?

Admisión por ingreso directo:

Excelencia académica*.
Haber obtenido el grado de Bachiller.
Ser deportista calificado por el Instituto Peruano del Deporte (IPD).
Traslado Externo/Interno.
Tener alguna discapacidad (CONADIS).
Ser beneficiario de PRONABEC.

Admisión por evaluación académica

Si cumples con alguno de los siguientes requisitos, podrás ser 
admitido por ingreso directo sin rendir la evaluación académica:
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2

(*) Consulta las condiciones especí�cas.

Dirigido a egresados de secundaria tanto en el Perú como
en el extranjero.



Nuestro Propósito
 

Pasión por la cocina

Interés por la gestión

de la cadena de valor 

Per�l creativo para 

generar emprendimientos 

transformacional 

Capacidad de liderazgo

y la gastronomía 

Egresado

Ingresante

Grado y Título Profesional

Bachiller en Gastronomía y Gestión Empresarial

Licenciado en Gastronomía y Gestión Empresarial

A nombre de la Nación (Universidad licenciada 
por SUNEDU)

Otorgado por la Fondation 
Le Cordon Bleu 

Bachelor in Gastronomy 
and Business Management

Formar profesionales éticos, creativos, socialmente responsables y solidarios; capaces de gestionar 
empresas de servicios en las áreas de gastronomía, hoteles, restaurantes, clubes, clínicas o 
emprendimientos. Además de tener la capacidad de comunicarse con facilidad, resolviendo las 
diferencias y trabajando en equipo para tomar decisiones estratégicas para la solución de problemas que 
contribuyen al desarrollo de la sociedad.

Diploma Internacional

Malla Curricular 
especializada
e interdisciplinaria 

Enfoque en la 
investigación
aplicada

Única sede universitaria 
de la Red Educativa 
Le Cordon Bleu Internacional 

Doble certi�cación:
Grado de Bachiller + 
Diploma Internacional

¿Por qué estudiar 
con nosotros?

Pilares Estratégicos

Plani�carás, organizarás, dirigirás y controlarás las diferentes etapas en una organización  
considerando los procesos de servicios en cada una de las actividades gastronómicas. 

Gestionarás, organizarás y administrarás el funcionamiento de la cocina en un restaurante, hotel o 
negocio afín, preservando las artes culinarias de la cocina internacional. 

Analizarás y propondrás soluciones a la realidad del sector gastronómico, respetando la cultura, la 
normatividad vigente y los actores involucrados.


