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¢Por qué estudiar Gastronomia Campo laboral
y hollle'eria? Los profesionales en Gastronomia y Hoteleria de

. . UNANDES den d A :
= Estudiar Gastronomia y Hoteleria en UNANDES es asumir el desafio de SO EESEMG s S

liderar el desarrollo turistico y cultural de Bolivia, integrando el arte culinario = Directores o gerentes de hoteles,
con la hospitalidad para proyectar la identidad gastronémica del pais. En restaurantes y empresas turisticas.
nuestros laboratorios y cocinas equipadas con tecnologia moderna, ® Chef ejecutivo o jefe de cocina
perfeccionards técnicas nacionales e internacionales en cocina, reposteria, internacional.
panaderia y cocteleria, fusionando saberes ancestrales con tendencias = Propietario o gestor de emprendimientos
globales. Asi, contribuirds a consolidar la gastronomia boliviana como gastronémicos y turisticos sostenibles.
patrimonio vivo y simbolo de orgullo nacional. = Administrador de servicios de catering,
eventos o banquetes.

= Desde la ciudad de El Alto, corazén productivo de Bolivia, te formards como = Consultor o asesor en turismo gastronémico
profesional de alta demanda capaz de disefar, gestionar y promover y gestion hotelera.
proyectos turisticos y hoteleros que impulsen el crecimiento econémico y = Gestor de innovacién culinaria,
fortalezcan la proyeccién cultural del pais. Esta carrera te brinda las desarrollador de productos o experiencias
herramientas para emprender y liderar negocios de alto nivel, creando gastronémicas.
experiencias auténticas que conectan sabor, tradicion y excelencia. Tu = Formador o docente especializado en
carrera, con expansion y crecimiento, te espera. gastronomia y hoteleria.
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