UceuL

UNIVERSIDAD

Licenciatura en

Administracion de
Negocios
Gastronomicos

Dirige y transforma negocios gastronédmicos con vision estratégica.
Desarrolla la capacidad de analizar mercados, optimizar operacionesy
tomar decisiones financieras que impulsen crecimiento, rentabilidad y
posicionamiento en el sector gastronémico.



Lo que aprenderas

© Direccién gastronémica

Toma decisiones financieras y administrativas para garantizar la rentabilidad, expansién y consolidacién de negocios
gastrondémicos.

© Gestién financiera

Controla costos, proyecta ingresos y asegura la viabilidad econdmica de restaurantes y empresas gastronomicas.

© Innovaciény desarrollo de conceptos gastronémicos

Disefa propuestas gastrondmicas con enfoque estratégico, articulando tendencias del mercado, innovacién culinaria
y posicionamiento de marca para generar valor y competitividad.

© Estrategia comercial

Impulsa ventas, posiciona marcas gastrondmicas y disena planes de expansiéon competitivos.

Elige en qué modalidad estudiar

p Estudia 100% en linea, con total flexibilidad para organizar tu
g Enlinea . . .
tiempoy estudiar desde cualquier lugar

Iniciar ahora

e Ejecutiva Impulsa tu perfil directivo con programas en linea y sesiones que

fortalecen tu liderazgo y networking. DEETEEDE =

P Combina tus clases en linea con sesiones presenciales en nuestro oG
% Hibrida P Iniciar ahora

Utel Hub y sedes en todo México.

Plan de estudios: 40 asignaturasy

Duracion: @ Completa: 44 meses Intensivo: 36 meses 7 talleres de desarrollo profesional



https://ss.utel.edu.mx/bbq3D5UH
https://ss.utel.edu.mx/TCGzZifx
https://ss.utel.edu.mx/3oUTtDLm

Perfil de ingreso

Sialguno de estos intereses o habilidades conecta contigo,
esta licenciatura puede ser una gran opcion para ti:

@ Te interesa la industria gastrondmicay cémo
funcionan los negocios de alimentos y bebidas.

@ Te motiva organizar procesos y gestionar
recursos en entornos de servicio.

Te atrae crear experiencias de calidad para los
clientes.

Buscas desarrollar proyectos o participar en el
crecimiento de negocios gastronémicos.
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EDUCACION SUPERIOR

Titulo Oficial en México

Plan de estudios con niumero de acuerdo de RVOE 20261575 de fecha 17 de abril de 2026,
modalidad No escolarizada, emitido por la Direccidon de Instituciones Particulares de
Educacién Superior, adscrito a la Secretaria de Educacion Publica. Este plan de estudios se
encuentra incorporado al Sistema Educativo Nacional.



Perfil de egreso

Gestionaras la operacion de negocios
gastrondmicos optimizando recursos y procesos.

Aplicaras herramientas financieras para controlar
costos y mejorar la rentabilidad de negocios
gastrondémicos.

Disefaras estrategias comerciales para
posicionar marcas dentro del sector
gastrondémico.

Desarrollaras conceptos gastrondmicos
alineados a tendencias y necesidades del
mercado.

Direccion de restaurantes Cadenas gastronémicas

Gestiona la operacioén integral de restaurantes 'y Administra unidades de negocio, estandariza procesos
establecimientos de alimentos y bebidas, asegurando y coordina estrategias de expansidn en marcas
rentabilidad y posicionamiento en el mercado. consolidadas.

Gestion comercial gastronémica Operaciony control de calidad

Implementa estrategias de ventas, mercadotecniay Supervisa estandares sanitarios, procesos productivos y
comunicacién para fortalecer la competitividad del experiencia del cliente en servicios de alimentos.

negocio.



Asignaturas™

1° cuatrimestre

>
9
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Introduccion al estudio del turismo
Geografia y patrimonio cultural y nacional
Estructura de establecimientos de hospedaje

2° cuatrimestre

v vy

Cultura e interculturalidad
Higiene de alimentos y bebidas
Geografia y patrimonio cultural internacional

Estructuray operacion de establecimientos de alimentos y
bebidas

3° cuatrimestre

>
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Ecologia

Estructuray operacion de servicios de viajes
Legislacion turistica

Operacion de establecimientos de hospedaje

Desarrollo sustentable

4° cuatrimestre
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Contabilidad y finanzas aplicadas a la hospitalidad y
gastronomia

Mercadotecnia de servicios turisticos y gastronémicos
Gestion de la calidad en 1a hospitalidad y gastronomia

Sustentabilidad y responsabilidad social en la gastronomia y
el turismo

Ventas y administracion de ventas

Administracion de negocios gastrondmicosy turisticos

5° cuatrimestre
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Publicidad y comunicacién gastronémica

Gestidn del talento humano en gastronomia y hospitalidad
Innovacion y desarrollo de conceptos gastrondmicos
Administraciéon de empresas de servicios

Control estadistico de procesos y servicios

Responsabilidad social corporativa

6° cuatrimestre
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Liderazgo, emprendimiento e innovaciéon

Gestidon de negocios gastrondmicos

Comunicacion del producto

Gestidn de la cadena de suministro en alimentos y bebidas
Métodos y técnicas para la administracidon de proyectos

Taller de empleabilidad

Créditos totales: 300

*La informacion presentada corresponde a la jornada intensiva. En caso de elegir otra opcion, la distribucion y el orden de las asignaturas pueden variar.

7° cuatrimestre
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Estrategias comerciales en negocios gastronédmicos
Gestidn de franquicias gastrondmicas
Optativa

Disefo y evaluacion de proyectos ecoturisticos sustentables
Taller de impacto social

Taller de competencia digital

8° cuatrimestre
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Alta direccion

Optativa ll

Optativa lll

Diagnostico y consultoria de negocios
Taller de competencias gerenciales

Taller de eficiencia laboral

9° cuatrimestre

>

>
>
>
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Innovacion digital en servicios gastrondmicos
Optativa IV

Optativa V

Taller de pensamiento profesional

Taller de equipos de alto desempeno

Optativas**

Inteligencia artificial aplicada a la gestidon gastronomica
y alimentaria

Analitica de datos para la toma de decisiones en
gastronomia y hospitalidad

Modelos de franquicias y expansion internacional en
gastronomia

Innovacidn en experiencias gastrondmicas
Gestion financiera para negocios gastronomicos
Modelos de negocio alimentarios

Logistica verde y economia circular en la cadena
alimentaria

Mercadotecnia digital y comunicacion estratégica en
gastronomia

Gestion de la innovacién culinaria y alimentos
funcionales

Tendencias en cultura alimentaria y consumo
responsable

**E] estudiante debera elegir 5 materias optativas entre las 10 disponibles. La eleccidn sera definitiva y no se podra modificar posteriormente.



Elige una
licenciatura

A

Aprendizaje basado en competencias
Desarrolla habilidades reales que el mundo
profesional demanda con nuestro modelo
educativo.

A

Acompainamiento personalizado

Recibe guia y orientacién del equipo de Exito
Estudiantil, quienes te acompanaran en tus
estudios en linea en todo momento.

Sesiones de formacidn y actualizacion
Accede a sesiones de impacto, encuentros
con empresas y mentorias para fortalecer tu
aprendizaje y crecimiento profesional.

Insignias digitales

Acredita tus habilidades para compartirlas en
plataformas digitales y demostrarlo que
sabes.

Mentorias y formacién profesional

Recibe entrenamiento de coaches en
emprendimiento, soft skills y otras tematicas,
y mas herramientas para impulsar tu carrera
hasta tu maximo potencial.

Arma la mejor experiencia para ti

Complementa tu formacion con certificados, cursos de
idiomas y bootcamps de la mano de nuestros asesores
académicos y crea la mejor experiencia educativa para ti.



Calidad académica
garantizada
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Reconocimiento de Validez
Oficial de Estudios de todos
nuestros programas.

)
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WHED | UNESCO

Registro en la Base de Datos
Mundial de Educacion Superior
(WHED) dela UNESCO. Cédigo
IAU-028725.

FIMPES
FIMPES

Acreditacion Institucional por la
Federacion de Instituciones
Mexicanas Particulares de
Educacion Superior (FIMPES).

Acreditacion institucional por
parte de los Comités
Interinstitucionales parala
Evaluacion de la Educacion
Superior (CIEES).

Acreditacion Institucional como
“Premier Institution” por
Accreditation Service for
International Colleges (ASIC) de
Reino Unido.

STARS

RATING SYSTEM
QS STARS

Calificacion maxima de cinco
estrellas en el Rating QS de
“Aprendizaje en linea”.
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CREAD AIESAD

AMECYD | CALED
CREAD | AIESAD

Miembro de asociaciones
internacionales que avalan la
calidad de nuestra educacion
superior.

cPor qué Utel?

@ Aprendizaje para el mercado laboral

Fortalece tu formacion con mentorias enfocadas en tu empleabilidad, acceso a

bolsa de empleo y conocimientos practicos que te preparan paralo que las
empresas necesitan.

(© Conexién con mas compaiieros como tu

Interactua con estudiantes de diferentes paises en actividades presencialesy

virtuales para compartirideas y ampliar tu red personal y profesional.

(© siempre estaras acompaiado

Recibe el seguimiento que necesitas en cada etapa de tus estudios, con tutores,

profesores y asesores virtuales que te acercan a tus metas.

(@ Estudios que se adaptan a ti

Avanza a tu ritmo, con planes disenados para cada momento de tu vida, a costos

accesibles y sin descuidar tu familia y trabajo.

© calidad educativa y validez oficial

Accede a programas en linea con reconocimiento oficial mexicano y acreditados

por instituciones nacionales e internacionales que garantizan su calidad
académica.

(@ Educacién de talla internacional

Preparate con contenidos y certificados globales y una comunidad de diferentes

paises para crecer sin fronteras.

Vamos un
ONIVERSIOAD paso adelante

8 Modalidad enlinea
558977 0700 | contacto@utel.edu.mx

Habla con un asesor ()

8 Modalidad ejecutiva

559625 5263 |
programas.ejecutivos@utel.edu.mx

Habla con un asesor (©

@ Modalidad hibrida
558977 0714 | contactosemi@utel.mx

Habla con un asesor ()



https://ss.utel.edu.mx/bbq3D5UH
https://ss.utel.edu.mx/TCGzZifx
https://ss.utel.edu.mx/3oUTtDLm
https://utel.edu.mx/

