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Diplomado
RESTAURANT MANAGEMENT

La gestion de establecimientos de alimentos y
bebidas requiere de lideres que sean capaces de
integrar, de manera coordinada, estrategias de
optimizacion en el manejo de recursos humanos,
fisicos y financieros, las cuales estén enfocadas en
la creacion de valor para una restaurante existente
0 en la creacidon de nuevos negocios.

Nuestros diplomados en linea son una propuesta
innovadora que busca la constante actualizacion de
los profesionales de la Industria de la Hospitalidad.
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¢De qué trata?

| Desarrollar herramientas para el funcionamiento
administrativo de un negocio de alimentos y bebidas,
con el fin de mejorar sus ingresos a traves de su
aplicacion.

¢A quién va dirigido?

| Propietarios de restaurantes independientes y
personas que desempenen en areas relativas a la
produccion y servicio de alimentos y bebidas con
deseo de formalizar su experiencia profesionaly que
buscan operar un negocio mas efectivo y rentable.

| Personas que tienen interés por el negocio de los
restaurantes y desean desempenarse de manera
Profesional o emprender en este sector.

¢Qué voy a aprender?

| Introduccion a la industria restaurantera

| Manejo higiénico de los alimentos

| Ingenieria del menu

| Estandarizacion, costeo y conversion de recetas
| Administracion financiera de restaurantes

| Administracion de personal en restaurantes

| Mercadotecnia restaurantera

| Calidad en el servicio

| Servicio a comensal

Programa sujeto a cambios sin previo aviso.
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Claustro docente

| Maria Eugenia del Cueto

- Consultora con 20 anos de experiencia en la industria de la
hospitalidad, especializandose en el area de servicio,
alimentos y bebidas,

- Licenciada en Hoteleria y cuenta con una Maestria en
Competencias Educativas. Formada como guia de turismo
gastronomico por la Escuela de Gastronomia Mexicana y
como sommelier de té, por la Escuela Argentina de Te.

- Creadora de cursos capacitacion para la Asociacion de
Hoteles de la Ciudad de México y para la CANIRAC

| Fernando del Moral

- Experto en el area restaurantera desempenandose por mas
de %2 anos en diversos cargos directivos en empresas del
sector.

+ Licenciado en Turismo, con estudios de posgrado y
especializacion en instituciones como en el IPADE, la
Universidad de Cornell, la Universidad de Houston y Disney
University.

+ Actualmente cuenta con su propia firma de capacitacion y
consultoria para restaurantes “Moral y Asesores”,

| Leticia Ferrer

- Cuenta con amplia experiencia como chef y asesora de costos
para negocios de alimentos.

- Licenciada Contaduria Publica y cuenta con una maestria en
Gastronomia.

- Ha colaborado en diferentes universidades para la imparticion y
desarrollo de programas educativos referentes a administracion
de establecimientos y bebidas, asi como de gastronomia.

| Grisel Fontanot

+ Instructora certificada del Distintivo H y consultora en
servicios de alimentos para diferentes hoteles, hospitales y
comedores industriales, entre otros. .

+ Licenciada en Nutricion y Ciencias de los Alimentos y cuenta
con una Maestria en Nuevas Tecnologias en la Educacion.

| Rodolfo Reyeros

+ Experto en el area de organizacion de eventos sociales,
empresariales y viajes de grupo.

+ Licenciado en Administracion con una Maestria en
Administracion con enfoque en Publicidad.

- Actualmente es CEO de la empresa Banchetti Eventos y
Catering y colabora como socio comercial en Dink Casa
fC,reatlon, asi como en grupo Eligery en D'Helados placeres

rios.

| Juan José Saez de Ocariz

« Asesor de estrategias de marketing para negocios
restauranteros con mas de 10 anos de experiencia.

- Licenciado en Gastronomia y Artes Culinarias.

« Empresario restaurantero que ademas cuenta con su propia
consultoria especializada en el desarrollo de proyectos y su
crecimiento, asi como en branding y comunicacion,
particularmente para negocios de alimentos y bebidas.
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22 Modalidad: asincronica con asesoria del tutor
Duracion: 11 meses | 165 horas
Q@ CESSA Online

(Qué necesito?

| Contar con un equipo de computo
| Conexion a internet de buena velocidad

| Manejo de programas y paqueteria basica de
Microsoft Office

| Cuenta personal de correo electronico

Proceso de inscripcion

+ Llenar la solicitud de admision.

- Solicitar liga de pago y realizarlo de manera
electronica.

Enviar identificacion oficial vigente y carta motivos
para estudiar el programa.

- En caso de ser profesional de la Industria, enviar
comprobante que lo avale.

«  CESSA Universidad confirmara el pago y la
recepcion de documentos para validar la
inscripcion.

Podra solicitarse la realizacion de una entrevista
para confirmar si el programa es lo que el
aspirante es lo que esta buscando y asi ratificar su
admision.

Constancia

|Constancia con valor curricular al terminary
acreditar el diplomado.

Programa sin validez oficial.
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