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DIVISION
DE ESTUDIOS
GLOBALIZADOS

Ofrece programas con proyeccion y certificacion* internacional que permite desarrollar
habilidades y competencias que preparan a nuestros alumnos para ser lideres de empresas e
instituciones alrededor del mundo.

La modalidad de estudios es semestral, con equilibrio entre teoria y practica para desarrollar el
talento de los estudiantes y formar una idea de lo que es trabajar en los mas altos niveles

ejecutivos dentro de los negocios globales.

Estos programas estan disponibles en

CESSA San Angel




Licenciatura en

ADMINISTRACION

HOTELERA

4 CESSA

it JUNIVERSIDAD

Centro de Estudios Superiores de San Angel




Si eres:

- Analitico
* Sociable
: Racional
» Dinamico

Acepta el reto y
conviértete en:

- Lider en negocios de hospedaje
alrededor del mundo

: Directivo en corporaciones
transnacionales

- Empresario en la rama de servicios

Este futuro te
espera:

+1 de cada 5 empleos en México
estan vinculados con la hospitalidad

PORQUE TUS SUENOS
TAMBIEN SE PREPARAN’

MATERIAS SEGUN

AREA DE CONOCIMIENTO

OPERACION HOTELERA

Hospitalidad, Innovacion y Emprendimiento
Division Cuartos

Administracion Hotelera

Sistemas Tecnologicos en la Hoteleria
Planeacion de Espacios Hoteleros

Calidad en la Hospitalidad

Optimizacion de Ingresos en la Hoteleria
Herramientas Informaticas para los Negocios

ADMINISTRACION DE
RESTAURANTES

Industria Restaurantera
ELl Mundo del Vino
Arte a la Mesa

GASTRONOMIA

Bases de Cocina Profesional
Bases de Cocina Mexicana
Panaderia y Pasteleria

Laboratorio de Cocina Internacional
Servicio Profesional

NEGOCIOS Y EMPRENDIMIENTO

Desarrollo de Conceptos de Restaurantes
Creacion de Negocios de la Hospitalidad
Analisis Estratégico

Estrategia Empresarial

COMERCIALIZACION

Mercadotecnia de la Hospitalidad
Mercadotecnia Digital
Mercadotecnia Hotelera

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS
Sanidad de los Alimentos

Plan ideal de 9 semestres. Modalidad Escolarizada.
Programa disponible exclusivamente en Campus San Angel
RVOE No. 20192966 de fecha 25 de julio de 2019.

Division de Estudios

GLOBALIZADOS

f >N inl©)

www.cessa.edu.mx

ADMINISTRACION Y
FINANZAS

Administracion de Empresas de Servicios
Contabilidad Financiera

Contabilidad de la Hospitalidad

Costos de Alimentos y Bebidas

Ingenieria de Costos

Administracion Financiera

Finanzas Corporativas

Entorno Economico

METODOS NUMERICOS

Razonamiento Matematico
Matematicas Financieras
Estadistica

FACTOR HUMANO

Integracion Humana
Cultura Organizacional
Capital Humano
Habilidades Gerenciales

HUMANIDADES

Expresion Oraly Escrita
Derecho Empresarial

Etica y Responsabilidad Social
Patrimonio Culinario de México
México Contemporaneo
Multiculturalidad

Investigacion Aplicada

IDIOMAS
Franceés

CAMPUS SAN ANGEL
sanangel@cessa.edu.mx
+52 (55) 8503 8800

ESTANCIA
PROFESIONAL

Practicas Profesionales
Estancia Laboral

OPTATIVAS
DE LAS CUALES PUEDES ELIGIR UN
AREA DE ESPECIALIZACION. AELEGIR 6

ESPECIALIZACION
NEGOCIOS

Franquicias

Psicologia del Consumidor
Seminario de Finanzas
Gestion Fiscal

Incubadora de Negocios

ESPECIALIZACION
ORGANIZACION DE
EVENTOS

ELl Negocio del Banquete
Organizacion de Eventos
Relaciones Publicas
Imagen y Protocolo

ESPECIALIZACION
SERVICIOS

Alternativas de Negocios de
la Hospitalidad

El Mundo del Vino

Creacion y Desarrollo de Estilo
Culinario




Licenciatura en_

ADMINISTRACION DE
RESTAURANTES

CESSA

it JUNIVERSIDAD

Centro de Estudios Superiores de San Angel




Si eres:

- Sociable

+ Adaptable
 Empatico
- Visionario

Acepta el reto y
conviértete en:

* Dueno de un negocio de alimentos y
bebidas

* Directivo de un corporativo global

- Lider que innove en el sector
restaurantero

Este futuro te

espera:

+ El sector restaurantero es la primera
rama econémica de emprendimiento en
México

+ 7 de cada 10 de los empleos del
sector turistico se generan en esta
industria

PORQUE TUS SUENOS
TAMBIEN SE PREPARAN’

Plan ideal de 9 semestres. Modalidad Escolarizada.

Programa disponible exclusivamente en Campus San Angel

RVOE No. 20193061 de fecha 25 de julio de 2019.

MATERIAS SEGUN

AREA DE CONOCIMIENTO

ADMINISTRACION DE
RESTAURANTES

Industria Restaurantera

Planeacion de Espacios Gastronomicos

El Mundo del Vino

Reingenieria Restaurantera

Herramientas Informaticas para los Negocios
Arte a la Mesa

OPERACION
HOTELERA

Hospitalidad, Innovacion y Emprendimiento
Calidad en la Hospitalidad

GASTRONOMIA

Bases de Cocina Profesional
Bases de Cocina Mexicana

Cocina Fria

Panaderia y Pasteleria

Laboratorio de Cocina Internacional
Servicio Profesional

NEGOCIOS Y
EMPRENDIMIENTO

Desarrollo de Conceptos de Restaurantes

Creacion de Negocios de Alimentos y
Bebidas

Analisis Estratégico

Estrategia Empresarial

COMERCIALIZACION

Mercadotecnia de la Hospitalidad
Mercadotecnia Digital
Mercadotecnia Restaurantera

IDIOMAS
Frances

ADMINISTRACION Y
FINANZAS

Administracion de Empresas de Servicios
Contabilidad Financiera

Contabilidad de la Hospitalidad

Costos de Alimentos y Bebidas

Ingenieria de Costos

Administracion Financiera

Finanzas Corporativas

Entorno Econémico

METODOS NUMERICOS

Razonamiento Matematico
Matematicas Financieras
Estadistica

FACTOR HUMANO

Integracion Humana

Etica y Responsabilidad Social
Cultura Organizacional
Capital Humano

HUMANIDADES

Expresion Oraly Escrita
Derecho Empresarial
Patrimonio Culinario de México
México Contemporaneo
Multiculturalidad

Habilidades Gerenciales
Investigacion Aplicada

CIENCIAS DE LOS
ALIMENTOS

Sanidad de los Alimentos
Nutricion

ESTANCIA
PROFESIONAL

Practicas Profesionales
Estancia Laboral

OPTATIVAS
DE LAS CUALES PUEDES ELIGIR UN
AREA DE ESPECIALIZACION. AELEGIR 6

ESPECIALIZACION
ORGANIZACION DE
EVENTOS

El Negocio del Banquete
Organizacion de Eventos
Relaciones Publicas
Imagen y Protocolo

ESPECIALIZACION
NEGOCIOS

Franquicias

Psicologia del Consumidor
Seminario de Finanzas
Incubadora de Negocios
Gestion Fiscal

ESPECIALIZACION
SERVICIOS

Alternativas de Negocios de
la Hospitalidad

El Mundo del Vino

Creacion y Desarrollo de Estilo
Culinario

CAMPUS SAN ANGEL
sanangel@cessa.edu.mx
+52 (55) 8503 8800

Division de Estudios

f >N in )

www.cessa.ecdu.mx

GLOBALIZADOS
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Licenciatura en

GASTRONOMIA Y CIENCIAS
DE LOS ALIMENTOS

@ CESSA

- A



PORQUE TUS SUENOS
TAMBIEN SE PREPARAN’

GASTRONOMIA

Bases de Cocina Profesional
Bases de Cocina Mexicana

Cocina Mexicana Tradicional
Cocina Fria

Pasteleria |

Pasteleria ll

Panaderia

Laboratorio de Cocina Internacional
Cocinas del Mundo

Charcuteria

Cocina de Cuidados Especiales
Productos Perecederos y No Perecederos
Servicio Profesional

Tendencias Culinarias

CIENCIAS DE LOS
ALIMENTOS

Sanidad de los Alimentos

Nutricion

Trastornos de la Alimentacion

Quimica de Alimentos

Microbiologia

Tecnologia de Alimentos de Origen Animal
Tecnologia de Alimentos de Origen Vegetal

NEGOCIOS Y
EMPRENDIMIENTO

Creacion de Alimentos y Bebidas

COMERCIALIZACION

Mercadotecnia de la Hospitalidad
Mercadotecnia Restaurantera

IDIOMAS
Francés

ADMINISTRACION Y
FINANZAS

Administracion de Empresas de Servicios
Contabilidad Financiera

Costos de Alimentos y Bebidas

Ingenieria de Costos

Planeacion Financiera

ADMINISTRACION DE
RESTAURANTES

Industria Restaurantera

Desarrollo de Conceptos de Restaurantes
Planeacion de Espacios Gastronomicos
ELl Mundo del Vino

Alimentacion Industrial

Arte a la Mesa

METODOS NUMERICOS

Razonamiento Matematico
Estadistica

FACTOR HUMANO

Integracion Humana
Capital Humano

HUMANIDADES

Patrimonio Culinario de México
Cultura Gastronomica de Occidente
Cultura Gastrondmica de Oriente
Expresion Oraly Escrita

Derecho Empresarial

Etica y Responsabilidad Social
Investigacion Aplicada

ESTANCIA
PROFESIONAL

Practicas Profesionales
Estancia Laboral

OPTATIVAS
DE LAS CUALES PUEDES ELIGIR UN
AREA DE ESPECIALIZACION. AELEGIR 6

ESPECIALIZACION
NEGOCIOS

ELl Negocio del Banquete
EL Negocio del Vino
Incubadora de Negocios

ESPECIALIZACION
INNOVACION Y
DESARROLLO DE
PRODUCTOS

Gestion de Calidad
Aditivos
Anadlisis Sensorial

ESPECIALIZACION
ARTE Y HUMANISMO

Arte y Gastronomia

Turismo Gastrondmico

Creacion y Desarrollo de
Estilo Culinario

Critica Gastrondmica

Plan ideal de 9 semestres. Modalidad Escolarizada.
Programa disponible exclusivamente en Campus San Angel
RVOE No. 20193059 de fecha 25 de julio de 2019.

CAMPUS SAN ANGEL
sanangel@cessa.edu.mx
+52 (55) 8503 8800

Division de Estudios

f>Min )

www.cessa.cdu.mx

GLOBALIZADOS




Licenciatura en

NUTRICION Y

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

#CESSA

Centro de Estudios Superiores de San Angel




GLOBALIZADOS

NUTRICION

Nutricion en el Ciclo de la Vida |
Nutricion en el Ciclo de la Vida ll
Bases de la Nutricion

Evaluacion del Estado de Nutricion
Patologia |

Patologia Il

Dietoterapia |

Dietoterapia ll

Educacion en Nutricion

Trastornos de la Conducta Alimentaria
Obesidad y Sindrome Metabdlico
Planeacion de Menus

Fisiologia de la Nutricion
Psicologia en el Ciclo de la Vida

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS
Quimica Organica

Quimica de los Alimentos

Biologia Celular

Bioquimica General

Microbiologia

Bioquimica Metabolica

Toxicologia de los Alimentos
Tecnologia de los Alimentos
Sanidad y Legislacion de Alimentos
Gestion de Calidad™

HUMANIDADES

Expresion Oraly Escrita

Etica y Responsabilidad Social
Metodologia de la Investigacion
Seminario de Investigacion Aplicada
Proyecto de Vida™

GASTRONOMIA

Preparacion de Alimentos

Alimentos Perecederos y No Perecederos™
Cocina Profesional™

Cocina Fria™

Cocina Mexicana™

Panaderia y Pasteleria Profesional
Panaderia y Pasteleria de Cuidados Especiales™
Preparacion de Alimentos para Cuidados Especiales

SALUD

Epidemiologia

Cultura y Alimentacion
Fisiologia de la Actividad Fisica
Salud Publica

Anatomia y Fisiologia

Politicas Publicas

Teoria y Técnica de la Entrevista

ADMINISTRACION Y GESTION

Habilidades Gerenciales™

Desarrollo Emprendedor*”

Razonamiento Matematico

Estadistica

Administracién de Empresas de Servicios
Administracion de Servicios de Alimentos
Controly Costos de Alimentos

ESTANCIA PROFESIONAL

Practicas Profesionales en Servicios de Alimentos
Estancia Profesional en Nutricion Clinica

“*Materias CESSA

Modalidad Escolarizada. Plan ideal del mapa curricular por areas.
Programa disponible exclusivamente en Campus San Angel.

RVOE No. 20230772 de fecha 7 de marzo de 2023.

Division de Estudios

f >N inl©)

www.cessa.cdu.mx

CAMPUS SAN ANGEL
sanangel@cessa.edu.mx
+52 (55) 8503 8800

OPTATIVAS ,
DE LAS CUALES PUEDES ELIGIR UN AREA
DE ESPECIALIZACION | AELEGIR 3

Alimentacion Enteral y Parenteral
Alimentacion Industrial

Interaccion y Farmacos - Nutrimentos
Nutrigenomica y Nutrigenética
Alimentos Funcionales

PORQUE TUS SUENOS
TAMBIEN SE PREPARAN"




Llcencntur'l en

RELACIONES PUBLICASY W7
DIRECCION DE EVENTOS

WCEs




Si eres:

- Sociable

- Racional

- Creativo

- Capaz de enfrentar y solucionar
problemas

Acepta el reto y
conviéertete en:

- Directivo en agencias de Relaciones
Publicas y Eventos

: Experto en protocolo, relaciones
institucionales y diplomaticas

 Emprendedor en la Industria de
Eventos (sociales, corporativos,
entretenimiento y mas)

: Conviértete en asesor de branding
personal

Este futuro te

espera:

- En México se realizan cerca de 300 mil

eventos al aino, segun DATATUR

: Contribuye 15% al PIB nacional en
cuanto a turismo se refiere

- Una figura publica se convierte en una

marca que llega a valer hasta 47
millones de euros como Ronaldhino

PORQUE TUS SUENOS

TAMBIEN SE PREPARAN"

MATERIAS SEGUN

AREA DE CONOCIMIENTO

RELACIONES PUBLICAS
Y PROTOCOLO

Relaciones Publicas

Imagen y Protocolo

Imagen y Estilo

Comunicacion Estratégica
Competencias en Comunicacion
Identidad Corporativa

MARKETING Y
COMUNICACION

Publicidad

Mercadotecnia de la Hospitalidad
Mercadotecnia Digital
Neuromarketing

EVENTOS

Negocios de Entretenimiento
Diseno de Experiencias
Eventos Corporativos
Innovacion de Negocios
Planeacion de Presupuestos

OPERACION

Arte a la Mesa

El Mundo del Vino
Servicio Profesional

El Negocio del Banquete
Cocina Profesional
Cocina Fria

Modalidad Escolarizada. Plan ideal de 8 semestres.

ADMINISTRACION

Administracion de Empresas de Servicio

Contabilidad Financiera
Entorno Economico
Costos para los Negocios
Gestion de Calidad
Cadena de Suministros
Administracion Financiera

Herramientas Informaticas para los Negocios

Finanzas Corporativas

Estrategia Empresarial
Tecnologia y Servicio al Cliente
Diseno Creativo

Liderazgo Empresarial

Costos y Rentabilidad de Platillos

HUMANIDADES

Integracién Humana
Expresion Oraly Escrita
México Contemporaneo
Relaciones Intrapersonales
Derecho Empresarial
Multiculturalidad

Etica y Responsabilidad Social
Cultura Organizacional
Capital Humano

Investigacion Aplicada

Manejo de Conflictos

Manejo de Crisis en las Organizaciones

CIENCIAS

Razonamiento Matematico
Inteligencia de Negocios
Estadistica

Programa disponible exclusivamente en Campus San Angel.

RVOE No. 20230901 de fecha 24 de marzo de 2023.

Division de Estudios

GLOBALIZADOS
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www.cessa.ecdu.mx

CAMPUS SAN ANGEL
sanangel@cessa.edu.mx
+52 (55) 8503 8800

ESTANCIA
PROFESIONAL

Practicas Profesionales
en Eventos

Estancia Laboral en Relaciones
Publicas

OPTATIVAS
DE LAS CUALES PUEDES ELIGIR UN
AREA DE ESPECIALIZACION. AELEGIR 2

Seminario de Finanzas

Franquicias

Incubadora de Negocios

Gestion Fiscal

El Negocio del Vino

Alternativas de Negocios de
la Hospitalidad




DIVISION DE ESTUDIOS
PARA EL DESARROLLO DE LA
PEQUENA Y MEDIANA EMPRESA

Esta Divisidon a nace gracias a las necesidades de talento humano en el sector turistico y de
los nuevos modelos de ensefanza en el mundo.

Sus programas estan disefados para desarrollar las competencias y habilidades para
emprender un negocio propio y convertirse en empresario.

Gracias a la modalidad de estudios cuatrimestral con plan de estudios intensivo, el estudiante
podra ingresar al mundo laboral de manera anticipada.

Estos programas estan disponibles en

CESSA Norte - Estado de México




¢Has sonado con crear platillos que conquisten
miles de paladares fusionando sabores y culturas?

E Licenciatura en

GASTRONOMIA INTERNACIONAL




Licenciatura en

PORQUE TUS SUENOS

TAMBIEN SE PREPARAN’

Gastronomia Internacional

SI...

*Te interesa conjugar tu creatividad con
las tecnicas culinarias

*Te apasiona la cocina y el desarrolio de
proyectos

*Eres inquieto y te gustan los retos

=Buscas ser dueno de tu negocio

*Eres perfeccionista y cuidadoso con los
detalles

MATERIAS SEGUN AREAS DE

|nospivaLIDAD

Fundamentos dela Ho<pitalidad
Calidad en el Servicio

lADMINISTRACIﬂN DE RESTAURANTES

Industria Restaurantera
Ingenieria de Conceptos Gastronémicos
Mundo del Vino

| coMERCIALIZACION

Mezcla de Mercadotecnia

I NEGOCIOS Y EMPRENDIMIENTO

Habilkdades Geronciatos
Desarrollo Emprendedor

LG b xRN

PEQUENA Y MEDIANA EMPRESA

| casTRONOMIA

SSA Care

-1
La gastronomia sera una de las motivaciones
principales en la toma de decisiones de los
turistas al elegir un destino en 2020 segun el
estudio las 8 tendencias que definiran las

formas de viaje.

-Fuente: booking.com

CONOCIMIENTO

| clENCIAS DE LOS ALIMENTOS

Higiene de Alimentos y Servicios
Nutricién y Dietética

Demostracion de Bases de Cocina
Practica de Bases de Cocina
Demostracion de Cocina Fria

Préctica de Cocina Fria

Demostracién de Cocina Mexicana
Practica de Cocina Mexicana
Demostracion de Cocina Occidental
Practica de Cocina Occidental
Demostracion de Cocina Oriental
Practica de Cocina Orijental
Demostracion de Panaderia

Practica de Panaderia

Demostracion de Bases de Pasteleria
Practica de Bases de Pasteleria
Demostracion do Pasteleris Avanzeda
Préctica de Pasteleria Avanzada
Productos Perecederos y No Perecederos
Arte a la Mesa

Servicio Profesional

Tendencias Gastronémicas

| METODOS NUMERICOS

Razonamento Matematico

|HUMANIDADES Y FACTOR HUMANO

Proyecto de Vida

Etica y Responsabilidad Social
Administracion de Recursos Humanos
Cuftura y Tunsmo de México

Tunsmo Gastronémico
Multiculturalidad

Habilidades de la Comunicacion
Metodologia de la Investigacion

i~ N e - Estacio do México = Es
Modalidad mixta.

fR >N inl0©)

www.cessa.edu.mx

Orwn i & Cuiudia
PARA EL DESARROLLO DE LA = edomex@cesqa,edumx

& S5 4040 8800

CAMPO LABORAL

*Cocinas de diversos tipos de
establecimientos y produccion
culinaria

*Creacion y costeo de platillos

*Empresas de consultoria

| ADMINISYRACION Y FINANZAS

Procesc Administrativo

Contabilidad de la Hospitalidad
Costos de Alimentos y Bebidas
Control de Alimentos y Bebidas

| ESTANCIA PROFESIONAL

Practica Profesional en Gastronomia
Estancia Profesional en Gastronomia

Plan ideal de 3 anos

CAMPUS ESTADO DE MEXICO






Licenciatura en Gestion de

Negocios Gastronomicos

PORQUE TUS SUENOS

TAMBIEN SE PREPARAN"

CAMPO LABORAL

*Tienes espiritu emprendedor y buscas ser
dueno de tu negocio

*Te apasiona la operacion de negocios y el
desarrollo de proyectos

+Te interesa conjugar la creatividad con las
técnicas culinarias y la administracion

¢Sabias que?

La industria restaurantera en México tiene un
valor de alrededor de 250,000 millones de pesos
y genera el 13% del PIB turistico en el pais.

Es la primera rama econdomica en el autoempleo y
genera 7 de cada 10 empleos del sector turistico.

-Dueno de tu propia cafeteria, restaurante,
comedor industrial, catering, etc.

-Administracion y operacion de negocios
de alimentos y bebidas

<Empresas de certificacion de estandares
(Distintivo H, M, Green Globe, etc.)

*Eres perfeccionista y cuidadoso con los detalles

*Eres inquieto y te gustan los retos

MATERIAS SEGUN AREAS DE CONOCIMIENTO

|nospiTALIDAD

Fundamentos dela Hospitali:dad
Calidad en el Servicio

| METODOS NUMERICOS

Razonamiento Mateméatico
Estadistica Descriptiva e Inferencial

| NEGOCIOS Y EMPRENDIMIENTO

Habilidades Gerenciales

Planeacién Estratégicay Presupuestos
Franquicias para la Hospitalidad
Desarrolio Emprendedor

|EVENT°S Y RELACIONES PUBLICAS

El Negocio del Banauete

| coMERCIALIZACION

Mezcla de Mercadotecn:a
Mercadotecnia de Servicios

| cAsTRONOMIA

Demostracion de Bases de Cocina
Demostracion de Cocina Fria
Demostracion de Cocina Mexicana
Demostracion de Panaderia
Demostracion de Bases de Pasteleria
Arte a la Mesa

Tondencias Gast ronomicas

| clENCIAS DE LOS ALIMENTOS

Higiene de Alimentos y Servicios
Nutricién y Dictétice

Orvisite de Extudios
PARA EL DESARROLLODE LA
PEQUENA Y MEDIANA EMPRESA

Modalidad mixta.

>N inl0C)

www.cessa.edu.mx

-Fuente: CANIRAC

IADMINISTRAC!ON DE RESTAURANTES

Industria Restaurantera

Alimentacion Industrial

Ingenieria de Conceptos Gastronomicos
Mundo del Vino

Planeacidn de Menus

Reingenieria Restaurantera

IHUMANIDADES Y FACTOR HUMANO

Proyecto de Vida

£tica y Responsabilidad Social
Comportamiento Organizacional
Admintsteaci®n de Recursos Humanos
Cultura y Turismo de México
Multiculturalidad

Derecho pata la Hospitalidad
Habilidades de la Comunicacion
Mectodolosia de la Investigacion

CAMPUS ESTADO DE MEX(CO
= edomex@cessa.edu.mx
L 55 4040 8300

+Consuitoria y desarrollo de negocios
gastronomicos

IADMINISTRACION Y FINANZAS

Proceso Administrativo
Contabilidad de la Hospitalidad
Costos de Alimentos y Bebidas
Control de Alimentos y Bebidas
Micro y Macro Economia
Efectividad Organizacional
Administracion Financiera
Proyectos de Inversion

|esTaNCIA PROFESIONAL

Practica Profesional en Gastronomia
€stancia Profesional en Negocios Gastronémicos

Plan ideal de 3 anos



¢.Buscas desarrollarte como empresario organizador
de eventos, apoyandeo a negocios e instituciones en
sus relaciones publicas y estrategias de comunicacion?

‘_

@ Licenciatura en Relaciones Publicas y
ORGANIZACION DE EVENTOS



PORQUE TUS SUENOS

TAMBIEN SE PREPARAN’

Licenciatura en Relaciones Publicas vy

Organizacion de Eventos

5
DEII:II:I

iona tratar v tr

CAMPO LABORAL

n F F
Ic.,sal:)“':js que? *Planeacion y organizacion de
eventos
stria de eventos de negecios, se ha
mercado clave a nivel mundial. De acuerdo con e
y Oxford Economics, el impacto
2017 fue de 2.5 mi

*Te ar ar con otras personas
vertido en

SO0

*Coordinacion de eventos de
entretenimiento

*Eres un lider con habilidades de negociacién y

don de mando Event Industry Counc
economico global de
rmil ones an pir

'|'\-\._ 50U

sector en

+Tienes orden v capacidad de abstraccion s _lntegracién y E‘jECUCi{i‘Jﬂ de
actividades de comunicacion

y publicidad

nterno Bruto (F
5 billones de délares y se generaron cas

e empleos

A o
Adar

empresa fue de

millones d

ribiu

*Quieres emprender tu propi

por tu capacidad para trabajar bajo
organizando y administrando

> distingues
25ion planean
tiempos v recur

*Consultoria en protocolo y
relaciones publicas

MATERIAS SEGUN AREAS DE CONOCIMIENTO

IE\\'EHTGI Y RELACIONES PUBLICAS

Competencias en Comunicacion

].IDHIHII‘TII.I.CIﬁH Y FINANZAS

Proceso Administrativa

IlDHIHISTRlﬂIﬁH DE RESTAURANTES

Industria Restaurantera

|HospiTaLIDAD

Fundamentos de la Hospitalidad

Calidad en &l Servicio Comunicacidn Estratégica

Mundo del Vino

Alternativas de Megocios de la Hospitalidad
Megocios de Entretenimiento
Manejo de Grupos vy Convenciones

Relacicnes Publicas
Ceremonia y Protocolo
Publicidad

Identidad Corparativa
El Megocio del Banguete
Eventos Corporativos

I NEGOCIOS ¥ EMPRENDIMIENTO
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PORQUE TUS SUENQOS

TAMBIEN SE PREPARAN"

- Licenciatura en

J

- Gestion Hotelera

(e .

CAMPO LABORAL

+Operacion y gerencia de negocios

*Te interesa operar y administrar negocios de En México existen mas de 22,000 establecimientos de hospedaje

nospedale de hospedaje en todas las categorias hoteleras

sTe qusta la atencion v trato con el cliente incluyendo Gran Turismo, 1o cual implica tener mas o b

Z - de 750,000 cuartos de hotel. « Administracion de empresas con
+Eres lider y te gusta el trabajo en equipo Los inversionistas internacionales y mexicanos enfocue en el servicio
A\ : apuestan por este sectar lo cual genero durante
«Eres apasionado; analitico y te gusta trabajar 2019 un crecimiento de 2.1% en el sector. N 7
bajo presion +Gestion de la calidad en
¢ o 3 e -Fuente: SECTUR - Asociaclan de Hotéles y Moteles establecimientos de hospedaje y

»Buscas fusionar la operacion v administracion e
de tu propio negacio serviclos
MATERIAS SEGUN AREAS DE CONOCIMIENTO
| HosPITALIDAD | OPERACION HOTELERA | ADMINISTRACION DE RESTAURANTES | ADMINISTRACION Y FINANZAS
Fundamentos de la Hospital:dad Administracion Hotelara Industrie Restaurantera Proceso Administrativo

Calidad en el Sorvicio Operacién Hotelers Mundo det Vino Contabilidad de la Hospitatidad

Optimizacién de Ingresos en la Hospitalidad Ingenieria de Conceptos Hoteleros Costos de Alimentos y Beb:das

Mane;o de Grupos y Convenciones Aphicacionas Tacnoldgicas en la Hoteleria I"ETODOS NUMERICOS Contro! de Alimentoz y Bebides

Micro ¥ t46cro Economia

Razonamtento Matematico Efectividad Organizacional
I NEGOCIOS Y EMPRENDIMIENTO I COMERCIALIZACION Estadistica Dascriptiva e Infarencial Administracion Financiera
Mezcla de Mercadotecn:a Proyectos de Inversién
Habilidades Gerenciales Comportamiento del Consumidor
Planeacion Estratégicoy Presupuaestos Marcadotecnia de Servicios 'HUMANIDADES Y FACTOR HUMANO
Basarrolio Emprendedor Ventos de 13 Hospitalided
Proyecto de Vida | ESTANCIA PROFESIONAL
£tice y Responsabilidid Sociel Tt 4
| cIENCIAS DE LOS ALIMENTOS | GasTRONOMIA frOnfparianiority Mirganizacidnp| i sl b G B g~ G
Administracion de Recursos Humanos Estancia Profasional en Gestion Hotelera
Higiene de Alimentos y Servicios Demostracion de Bases de Cocina Cuftura y Turismo de Meéxico
Pemostracion da Cocina Frin Multiculturatidad
IEVENTOS Y RELACIONES PUBLICAS Demonstracion do Cocing Moxicana ®crecho para le Hospitelidad
Arte a ta Mesa Habilidades de ia Comunicacion
€1 Negocio dol Banquete Servicio Profasional Metodologia de la Investigacién Plan ideal .de 3 ahos
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PORQUE TUS SUENOS

TAMBIEN SE PREPARAN’

Licenciatura en Gestion de

Negocios de la Hospitalidad

s r CAMPO LABORAL
I HEE B e Sabias caue®? -Gestion y supervision de la

«Te interesa la administracion de empresas ' atencion y calidad en empresas
La Hospitalidad engloba todos los negocios que atienden de servicios
*Buscas ser tu propio jefe personas como son bancos, clubes deportivos y sociales,
banquetes, hospitales, servicios financieros y educativos,
*Te caracteriza tu espiritu aventurero, asi como negocios turisticos. «Administracion de negocios de
flexible y social Esta industria es la segunda fuente de ingresos en México .
y genera de manera directa e indirecta 1 de cada 5 empleos entretenimiento
+Tienes gusto por el trato y atencién al en ¢l pais.

cliente ) *Desarrollo de negocios basados
-Fuente: World Travel and Tourism Council . .
en la atencion al cliente (banquetes,

*Eres una persona creativa, ordenada y
estructurada hospitales)
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IHOSPITAI.IDAD I OPERACION HOTELERA [ADMINISTRAClON DE RESTAURANTES IADMINIS‘I’RACION Y FINANZAS
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"mbmda".’esge'?df““ o \ Demostracion de Bases de Cocina e:';y::t; ec:):r:?:bilide 4 Social I ESTANC!IA PROFESIONAL
aneacion Estalegica y Presupuestas Demostracion de Cocina Fria il Préctica Profesional

Comportamiento Organizacionat

Franquicias p3ra la Hospitatidad s . . . )
Desarnollo Emprendedor G E T LR I 2 e ] Administracidn de Recussos Humanos Estancia Profesional
gese Arte 2 18 Mcse
Cultura y Turismo de México
Multiculturalidad
IEVENTOS Y RELACIONES PUBLICAS ICIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Dorecho para la Hozpitalided

Habilidedes de la Comunicacién -
€1 Negocio del Banquete Higione do Alimentos y Servicios Metodologia de la Investigacion Plan ideal dc 3 anos
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