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DIPLOMADO EN 
EMPrENDIMIENtO y gEstIóN

gAstrONóMIcA
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Horas de estudio: 60 Horas de estudio: 60 Horas de estudio: 120

DIPLOMADO EN EMPrENDIMIENtO y gEstIóN

Si tu objetivo es iniciar tu propio negocio o fortalecer el que ya tienes, el Diplomado en Emprendimiento y 
Gestión Gastronómica es tu mejor opción. El programa de estudios está conformado por 2 cursos: 

Al finalizar tus estudios contarás con una formación integral sobre el mundo de los negocios gastronómicos, 
dominarás los conceptos clave y herramientas necesarias para emprender tu propio establecimiento de 
Alimentos y Bebidas, 

y gEstIóN 
gAstrONóMIcA

EMPrENDIMIENtO

y gEstIóN 1
EMPrENDIMIENtO

y gEstIóN 2

DIPLOMADO EN
EMPrENDIMIENtO

    

¡cONvIértEtE EN uN EMPrENDEDOr ExItOsO!
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EMPrENDIMIENtO

y gEstIóN 1
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¡HAz dE tu nEgocio 
  EL éxItO DE tu vIDA!

Si siempre has tenido una idea de negocio pero no sabes por                                                    
donde comenzar, o si ya tienes uno pero quieres aprender a administrarlo 

mejor, el curso online de Emprendimiento y Gestión de gastronómica                                       
internacional es exactamente lo que estabas buscando. con la educación de 

clase mundial que nos caracteriza, te acompañaremos desde el inicio de 
la generación de tu idea de negocio hasta la creación de un modelo de                                                                                                              

calidad para tu establecimiento de alimentos y bebidas.

1.1. PrEsENtAcIóN
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Emprendimiento y gestión es un curso 100% 
online de 12 semanas (3 meses) de duración en el 
cuál aprenderás:

}	conceptos básicos del entorno                                                       
empresarial para emprender tu establecimiento 
de alimentos y bebidas.

}	Seleccionar la mejor ubicación del negocio.

}	Requerimientos de espacio, elementos de    
seguridad y protección civil necesarios en            
cualquier establecimiento.

}	La distribución de una cocina y su estructura 
operativa.

}	Planeación estratégica de recursos                                     
humanos y materiales, obteniendo el máximo                                       
aprovechamiento de ambos. 

}	implementación de procesos clave en el área 
de recursos humanos para realizar una gestión 
de personal efectiva.

}	diseñar menús y detectar la aceptación de  los 
productos por parte de los clientes.

}	Herramientas que te ayudarán a cimentar           
firmemente tu negocio: análisis de mercado, 
plan de mercadotecnia y modelos de calidad.

OBJETIVOS

1.2. OBJEtIvOs
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MóDuLO 1

MóDuLO 4

MóDuLO 7

MóDuLO 2

MóDuLO 5

MóDuLO 8

MóDuLO 3

MóDuLO 6

MóDuLO 9

conStRuyEndo 
LoS cimiEntoS

REcLutAmiEnto 
y SELEcción dE 

PERSonAL

AnáLiSiS dE 
mERcAdo

Distribución 
De cocinas ayb

elaboración 
De menús

Plan De 
mercaDotecnia

estructura 
De una 

emPresa De 
ayb

ubicación y 
requerimientos Del 

establecimiento

moDelos De 
caliDaD

cASo PRáctico:
EL cAfé dEL

tuRiStA

cASo PRáctico:
LAS LEtRAS

LocAS

PrÁctIcA
INTEGRADORA 1

PrÁctIcA
INTEGRADORA 2

EnSAyo
intEgRAdoR

PrÁctIcA
INTEGRADORA 

fINAl

1.3. tEMArIO
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TEMAS
1.1. Relevancia de la administración 

en empresas de AyB
1.2. El riesgo es alto, pero el sector 

es bueno 
1.3. El proceso administrativo
1.4. Planeación
1.5. misión
1.6. características de una buena 

misión
1.7. ¿Para qué sirve tener una buena 

misión?
1.8. Visión
1.9. objetivos
1.10. La encuesta inicial del 
       emprendedor

TEMAS
2.1.  tres áreas y tres formas de 

crecer
2.2. Estructura operativa
2.3. distribución de cocinas
2.4. modelos de distribución de 

cocina
2.5. Requisitos de equipo
2.6. Seguridad en la cocina

móduLo 1 
cONstruyENDO 
LOs cIMIENtOs

TEMAS
3.1. AyB – un negocio que exige 

talentos diversos
3.2. Poniendo orden en el equipo – 

organigrama
3.3. ¿tengo que tener un               

organigrama?  ¿Para qué?
3.4. Excepciones temporales
3.5. Relaciones de “línea punteada”
3.6. observaciones generales sobre 

las estructuras de las empresas
3.7. Estructura genérica de una   

empresa de AyB
3.8. descripción de puestos,        

funciones y competencias
3.9. cargas de trabajo

En esta práctica consolidarás 
los               conocimientos y habilidades 
adquiridas en los primeros 3 módulos 
de estudio. Para ello analizarás un 
caso práctico, donde recuperarás tus 
conocimientos sobre el diseño de la 
misión y visión de un establecimiento 
de AyB, organización y distribución del 
área de cocina y estructura operativa.
 

móduLo 2 
DIstrIBucIóN 
DE cOcINAs 

AyB

móduLo 3 
EstructurA DE 

uNA EMPrEsA DE 
AyB

PrÁctIcA
INTEGRADORA 1

EMPrENDIMIENtO y gEstIóN gAstrONóMIcA 1

cASo PRáctico:
EL cAfé dEL

tuRiStA
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TEMAS
4.1. Selección
4.2. contratación
4.3. Entrenamiento inicial o rampa
4.4. desarrollo de carrera
4.5. fin del contrato
4.6. compensación
4.7. Proyección de gastos de mano 

de obra

TEMAS
5.1.  términos básicos
5.2. costo, calidad, variedad y tiempo
5.3. ganando variedad
5.4. Esquemas del menú según el tipo 

de menú
5.5. mire siempre “el gran dibujo”
5.6. Elementos del menú
5.7. Elaboración de un menú o una 

carta
5.8. Reingeniería de menús

móduLo 5 
ELABOrAcIóN 

DE MENús

móduLo 4 
rEcLutAMIENtO 
y sELEccIóN DE 

PErsONAL

TEMAS
6.1.  Selección de la ubicación del 

negocio.
6.2. Requerimientos legales
6.3. ubicación y competencia
6.4. Valor comercial
6.5. Requerimientos de espacio del 

negocio
6.6. Requerimientos de seguridad y 

protección civil

En esta práctica calcularás la 
rentabilidad de un negocio mediante la 
elaboración de un Estado de Pérdidas 
y Ganancias. Para ello deberás 
recuperar tus conocimientos sobre 
tres elementos cruciales dentro de 
cualquier establecimiento de AyB: su 
mano de obra, el costo de los bienes 
producidos y sus costos fijos.

móduLo 6 
uBIcAcIóN y 

rEquErIMIENtOs DEL 
EstABLEcIMIENtO

PrÁctIcA
INTEGRADORA 2

EMPrENDIMIENtO y gEstIóN gAstrONóMIcA 2

cASo PRáctico:
LAS LEtRAS

LocAS
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TEMAS
7.1.  Análisis de mercado
7.2. necesidades y deseos
7.3. técnicas comunes de 

investigación de mercados
7.4. Las tres c’s : compañía, cliente 

y competencia.
7.5. Entendiendo a la competencia
7.6. midiendo nuestra compañía

TEMAS
8.1. Las 4 p’s del marketing
8.2. StP - Segmentación, targeting y 

posicionamiento
8.3. creando una propuesta de valor
8.4. Plan de marketing

móduLo 8 
PLAN DE 

MErcADOtEcNIA

móduLo 7 
ANÁLIsIs DE 

MErcADO

TEMAS
9.1. El costo de la mala calidad
9.2. Repetibilidad
9.3. Replicabilidad
9.4. La variación es el enemigo de 

la calidad
9.5. definir bien el problema
9.6. Problemas que perdonan vs. 

oportunidades únicas
9.7. calidad suficiente y retornos 

decrecientes
9.8. cambio incremental y cambio 

radical
9.9. Puntos comunes sobre el 

manejo de la calidad

móduLo 9 
MODELOs 

DE cALIDAD

PrÁctIcA
INTEGRADORA 

fINAl

9.10. Sistemas de control de calidad

En esta última práctica integradora 
consolidarás los conocimientos y 
habilidades adquiridas durante todo 
el curso. Para ello elaborarás un 
ensayo, donde aplicarás  conceptos y 
herramientas claves necesarias para 
cimentar firmemente tu negocio.

EMPrENDIMIENtO y gEstIóN gAstrONóMIcA 2

EnSAyo
intEgRAdoR



10

EMPrENDIMIENtO

y gEstIóN 2
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¡HAz dE LA AdminiStRAción  
EL PILAr MAs fIrME DE tu NEgOcIO!

Si siempre has deseado administrar un establecimiento de Alimentos 
y Bebidas, el curso online de Emprendimiento y Gestión  2  de 

gastronómica internacional es exactamente lo que estabas buscando. 
con la educación de clase mundial que nos caracteriza, adquirirás 

los conocimientos y habilidades necesarias para tomar desiciones 
encaminadas a incrementar tus ganancias, llevando a cabo estrategias 

para el control físico y administrativo de tu negocio.

7.2.1. PrEsENtAcIóN
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Emprendimiento y Gestión Gastronómica 2 es un 
curso 100% online en el que  aprenderás:

}	La importancia de la contabilidad en la toma de 
decisiones en los negocios relacionados con los 
alimentos y bebidas.

}	distinguir las características de un estado de 
resultados y analizar cada uno de los elementos 
que lo integran.

}	identificar los elementos que integran un estado 
de posición financiera.

}	distinguir cada uno de los elementos que integran 
el proceso de compra en un establecimiento de 
Alimentos y Bebidas.

}	cómo ordenar un almacén de alimentos y bebidas 
para optimizar sus recursos y obtener mayores 
ganancias.

}	métodos que permiten el control físico y 
administrativo de un inventario dentro de una 
entidad económica de alimentos y bebidas.

OBJETIVOS

2.2. OBJEtIvOs
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}	calcular el costeo de recetas estándar y sub-
recetas para diseñar una planeación que permita 
la compra de insumos y la reducción de la merma.

}	fijar precios a los productos conforme a los 
lineamientos establecidos para la estandarización 
de recetas.

}	todos los aspectos relacionados con los 
conceptos de salario, prestaciones, jornadas de 
trabajo y obligaciones del patrón.

}	cómo determinar el costo y gastos indirectos 
de cualquier establecimiento de alimentos y 
bebidas.

OBJETIVOS

2.2. OBJEtIvOs
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MóDuLO 1

MóDuLO 4

MóDuLO 7

MóDuLO 2

MóDuLO 5

MóDuLO 8

MóDuLO 3

MóDuLO 6

MóDuLO 9

intRoducción A LA 
gEStión finAnciERA 

En nEgocioS 
A y B

comPRAS y
REcEPción dE
mERcAnciAS

concEPtoS dE 
EStAndARizAción y 

coStEo dE 
REcEtAS

estaDo De
resultaDos

almacÉn De
insumos

FiJación Precios 
basaDos en el costo 

y estanDariZación 
recetas

estaDo De
Posición 

Financiera

controles
De los

inVentarios 

inteGración mano 
De obra y costos 

inDirectos a la 
receta est.

PrÁctIcA
INTEGRADORA 1

PrÁctIcA
INTEGRADORA 2

PrÁctIcA
INTEGRADORA 

fINAl

2.3. tEMArIO
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cASo PRáctico: 
REStAuRAntE 

“SABoRES 
AndinoS”

cASo PRáctico:
mi nEgocio

cASo PRáctico: 
miS 

utiLidAdES
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TEMAS
1.1. Historia de la contaduría: las 

finanzas como herramientas de 
gestión

1.2. clasificación de la contaduría 
y definición de contabilidad 
financiera, fiscal y administrativa

1.3. importancia de la contabilidad 
y las finanzas en la operación y 
control de los negocios

1.4. clasificación de los 
establecimientos de alimentos 
y bebidas como entidades 
económicas.

1.5. fundamento legal de la 
contabilidad de acuerdo al país

1.6. Reglas y normas que regulan la 
información financiera

1.7. introducción a los estados 
financieros

1.8. usuarios de los reportes 
financieros.

móduLo 1 
INtrODuccIóN A 

LA gEstIóN 
fINANcIErA EN 

NEgOcIOs 
A y B

móduLo 2 
EstADO DE 

rEsuLtADOs

TEMAS
2.1. diferentes nombres del estado 

de resultados
2.2. formas de elaboración
2.3. Elementos del estado de 

resultados
2.4. contenido
2.5. Ejemplos prácticos

móduLo 3 
EstADO DE 
POsIcIóN 

fINANcIErA

TEMAS
3.1. formas de elaboración
3.2. conceptos
3.4. clasificación y estructura
3.5. Ejemplo práctico

PrÁctIcA
INTEGRADORA 1

En esta primera práctica integradora 
consolidarás los conocimientos y 
habilidades adquiridas durante los 
primeros 3 módulos de estudio. Para 
ello elaborarás un estado de resultado 
integral y un estado de posición 
financiera de un restaurante.

cASo PRáctico: 
REStAuRAntE 

“SABoRES 
AndinoS”

EMPrENDIMIENtO y gEstIóN gAstrONóMIcA 2
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TEMAS
4.1. generalidades de la compra de 

insumos
4.2. tabla de especificaciones de 

compra o ficha técnica
4.3. generalidades en la recepción 

de insumos
4.4. Ejemplos prácticos

TEMAS
5.1. generalidades
5.2. tipos de almacenes
5.3. Requisitos para controlar la 

calidad
5.4. tablas de rendimientos 
5.5. costos de almacenaje
5.6. Ejemplos prácticos

móduLo 4 
cOMPrAs y 

rEcEPcIóN DE 
MErcANcIAs

móduLo 5 
ALMAcéN DE 

INsuMOs

móduLo 5 
EtAPAs EN LA 

OrgANIZAcIóN 
DE uN EvENtO

TEMAS
6.1.  controles físicos 
6.2. controles administrativos
6.3. controles financieros - 

contables 
6.4. Ejemplos prácticos

PrÁctIcA
INTEGRADORA 2

En esta práctica integradora deberás 
elaborar un catálogo de proveedores, 
una tabla de especificaciones de 
compras y rendimientos. compararás 
cotizaciones y además realizarás 
una valuación de inventario para el 
negocio de Alimentos y Bebidas que 
estás planeando u operando.

cASo PRáctico:
mi nEgocio

EMPrENDIMIENtO y gEstIóN gAstrONóMIcA 2
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TEMAS
7.1. Receta
7.2. Receta de producción
7.3. Receta estándar

TEMAS
8.1.  fijación de precios basados en 

el costo y estandarización de 
recetas

8.2. Políticas de precio

móduLo 7 
cONcEPtOs DE 

EstANDArIZAcIóN 
y cOstEO DE 

rEcEtAs

móduLo 8
fIJAcIóN DE 

PrEcIOs BAsADOs 
EN EL cOstO y 

EstANDArIZAcIóN 
DE rEcEtAs

móduLo 9
INtEgrAcIóN DE LA 

MANO DE OBrA y 
cOstOs INDIrEctOs 

A LA rEcEtA 
EstÁNDAr

TEMAS
9.1. Sueldos y salarios 
9.2. Jornadas de trabajo
9.3. descansos
9.4. Prestaciones y obligaciones 

del patrón
9.5. costos y gastos indirectos

PrÁctIcA
INTEGRADORA

FINAL 

En esta última práctica integradora 
consolidarás los conocimientos y 
habilidades adquiridas durante todo 
el curso. Para ellos retomarás lo 
aprendido sobre costeo de recetas y 
fijación de precios en el menú.

cASo PRáctico: 
miS 

utiLidAdES

EMPrENDIMIENtO y gEstIóN gAstrONóMIcA 2



18



19

docEntE
EmPREndimiEnto y gEStión 

gAStRonómicA

El doctor carlos Eduardo es Licenciado y maestro en 
mercadotecnia y doctor en Educación. tiene más de 
11 años de experiencia en el ámbito educativo tanto en 
méxico como en Latinoamérica impartiendo clases y en 
la gestión administrativa de esta rama. Actualmente, se 
desempeña como gerente nacional de mercadotecnia 
y alianzas estratégicas de Editorial Santillana méxico 
donde anteriormente fungió como gerente nacional 
de operaciones académicas y consultor pedagógico.

cArlOS cASTrO 

ExPErtOs

contRiBuidoR
EmPREndimiEnto y gEStión 

gAStRonómicA

Eduardo Alfonso mercado Peña es licenciado 
en contaduría y maestro en Administración de 
organizaciones por la universidad nacional Autónoma 
de méxico. Actualmente se encuentra cursando el 
doctorado en competitividad y Productividad en 
restaurantes impartido por la universidad Anáhuac 
méxico Sur. Ha participado como conferencista en foros 
nacionales e internacionales, ha escrito artículos para 
revistas y periódicos del sector de alimentos y bebidas, 
así como Journals académicos especializados en turismo 
y gastronomía.  Es autor de los libros: “contabilidad 
para no financieros”, “contabilidad de Alimentos y 
Bebidas”, “contabilidad en los negocios de Alimentos 
y Bebidas” “costos de Alimentos y Bebidas 1” y costos 
de Alimentos y Bebidas 2”, además es coautor del libro 
“Estadística aplicada a los negocios de Alimentos y 
Bebidas” y cuenta con más de 19 años de experiencia 
como docente en universidades públicas y privadas.

EDUArDO MErcADO

NUESTrOS EXPErTOS

conoce a los expertos que escribieron y diseñaron los materiales educativos, videos y recetarios del curso.
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JOAqUíN MArTíNEz

contRiBuidoR
EmPREndimiEnto y gEStión 

gAStRonómicA

nacido en fuentidueña (España), Joaquín 
martínez mora, actual director general del 
grupo Lezama, empieza en el mundo de la 
hostelería por el principio, como debe ser. 
tras pasar por casa Lucio y el hotel Escultor 
en madrid, aterriza a sus veinte y pocos años 
en La taberna del Alabardero, buque insignia 
del grupo Lezama, y viene para quedarse.

contRiBuidoR
EmPREndimiEnto y gEStión 

gAStRonómicA

El maestro Antonio toledo ha dedicado más 
de una década a administrar servicios de                      
alimentos y bebidas. Además de actualizarse                           
constantemente en temas como calidad en         
servicio al cliente, estrategias competitivas 
hacia la excelencia restaurantera, calidad 
y liderazgo en el servicio de alimentos; es 
egresado de la maestría en Administración 
de negocios impartida por la universidad 
tecnológica de méxico.  Se ha desempeñado 
como gerente, coordinador de alimentación 
integral y jefe de área en diversas empre-
sas. más tarde descubrió su pasión por 
la docencia, incorporándose a la unitEc 
como profesor titular de las asignaturas: 
Administración de servicios de alimentos, 
legislación e higiene de alimentos y dirección 
de empresas de alimentos.

ANTONIO TOlEDO

ExPErtOs

contRiBuidoR
EmPREndimiEnto y gEStión 

gAStRonómicA

Alejandro Peláez es mBA (master of Business 
Administration) de northwestern university 
(Kellogg School of management), una de las 
universidades más prestigiosas del mundo, 
y también es ingeniero Electrónico de la 
Pontificia universidad Javeriana de Bogotá 
(colombia).   A lo largo de sus 21 años de 
carrera profesional, ocupó diversos cargos 
en las áreas de tecnología, Entrenamiento, 
desarrollo de negocios y gerencia de grandes 
multinacionales como intel y motorola, y 
también se desempeñó como Profesor de 
cátedra de la universidad Javeriana de 
Bogotá y de la universidad tecnológica 
de Pereira.  Actualmente, Alejandro es 
el director general de gastronómica 
internacional, donde pone en práctica sus 
tres pasiones: la educación, la tecnología 
y los negocios.

AlEJANDrO PElAEz
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