Escuela de

Gastronomia

ANAHUAC MAYAB A



Enfrentamos
retos y vencemos
nuestros limites




/Qué hace un
Licenciado en
Gastronomia

Andhuac?

. Emprende y dirige negocios
propios relacionados con la
Gastronomia.

. Planifica y promueve
experiencias gastronomicas,
ingenieria de menus, rutas de
gastronomia.

. Formula estrategias de
branding y marketing
gastronémico.

- Innova con tecnologia,
servicios inteligentes
enfocados ala alimentacion y
las bebidas.

Sirve al hombre, en sus
manos estd el cuidado de

la alimentacion del mundo,
disefia menus promoviendo la
salud y cuidado nutritivo.

Domina el arte de la
presentacion y el estilismo
culinario.

Instruye a otros en la
elaboracion de procesos
gastronomicos.

Presenta creaciones culinarias
en varios idiomas.

Costea insumos, procesos y
servicios relacionados con
alimentos y bebidas.

Conoce €l protocolo, servicio
de la mesa, normas de
urbanidad.

Define estdndares de calidad
en los procesos de comprd,
preparacion y conservacion
de alimentos.



Instalaciones de
vanguadrdia

Hacienda Mayab - Le Cordon Bleu.
Salén Demo y Practico de Gastronomia.
Cocina de Produccion.

Salén Sommelier.

Taller de Protocolo y Etiqueta.

Salones de Computo y Simulacién de Negocios.
Salén de Visualizacién Virtual.
Incubadora y Aceleradora de Negocios.

Parque Tecnoldgico y de Innovacion tecniA.

Instalaciones Deportivas.




~  Licenciaturaen

Gastronomia




JEn donde

puedo trabajar?

Empresas Publicas y Privadas

- Empresas privadas de
alimentos y bebidas,
hospitalidad, movilidad.

- Empresas turisticas

enfocadas en la gastronomia.

- Empresas enfocadas aun
sector de alimentos como
restaurantes, banqueteras,
eventos, bodas, etc.

- Empresas que brindan
servicios de A&B en
Comedores Industriales.

Ambito Académico/

Investigacion

- Organizaciones relacionadas
con la gastronomia.

- Centros de investigacion y
docencia.

- Investigacioén en el drea de
alimentos.

Negocio propio

- Experto consultor o de
certificacién.

- Creativo de productos

gastrondmicos.

- Empresa personal.

Ejercicio de culturay
comunicaciones

- Conferencista.

- Medios de comunicaciéon

social con enfoque de difusion
cultural y gastrondmica.

- Empresas privadas dedicadas

al fomento del patrimonio
cultural.



JPor que Sfestudiar
Gastronomia en la Andhuac
Mayab?

+ Acreditacion Le Cordon Bleu de Paris La *Nuestras instalaciones cumplen con
Universidad Anahuac es la Unica en México estandares internacionales.
que cuenta con una alianza estratégica con
la escuela de Gastronomia y Hospitalidad Le *Titulacién: contamos como requisito para el
Cordon Bleu de Paris, gracias a la cual obtienes proceso de titulacion con la acreditacion del
un certificado de egreso de este instituto examen de competencias profesionales EGEL

(Examen General para Egreso de Licenciatura).
En 2079 tuvimos un 100% de acreditacion y en
2018 recibimos un premio de Gastronomia en el

con una distincion internacional que te abrira
muchas puertas a nivel mundial.

+Practicas Profesionales Haces una inmersion CENEVAL (Centro Nacional de Evaluacion para
de 1,500 horas de précticas profesionales en la Educacioén Superior) en la ceremonia de los
empresas lideres de los servicios enfocados mejores resultados del pais.
al turismo dentro México y en otras partes del
mundo. +Calidad Academica: ofrecemos una cuidadosa

seleccion de maestros con amplia experiencia
en el campo profesional y la cualificacion
docente para ofrecer aprendizaje basado en
experiencias multisensoriales. Contamos con
dos chefs instructores de Le Cordon Bleu.

*Intercambios: cursaras materias
semipresenciales y en linea para adquirir
competencias de trabajo autbnomo y trabajo
con equipos a distancia, lo cual te permite
aprovechar alguno de los mas de 120 convenios
de intercambio que poseemos en 70 paises
ya sea de intercambio o realizando practicas
profesionales.

ldiomas: obtendras una certificacion del
correcto uso del idioma francés, inglés y
espafiol, mediante cursos especializados y de
tu dltimo afio de carrera tomando todas tus
materias en inglés.



Unica con dos ejes formativos diferenciadores que te dan una
vision innovadora y emprendedora, asi como impacto
internacional en la solucion de retos globales.

RUTA DEL RUTA DE
EMPRENDIMIENTO ® INTERNACIONALIZACION®

Experiencias de innovacion y emprendimiento a Experiencias internacionales para desarrollar
lo largo de toda la carrera. habilidades globales que te conviertan en un
profesional competitivo a nivel mundial.

Ecosistema Empresarial OBTEN UN
de Innovacion Master Global e Intercultural
® (©)

Ultimo afio de la carrera

Crea tu Empresa en inglés

Busca
Financiamiento @

Inglés Técnico
@  Profesional

Intercambios

Haz Allsanz_as Académicos
Y Sfocies YL
e

\i’
Experiencias
Internacionales
Desarrolla - Précticas en el
Negoc'os Extranjero.
i

+ Investigacion.

+ Voluntariado.

+ Veranos
Internacionales.

@ |ntercambios
Virtuales

Vendetuldea @ @ \
®

o ‘ ® Profesores
Disena y Prototipa \ A Visitantes
@ Internacionales

ay
. ol
Creaeinnova @ o @

e | |

Idiomas
+ Aleman
@ « Chino
. @ * Francés
Descubrete Asignaturas con + Inglés

Emprendedor perfil Internacional



Let's learn & travel

Mds de 140 opciones de intercambio en 28 paises
destino en Ameérica, Asia, Europa y Oceania.

ESPANA
Universidad Francisco de Vitoria

CETT Barcelona

BRASIL
Universidad de Tirandentes

FRANCIA
Université d'Angers

I

== ESTADOS UNIDOS

Infernoﬂgnal

PROGRAMS
Disney Cultural Exchange Program

PRACTICAS PROFESIONALES

Estados Unidos
Espafa

Emiratos Arabes
Qatar

Tailandia

Republica Dominicana

)
7
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— GGastronomia

Modelo 20/25

Perfil de Egreso

El Licenciado en Gastronomia Anahuac
sera capaz de dirigir y desarrollar
negocios en el ambito gastronémico
desde el surgimiento de una idea hasta
su realizacion. Desarrollara capacidades
de consultoria, asesorara y desarrollara
productos a empresas de alimentos y
bebidas para contribuir exitosamente

al logro de sus objetivos. Disefiara y
ejecutara creativamente productos
gastrondmicos, fomentando el bienestar
social, ambiental y econémico. Investiga
y desarrolla proyectos de alimentos y
bebidas, documentando y generando

Acreditaciones

- Programa acreditado
nacionalmente por el Consejo
Nacional para la Calidad de la
Educacion Turistica A.C.

rd

CONAET

Cora Naconal (o ln Caldec!
de la Educacitr Tirisica AC

conocimiento sobre temas de interés
gastrondmico a nivel global, aplicando el
método cientifico, comunicéandolo en un
lenguaje sencillo y accesible para todos
los interesados en el tema. Documenta
y publica los resultados de investigacion
a través de diferentes medios de
relevancia internacional coadyuvando

a la competitividad e innovacion en la
disciplina.

Asimismo, promovera la cultura, la
historia y tradiciones gastrondmicas
buscando preservar su identidad,
fomentando el comercio y el trato justo
con calidad humana.
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Plan de Estudios Innovador
Licenciatura en Gastronomia

Remedial Idioma
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Beneficios Profesionales

[ B Bloque Profesional: 246 créditos

I Blogue Anahuac: 54 créditos [l Blogue Interdisciplinario: 42 créditos = 342 eréditos en total



Blogque

Interdisciplinario

Puedes obtener tu Diplomado cursando 15 créditos de la misma érea.

ARTE Y CULTURA

Diplomado en Historia del Arte

#s LIDERAZGO

Diplomado en Proyeccion Profesional

Materias y Talleres Créditos

Historia del Arte Medieval al
Renacentista. 6C

Historia del Arte de México
Prehispanicoy Virreinal_____ 6¢

Historia del Arte Antiguo y Clasico.. 6¢

Historia del Arte Moderno al
Contemporéneo._ 6¢

Cocina Mediterranea y Asiatica.

Cocina Mexicana.

Taller Culinari.

Introduccién a la Cultura del Vino.

Taller de Reposteria.

Visitas Culturales: Historia de
Yucatan.

Taller de Apreciacion.

Taller de Pintura.

Taller de Instrumentos Musicales.

Taller de Canto.

Ritmos Latinos.

7 DEPORTES

Diplomado en Deporte y
Vida Saludable

Materias y Talleres Créditos
Psicologia Deportiva.____ 3¢
Inteligencia Emocional, Formacién
del Caracteren el Deporte._____ 6¢C
Salud Fisica y Alimentacion
Balanceada. 6c

Taller de Acondicionamiento Fisico.
Clinica de Tochito Bandera.

Clinica de Natacion.

Clinica de Futhol Soccer.

Clinica de Golf.

Clinica de Crossfit.

Clinica de Tenis.

Clinica de Padel.

Clinica de Defensa Personal.

Cursos Créditos
Imagen y Proyeccion Profesional._ 3¢
Desarrollo Personal y en Relaciones

Publicas 6c
Organizacion de Eventos._ 3¢
Liderazgo. 6c

Taller de Liderazgo Social.

Taller de Comunicaciones y
Relaciones Publicas.

Taller de Manejo de Conflictos y
Toma de Decisiones.

Taller de Liderazgo Empresarial.

Taller de Crecimiento Personal.

Taller de Pensamiento Critico.

Imagen y Proyeccién Profesional.

FORMACION ESPIRITUAL
Y APOSTOLICA

Diplomado en Liderazgo
Fundamentado en la Fe

Materias y Talleres Créditos
Historia Comparada de las

Religiones 6c
Mitos y Realidades de la Historia

de la Iglesia. 6c
SecondChance.__ 3¢
Mission Hope. 3c
ContagiaAlegrfa. 3¢
Amigos para Siempre. 3c
M FAMILIA
Diplomado en Formacion de
la Sexualidad y el Amor
Materias y Talleres: Créditos
Relacién de Parejay Vida._ 6¢
Noviazgo, Compromiso y

Matrimonio. 6C
Sexualidad Afectiva. 6c
Retos de la Familia en la

Actualidad. 6c

120

MINORS

Programa profesional para
diversificar tu formacion al
adquirir conocimientos y
habilidades de otras
carreras.

ARQUITECTURA
COMUNICACION
DISENO

+ Animacion Digital.

+ Comunicacion Organizacional.
* Produccién Audiovisual.

* Publicidad.

+ Periodismo.

+ Comunicacion Digital.

CIENCIAS JURIDICAS
+ Marco Juridico de los Negocios y la
Innovacion.

INGENIERIAS

+ Circuitos, Camaras e Innovacion.

* Estructuras.

+ Gerencia de Proyectos de
Construccion.

+ Habilidades de Programacion para
escritorio, web y moviles.

« Infraestructura en Tecnologias de la
Informacion.

* Produccion Audiovisual.

* Redes y Seguridad Informatica.

+ Tecnologias de Vanguardia.

+ Tecnologias para el Desarrollo 4.0.

NEGOCIOS

+ Administracion Estratégica.

+ Comercio Internacional.

+ Cultura Gastronémica.

+ Direccion de Recursos Humanos.

+ Evaluacion de Proyectos de Inversion.

+ Finanzas Bursatiles.

+ Gestion de Hospitalidad, Alimentos y
Bebidas.

+ Pasteleria.

+ Técnicas Culinarias.

SALUD

+ Nutricion Deportiva.

+ Nutrigenética.

* Psicologia de la Alimentacion.
* Tecnologia de Alimentos.

Consulta la lista completa en

merida.anahuac.mx/minor




Vida Universitaria
Andhuac Mayab

merida.anahuac.mx/vida

Programas de Liderazgo y
Excelencia

LLa Universidad ofrece Programas de Liderazgo

y Excelencia para potenciar tus habilidades y
desarrollar tu talento en lo académico y humano,
arte y cultura, emprendimiento y compromiso social.

» Genera: Programa de Liderazgo Empresarial.

* Culmen: Programa de Liderazgo en Arte y Cultura.

» Impulsa: Programa de Liderazgo en Compromiso
Social.

» Vértice: Programa de Excelencia Académica.

o
, ¢ 9
wm culmen | Impulsa !grtm!-g_%

Arte y Cultura
El arte es la expresion de las emociones humanas

que se fusiona con el talento.

jAtrévete a vivir tu pasion por la musica, canto,
baile, teatro y artes plasticas!



http://merida.anahuac.mx/vida

Mérida

#1 en Calidad de
Vida en Meéxico

Lista de Ciudades Prosperas
de ONU-Habitat.

Deportes

Top Tenenla
Universiada
Nacional

por sexto afio consecutivo.
Lider deportivo en el Sureste.

Comjpromiso Social

i{Unete a los programas de
voluntariado y vive una
experiencia transformadora!l
Promueve el bienestar

y desarrollo social para
construir un mundo mejor.

Vida Espiritual

Somos una Universidad

de inspiracion catdlica que
promueve la busqueda de la
verdad y la vivencia de la fe,
de manera libre, coherente,
madura y convencida a través
de programas de apostolado.




Inicia tu Proceso

WORLD '
UNIVERSITY de Admisién
RANKINGS anahuacmayab.mx/examen

2° Jugar en universidades privadas en México.
3¢ |ugar en universidades privadas y publicas en México.

Inscribete ya
y comienzd da vivir la
experiencia Andhuac
en Mérida .

Para mayor informacidn, visita:

merida.anahuac.mx
o contactanos y un asesor preuniversitario resolvera tus dudas:

Campus Anahuac Mérida: 999 942 4800
@ Dpto. de Atencidn Preuniversitaria: Ext. 221 - 229
Dpto. de Admisiones: Ext. 230, 231, 270

apreu@anahuac.mx

Carretera Mérida - Progreso Km. 15.5 Int. Km. 2
/8 Carretera a Chablekal, Mérida, Yucatan, México.

C.P.97310
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Siguenos
f Universidad Andhuac Mayab anahuacmayab
Madrid

CDMX  Tampico Mérida  Veracuz  Cancun Oaxaca Puebla Querétaro


https://www.facebook.com/UniAnahuacMayab
https://www.instagram.com/anahuacmayab/
mailto:apreu%40anahuac.mx?subject=Tengo%20dudas%20de%20la%20carrera
https://merida.anahuac.mx



