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LICENCIATURA EN
GASTRONOMIA

Formar profesionales de la gastronomia a
través de una educacién interdisciplinar que
fomente la  excelencia en diferentes
especialidades culinarias, quienes
promuevan la preservacién y difusién del
patrimonio mexicano, gestionen y desarrollen
organizaciones del sector gastronémico, y
respondan a las demandas sociales,
ambientales, culturales y de salud referentes

la alimentacién a través de un enfoque
humanista, sostenible y de responsabilidad
social.
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LICENCIATURA EN
GASTRONOMIA

Formar profesionales de la gastronomia a
través de una educacién interdisciplinar que
fomente la  excelencia en diferentes
especialidades culinarias, quienes
promuevan la preservacién y difusién del
patrimonio mexicano, gestionen y desarrollen
organizaciones del sector gastronémico, y
respondan a las demandas sociales,
ambientales, culturales y de salud referentes

la alimentacién a través de un enfoque
humanista, sostenible y de responsabilidad
social.
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