


PORQUE TUS SUENOS

TAMBIEN SE PREPARAN’

Licenciatura en Gestion de

Negocios Gastrondmicos

Si CAMPO LABORAL
EEE

+Tienes espiritu emprendedor y buscas ser +Duefio de tu propia cafeteria, restaurante,
duefo de tu negocio comedor industrial, catering, etc.

La industria restaurantera en México tiene un o » » )
*Administracion y operacion de negocios

de alimentos y bebidas

*Te apasiona la operacion de negocios y el valor de alrededor de 250,000 millones de pesos

desarrollo de proyectos y genera el 13% del PIB turistico en el pais.

*Te interesa conjugar la creatividad con las Es la primera rama economica en el autoempleo y Empresas de certificacion de estandares
técnicas culinarias y la administracion genera 7 de cada 10 empleos del sector turistico. (Distintivo H, M, Green Globe, etc.)

*Eres perfeccionista y cuidadoso con los detalles -Fuente: CANIRAC «Consultoria y desarrollo de negocios

*Eres inquieto y te gustan los retos gastronomicos

MATERIAS SEGUN AREAS DE CONOCIMIENTO

I HOSPITALIDAD I COMERCIALIZACION IADMINISTRACION DE RESTAURANTES IADMINISTRACIGN Y FINANZAS
Fundamentos de la Hospitalidad Mezcla de Mercadotecnia Industria Restaurantera Proceso Administrativo
Calidad en el Servicio Mercadotecnia de Servicios Alimentacion Industrial Contabilidad de la Hospitalidad
Ingenieria de Conceptos Gastronémicos Costos de Alimentos y Bebidas
Mundo del Vino Control de Alimentos y Bebidas
I METODOS NUMERICOS IGASTRONOM[A Planeacion de Menus Micro y Macro Economia
Razonamiento Matematico - . Reingenieria Restaurantera Efect'iv'idad Qrgahizaci'onal
Estadistica Descriptiva e Inferencial Demostracion de Bases de Cocina Administracion Fma.n’aera
Demostracion de Cocina Fria Proyectos de Inversion
Demostracion de Cocina Mexicana
I NEGOCIOS Y EMPRENDIMIENTO Demostracién de Panaderia IHUMANIDADES Y FACTOR HUMANO
Demostracién de Bases de Pasteleria .
Habilidades Gerenciales Arte a la Mesa Proyecto de Vida ) I ESTANCIA PROFESIONAL
Planeacion Estratégica y Presupuestos Tendencias Gastrondmicas Eticay Resplonsabmdad.Soan o . .
Franquicias para la Hospitalidad Com_pqrtam!gnto Organizacional Practlc.a Profespnal en Gastror.10m|a o
Desarrollo Emprendedor Adm|n|strac|gn de Recu’rsps Humanos Estancia Profesional en Negocios Gastronémicos
Cultura y Turismo de México
i | clENCIAS DE LOS ALIMENTOS Multiculturalidad
I EVENTOS Y RELACIONES PUBLICAS . ) o Derefho para la Hospltall_dad. )
Higiene de Alimentos y Servicios Habilidades de la Comunicacion

El Negocio del Banquete Nutricién y Dietética Metodologia de la Investigacion Plan ideal de 3 anos

Licenciatura exclusiva de CESSA Campus Norte - Estado de México ¢ Estudios con validez oficial ante la SEP. RVOE segun acuerdo No. 20171860 con fecha 13 de diciembre de 2017.
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