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Emprende tu camino
v da el primer paso

a tu tuturo como lider
de accion positiva.

Grandes lideres y mejores personas

Con mas de 55 afios de experiencia, la Universidad Anahuac te
ofrece una formacion integral con una visién internacional,
emprendedora e innovadora para ser un lider que transformara
a la sociedad de manera positiva.

Calidad académica acreditada

Somos parte del 3 % de las instituciones privadas que cuenta
con la acreditacion "Lisay Llana", por cumplir con el maximo
nivel de calidad reconocido por la Federacién de Instituciones
Mexicanas Particulares de Educacion Superior (FIMPES), y por
la Asociacion Nacional de Universidades e Instituciones de
Educacién Superior (ANUIES).

Somos una Universidad Bicampus

La Andhuac México te ofrece la posibilidad de cursar materias

y utilizar las instalaciones de sus dos campus en la Ciudad

de México, ubicados estratégicamente en zonas de desarrollo

empresarial y residencial.

+ Contamos con transporte intercampus gratuito.

+ Sumamos 38 hectareas entre ambos campus con
laboratorios e instalaciones de vanguardia.




— Facultad de
Turismo y
Gastronomia

Si me preguntaras por qué
deberias estudiar una carrera
profesional vinculada con €l
turismo y la gastronomia, te
responderia diciéndote:

ipues porque el turismo es lo de

hoy.. v lo de mafiana!

El turismo une alas culturas y
la gastronomia a las personas a

través de la alimentacion.

Estos dos elementos son de las
actividades econdémicas mds
importantes del mundo, y las
buenas noticias son que en los
proximos anos la gastronomia,
seguird creciendo. Estudiar
una de las licenciaturas de la
industria de la hospitalidad en
la Universidad Andhuac es, sin
duda, un pasaporte a una de las
actividades mds fascinantes y

retadoras del siglo XXI.

Ventajas
competitivas

Prdcticas profesionales

Los planes de estudio consideran la realizacion de dos
semestres de practicas con valor curricular; para ello, la
Facultad cuenta con una amplia red de convenios que permiten
que

estas practicas se realicen en destinos turisticos de México y
el extranjero.

Convenios

Contamos con importantes convenios para que puedas
realizar tus practicas profesionales de acuerdo con tu plan de
estudios en una amplia red de oportunidades como hoteles,
establecimientos de alimentos y bebidas, restaurantes

con estrella Michelin, parques tematicos, lineas aéreas,
asociaciones empresariales, editoriales, museos, empresas
banqueteras, etcétera.

En los ultimos semestres nuestros alumnos han realizado
sus practicas en destinos internacionales como: Montreal,
Miami, Aspen, Dallas, Chicago, Orlando, Nueva York, Punta
Cana, Buenos Aires, Hong Kong, Ibiza, Barcelona; Madrid, San
Sebastian, Paris, Londres, Roma, Melbourne, Phuket, Sedl,
Dubdi, Vietnam, Tailandia y Shanghai.

En el caso de localidades nacionales, han desarrollado esta
actividad en la Ciudad de México, Cancun, Ensenada, Los
Cabos, Mérida, Oaxaca, Riviera Maya, San Miguel de Allende,
Punta Mita y muchos otros importantes destinos turisticos
del pais.

Le Cordon Bleu

La alianza con Le Cordon Bleu, uno de los mas afamados
centros de ensefianza de artes culinarias y hospitalidad,
ademas de fortalecer técnicamente los trabajos de la Facultad,
permite que al término de tus estudios obtengas el Bachelor of
Gastronomy que otorga esta institucion francesa de acuerdo a

tu programa de estudio.
Liderazgo en el Sector

La Facultad es reconocida por su liderazgo en su Coordinacion
de Investigacion, como una voz autorizada en el debate
académico y en los medios de comunicacion. Ejemplo de ello,
son sus foros de anélisis, los articulos y libros realizados por
sus investigadores quienes son parte del Sistema Nacional

de Investigadores, cuenta con el Centro de Investigacion y
Competitividad Turistica y con Catedras de Investigacion como
la del Consejo Nacional Empresarial Turistico.

Instalaciones

Contamos con una sdlida infraestructura distribuida en ambos

campus que incluye:

+ Un Vifiedo en el Estado de Querétaro

+ Ocho cocinas (con espacios y equipos especializados para
reposteria y panaderia)
Laboratorios de hospedaje y de servicio de alimentos y
bebidas
Laboratorios de cata y de Mixologia
Laboratorio de cocina de vanguardia
Simuladores de Vanguardia para negocios turisticos,
hoteleros y restauranteros utilizados en el mundo
Programas de georreferenciacion; paquetes estadisticos y
acceso a bases de datos académicas (OMT, Sciens direct,
scopus, JCR).

Acreditaciones y certificaciones

Todas nuestras licenciaturas cuentan con la acreditacion
nacional de los Comités Interinstitucionales para la Evaluacion
de la Educacion Superior (CIEES) y la certificacion internacional
de calidad de la Organizacion Mundial de Turismo (tedQual).




Licenciatura en

Gastronomia

— Imagina
Planea
Prepara

Perfil de egreso

Como Licenciado en Gastronomia

sabras:

+ Disefiar y ejecutar creativamente
productos gastrondmicos, fomentando
el bienestar social, ambiental
y econdémico, investigando y
generando conocimiento sobre temas
gastronémicos a nivel global.

+ Desarrollar capacidades de direccion,
consultoria, asesoria y desarrollo de
productos a empresas de alimentos y
bebidas para contribuir exitosamente
al logro de sus objetivos.

+ Promover la cultura, historia y
tradiciones gastronémicas buscando
preservar su identidad, fomentando el
comercio justo.

+ Planificar y/o gestionar proyectos
y oportunidades de negocio en el
ambito de la gastronomia nacional o
internacional.




¢Por qué estudiar Gastronomia en
la Universidad Andhuac?

+ Estudiaras en la Unica universidad en México que
cuenta con la alianza estratégica con Le Cordon
Bleu, Francia.

+ Tomaras clases con demostracion del chef
y trabajo individual en cocina. Supervisado y
asesorados por un chef.

+ Haras tus practicas en una de nuestras ocho
modernas cocinas (4 en Campus Nortey 4 en
Campus Sur), el salén de cata de vino en ambos
campus, el laboratorio de mixologia en Campus
Norte y el laboratorio de cocina de vanguardia en
Campus Sur asi como el Vifledo Andhuac ubicado
en el estado de Querétaro.

+ Obtendras diplomas parciales de LCB en el
transcurso de tu carrera.

+ Obtendras, a la par de tu titulo universitario, el
Bachelor in Gastronomy con reconocimiento
internacional.

+ Tendras dos semestres de practicas profesionales
en el sector gastronémico nacional o
internacional.

({Qué podrds hacer como
Licenciado en Gastronomia?

+ Administrar y operar cualquier establecimiento de
alimentos y bebidas.

+ Dirigir la seccién de adquisiciones de materias
primas considerando sus caracteristicas y
aplicaciones.

+ Crear productos gastronémicos innovadores.

+ Dominar las distintas técnicas culinarias en el
manejo de la materia prima.

+ Conocer las técnicas gastrondmicas tradicionales
de las principales regiones del mundo,

comprendiendo las diferentes técnicas culinarias y

el manejo de las materias primas.

+ Planear, controlar y evaluar los procesos de
establecimientos de alimentos y bebidas,
considerando los aspectos legales, de seguridad
e higiene, conforme a las normas y criterios de los
organismos acreditadores.

+ Desarrollaras el conocimiento de la enologia.
+ Impartiras consultoria culinaria y trabajar en el
mundo del estilismo culinario.

¢(En dénde podrds trabajar?

+ Empresas de alimentos y bebidas como
restaurantes, operadoras de alimentos,
banqueteras, pastelerias, bares, entre otras.

+ Emprender tu propio negocio gastronémico.

+ Industria de alimentos y bebidas en las areas de
investigacion, educacion, consultoria y desarrollo.

+ Consultoria a negocios gastrondmicos en
las areas de cocina, desarrollo de mendus,
maridaje, innovacion de platillos, procesos y
conceptualizacion.

+ Encocinasy procesos de produccion de alimentos
de la industria de la hospitalidad.
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Recuerda que puedes utilizar tus electivas profesionales en el minor de vinos.

Plan de referencia
Gastronomia

01

Introduccién ala
empresa

Mercadotecnia
turistica |

Manejo higiénico
de los alimentos

Meétodos deinves-
tigacion para las
ciencias sociales

Contabilidad
financiera para la
direccion

Regional

Ser universitario

o
o

Asignatura
Electiva
Interdisciplinaria

o
o

46.5c

. Bloque Profesional = 246 créditos

Regionales: Introduccion a la industria de la hospitalidad y Mercadotecnia turistica Il

02

Técnicasy
aplicaciones
culinarias |

Pastelerfa |

Fundamentos de
catadevinosy con-
sumoresponsable

Cultura
gastrondmica
de México

Fisicoguimica
parala
gastronomia

Taller de insumos
de origen vegetal

Costos de
alimentos y
bebidas

Antropologia
fundamental

Taller o actividad
electiva

3c

Taller o actividad
electiva

3c

48c

Programa /N
acreditado por C - s

04

03

Técnicasy Practicum de

aplicaciones gastronomia |

culinarias Il

Pasteleria Il Operacion de
empresas deali-
mentos y bebidas

Nutricion Asignatura
Electiva

Interdisciplinaria

Taller de servicio

Quimica de los
alimentos

4.5¢

Taller de insumos
de origen animal

Estadistica para
la direccion

Liderazgoy
desarrollo
personal

Etica

49.5¢ 24c

[l Blogue Anahuac = 54 créditos

tedQualjpn

05

Cocina
intermedia |

Cocina mexicana

Taller de
productos
lacteos

Control
presupuestal

Bebidas

i

Electiva
profesional

6c MINOR

Humanismo
clasicoy
contemporaneo

Asignatura
Electiva Anahuac

Habilidades
parael
emprendimiento

3c

Taller o actividad
electiva

3c

49.5¢

[l Bloque Interdisciplinario = 42 créditos

Este plan de referencia muestra un orden sugerido de como
puedes cursar tus materias; mismas que podran variar
dependiendo el Campus en el que estudies y te permitira hacer
los ajustes que consideres convenientes al planear tus estudios.

06

Cocina
intermedia I

Gestion de talento
en laindustria de
la hospitalidad

Evaluacion
sensorial

Cultura
gastrondmica
internacional

Formacion
universitaria A

C

Electiva
profesional

6c MINOR

Regional

Personay
trascendencia

Emprendimiento
e innovacion

6c

49.5tc

Q7

Précticum de
gastronomia Il

Derechoy
empresa

Responsabilidad
social y
sustentabilidad

24c

08

Proyectointegrador:
Disefioy evaluacion
deproductos
gastronémicos

Protocolo
y etiqueta

Investigacion
aplicada a cocina
de vanguardia

Catering

Electiva
profesional

6c MINOR

Electiva
profesional

Formacién
universitaria B

Asignatura
Electiva Andhuac

Liderazgoy
equipos de alto
desempefio

Asignatura
Electiva
Interdisciplinaria

6c

51c

Créditos totales 342

Estudios con Reconocimiento de Validez Oficial de la Secretaria de Educacion Publica por Decreto Presidencial publicado en el D.O.F. el 26 de noviembre de 1982.



— Vida universitaria

Deportes

Top 2 de universidades
privadasy ler lugar en
el Valle de México.
Tenemos mas de 20
disciplinas y asignaturas
para desarrollar

tus habilidades en
instalaciones deportivas
de primer nivel.

Artes

La Escuela de Artes
presenta anualmente
mas de 500
producciones artisticas
derivadas de sus

540 cursos, talleres y
asignaturas.

Relaciones
estudiantiles
Conformado por

la Federacion de
Sociedades de
Alumnos, encargada
de impulsar, innovar
y crear proyectos que
fortalezcan la vida
universitaria.

Compromiso
social

Contamos con uno de
los voluntariados mas
grandes a nivel nacional
con mas de 100
programas y proyectos
sociales, buscando
transformar el futuro de
México y de la sociedad.

Pastoral

Nuestra identidad
catélica promueve la
busqueda de la verdad
y la vivencia de la fe de
manera libre a través
de programas de
apostolado.

Internacionalizacién

Parte fundamental de tu formacién girard en torno
a vivencias académicas internacionales como:
+ Intercambios académicos

+ Vigjes culturales

Empleabilidad

1,000

vacantes de trabajo al mes
en la plataforma Desarrollo
Laboral Andhuac.

+ /000

empresas nacionales e
internacionales en la Bolsa
de Trabajo Anadhuac.

(0%

de empleabilidad de nuestros
alumnos recién egresados.

Top 10

+11 %

de los 300 lideres méas
influyentes de México son
egresados de la Anahuac.

+ Cursos de verano en el extranjero

+ Materias en otros idiomas

+ Précticas profesionales

+ Estancias de investigacion en el extranjero
+ Doble titulacion internacional

América Latinay 2do lugar
Nacional reconocidos por el
QS Graduate Employability Ranking.

. : Egresados Programas de Liderazgo

+ Concursos internacionales
+ Cursos de idiomas . . ,

: Pertenece a uno de los 9 diplomados con valor curricular que te formaran como un
+ Conferencias y encuentros . . . , . . . o

) lider en perfiles especificos a través de la vivencia de materias exclusivas, seminarios
internacionales, organizacion de eventos y congresos, asi como encuentros con
egresados. directivos y personalidades del mundo profesional.
O/ - ACCION: Programa de Liderazgo en Deporte
| O + ALPHA: Programa de Liderazgo en Ciencias de la Salud

+ CIMA: Programa de Liderazgo Estudiantil

+ CREA: Programa de Liderazgo en Comunicacion

+ CULMEN: Programa de Liderazgo en Arte y Cultura

+ GENERA: Programa de Liderazgo Empresarial

+ IMPULSA: Programa de Liderazgo en Compromiso Social

+ SINERGIA: Programa de Liderazgo en Administracion Publica
« VERTICE: Programa de Excelencia Andhuac

convenios con universidades de los presidentes de compafiias
de la BMV son egresados
Anahuac, siendo la Universidad
con mas participacion en estos

puestos.

en todo el mundo.




Reconocidos dentro del
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Comienza a Vivir

la experiencia Andhuac
y forma parte de

_ estagran comunidad

Para mayor informacion, visita mexico.anahuac.mx/licenciaturas
0 contactanos en: preuniversitarios@anahuac.mx / +52 (55) 53288012

CAMPUS NORTE CAMPUS SUR ﬁ Vida Anahuac

Preuniversitario
+52 (55) 56270210 ext. 8214 0 8635 +52 (55) 56288800 ext. 227 o 801

Av. Universidad Anahuac 46, Col. Lomas Anahuac, Av. de los Tanques 865, Col. Torres de Potrero, (@VILCERELDE
Huixquilucan, Estado de México, CP 52786 Alvaro Obregén, Ciudad de México, CP 01840



