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e Clave: Modalidad: de Estudios Universitarios
Objetivo del programa 8268 Presencial
Desarrollar profesionales de la Licenciatura en Gastronomia con
conocimientos, habilidades, actitudes y valores para interactuar en la o Periodicidad: Asignaturas:
industria gastronomica a través de la investigacion, apreciacion de la @ P Semestral 67
cultura, conocimiento de procesos administrativos y de control,

emprendimiento y actitudes éticas de cuidado a la salud y gusto por
servir.
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