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L i c e n c i a t u r a

La Licenciatura en Producción Gastronómica está 
enfocada en la formación de Chefs profesionales 
que buscan maximizar su creatividad para inno-
var en la cocina, además de conocer a fondo el 
proceso operativo del negocio y administrarlo 
de manera exitosa mediante elevados estánda-
res de excelencia. 

Esta Licenciatura te permitirá concluir tus estu-
dios en tan solo 3 años, mediante  un completo 
plan de estudos de 74 materias e integrarte rápi-
damente al mundo laboral, ya que contamos con 
prácticas  profesionales en empresas de gran pres-
tigio y bolsa de trabajo nacional e internacional. 
Contamos con Residencias Estudiantiles.
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Incorporado a la SEP con número de RVOE SEP-
SES/21/114/01/2529/2018-MOD-01-2021. Fecha 09/08/2021,
Modalidad Presencial. Teziutlán Norte 43 y 29, Col. La
Paz, Puebla, Puebla, 72160.
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