


Objetivo:
Obtención de liderazgo al incrementar la productividad y competitividad de la gestión y servicio del Capital
Humano en los establecimientos de alimentos,  bebidas y hospedaje en Latinoamérica, tales como hoteles,
haciendas, hostales, restaurantes, salones de banquetes, recintos para grupos y convenciones, cafeterías,
bares, enotecas entre otros relacionados, por medio del conocimiento, capacitación con intercambio de
experiencias, investigaciones y el estudio de metodologías implementadas por distinguidos especialistas del
sector a nivel mundial con amplia experiencia práctica y académica.

  

Participantes:
Inversionistas, profesionales en puestos de dirección, gerencias, subgerencias y supervisión en las áreas de:
dirección general, operaciones, alimentos y bebidas, división cuartos, reservaciones, ama de llaves, spa,
restaurantes, cafeterías, bares, banquetes, grupos y convenciones, ventas, mercadotecnia, revenue management,
relaciones públicas, contraloría, finanzas, contabilidad, compras, recursos humanos, capacitación, franquicias,
consultores, profesores, directores de recintos entre otros del sector público y privado relacionados directa o
indirectamente.

 

Sede Capacitación:
Esta puede ser impartida directamente en las instalaciones de las instituciones o empresas del sector público
o privado que así lo requieran.

 

Metodología Pedagógica:
Metodología del Constructivismo con cátedras, lecturas, videos, demostraciones y dinámicas de equipos en
casos reales prácticos.

 

Reconocimiento Académico:
Certifica la participación y aprobación con un mínimo de asistencia del 80%.

PROGRAMA EDUCACIÓN EMPRESARIAL GASTRONÓMICA (PEEG)   

Cursos Nivel Alta Dirección (NAD)
Enfocado a inversionistas, propietarios, directores, gerentes o supervisores en empresas independientes o corporativas
con al menos 3 años de experiencia.

 
CURSOS DE ALTA DIRECCIÓN ESTRATÉGICA EN ALIMENTOS Y BEBIDAS Nivel Hrs.

1. Conceptualización, Dimensionamiento, Diseño en Restaurantes, Bares y “NAD” 24
Nuevos Conceptos 

2. Análisis Costos y Rendimientos Financieros “NAD” 14

3. Mercadotecnia Lealtad de 360 Grados: Creando Clientes Rentables por Largo Tiempo “NAD” 14

4. Capital Humano: Desarrollo de Habilidades Gerenciales y Capacitación en A y B “NAD” 14

5. Diagnóstico e Incremento de Productividad Yield & Revenue Management “NAD” 14
en Establecimientos de Alimentos y Bebidas

IMPORTANTE: Al completar los 5 cursos obtiene la Certificación de Alta Dirección Estratégica en A y B



Cursos Nivel Ejecutivo-Emprendedor (NEE)
Enfocado principalmente a inversionistas, propietarios y colaboradores actuales o futuros de micro, pequeñas y medianas
empresas (MIPYMES) con o sin experiencia en inversiones, supervisión o gerencias.

 
CURSOS DE ADMINISTRACIÓN ESTRATÉGICA EN RESTAURANTES Nivel Hrs.

1. Costos  Minimización y Control en el Restaurante “NEE” 14

2. Administración y Sistema Operativo del Restaurante y Bar “NEE” 14

3. Mercadotecnia Directa Estratégica de Bajo Costo para Restaurantes “NEE” 14

4. Eventos y Banquetes: Planeación, Técnicas de Servicio y Productividad “NEE” 14

IMPORTANTE: Al completar los 4 cursos obtiene la Certificación de Administración Estratégica en Restaurantes

Diplomado Internacional de Maître/Gerente de Establecimientos de A y B
Ofrece las herramientas más vanguardistas a Capitanes, Maîtres y Gerentes por medio del conocimiento y la práctica a
los profesionales del servicio y vino cuyo fin principal es generar mayores ingresos y productividad por medio del liderazgo
y conformación de equipos de alto rendimiento con competencias y conocimientos de la restauración de clase mundial.

 

Módulo I Conocimientos Básicos de Gastronomía, Enología y Servicio 15 hrs

Módulo II Técnicas de Servicio y Productividad 15 hrs

Módulo III Servicio de Aperitivos, Digestivos, Café y Té. Servicio en Eventos y Banquetes 15 hrs

Módulo IV Profesionalización del Servicio y Mercadotecnia Interna 15 hrs

Módulo V Administración Estratégica del Servicio 15 hrs

IMPORTANTE: Se imparte junto con la Asociación de Maîtres y Camareros de España (AMYCE)

PROGRAMA EDUCACIÓN EMPRESARIAL HOTELERA (PEEHO)
Está dirigido principalmente a inversionistas, propietarios, directores, gerentes generales, gerentes o supervisores de área
en empresas independientes o corporativas con al menos 3 años de experiencia. El objetivo principal es proporcionar a
los establecimientos de hospedaje las herramientas teóricas, prácticas y administrativas para desarrollar una planeación
estratégica y una productiva gestión operativa. La alta competitividad del sector, la vertiginosa evolución y segmentación
de los mercados, demandan ejecutivos profesionales de clase mundial, con un pensamiento estratégico y visión satelital,
con acciones sólidas glolocales, logro de objetivos prácticos y medibles a corto, mediano y largo plazo, maximizando los
recursos existentes.

CURSOS DE ADMINISTRACIÓN ESTRATÉGICA HOTELERA Hrs.

I. Conceptualización o Reingeniería de Servicios, Dimensionamiento y Diseño del Hotel Acorde 14
a los Nuevos Requerimentos del Cliente

II. Desarrollo Organizacional y Formación de Equipos de Alto Rendimiento 14

III. Estrategias y Tendencias en División Cuartos 14

IV. Dirección de Operaciones: Puntos Estratégicos de Productividad 14

V. Dirección de Alimentos, Bebidas y Logística de Grupos y Convenciones 14

VI. Contraloría: Minimización y Control de Costos e Incremento del Valor Financiero en el Hotel 14

VII. Mercadotecnia y Comercialización On Line, CRM y Programa de Lealtad 14

IMPORTANTE: Al completar los 7 cursos se obtiene la Certificación en Administración Estratégica Hotelera



Talleres Prácticos
A inversionistas, propietarios y colaboradores que desean desarrollar de manera práctica las herramientas de planeación,
organización, dirección, control y liderazgo de su establecimiento dirigido por un mentor especializado.  
TALLERES ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS, BEBIDAS Y HOSPEDAJE Hrs.

Logística y Tendencias Saludables para Eventos Productivos 8

Elaboración Presupuesto de Ingresos, Costos y Gastos 12

Servicio de Sala en Restaurantes: Profesionalización e Incremento de Ventas 12

Control y Gestión del Restaurante: El Manual de Operaciones 12

Servicio de Clase Mundial en la Industria Hotelera y Restaurantera 12

Diagnóstico Nutrición, Diseño e Ingeniería de Menús Rentables 12

Excelencia del Servicio: Estrategias y Certificaciones de Calidad en la Hotelería 12

Estrategias de Competitividad y Calidad en Hoteles y Restaurantes 12

Liderazgo e Innovación Gastronómica Docente 12

Hoteles y Restaurantes: Desarrollo Estratégico de Páginas Web y Comercialización en Internet 12

Revenue Management en la Hotelería 12

Gestión del Cambio en Organizaciones Turísticas 12

CAPACITACIÓN VIRTUAL EN LÍNEA Hrs.

Diagnóstico e Incremento de Productividad Yield & Revenue Management en Establecimientos 30 d e
Alimentos y Bebidas

Diplomado Virtual de Tecnología Educativa Gastronómica 120

IMPORTANTE: Se pueden desarrollar los servicios de capacitación y consultoría de acuerdo a las necesidades
específicas de cada cliente o institución.


