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;QUE APRENDERAS?

Los estudiantes de Administracion de
Servicios de Hosteleria y Restaurantes
adquiriran una soélida base en la gestion
operativa y administrativa, aprendiendo
a dirigir las actividades diarias de un
negocio con un enfoque en la eficiencia,
la calidad y el servicio al cliente.
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MALLA CURRICULAR

= Lectura Comprensivay Escritura. = Lectura Critica y Argumentacion.

= Fundamentos Légico-Matematicos = Solucién de Problemas Matematicos
para la Hospitalidad. Aplicados a la Hospitalidad.

= Desarrollo de Habilidades = Negocios Gastronémicos y Cadena
Intrapersonales. de Suministros.

= Introduccion a la Industria de CERTIFICACION = Principios de Higiene, BPMy
la Hospitalidad y Turismo. MODULAR Seguridad Alimentaria.

= Fundamentos Administrativos sobre * Fundamentos Conceptuales
las Operaciones de Alojamiento, para la Gestion del Bar
Alimentos y Bebidas. = Seminario sobre Tecnologia e

ez T SUPERVISION DE OPERACIONES DE Inteligencia Artificial.
Herramientas Ofimaticas RECEPCION Y STOCK = Efsrt1: Casos de Operaciones,

para la Investigacion. Logistica y Almacenamiento.

Desarrollo Profesional.

Disefio y Equipamiento Hotelero.
El Valor Cultural de la Gastronomia
Peruana Aplicada al Negocio.
Presupuestos y Costos.

Prevencion de Riesgos Operativos.
Investigacion Eticay

= Desarrollo de Habilidades
Interpersonales.

= Disefo de Experiencias
Gastronémicas y Maridaje

= Operadores Hoteleros y Turisticos.

= Gestion Operativa de Housekeeping.

* Innovacién Centrada en Personas.
Responsabilidad Ciudadana. = Seminario Sobre Retosy

= Seminario sobre Creatividad Reflexiones Sociales.

e Innovacion. . = Efsrt 2: Casos de Operaciones
COORDINACION DE PROCESOS y Equipamiento.
ADMINISTRATIVOS Y COMERCIALES

CERTIFICACION
MODULAR

= Fundamentos del Inglés.

= Sistemas Informaticos de
Alimentos y Bebidas. para Hoteles.

= Gestion de Ingresos y Tarifas. = Ingenieria de Menu.

» Direccién de Eventos. CERTIFICACION = Marketing y Gestion Comercial.

= Fundamentos para la Gerencia. = Gestion Estratégica de
DIRECCION OPERATIVA DE SERVICIOS DE
ALIMENTOS, BEBIDAS Y ALOJAMIENTO

= Inglés para el Trabajo.
= Sistemas Informaticos

= Gestion de la Calidad. la Innovacion.
= Innovacién y Transformacion = Efsrt 3: Proyecto de
Digital. Aplicacion Empresarial.

Estudiando 6 ciclos podras obtener:

© Titulo de Profesional Técnico © Duracién: 2 afios
en Administracion de Servicios g
de Hosteleria y Restaurantes © Créditos: 150

Estas respaldaran tus conocimientos y podras desenvolverte en los diferentes campos
de la Administracion de Servicios de Hosteleria y Restaurantes




