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Dénde puedes Trabajar

« Comedores industriales
« Cocinas de hoteles, restaurantes y cruceros.
« Generador de proyectos gastronémicos
« Consultoria gastronémica (asesoramiento técnico y administrativo)
« En proyectos de desarrollo de difusion gastronémica del estado
o Administrador de area de alimentos y bebidas
« Docente en el drea gastronémica
« Investigaciones en el drea de cultura alimentaria
e Innovacién Gastronémica
« Crear un negocio propio
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Construyendo futuro con sabor

En UNicacH se desarrolla personal capacitado para aten-
der las necesidades del sector gastronémico y turistico,
implementando el desarrollo de técnicas actuales en la
atencién en preparacion de platillos y la aplicacién de
técnicas administrativas necesarias para el desarrollo
estatal, nacional e internacional.

El profesional en la gastronomia es responsable de
difundir y enriquecer la cultura alimentaria de nuestro
pais asi como del mundo, impactando los sentidos, ge-
nerando un panorama de bienestar y mejora.

Desarrolla las dreas prioritarias de contratacion por
parte de los empleadores (empresas) tales como la apli-
cacién de técnicas culinarias profesionales, elaboracion
creativa de alimentos con apego a las normas de con-
trol sanitario enfocada en la satisfaccion del cliente; asi
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v Esta Carrera es para ti si...

como la administracién de empresas gastronémicas(res-
taurantes, cafeterias, catering, etc.)

Grado académico: Licenciatura en Gastronomia
Campus: Ciudad Universitaria en Tuxtla Gutiérrez y Sub-
sede Palenque.

Modalidad: Presencial/ horario mixto.

Duracion: 8 Semestres

Inicio de Clases: Agosto

Programas Internacionales: Si, (Contamos con con-
venios con Universidades Nacionales e Internacionales
para estancias de investigacion, veranos cientificos y
movilidad estudiantil)

Area de bachillerato aceptada: Todas las dreas

Qué aprenderas:

o Adaptacién a diversos ambientes de trabajo
 Capacidad para trabajar bajo presion

« Disposicion al trabajo en equipo

« Pensamiento critico

e Desarrollaras creatividad y capacidad de improvisacion
« Si eres observador y analitico.

Las competencias especificas de esta carrera te permitirdn
adquirir diversos conocimientos:

« Areas prdcticas- teéricas.

« Disciplina en la formacion de profesionistas con ética y va-
lores de servicio.

« Compromiso responsable en preservacion de su patrimo-
nio cultural y gastronémico.

« Innovacién en tecnologia gastrondémica.
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