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Inicio:
26 de agosto, 2020

Duración:
20 hrs. 

Modalidad:
Virtual con horario flexible y

asesoría de un tutor con experiencia profesional y académica

Sede:
Campus Virtual CESSA Universidad

*Curso sujeto a cambios sin previo aviso. 

Dirigido a:
Personas que trabajan en la cocina dirigiendo al personal que labora 
en ésta o a quienes preparan directamente alimentos, que estén 
interesados en reforzar sus conocimientos de matemáticas básicas, 
las cuales se usan para seguir, convertir o crear recetas.

Objetivo general:
Utilizar las matemáticas como herramientas de apoyo para seguir, 
convertir o crear una receta correctamente. 

Contenido del curso:
• Conversión: decimales y porcentajes
• Redondeos y ratios
• Sistema métrico decimal y sistema inglés
• Porcentajes de rendimientos y costos por porción

Tutor: 
Leticia Ferrer Gordon
· Estudió Contaduría Pública y cuenta con una maestría en Gastronomía.
· Ha colaborado en diferentes universidades para la impartición y desarrollo de programas 
  educativos referentes a administración de establecimientos y bebidas, así como de 
  gastronomía.
· Tiene experiencia como chef y es asesora de costos para negocios de alimentos y bebidas.
· Es tutora en línea del Diplomado en Restaurant Management en CESSA Universidad.

Requisitos de inscripción:
• Llenar la solicitud de admisión

 (https://www.cessa.edu.mx/proceso-admision-online)

• Enviar de manera electrónica
la documentación correspondiente

· Hacer el pago de la inscripción

Requisitos para cursar el programa en línea:
• Contar con equipo de cómputo

• Conexión a internet de buena velocidad
• Manejo de programas y paquetería básica de Microsoft Office

• Cuenta personal de correo electrónico

Constancia:
Al terminar y acreditar todo el curso, CESSA Universidad

extiende una constancia con valor curricular.

Este curso forma parte de nuestro
Diplomado en Manejo y Organización de Cocinas Profesionales

Las matemáticas forman parte de nuestra vida diaria usándolas de forma inconsciente. En las cocinas se encuentran 
presentes en las recetas que se preparan, ya que para elaborarlas se usan operaciones básicas como sumar, restar,

multiplicar, dividir, fracciones, medidas y porcentajes entre otros.

La aplicación correcta de estas operaciones cuando estamos cocinando, permite desarrollar y calcular recetas que
mantengan su consistencia en la producción diaria de los platillos que se venden, así como un control adecuado

de los suministros e insumos requeridos para su elaboración.


