LICENCIATURA
EN GESTION DE
RESTAURANTES
Y EVENTOS

POR ARTE CULINARIO CORONADO

MODALIDAD

100% Online
Uso de plataforma Moodle

ARTE CULINARIO CORONADO

TENEMOS MAS DE 17 ANOS DE EXPERIENCIA EN LA EDUCACION
GASTRONOMICA

35 ANOS DE RESPALDO POR NUESTROS SALONES CORONADO LIDERES EN
LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CATALOGADOS DENTRO DE LAS 6 MEJORES ESCUELAS DE GASTRONOMIA
POR EL CUERPO DIPLOMATICO GASTRONOMICO DE MEXICO

” 45 ASIGNATURAS

1 MATERIA

CADA 4 SEMANAS CON
DIVERSAS ACTIVIDADES
COMPLEMENTARIAS QUE TE

PERMITIRAN DESARROLLAR
TU POTENCIAL
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DURACION 3 ANOS
9 CUATRIMESTRES

Formar profesionistas con conocimientos, habilidades,
actitudes y valores en los procesos de gestion de
restaurantes y eventos a partir del estudio de disciplinas
que los auxilian, tales como la administracion, la conta-
bilidad, la mercadotecnia, las relaciones publicas y la
metodologia de la investigacion, de la misma manera
con las especificaciones de la teoria culinaria, el patri-
monio gastronémico y las teorias que se relacionan con
el andlisis de los alimentos y sus implicaciones, con la
finalidad de disenar estrategias de intervencion en las
dreas de costos de alimentos, compras, almacenes,
planeacion de eventos, recreacion turistica, procesos de
comercializacion y gestion de franquicias, considerando
los conceptos calidad en el servicio y emprendedurismo,
generando disefos de menus, organizacion de banque-
tes y los procesos que se relacionan con la direccion de
alimentos y bebidas.



CONTENIDO TEMATICO

1° CUATRIMESTRE

2° CUATRIMESTRE

3° CUATRIMESTRE

ASIGNATURA
ADMINISTRACION

ESTRATEGIAS DE COMPRAS Y
ALMACENAMIENTO

PENSAMIENTO CREATIVO
TEORIA CULINARIA
INGLES |

4° CUATRIMESTRE
ASIGNATURA
RELACIONES PUBLICAS

TEORIA DEL SERVICIO

MERCADOTECNIA
DE NUEVOS MEDIOS

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
INGLES IV

7° CUATRIMESTRE

ASIGNATURA
CONTABILIDAD

IMAGEN Y PROTOCOLO

IDENTIFICACION Y
APLICACION DE LOS PRODUCTOS

PLANIFICACION, EQUIPAMIENTO Y
MANTENIMIENTO DE COCINAS

INGLES Il

5° CUATRIMESTRE
ASIGNATURA

ADMINISTRACION DEL CAPITAL
HUMANO

DIRECCION Y LIDERAZGO
PATRIMONIO GASTRONOMICO
TEORIA DE LOS DESTILADOS Y FERMEN-
TADOS

INGLES V

8° CUATRIMESTRE

ASIGNATURA
SANIDAD E HIGIENE

ANALISIS DE COSTOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

MERCADOTECNIA DE SERVICIOS

TRABAJO EN EQUIPO Y SOLUCION DE
CONFLICTOS

INGLES Il

6° CUATRIMESTRE
ASIGNATURA
ANALISIS Y PLANEACION DE MENU

CALIDAD DE SERVICIOS

CULTURA DEL CAFE, TE Y VINO

DESARROLLO EMPRENDEDOR
FRANCES |

9° CUATRIMESTRE

ASIGNATURA
ADMINISTRACION FINANCIERA

COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR

PLANEACION DE EVENTOS Y CONVEN-
CIONES

RESPONSABILIDAD SOCIAL EMPRESA-
RIAL

FRANCES II

INVERSION INICIAL
$1,500

No incluye primer mensualidad

COLEGIATURAS

Pagos mensuales los primeros 5 dias
de cada mes

REALIZA TU PAGO

ASIGNATURA
ANIMACION Y RECREACION TURISTICA

COMEDORES INDUSTRIALES
ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION

ORGANIZACION Y VENTA DE BANQUE-
TES

FRANCES IIl

« INSCRIPCION

ASIGNATURA
DERECHO EMPRESARIAL

DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
GESTION DE FRANQUICIAS
MANEJO Y OPERACION DE GRUPOS
SEMINARIO DE TITULACION

* PLATAFORMA MICROSOFT 365

MENSUALIDAD
$3,600

ESTUDIOS GASTRONOMICOS DEL VALLE DE MEXICO S.C
CUENTA: 0110 89 82 79 CLABE: 012 180 001108 982 791

*No se aplica devolucion




