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AREAS
Gastronomia
Restaurantes
Hoteleria
Relaciones Publicas
Eventos

Nutricion
Gastronomia
Clinica

La Escuela de Negocios de la Industria de la Hospitalidad y la Alimentacion

Bachelor in Nutrition and Food Science

El licenciado en Nutricién y Ciencias de los Alimentos es un experto en
alimentacion que tiene la capacidad de vincular la nutricién y la gastronomia
clinica con habilidades de produccion culinaria, procesos industrializados de
alimentos y también con ciencias aplicadas, como microbiologia y tecnologia
de alimentos.
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Bachelor in Nutrition and Food Science

CESSA Universidad
La Escuela de Negocios de la Industria de la Hospitalidad y
la Alimentacién

Desde 1976, en CESSA hemos sido pioneros en la creacion de
propuestas educativas y soluciones profesionales para formar directivos,
empresarios y emprendedores altamente competitivos en los sectores con
mayor potencial de crecimiento a nivel global: gastronomia, nutricion, ciencias
de los alimentos, hoteleria, hospitalidad, turismo, viajes, relaciones publicas,
eventos y restaurantes.

En CESSA innovamos al implementar el primer programa en alimentacion que
une la gastronomia con las ciencias de los alimentos para aumentar nuestra
especializacion al integrar el primer programa de nutricion en el pais que
incluye gastronomia clinica, una fusion que ha demostrado su importancia
en la busqueda de soluciones para darle salud y bienestar a la sociedad.

En México solo hay

18 mil
egresados
del area de

nutricion.

Esto es CESSA, un semillero de lideres que contribuyen, generacion tras generacion, a crear un futuro mejor para todos.

éSabes qué son la Nutricidon y las Ciencias

de los Alimentos?

En un mundo donde apremian los problemas
derivados de una mala nutricion y en donde el
cadncer, la obesidad y la diabetes estdn en
constante crecimiento, el nutridlogo CESSA
es una persona preparada para el desarrollo
de menus vy la creacion de productos que
se adecuan a las necesidades de salud de
cada persona; sin perder de vista los factores
gue nos hacen disfrutar de cada comida.

Modelo Educativo

Nuestro modelo educativo combina la teoria y
la practica. Los lideres de la industria de
la salud y la alimentacion y docentes
CESSA te podrdn guiar a través de
escenarios actuales reales para formarte
como uno de los mejores lideres tanto en el
ambito de la salud como en la industria
alimentaria, la cual tiene una gran demanda a
nivel mundial.

16.9% de los mexicanos

¢éTe imaginas el potencial profesional

al estudiar esta licenciatura?

Estas son las dreas donde los nutridlogos

CESSA se pueden desarrollar:

» Consultorios especializados

« Area de nutricion en clinicas v servicios
hospitalarios

» Servicios de alimentacidn institucional,
comedores ejecutivos y escolares

* Empresas de desarrollo de alimentos y
bebidas

« Organismos de asistencia social, ONG vy
fundaciones

» Residencias para adultos mayores

* Investigacion y docencia

Aprender
a ser

Aprender a
innovar

México es el:

75% de los mexicanos

padecen alteraciones metabdlicas
relacionadas con una mala nutricion.

son diabéticos.

Fuente: Organizacion para la Cooperacion y

el Desarrollo Econdmico Fuente: Organizacion Mundial de la Salud

5.° pais con mas sobrepeso
y obesidad en el mundo, y el
1.° en obesidad infantil

Fuente: Organizacion Mundial de la Salud




Primer semestre

* Quimica Organica

* Bases de la Nutricion

* Razonamiento
Matematico

* Anatomia y Fisiologia

* Cultura y Alimentacion

* Sanidad y Legislacion de
los Alimentos

e Expresion Oral y Escrita

Cuarto semestre

» Bioguimica General

* Cocina Fria**

» Fisiologia de la Actividad
Fisica

* Nutricion en el Ciclo de
Vida

* Salud Publica

* Microbiologia

e Planeacion de Menus

Séptimo semestre

e Dietoterapia |l

* Panaderia y Pasteleria de
Cuidados Especiales**

* Metodologia de la
Investigacion

» Trastornos de la Conducta
Alimentaria

* Obesidad y Sindrome
Metabolico

* Habilidades Gerenciales**

* Optativa |

**Materias CESSA

Licenciatura en Nutricién y Ciencias de los Alimentos

Segundo semestre

* Quimica de los Alimentos

* Preparacion de Alimentos

» Estadistica

* Evaluacion del Estado de
Nutricion

* Psicologia en el Ciclo de
Vida

* Proyecto de Vida**

¢ Alimentos Perecederos y
No Perecederos**

Quinto semestre

* Bioguimica Metabdlica

« Cocina Mexicana**

* Tecnologia de los
Alimentos

* Patologia |

» Control de Costos de
Alimentos

* Administracion de
Servicios de Alimentos

e Teoria y Técnica de la
Entrevista

Octavo semestre

e Desarrollo Emprendedor**

e Preparacion de Alimentos
para Cuidados Especiales

* Seminario de
Investigacion Aplicada

e Optativa Il

* Optativa Il

Tercer semestre

» Biologia Celular

» Cocina Profesional**

» Fisiologia de la Nutricion

» Nutricion en el Ciclo de
Vida |

* Epidemiologia

» Toxicologia de los
Alimentos

* Administracion de
Empresas de Servicios

Sexto semestre

* Dietoterapia |

* Panaderia y Pasteleria
Profesional**

« Etica y Responsabilidad
Social

» Patologia Il

» Politicas Publicas

» Educacion en Nutricion

» Gestion de Calidad**

» Practicas Profesionales en
Servicios de Alimentos

Noveno semestre
» Estancia Profesional en
Nutricion Clinica

Optativas

Optativas I, Il y I

» Alimentacion Enteral y
Parenteral

« Alimentacion Industrial

* Interaccion y Farmacos -
Nutrimentos

* Nutrigendmica y
Nutrigenética

« Alimentos Funcionales
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