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ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE

PLAN DE ESTUDIOS HOSTELERIA Y RESTAURANTES

* Técnicas de Trabajo en el Area
de Recepcion

» Gestion y Operacién de Recepcion
y Reservas

* Sistemas de Reservas para Hoteles
y Restaurantes

* Introduccién a la Administracién
Hotelera

* Metodologia Hotelera y Desarrollo
Sostenible

* Inglés Basico |

* Bar Basico

* Cocina Basica

* Introduccién al Turismo y Agencia
de Viajes

* Comunicacién Efectiva

* EFSRT

* Direccién y Gestion de Empresas
Hosteleras

* Gestién del Talento Humano en
Hosteleria

* Inglés Intermedio Il

* Gestion de las Operaciones
Financieras

* Auditoria Hotelera y de Restaurantes

* Economia y Finanzas

* Planificacién y Organizaciéon
Empresarial

* Equipamiento Hotelero y Confort

» Cocina Novoandina

* Adminstraciéon y Operacién Turistica
* Gestion Empresarial

‘ * EFSRT

. Competencias especificas

* Fundamentos de Recepciény
Almacenamiento de Insumos y Bienes

* Gestién de Almacenes en Alimentos
y Bebidas

* Logistica Hotelera

* Administracion de Empresas
Hoteleras

* Inglés Basico Il

* Cocina Peruana

* Taller de Housekeeping

* Protocolo e Imagen Profesional

* Circuitos Turisticos y Gastronémicos

* Técnicas de Bar

* Herramientas Informaticas

* Investigacién e Innovacion tecnolégica

* EFSRT

Técnicas de Negociacion y Venta
en Hosteleria

Atencién y Satisfaccion al Cliente
Legislacién Hotelera

Marketing Hotelero

Inglés Intermedio |

Estadistica General

* Organizacion y Técnicas de Comedor
* Panaderia y Pasteleria Fina

* Imagen Personal y Profesional

* Legislacion e Insercién Laboral

* EFSRT

* Generalidades para la Recepciony
Almacenamiento de Insumos y Bienes

* Contabilidad |

* Costos y Presupuestos Hosteleros

* Inglés Avanzado

*» Seguridad e Higiene Alimentaria
en Industrias Hoteleras

» Gerencia y Direccién de Hoteles

* Supervision Hotelera

» Organizacion y Produccién de Eventos

* Técnicas de Comunicacién Turistica
y Hotelera

* Cocina Latinoamericana

* Cocteleria y Licores

* Medio Ambiente y Desarrollo
Sostenible

* EFSRT

Bl Unidades Diddcticas Complementarias

. Competencias para la empleabilidad Experiencia Formativa en Situacion Real de Trabajo

CERTIFICADOS MODULARES

| MODULO: SUPERVISION DE RESERVAS, INSUMOS Y BIENES

Il MODULO: ADMINISTRACION DE LOS SERVICIOS DE ALOJAMIENTO
Il MODULO: ADMINISTRACION DE RECURSOS Y FINANZAS DE ESTABLECIMIENTOS
IV MODULO: DIRECCION DE SERVICIOS DE HOSTELERIA Y RESTAURANTES

* Ingenieria de Menu

* Equipamiento de Bar y Restaurantes

* Técnicas Generales para el Control y
Rotacion de Insumos y Bienes

* Buenas Practicas de Manipulacién
en Hosteleria

* Organizacion de Alimentos y Bebidas

* Normas de Calidad en Alimentos y

Bebidas
*» Gestion y Desarrollo de Proyectos

Hoteleros
* Etnologia, Cata y Maridaje
* Cocina Internacional
* Gestion de Clubes, Casinos y Resort

« Etica y Valores

* EFSRT

Duracion de la carrera:
6 semestres académicos.
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