
Licenciatura en
GESTIÓN DE NEGOCIOS
GASTRONÓMICOS



MATERIAS SEGÚN

ÁREA DE CONOCIMIENTOSi...
•Tienes espíritu emprendedor y buscas
ser dueño de tu negocio

•Te apasiona la operación de negocios y 
el desarrollo de proyectos

•Te interesa conjugar la creatividad con
las técnicas culinarias y la
administración

•Eres perfeccionista y cuidadoso con los
detalles

•Eres inquieto y te gustan los retos

Campo Laboral:
•Dueño de tu propia cafetería,
restaurante, comedor industrial,
catering, etc.

•Administración y operación de
negocios de alimentos y bebidas

•Empresas de certificación de
estándares (Distintivo H, M, Green
Globe, etc.)

•Consultoría y desarrollo de negocios
gastronómicos

Plan ideal de 3 años. Modalidad mixta.
Licenciatura exclusiva de CESSA Campus Norte - Estado de México
Estudios con validez oficial ante la SEP. RVOE según acuerdo No. 20171860 con fecha 13 de diciembre de 2017.

H O S P I TA L I D A D
Fundamentos de la Hospitalidad
Calidad en el Servicio

M É T O D O S  N U M É R I C O S
Razonamiento Matemático
Estadística Descriptiva e Inferencial

C O M E R C I A L I Z A C I Ó N
Mezcla de Mercadotecnia
Mercadotecnia de Servicios

N E G O C I O S  Y
E M P R E N D I M I E N T O
Habilidades Gerenciales
Planeación Estratégica y Presupuestos
Franquicias para la Hospitalidad
Desarrollo Emprendedor

E V E N T O S  Y  R E L A C I O N E S
P Ú B L I C A S
El Negocio del Banquete

C I E N C I A S  D E  L O S
A L I M E N T O S
Higiene de Alimentos y Servicios
Nutrición y Dietética

H U M A N I D A D E S  Y
FA C T O R  H U M A N O
Proyecto de Vida
Ética y Responsabilidad Social
Comportamiento Organizacional
Administración de Recursos Humanos
Cultura y Turismo de México
Multiculturalidad
Derecho para la Hospitalidad
Habilidades de la Comunicación
Metodología de la Investigación

G A S T R O N O M Í A
Demostración de Bases de Cocina
Demostración de Cocina Fría
Demostración de Cocina Mexicana
Demostración de Panadería
Demostración de Bases de Pastelería
Arte a la Mesa
Tendencias Gastronómicas

A D M I N I S T R A C I Ó N  D E
R E S TAU R A N T E S
Industria Restaurantera
Alimentación Industrial
Ingeniería de Conceptos Gastronómicos
Mundo del Vino
Planeación de Menús
Reingeniería Restaurantera

E S TA N C I A
P R O F E S I O N A L
Práctica Profesional en Gastronomía
Estancia Profesional en Negocios Gastronómicos

A D M I N I S T R A C I Ó N  Y
F I N A N Z A S
Proceso Administrativo
Contabilidad de la Hospitalidad
Costos de Alimentos y Bebidas
Control de Alimentos y Bebidas
Micro y Macro Economía
Efectividad Organizacional
Administración Financiera
Proyectos de Inversión


