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Son profesionistas integrales, con I|a capacidad de
emprender, administrar y dirigir negocios de alimentos y
bebidas, asi como desempenarse en puestos directivos,
gerenciales y operativos dentro de restaurantes, hoteles,
comedores industriales, empresas de catering y otros
servicios gastrondomicos.

Su formacion combina la técnica culinaria con la gestion
empresarial, lo que les permite disenar menus, supervisar
procesos de produccion, garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos y brindar experiencias de servicio de alto
nivel.

Ademds, cuentan con conocimientos en administracion,
costos, finanzas y marketing gastrondmico, que les preparan
para planear estratégicamente y asegurar la rentabilidad de
proyectos en el sector. También poseen una orientacion
hacia la creatividad y la innovacidon, lo que les permite
desarrollar propuestas culinarias originales, fusionar
tradiciones con nuevas tendencias, y promover prdcticas
sostenibles y de alimentacion saludable.
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El plan de estudios se estructura de tres etapas de
formacion:

La etapa bdsica contribuye a la formacion elemental
e integral etudiantil de las ciencias bdsicas con una
orientacion eminentemente formativa, para Ila
adquisicion de conocimientos de Ilas diferentes
disciplinas que promueven competencias
contextualizadoras, metodoldgicas, instrumentales y
cuantitativas; en la etapa disciplinaria se tiene la
oportunidad de conocer, profundizar y enriquecerse
de Ilos conocimientos tedrico-metodoldgicos vy
técnicos de la profesion orientados a un aprendizaje
genérico del ejercicio profesional;, en la etapa
terminal se refuerzan los conocimientos teodrico-
instrumentales especificos; se incrementan los
trabajos practicos y se desarrolla la participacion en
el campo profesional, explorando las distintas
orientaciones a través de la integracion y aplicacion
de los conocimientos adquiridos para enriquecerse
en dareas afines y distinguir los aspectos relevantes de
las técnicas y procedimientos en la solucion de
problemas o generacion de alternativas.

Mds de 65 anos de experiencia formando profesionistas

Licenciatura en



Universidad Autonoma
de Baja California

Debe poseer las siguientes caracteristicas:

Conocimientos generales en:
Matemadticas
Lectura y redaccion de textos
Fundamentos de quimica

Habilidades:
Comunicacion oral y escrita
Manejo badasico de paqueteria Office
Capacidad de andlisis y sintesis
Creatividad
Logica

Actitudes:
Vocacion de servicio
Proactividad
Colaboracion
Disciplina
Perseverancia

Valores:

Empatia
Respeto
Tolerancia
Responsabilidad
Compromiso
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Gestionar negocios de alimentos y bebidas, mediante Ia
aplicacion de herramientas administrativas y tecnologicas,
para garantizar la eficiencia y eficacia en el cumplimiento de
objetivos organizacionales, que contribuya a la mejora de los
indicadores econdmicos del sector gastrondmico, con
actitud critica, emprendedora y responsable.

Adaptar un sistema de servicio mediante la aplicacion de los
protocolos, conocimientos culturales, metodoldgicos vy
técnicos para garantizar la satisfaccion de los consumidores
y contribuir a mejorar la calidad en establecimientos de
servicios de alimentos y bebidas, con empatia, creatividad y
actitud colaborativa.

Integrar una vision de desarrollo sostenible en el sector
gastrondmico, por medio de la implementacion de buenas
practicas de produccion e innovacion de productos
culinarios basados en los Objetivos de Desarrollo Sostenible,
para contribuir al crecimiento econdmico, bienestar social y
a la conservacion del medio ambiente con creatividad y
responsabilidad social.
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Quien egrese del programa educativo de
Licenciatura en Gastronomia se podra
desenvolver en actividades de direccion, gestion,
servicio y consultoria dentro de ONG, instituciones
publicas o privadas vinculadas con el sector
gastronomico, turistico o proyectos de
emprendimiento como:

Restaurantes

Cafeterias

Hoteles

Resorts

Cocinas nutricionales
Cocinas industriales
Cocinas de hospitales
Comedores de escuelas
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https://goo.gl/maps/8dgnmuXvNjf7vAkf7
https://www.google.com/search?q=Facultad+de+Enolog%C3%ADa+y+Gastronom%C3%ADa%2C+Ensenada&oq=Facultad+de+Enolog%C3%ADa+y+Gastronom%C3%ADa%2C+Ensenada&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIHCAEQIRifBTIHCAIQIRifBdIBBzY3N2owajSoAgCwAgA&sourceid=chrome&ie=UTF-8
https://www.google.com/search?q=Facultad+de+Turismo+y+Mercadotecnia%2C+Tijuana&oq=Facultad+de+Turismo+y+Mercadotecnia%2C+Tijuana&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIICAEQABgWGB4yCggCEAAYgAQYogQyCggDEAAYgAQYogQyCggEEAAYgAQYogQyCggFEAAYogQYiQXSAQc0NTlqMGo3qAIIsAIB8QVi2fJe24mYlfEFYtnyXtuJmJU&sourceid=chrome&ie=UTF-8

