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Licenciatura en

GASTRONOMIA

Objetivo del programa

Formar profesionistas con los conocimientos, habilidades,
actitudes y valores necesarios para favorecer el intercambio de
experiencias y técnicas culinarias entre las regiones y naciones,
asi como para dominar las técnicas avanzadas de produccion
de servicios, alimentos y bebidas, tales como maridaje de vinos y
platillos, fusiones culinarias y alta reposteria, lo cual les permitira
planear, dirigir, ejecutar y controlar las directrices operativas y
administrativas de empresas gastronémicas.

Perfil del egresado
Al término de su formacion profesional, el estudiante habrd
adquirido las siguientes capacidades:

- Habilidades de organizacion, planeacion, direccion, ejecucion
y control de directrices operativas y administrativas.

+ Hacer propuestas innovadoras para el sector gastronémico.

- Implantar procesos de control y evaluacion de la calidad de
los alimentos y las bebidas.

+  Dominarlas técnicas de conservacion, envasado y almacenado.

Perfil de ingreso

Visionarios trascendentes con bachillerato o preparatoria
terminada, con interés en el Area de Humanidades, que busquen
una educacion de alto impacto para innovar en un mundo
de cambio.
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MODELO EDUCATIVO

La formacion en Universidad de Oriente se basa en el
innovador modelo educativo Liderazgo Trascendente, que
no solo dota a nuestros estudiantes de conocimientos de
alto nivel, sino que tambien desarrolla en ellos habilidades
de liderazgo, pensamiento critico y valores humanistas que
los diferencian en el mundo laboral.

COMPROMISO
UNIVERSIDAD DE ORIENTE

En el corazon de Universidad de Oriente reside un proposito y
una pasion: forjar lideres trascendentes comprometidos con
la excelencia, la responsabilidad social y el deseo de dejar una
huella duradera para transformar a la sociedad.

Fusionamos innovacion, valores humanistas y tecnologia

para que jovenes visionarios, sonadores y pragmaticos sean
verdaderos agentes de cambio para hacer un mundo mejor.
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