
RVOE: ES/006/2011
Gastronomía

Licenciatura



•	 Objetivo del programa

GASTRONOMÍA

•	 Perfil del egresado

Formar profesionistas con los conocimientos, habilidades, 
actitudes y valores necesarios para favorecer el intercambio de 
experiencias y técnicas culinarias, entre las regiones y naciones, 
así como para dominar las técnicas avanzadas de producción 
de servicios, alimentos y bebidas, tales como maridaje de 
vinos y platillos, fusiones culinarias y alta repostería, lo cual 
le permitirá planear, dirigir, ejecutar y controlar las directrices 
operativas y administrativas de empresas gastronómicas.

Al término de la formación profesional, el estudiante deberá 
desarrollar las siguientes capacidades:

•	 Conocimiento del equipo e infraestructura de la industria 
gastronómica y de los altos niveles de calidad que ésta exige.

 
•	 Diseño de programas de promoción y publicidad de productos y 

establecimientos gastronómicos.

•	 Creatividad y la innovación en la búsqueda de oportunidades 
en todas las facetas de la industria gastronómica. 

•	 Poseer seguridad y confianza, con un elevado 
compromiso social y auténtico sentido ético y emprendedor. 

•	 Perfil de ingreso
Visionarios trascendentes con bachillerato o preparatoria 
terminada, con interés en el área de humanidades, que busquen una 
educación de alto impacto para innovar en un mundo de cambio.
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