
DIPLOMADO

INNOVACIÓN,
DIRECCIÓN Y

O P E R AC I Ó N  DE
RESTAURANTES

EN



FLAMA
C O R O N A D O
FLAMA
C O R O N A D O

 AV. MARIO COLÍN NO. 10 COL. RANCHO
 SAN ANTONIO, TLALNEPANTLA DE BAZ

 Tel: 55 5390 9212

P O N  A  P R U E B A  T U S  H A B I L I DA D E S  E N  U N  E N TO R N O  R E A L

D E S A R R O L L A  T U  V I S I Ó N  R E S TAU R A N T E R A

El diplomado tiene como finalidad formar especialistas en la DIRECCIÓN, OPERACIÓN E INNOVA-
CIÓN DE RESTAURANTES, dotándolos de herramientas teóricas y prácticas para la gestión integral 
de establecimientos gastronómicos. Se enfoca en el desarrollo de habilidades administrativas, técni-
cas culinarias avanzadas y normativas de seguridad e higiene, con un enfoque en la experien-

cia del comensal y la rentabilidad del negocio. 

OBJETIVO

ESQUEMA 
SEMIPRESENCIAL

16 SESIONES
PRESENCIALES

(1 POR SEMANA)

1 AULA VIRTUAL
(DISPONIBLE 24/7)

Dos proyectos integradores con enfoque 
a tu negocio/emprendimiento gastronómico 

HORAS DE ASESORÍA PRESENCIAL51 HORAS DE PRÁCTICAS GUIADAS28

ÁREAS MÓDULOS PRÁCTICOS

• CONOCIMIENTO DEL NEGOCIO GASTRONÓMICO
• GESTIÓN DE LA CADENA DE SUMINISTRO
• FINANZAS EN LOS NEGOCIOS GASTRONÓMICOS
• FACTOR HUMANO
• DISEÑO Y PLANEACIÓN DE MENÚS
• CONTROL DE COSTOS DE A Y B
• MARKETING Y COMERCIALIZACIÓN ESTRATÉGICA
• COMMUNITY MANAGEMENT

• CALIDAD EN EL SERVICIO
• BARISMO
• MIXOLOGÍA
• ENOLOGÍA

• PANADERÍA PARA
• RESTAURANTES
• POSTRES PARA RESTAURANTES
• COCINA CREATIVA

• PLANEACIÓN Y DISEÑO DE INSTALACIONES
• PRODUCCIÓN
• SEGURIDAD ALIMENTARIA
• SISTEMAS DE CALIDAD
• TECNOLOGÍA EN LA GASTRONOMÍA
• COCINA SOSTENIBLE
• TÉCNICAS DE SERVICIO
• DISEÑO DE EXPERIENCIAS

MÓDULOS TEÓRICOS O
TEÓRICO-PRÁCTICOS

ÁREA 1
ECONÓMICO-

ADMINISTRATIVA

8 SEMANAS

ÁREA 2
OPERACIÓN Y

EJECUCIÓN

8 SEMANAS

PLAN DE ESTUDIOS



4  M E S E S
D U R A C I Ó N

9:00AM A 3:15PM
T U R N O

FLAMA
C O R O N A D O
FLAMA
C O R O N A D O

 AV. MARIO COLÍN NO. 10 COL. RANCHO
 SAN ANTONIO, TLALNEPANTLA DE BAZ

 Tel: 55 5390 9212

INVERSIÓN INICIAL: $8,750.00  

UNIFORME DE COCINA: 
Filipina de Restaurante 
-Escuela (para llevar 
a cabo prácticas)
  

EXPERIENCIA FLAMA
(Restaurante 
-Escuela)
  

ACCESO A PLATAFORMAS 
EDUCATIVAS:
·Office 365
·Plataforma educativa MOODLE
 

PAGOS MENSUALES: $10,200.00
4 pagos

 ESTUDIOS GASTRONÓMICOS DEL VALLE DE MÉXICO S.C
 CUENTA: 0110 89 82 79   CLABE: 012 180 001 108 982 791
 *Incremento anual del 5% en colegiaturas.
 *Se aplican cambios sin previo aviso.
 *No se aplica devolución.

REALIZA TU PAGO

Pagos mensuales los 
primeros 5 días del mes


