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Desarrolla habilidades para gestionar recursos,
optimizar operaciones y liderar equipos en la
industria de la hospitalidad. Conviertete en un
referente estratéegico que impulse la experiencia del
cliente y el desempeno de hoteles y restaurantes.
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ANTECEDENTES ACADEMICOS:

Licenciatura concluida, en campos amplios pertenecientes a:
Administracion y hegocios; Servicios; Ciencias Sociales y
Derecho; Artes y Humanidades; Educacion; Ciencias Naturales,
Matematicas y Estadistica; Tecnologias de la Informaciony la
Comunicacion; Ciencias de la Salud; Ingenieria, Manufacturay
Construccion, asi como programas afines y profesionales que
demuestren que se encuentran inserto en el sector Hotelero,
Restaurantero y/o de la Hospitalidad, de al menos un ano de
experiencia en el rubro.

PLAN DE ESTUDIOS

RVOE: SEP-SES/21/114/01/663/2012-M0OD-01-2023
Fecha: 27/04/2023
Emitido por: Secretaria de Educacion del Gobierno
del Estado de Puebla.

Liderazgo empresarial. Denominacion Autorizada: ISU Instituto Suizo

Tecnologias de la informacion y Domicilio: 9 Poniente numero 2314, Barrio de
comunicacion. Santiago, Puebla, Estado de Puebla, C.P. 72410
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restaurantes.

Planeacion estrategica.
Administracion de operaciones.
Marketing estrategico en la industria
de la hospitalidad.

Gestion ambiental en la industria de
la hospitalidad.

Gestion estrategica de compras.
Finanzas. Direccion estrategica de hotelesy
Gestion directiva de gastronomia. restaurantes.

Entorno socioeconomico y politico. Optimizacion de operaciones y calidad
Fundamentos de investigacion. del servicio en hospitalidad.

Direccion de capital humano. Diseno de estrategias de marketing
Gestion de calidad. para negocios turisticos y

Ingenieria econdmica empresarial. gastronomicos.
Proyecto de investigacion. Gestion financiera y administrativa en

empresas de hospitalidad.

ESPECIALIZACION PRACTICAEN:

OBJETIVO DE LA MAESTRIA

Formar especialistas en la administracion, direccion y control de
empresas de la industria de la hospitalidad (hoteles,
restaurantes, cafeterias y catering) optimizando los recursos y
procesos que intervienen en la servuccion de estas ramas de la
actividad economica.




+ + + 4+ +

+ + + + +

+ + + + +

+ + + + +

+ + + + +

+ + + + +

+ + + + +
+ + + + +

[ Escuela de
Gastronomia
l y Hoteleria

universidad ==
ESTE PROGRAMA ES PARA TI SI:

- Tienes pasion por la industria de la hospitalidad: hoteles, restaurantes,
cafeterias y catering.

- Crees en la mision de servicio como el factor diferenciador en la industria
de hospitalidad.

- Te entusiasma la idea de crear momentos satisfactorios en mis huespedes
y/0 comensales.
- Consideras que tienes vision directiva y de liderazgo.

AL EGRESAR PODRAS:

+ Gestionar los recursos humanos de hoteles y restaurantes.

-+ Disenar estrategias de Marketing para incentivar la demanda en hoteles y
restaurantes.

- Conocer las tecnicas de registro y gestion de hoteles y restaurantes.

- Dominar herramientas de trabajo del area de alojamiento y del area de
alimentos de hotel y restaurantes.

- Implementar metodos de trabajo y los protocolos de actuacion de los
servicios existentes en los hoteles y restaurantes.

DATOISU

Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), en Meéxico
operan cerca de 22,000 negocios hoteleros.
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INICIA TU PROCESO
DE ADMISION

REUNE TU REALIZA TU PAGO FINALIZA TU
DOCUMENTACION INSCRIPCION

Mas informacion:
admisiones@isu.edu.mx
T.222 296 7339

Isu.edu.mx




