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Te formamos para destacarte en un mercado
exigente y competitivo, ofreciéndote apoyo
constante de docentes expertos. Aprenderas mas
que técnicas culinarias; comprenderas como los
alimentos afectan nuestras vidas y [s[S1ggel [ETETS
habilidades para transformar la industria de
alimentos y bebidas.
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PERFIL DEL ASPIRANTE

Si te apasiona el mundo culinario, la creatividad y
los nuevos retos, buscamos personas como tu
que deseen descubrir sabores, crear experiencias
para el paladar y conectar con otros a través

de su amor por la gastronomia y la sommeleria.

Podras destacarte como chef o sommelier en
los mejores restaurantes y hoteles. Dominaras
el servicio de catering para eventos exclusivos,
y estaras en la capacidad de brindar
consultoria culinaria de alta calidad. Te
convertiras en un experto en el sector del
vino y las bebidas, trabajando en prestigiosas
bodegas o tiendas especializadas. Ademas,
podras innovar en empresas de alimentos,
desarrollando productos excepcionales y
garantizando su maxima calidad.
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Encuentra los paises y convenios
que aplican para cada programa en:
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