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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




Si eres:

- Analitico
- Sociable
- Racional
- Dinamico

Acepta el retoy
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

- Contribuye 10.4% al PIB nacional

PORQUE TUS SUENOS
TAMBIEN SE PREPARAN"

MATERIAS SEGUN

AREA DE CONOCIMIENTO

OPERACION HOTELERA

Hospitalidad, Innovacién y Emprendimiento
Division Cuartos

Administracion Hotelera

Sistemas Tecnoldgicos en la Hotelerfa
Planeacion de Espacios Hoteleros

Calidad en la Hospitalidad

Optimizacion de Ingresos en la Hoteler(a
Herramientas Informaticas para los Negocios

ADMINISTRACION DE
RESTAURANTES

Industria Restaurantera
El Mundo del Vino

GASTRONOMIA

Bases de Cocina Profesional

Bases de Cocina Mexicana
Panaderia y Pasteleria

Laboratorio de Cocina Internacional
Arte a la Mesa

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, plan de estudios flexible

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 Econdmice

METODOS NUMERICOS

Razonamiento Matematico
Matematicas Financieras
Estadistica

FACTOR HUMANO

Integracion Humana
Cultura Organizacional
Capital Humano
Habilidades Gerenciales

HUMANIDADES

Expresion Oral y Escrita
Derecho Empresarial

Etica ¥ Responsabilidad Social
Patrimonio Culinario de México
México Contemporaneo:
Multiculturalidad

Investigacion Aplicada

IDIOMAS

Francés

ESTANCIA
PROFESIONAL

Practicas Profesionales
Estancia Laboral

OPTATIVAS

DELAS CUALES PUEDES ELIGIR UN

AREA DE ESPECIALIZACION. AELEGIR 6

ESPECIALIZACION
NEGOCIOS

Franguicias

Psicologia del Consumidor
Seminario de Finanzas
Gestion Fiscal

Incubadora de:Negocios

ESPECIALIZACION
ORGANIZACION DE
EVENTOS

El Negocio del Banguete
Eventos Corporativos
Relaciones Publicas
Imagen y Protocolo

ESPECIALIZACION
SERVICIOS

Alternativas de Negocios de
ia Hospitalidad

El Negocio del Vino

Creacion y Desarrolle de Estilo
Culinario

Programa disponible exclusivamente en Campus San Angel
RVOE por cambios al plan de estudios No. 20192966 de fecha 11 de abril de 2019, antes No. 84210

n a m CAMPUS SAN ANGEL

sanangel@cessa.edu.mx
Www.cessa.cdu.mx +52 (55) 8503 8800

Divigion de Estudios

GLOBALIZADOS






Si1 eres:

- Sociable

- Adaptable
- Empatico
- Visionario

Acepta el retoy
conviértete en:

- Dueiio 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 economica 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"

MATERIAS SEGUN

AREA DE CONOCIMIENTO

OPERACION HOTELERA

Hospitalidad, Innovacion y Emprendimiento
Calidad en |la Hospitalidad

ADMINISTRACION DE
RESTAURANTES

Industria Restaurantera

Planeacién de Espacios Gastronémicos

El Mundo del Vino

Reingenieria Restaurantera

Herramientas Informaticas para los Negocios

GASTRONOMIA

Bases de Cocina Profesional

Bases de Cocina Mexicana

Cocina Fria

Panaderia y Pasteleria

Laboratorio de Cocina Internacional
Arte a la Mesa

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
Francés

Plan ideal de 9 semestres, plan de estudios flexible

Programa disponible exclusivamente en Campus San Angel

ADMINISTRACION Y
FINANZAS

Administracién de Empresas de Servicios

Contabilidad Financiera
Contabilidad de |la Hospitalidad
Costos de Alimentos y Bebidas
Ingenieria de Costos
Administracion Financiera
Finanzas Corporativas

Entorno Econdmico

METODOS NUMERICOS

Razonamiento Matematico
Matematicas Financieras
Estadistica

FACTOR HUMANO

Integracion Humana

Etica y Responsabilidad Social
Cultura Organizacional
Capital Humano

HUMANIDADES

Expresion Oral y Escrita
Derecho Empresarial
Patrimonio Culinario de México
México Contemporaneo
Multiculturalidad

Habilidades Gerenciales
Investigacion Aplicada

CIENCIAS DE LOS
ALIMENTOS

Sanidad de los Alimentos
Nutricién

RVOE por cambios al plan de estudios No. 20193059 de fecha 26 de abril de 2019, antes No. 992078

ESTANCIA
PROFESIONAL

Practicas Profesionales
Estancia Laboral

OPTATIVAS
DE LAS CUALES PUEDES ELIGIR UN

AREA DE ESPECIALIZACION. A ELEGIR 6

ESPECIALIZACION
ORGANIZACION DE
EVENTOS

El Negocio del Banquete
Eventos Corporativos
Relaciones Publicas
Imagen y Protocolo

ESPECIALIZACION
NEGOCIOS

Franqguicias

Psicologia del Consumidor
Seminario de Finanzas
Incubadora de Negocios

ESPECIALIZACION
SERVICIOS

Alternativas de Negocios de
la Hospitalidad

El Mundo del Vino

Creacién y Desarrollo de Estilo
Culinario

Turismo Gastronémico

Division de Estudios

GLOBALIZADOS

n g m CAMPUS SAN ANGEL

sanangel@cessa.edu.mx
wWww.cessa.ealu.mx +52 (55) 8503 8800






Si1 eres:

- Creativo

- Sensible

- Innovador
- Lider

Acepta el retoy
conviértete en:

- Creativo enfocado en el disefio de
platillos y alimentos

- Profesional de la alimentacidén
enfocado en la innovacion

- Emprendedor en el sector de la
alimentacion

Este futuro te espera:

- La industria alimentaria mexicana es
el tercer mayor productor de
alimentos procesados en Ameérica

- Representa mas del 23% del PIB de
la industria manufacturera

PORQUE TUS SUENOS
TAMBIEN SE PREPARAN"

Division

GLOBALIZADOS

MATERIAS SEGUN

AREA DE CONOCIMIENTO

ADMINISTRACION DE
RESTAURANTES

Industria Restaurantera

Desarrollo de Conceptos de Restaurantes
Planeacion de Espacios Gastronémicos
El Mundo del Vino

Alimentacién Industrial

GASTRONOMIA

Bases de Cocina Profesional

Bases de Cocina Mexicana

Cocina Mexicana Tradicional

Cocina Fria

Pasteleria |

Pasteleria Il

Panaderia

Laboratorio de Cocina Internacional
Cocinas del Mundo

Charcuteria

Cocina de Cuidados Especiales
Productos Perecederos y No Perecederos
Arte a la Mesa

Servicio Profesional

Tendencias Culinarias

NEGOCIOS Y EMPRENDIMIENTO
Creacion de Negocios de |la Hospitalidad

COMERCIALIZACION

Mercadotecnia de la Hospitalidad
Mercadotecnia Restaurantera

IDIOMAS
Franceés

Plan ideal de 9 semestres, plan de estudios flexible

Programa disponible exclusivamente en Campus San Angel

ADMINISTRACION Y
FINANZAS

Administracion de Empresas de Servicios

Contabilidad Financiera
Costos de Alimentos y Bebidas
Ingenieria de Costos
Planeacion Financiera

METODOS NUMERICOS

Razonamiento Matematico
Estadistica

FACTOR HUMANO

Integracion Humana
Capital Humano

HUMANIDADES

Patrimonio Culinario de México
Cultura Gastronémica de Occidente
Cultura Gastronémica de Oriente
Expresién Oral y Escrita

Derecho Empresarial

Etica y Responsabilidad Social
Investigacion Aplicada

CIENCIAS DE LOS
ALIMENTOS

Sanidad de los Alimentos
Nutricién

Trastornos de la Alimentacion
Quimica de Alimentos
Microbiologia

Tecnologia de Aliementos de Origen Vegetal

ESTANCIA
PROFESIONAL

Practicas Profesionales
Estancia Laboral

OPTATIVAS
DE LAS CUALES PUEDES ELIGIR UN
AREA DE ESPECIALIZACION. A ELEGIR 3

ESPECIALIZACION
NEGOCIOS
El Negocio del Banquete

El Negocio del Vino
Incubadora de Negocios

ESPECIALIZACION
INNOVACION Y
DESARROLLO DE
PRODUCTOS
Gestion de Calidad

Aditivos

Analisis Sensorial

ESPECIALIZACION
ARTE Y HUMANISMO

Arte y Gastronomia

Turismo Gastronémico

Creacion y Desarrollo de
Estilo Culinario

Critica Gastrondmica

RVOE por cambios al plan de estudios No. 20193059 de fecha 26 de abril de 2019, antes No. 2004035 con fecha 26 de enero 2004

de BEstudios

\ A

LM

w.cessa.cadu.mx

+52 (55) 8503 8800

CAMPUS SAN ANGEL
sanangel@cessa.edu.mx



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

Gastronomia Internacional

Sl...

*Te interesa conjugar tu creatividad con
las tecnicas culinarias

+Te apasiona la cocina y el desarrollo 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

| HospiTALIDAD

Fundamentos de la Hospitalidad
Calidad en el Servicio

| ADMINISTRACION DE RESTAURANTES

Industria Restaurantera
Ingenieria de Conceptos Gastrondmicos
Mundao del Vino

| coMERCIALIZACION

Mezcla de Mercadotecnia

I NEGOCIOS Y EMPRENDIMIENTO

Habnhdades Gerenciales
Desarrollo Emmprendedor

PEQUENA ¥ MEDIANA EMPRESA

| cAsTRONOMIA

La gastronomia serd una de las motivaciones
principales en la toma de decisiones de los
turistas al elegir un destino en 2020 segln el
estudio las 8 tendencias que definiran las
formas de viagje.

-Fuente: booking.com

CONOCIMIENTO

Iﬂliﬂtlﬂ DE LOS ALIMENTOS

Higiene de Alimentos y Servicios
Mutricidn y Dietética

Demostracién de Bases de Cocina
Practica de Bazes de Cocina
Demaostracién de Cocina Fria
Practica de Cocina Fria
Demostracion de Cocina Mexicana
Practica de Cocina Mexicana
Dremaostracién de Cocina Occidental
Practica de Cocina Occidental
Demostracion de Cocina Oriental
Practica de Cocina Oriental
Demostracién de Panaderia

Practica de Panaderia

Dremostracion de Bases de Pasteleria
Practica de Bases de Pasteleria
Demostracion de Pasteleria Avanzada
Practica de Pasteleria Avanzada
Productos Perecederas y Mo Perecederos
Arte a la Mesa

Servicio Profesional

Tendencias Gastrondmicas

|METoDOS NUMERICOS
Razonamiento Matematico

Proyecto de Vida

Etica v Responsabilidad Social
Administracion de Recursos Humanos
Cultura y Turismo de México

Turnisme Gastrandmico
Multiculturalidad

Habilidades de la Comunicacion
Metodologia de la Investigacion

>N inl©)

www.cessa.edu.mx

Divigign e Bitudias
PARA EL DESARROLLO DE LA
. 55 4040 B900

| HUMANIDADES ¥ FACTOR HUMANDO

PORQUE TUS SUENOS

TAMBIEN SE PREPARAN’

CAMPO LABORAL

*Cocinas de diversos tipos de
establecimientos v produccion
culinaria

*Creacion y costeo de platillos

*Empresas de consultoria

ADMINISTRACION Y FINANZAS

Procesa Administrativa

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

ESTANCIA PROFESIONAL

Practica Profesicnal en Gastronomia
Estancia Profesional en Gastroncmia

Plan ideal de 3 anos

CAMPUS ESTADO DE MEXICO
= edomex@cessa.edu.mx






Licenciatura en Gestion de

Negocios Gastronomicos

SI...

*Tienes espiritu emprendedor y buscas se
dueno de tu negocio

racion de negocios y el

*Te apasiona la «
desarrollo de proyectos

*Te interesa conjugar la creatividad con las
tecnicas culinarias y la administracion

= . F -
@@]J aS guer

La industria restaurantera en Meéxico 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 economica en el autoempleo y
genera 7 de cada 10 empleos del sector turistico.

*Eres perfeccionista y cuidadoso con los detalles

*Eres inquieto v te gustan los retos

MATERIAS SEGUN AREAS DE CONOCIMIENTO

| HospiTALIDAD

Fundamentos de la Hospitalidad
Calidad en el Servicio

| METoDOS NUMERICOS

Razonamiento Matematico
Estadistica Descriptiva e Inferencial

| NEGOCIOS Y EMPRENDIMIENTO

Habilidades Gerenciales

Flaneacidn Estratégica y Presupuestos
Franguicias para la Hospitalidad
Desarrollo Emprendedor

I EVENTOS Y RELACIONES PUBLICAS

El Megocio del Banguete

| COMERCIALIZACION

Mezcla de Mercadotecnia
Mercadotecnia de Servicios

| cAsTRONOMIA

Demostracion de Bases de Cocina
Demostracién de Cocina Fria
Demaostracién de Cocina Mexicana
Demaostracién de Panaderia
Demostracion de Bases de Pasteleria
Arte a la Masa

Tendencias Gastrondmicas

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

Higiene de Alimentos y Servicios
MNutricién y Dietética

Divigign da Ditudios
FARA EL DESARROLLO DE LA
PEQUENA ¥ MEDIANA EMPRESA

fH>NinN0C)

-Fuente: CANIRAC

I ADMINISTRACION DE RESTAURANTES

Indlustria Restaurantera

Alimentacion Industrial

Ingenieria de Conceptos Gastronomicos
Munde del Vino

Planeacion de Mends

Reingenieria Restaurantera

| HUMANIDADES Y FACTOR HUMANO

Froyecto de Vida

Etica y Responsabilidad Social
Comportamiento Organizacional
Adrmimstracion de Recursos Humanos
Cultura y Turismo de México
Multiculturalidad

Derecho para la Hospitalidad
Habilidades de la Comunicacion
Metodologia de la Investigacion

www.cessa.edu.mx % 55 4040 8900

PORQUE TUS SUENOS

TAMBIEN SE PREPARAN’

CAMPO LABORAL

+Duefo de tu propia cafeteria, restaurante,
comedor industrial, catering, etc.

« Administracion y operacion de negocios
de alimentos y bebidas

*Empresas de certificacion de estandares
(Distintive H, M, Green Globe, etc.)

«Consultoria v desarrollo de negocios
gastronomicos

ADMINISTRACION Y FINANZAS

Procesa Administrativa
Contabilidad de la Hospitalidad
Costos de Alimentos v Bebidas
Control de Alimentos y Bebidas
Micra y Macra Ecenamia
Efectividad Organizacional
Administracion Financiera
Proyectos de Inversicn

ESTANCIA PROFESIONAL

Practica Profesional en Gastronomia
Estancia Prolesional en Negocios Gastrondrmicos

Plan ideal de 3 ano:

CAMPUS ESTADO DE MEXICO
= cedomex@cessa.edu.mx



¢.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
Habilidades Gerenciales

Planeacidn Estratégica y Presupuestos
Desarrollo Emmprendedor

| sasTRONOMIA

Demaostracion de Bases de Cocina
Demostracion de Cocina Fria
Demaostracion de Cocina Mexicana
Arte a la Mesa

| coMERcIALIZACION

Mezcla de Mercadotecnia
Mercadotecma de Servicios

] CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

Higiene de Aimentos y Servicias

Divigign da Estudios
F EL DESARROLLO DE LA
PEQUERA ¥ MEDIANA EMPRESA

i C@E

|METopos NUMERICOS

Razonamiento Matematico
Estadistica Infarencial

I HUMANIDADES ¥ FACTOR HUMANDO

Proyecto de Vida

Etica y Responsabilidad Social
Comportamients Drgamzacional
Administracion de Recursos Humanos
Cultura y Turizmo de México
Multiculturalidad

Habihdades de la Comumcacion
Metodalogia de la Investigacion

www.cessa.edu.mx . 55 4040 8900

Contabilidad de la Hospitalidad
Costos de Alimentos v Bebidas
Caontrol de Alimentos y Bebidas
Micra y Macra Economia
Adrministracidn Financiera
Proyectos de Inversidn

] ESTANCIA PROFESIONAL

Practica Profesicnal
Estancia Profesicnal

CAMPUS ESTADO DE MEXICO
m edomex@cessa.edu.mx






SlI...

*Te interesa operar y administrar negocios de

hospedaje

*Te gusta la atencion y trato con el cliente

*Eres lider v te gusta el trabajo en equipo

*Eres apasionado, analltico y te gusta trabajar
bajo presion

- .Licenciatura en

-~ Gestién Hotelera

En Mexico existen mas de 22,000 establacimientos

PORQUE TUS SUENQOS

TAMBIEN SE PREPARAN"

CAMPO LABORAL

« Dperacion y gerencia de negocios
de hospedaje

de hospedaje en todas las categorias hoteleras

incluyendo Gran Turismo, lo cual implica tener mas

de 750,000 cuartos de hotel.
Los Inversionistas internacionales y mexicanos

 Administracion de empresas con
enfoque en el servicio

apuestan por este sector lo cual generd durante

Fuente: SECTUR -

*Buscas fusionar la operacion y-administracion

de tu propio negocio

MATERIAS SEGUN AREAS DE CONOCIMIENTO

| HOSPITALIDAD

Fundamentos de la Hozpitalidad

Calidad en el Servicio

Optimizacion de Ingresos en la Hospitalidad
Manejo de Grupos y Convenciones

Illlﬂﬂclﬂl Y EMPRENDIMIENTO

Habilidades Gerenciales
Plangacion Estrategics y Presupuestos
Dezarrolio Emprendedor

I CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS
Higiene de Alimentos y Servicios

|mum ¥ RELACIONES PUBLICAS
El Negacio del Banquete

PECUERA ¥ MEDIANA EMPRESA

| OPERACION HOTELERA

Administracion Hotelara

Operacidn Hotelera

Ingenieria de Conceptos Hoteleros
Aplicaciones Tecnelogicas en la Hoteleria

| COMERCIALIZACION

Mezcla de Mercadotecnia
Comportamiento del Consumidaor
Mercadotecnia de Servicios
Ventas de la Hospitalidad

| GASTRONOMIA

Demaostracion de Bases de Cocina
Demostracion de Cocina Fria
Demostracion de Cocina Maxicana
Arte & la Mesa

Servicio Profesional

2019 un crecimiento de 2.1% en el sector

Asnciacion de Hoteles y Moteles

+Gestion de la calidad en
establecimientos de hospedaje v
servicios

ADMINISTRACION Y FINANZAS
Procesa Administrativa

I ADMINISTRACION DE RESTAURANTES

Industria Restaurantera

Munde del Ving Contabilidad de la Hospitalidad

Costos de Alimentos v Bebidas

EToDOS cos Control de Alimentos y Bebidas
l" NUMERI Micra ¥ Macro Economia

Efectividad Organizacicnal
Administracidn Financiara
Proyectos de Inversidn

Razonamiento Matamatico
Estadistica Descriptiva e Inferancial

I HUMANIDADES Y FACTOR HUMANO

Proyecto de Vida

Etica y Respansabilidad Social
Comportamientas Organizacional
Administracion de Recursos Humanos
Cultura y Turismo de México
Multiculturalidad

Derecho para la Hospitalided
Habilidades de la Comunicacion
Metodologia de la Imvestigacion

ESTANCIA PROFESIONAL

Practica Profesional en Gestion Hotelera
Estancia Profesional en Gestion Hotelera

Plan ideal de 5 anos

n B m CAMPUS ESTADO DE MEXICO
B agomexXitunCas5a e mx

PARA EL DESARRCLLO DE LA

wWww.cessa.edu mx

L 554040 8200







PORQUE TUS SUENOS

TAMBIEN SE PREPARAN’

Licenciatura en Gestion de

Negocios de la Hospitalidad

s . CAMPO LABORAL
I HER +Gestidn y supervision de la

+Te interesa la administracién de empresas atencion vy calidad en empresas
La Hospitalidad engloba todos los negocios que atienden de servicios
*Buscas ser tu propio jefe personas come son bancos, clubes deportivos y sociales,

banquetes, hospitales, servicios financieros v educativos,
*Te caracteriza tu espiritu aventurero, asi como negocios turisticos. s Administracion de negocios de

flexible v social Esta industria es la segunda fuente de ingresos en México
Y genera de manera directa e indirecta 1 de cada 5 empleos
*Tienes gusto por el trato y atencién al en el pais.

cliente *Desarrollo de negocios basados
: -Fuente: World Travel and Tourism Council o )
*Eres una persona creativa, ordenada vy en la atencion al cliente (banguetes,

estructurada hospitales)

entretenimiento

MATERIAS SEGUN AREAS DE CONOCIMIENTO

||-|umu|.|m |¢le.‘:lﬂll HOTELERA |mmm‘mﬁu DE RESTAURANTES ADMINISTRACION Y FINANZAS
Fundamentos de la Hospitalidad Administracion Hotelera Incdlustria Restaurantera Proceso Administrative
Calidad en el Servicio Operacién Hotelera Munde del Vine Contabilidad de la Hospitalidad
Administracidn de Servicios de Hospitales Costos de Alimentos y Bebidas
Alternativas de Megocios de la Hospitalidad COMERCIALIZACION ETODOS cos Control de Alimentos vy Bebidas
Entretenimianto I l M NUMERI Micre y Macre Economia
Optimizacidn de Ingresos en la Hospitalidad Mezcla de Mercadotecnia Razonamiento Matematico Efectividad Organizacional
Manejo de Grupos y Convenciones Mercadatecnia de Servicios Estadistica Descriptiva e Inferencial Administracidn Financiera
Ventas de la Hospitalidad Proyectos de Inversidn
| NEGOCIOS Y EMPRENDIMIENTO I GASTRONOMIA | HUMANIDADES ¥ FACTOR HUMANO
Habilidades Muﬁ Demostracidn de Bases de Cocina Prp‘yﬂ:tn de Vida . . ESTANCIA PROFESIONAL
Planeacion Estratégica y Presupuestos Demaostracian de Cocina Fri Etica y Responsabilidad Social i i
- h ostracion de ina Fria c rtamianto Organ 1 Préctica Profesional
Franquicias para la Hospitalidad Demostracidn de Cocina Mexicana Smparamenta Croanizacions I 1
Desarrolle Emprendedor Arte s lo M Administracién de Recursos Humanos Estancia Profesional
wa s Cultura y Turizmo de México
Multiculturalidad
| EVENTOS Y RELACIONES PUBLICAS CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Derecho para la Hospitalidad
Habhdades de la Comunicacian . .
El Negacio del Banquete Higiene de Alimentos y Servicios Metodologia de la Investigacidn Plan ideal de 3 afios
Licenciatura exclusiva de CESSA Campus Norte - Estado de México = Estudios con validez oficial ante la SEP. RVOE segun acuerdo No, 20171861 con fecha 13 de diciembre de 2017

l’i g m CAMPUS ESTADO DE MEXICO
e Setute medomex@cessa.edu.my

PARA EL DESARROLLO DE LA
PEQUERA ¥ MEDIANA EMPRESA WWW.cessa.edu.mx 55 4040 B900O



fl2]in]O

www.cessa.edu.mx



