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Employment of food service managers is projected to
grow 6 percent from 2024 to 2034, faster than the
average for all occupations, with a median annual
salary of $65,310. (U.S. Bureau of Labor Statistics).
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Contact Us!
Phone: 303-615-1616
Email: schoolofhospitality@msudenver.edu
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Our Facilities

MSU Denver’s School of Hospitality is home to some of
the most impressive teaching facilities in the country —
all available to Food & Beverage students.

Professional Culinary Labs
Commercial-grade kitchens built for real production.
Bake it, plate it, run it like a pro.

Sensory Analysis Lab & Wine Cellar Laboratory
Train your palate alongside professionals. Wine, beer,
spirits — taste the difference.

Culinary Demonstration Theater

A professional teaching kitchen for live demos, guest
chefs, and high-production learning you won’t find in a
textbook.
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Program Info! Follow Us!
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Se prevé gue el empleo de gerentes de servicios de ali-
mentacion crezca un 6 % entre 2024 y 2034 —un ritmo superior
al promedio de todas las ocupaciones—, con un salario anual
mediano de 65.310 ddlares (U.S. Bureau of Labor Statistics).
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Teléfono: 303-615-1616
Correo electrénico: schoolofhospitality@msudenver.edu
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Nuestras Facilidades

La Escuela de Hosteleria de MSU Denver cuenta con
algunas de las instalaciones docentes mas impresion-
antes del pais, todas ellas a disposicion de los estudi-
antes de Alimentos y Bebidas.

Laboratorios culinarios profesionales

Cocinas de grado comercial disefiadas para una pro-
duccion real. Hornea, emplata y opera como un profe-
sional.

Laboratorio de Analisis Sensorial y Enologia
Entrena tu paladar junto a profesionales. Vinos,
cervezas, bebidas espirituosas: percibe la diferencia.

Teatro de demostraciones culinarias

Una cocina de ensefianza profesional para demostra-
ciones en vivo, chefs invitados y un aprendizaje de alto
nivel que no encontraras en los libros de texto.

PDIO of= OS de a s O peplda
68 ore octeleria
OO0 Te as ba as de panaderia eposteria
OO0 Sabores de do
O Cerveza ga oNno a
90 ostenibilidad: del campo a la esa
4700 Operaciones aplicadas de se OS de a entaclo
ilnformacién del programal! iSiganos!
o Bt
Q %l ‘O () - ()

B
.

s~
il

SOMOS5 L0S CHANGEMAKERS



