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o Conoce los 7 Programas

< Gestién Administrativa < Contabilidad < Desarrollo de Sistemas

Hosteleria y Restaurantes < Guia Oficial de Turismo
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Vacantes Limitadas

Inicio de clases:

Programa de
estudios:

Inversién

Datos del asesor:

{FORMANDO LiDERES! (O 936 104 696
Siguenos en todas TIf. 743 - 7900 / Anexo 112
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47 aiios de experiencia

Certificados
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Instituto licenciado por MINEDU

1102
= Modulo |

Gestién en servicios
de alimentos y
bebidas

101
= Modulo |

Gestion en negocios
de alojamiento

i1l03
S edulo |

Gestién de la cadena de
suministros, recursos financieros
y comerciales en negocios de

hospitalidad y restaurantes

0@

Grado de Bachiller Técnico

©

Q)

Certificados modulares

Certificados

+ Especialista y Operador de Sistemas y Reservas en Hoteles y Restaurantes

Alta empleabilidad

+ Administrador Logistico y de Almacén en Hosteleria

+ Especialista en Negociacién y Ventas en Hosteleria

+ Administrador de Empresas Hoteleras

000 + Organizador y Productor de Eventos
@ Modelo de excelencia + Administrador en Alimentos y Bebidas

Al finalizar los 6 semestres del programa
de estudios obtendras:

Grado de Bachiller Técnico
Titulo de profesional técnico

cepeda

INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR

L7

] Especifico
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Malla Curricular

O Empleabilidad

(O Experiencias Formativas en Situaciones Reales de Trabajo

01>

O Introduccién a la administracién de servicios
de alojamiento y turismo

0 Operaciones de recepcion y reservas
en hoteleria

0 Equipamiento y disefio hotelero

O Etiqueta y protocolo

0O Housekeeping management

0 Técnicas de comunicacién efectiva
Inglés |

CICLO

02 »

O Introduccion a la seguridad alimentaria para el area
de pisos y servicios de room service
O Técnicas de atencidn y venta al cliente en
el comedor
O Sistemas de informacion para la gestion de
alojamiento
O Control de calidad en el servicio de hospedaje
O Reglamento hotelero e infraestructura hotelera
0 Metodologias para un aprendizaje eficaz
O Taller de informética para la empleabilidad
o * EFSRT
Inglés Il

CICLO

203 »

O Herramientas para la administracién de
empresas de alimentos y bebidas

O Ingenieria del menu

O Limpieza, desinfeccidn y sanitizacion de
equipos de cocina aplicando BPM

O Técnicas de cocina bésica

O Gestion de compras, recepcion y
almacenamiento aplicando normas de BPM

o Técnicas para la argumentacién

o Responsabilidad social
Inglés Il

04

O Reglamentos y normas para categorizacion
de restaurantes
0 Técnicas de administracion y manejo de bar
0 Gestiéon de compras
0 Operaciones en alimentos y bebidas
0 Organizacidén en atenciones para eventos
y congresos
o Estrategias de negociacién
o * EFSRT
Inglés IV

CiCcLO

05 »

O E-Commerce y Mobile Marketing

O Estadistica general aplicada a la hoteleria y
gastronomia

O Contabilidad aplicada a la hoteleria y restaurantes

O Seguridad e higiene alimentaria con aplicaciones
de los sistemas POES y HACCP

O Recursos humanos en hoteleria

O Gestién de la innovacion
Inglés V

CiCcLO

06 »

O |IA aplicada a la gestion hotelera

O Cadena de suministros

O Costos y presupuestos aplicados a la
hoteleria y gastronomia

0 Objetivos de desarrollo sostenible (ODS)
aplicados al turismo

O Taller de cocina para servicios de
concesiones y catering

o Emprendimiento

o * EFSRT

Inglés VI

CiCcLO

Formando Profesionales Lideres



