v UNIVERSIDAD
E CORDON BLEU

N

0M| A

Y GESTION
:MPRESARIAL

-::— Respaldo internacional rte de una Red Educativa presente
é 5 de 20 paises.

ply ogs . - Obtén un diploma internacional emitido por La Fondation
%ﬁ Doble certificacion Le Cordon Bleu — Art Culinaire et Gestion Hoteliere.
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Certificaciones
progresivas

En 5to ciclo
Certificacion en
Planeamiento,

Organizacion y Control

Empresarial

En 8vo ciclo
Certificacion en
Formulacion
y Evaluacion de

Emprendimientos

@® GCenerales.

@® Cestion de Negocios.

@® Gestion de Servicios.

@® Gastronomia.

@® Desarrollo e Innovacion.

01

Matematicas
Superiores

Historia de la
Gastronomiay
Hospitalidad

Comprension y
Produccién del
Lenguaje

Inteligencia
Artificial y
Competencias
Digitales

Fundamentos de
Administracién

Buenas Practicas
de Manipulacién

02

Estadistica
General

Estrategias de
Comunicacion
Integral

Introduccién a
los Negocios
Internacionales y
de Hospitalidad

Fundamentos
de Marketing

Planeamiento
y Control
Empresarial

Fundamentos
de Fisicoquimica
parala
Gastronomia

03

Responsabilidad
Social

Comportamiento
del Consumidor

Matematica
Financiera

Organizaciony
Direccion
Empresarial

Nutricién y
dietética

Procesos
Culinarios y
Gestion de
Insumos |

Estudia donde el alimento lo cambia todo

Bolsa Laboral

Internacional Hosco

Conecta con mas de 80 paises y accede

a mas de 15,000 oportunidades
laborales activas.
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LE CORDON BLEU

Convenios

04

Economia para
los Negocios

Introduccién a la
Contabilidad

Gestién de
Producto
(Product
Management)

Franquicias

Procesos
Culinarios y
Gestion de
Insumos Il

Electivos

- Relaciones Publicas y Protocolo
- Marketing de Retails
- Service Design

- Disefio y Equipamiento de

Internacionales

Realiza pasantias en México y otras
instituciones del mundo.

DONDE EL ALIMENTO
LO CAMBIATODO

05

Costos y
Presupuestos

Investigacién de
Mercados

Gestion de
Alimentos y
Bebidas

Estrategias de
Negociacion

Procesos
Culinarios y
Gestion de
Insumos Ill

06

Finanzas
Aplicadas

Direccién
Comercialy
Fuerza de Ventas

Inteligencia de
Mercados
Internacionales

Enologia y Cata

Procesos de
Pasteleriay
Reposteria

Hoteles y Restaurantes

fzl www.ulcb.edu.pe

- E-Commerce
- Tecnologia de Productos Lacteos
- Tecnologia de Frutas y Hortalizas
- Tecnologia de Granos y Cereales

f
fiize

Infraestructura

07

Etica Profesional

Formulacion y
Evaluacion de
Proyectos de
Inversion

Direccién de
Operaciones

Metodologia de
la Investigacion

Procesos de
Pasteleria
Industrial

08

Direccion del
Talento Humano

Plan de
Negocios

Derecho
Empresarial

Creatividad e
Innovacioén:
Design Thinking

Identidad
Gastronémica
Peruana

- Evaluacion Sensorial de los

Alimentos

Especializada

Aprende en talleres de cocina y pasteleria,

laboratorio de alimentos y aulas equipadas

para enologia y cata.

Av. Salaverry 3180, Magdalena del Mar

- Tecnologia de Ovoproductos
- Disefio de Menu y Carta
- Tecnologia de Carne y Pescado

09

Direccién
Estratégica |

Entrenamiento
Externo |

Seminario de
Investigacion

Transformacion
Digital
Empresarial

Gastronomia
Diferida

10

Direccién
Estratégica Il

Evaluacion del
Impacto
Ambiental

Hospitality
Management

Entrenamiento
Externo Il

Trabajo de
Investigaciéon

(&) +51953 488 968




