Gastronomia

Perfil de ingreso

- Explica e interpreta resultados obtenidos de procedimientos
matematicos.

- |dentifica problemas, formula preguntas de caracter cientifico
y plantea las hipdtesis necesarias para responderlas.

- Soluciona problemas cotidianos a través del método cientifico.

- Valora las diferencias sociales, politicas, econdmicas, étnicas,
culturales y de géneroy las desigualdades que inducen.

- Analiza y resuelve problemas éticos de su vida cotidiana.

- Argumenta un punto de vista en publico de manera precisa,
coherente y creativa.

- Se comunica en una lengua extranjera mediante un discurso,
oral y escrito.

- Integra y aplica conocimientos de un area especifica de
conocimiento.

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.

- Disefara y ejecutara creativamente productos gastronémicos,
fomentando el bienestar social, ambiental y econémico.
Investiga y desarrolla proyectos de alimentos y bebidas,
documentando y generando conocimiento sobre temas de
interés gastronomico a nivel global, aplicando el método
cientifico, comunicandolo 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.

ANAHUAC

Escuela de
Turismo y Gastronomia

sPor qué estudiar Gastronomia en la
Universidad Anahuac?

- La Universidad cuenta con un alto nivel académico y un
prestigio internacional.

- El Plan de estudios es competitivo a nivel nacional e
internacional, ademas de contar con el Bachelor Degree de
Le Cordon Bleu.

- Obtiene ademas 3 certificados:
-Cocina Basica
-Cocina Intermedia
-Reposteria basica
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:Qué haras como licenciado en Gastronomia? sEn donde podras trabajar? ;En qué ambitos

- Administraras y operaras cualquier establecimiento de te podras desempenar?

ahmentqs y bebidas. o ' ) - En cualquier institucion del area de alimentos y bebidas.
- Tendras una Proyeccion internacional a través de las

practicas profesionales y al obtener el Bachelor Degree de - Emprgnder tg prOp'F’ negocio gas’Frono.mlco.i .
Le Cordon Bleu. - En la industria de alimentos y bebidas, investigacion,

educacion, consultoria, entre otras.
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