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La carrera en A tracion de Aliment das ofrece un
plan de educacion universitaria integral en la formacion de profesion-

ales apasionados en el mundo de la artes culinarias y la gastronomia.

Nuestros profesionales reciben todos los insumos necesarios para
ser proactivos, analiticos, con alta capacidad de trabajo en equipo,
efectivos en ambientes de gran presién y orientados a que sus
esfuerzos se encaminen a un mejoramiento continuo de la industria
gastronémica.

arte del buen servir, apoyado con un cuerpo docente idéneo y de
gran experiencia.

El plan de estudios facilita que los alumnos realicen pasantias y
practicas profesionales en hoteles y restaurantes nacionales e
internacionales, comedores institucionales y empresariales, clinicas
y hospitales.

Como miembros de la Asociacion de Restauradores Gastronémicos
de las Américas (AREGALA), los estudiantes de UTUR pueden

realizar pasantias y practicas académicas en paises que son autén-
ticos destinos culinarios en carnes, mariscos, tubérculos y
vegetales, como lo son Chile, Argentina, Peru, Brasil, Ecuador,
Venezuela, Panama, México, Uruguay, Paraguay, Cuba, Estados
Unidos y Canada.

Esta carrera universitaria esta disefiada con los mas altos estandares
internacionales, su metodologia combina aportes teéricos con una
abundante practica vivencial de todos los procesos de la cocina y el
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{ Formar profesionales con una vision integral del sector, capaces de
innovar, dirigir con éxito la gestién administrativa, financiera y
operacional para lograr sinergias en su equipo de trabajo y un
desempefio eficiente y eficaz.

Desarrollar talento humano promotor de la innovacién para mejorar
la gestion operacional mediante el uso de técnicas y metodologias
que les permitan lograr altos niveles de calidad y servicio.

Formamos profesionales en la gestion de alimentos y bebidas de
alta competitividad, trato cortés, espiritu de cooperacién y
disposicién, para generar procesos de mejoramiento continuo en el
manejo y operacién de la actividad culinaria, como un proceso vital
de la industria gastronémica.
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