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Le Cordon Bleu Peru presenta un nuevo enfoque para la carrera de Administracion de Servicios de Hosteleria y
restaurantes, organizada por modulos desarrollados en funcion a competencias especificas para cada puesto de

trabajo.

La carrera responde a la demanda del mercado para ir formando gradualmente a los alumnos en funciones
determinadas que permitan a nuestros egresados tener la capacidad de dirigir, disenar y administrar exitosamente
hoteles, restaurantes, cruceros, clubes, clinicas y otras entidades relacionads con la gestion de servicios afines a la
hoteleria y restauracion.

MALLA CURRICULAR

3 ANOS | 3 MODULOS |6 SEMESTRES

MODULO 1:

GESTION DE ALOJAMIENTO

PRIMER SEMESTRE

@ Administracion de negocios
hoteleros

@ Housekeeping taller

® Front office operacion

@ Housekeeping department

® Informatica

@ Inglés principiante

® Turismo global

SEGUNDO SEMESTRE

@ Disefio de servicios de
confort

® Front desk taller

@ Industria del
entretenimiento

® Inglés basico

o Legislacion aplicada

® Revenue management

@ Sistema informatico de
alojamiento

® Tecnologia aplicada a la

venta de servicios

MODULO 2

GESTION DE ALIMENTOS & BEBIDAS

PRIMER SEMESTRE

@ Bromatologia

e Cocina

® Compras y almaceén

@ Gestion de operaciones
dea&b

e Inglés intermedio

® Mantenimiento y seguridad
hotelera

® Técnicas de comedor

@ Vitivinicultura y elaboracion

SEGUNDO SEMESTRE

® Geografia y maridaje

@ Gestion de bar

® |nfraestructura y equipamiento
en restaurantes

® Inglés avanzado

® Investigacion e innovacion
tecnologica

® Matematica financiera

® Medio ambiente y desarrollo
sostenible

® Pasteleria

® Sistema informatico de
restaurantes

MODULO 3: ADMINISTRACION,
COMERCIALIZACION Y MARKETING

PRIMER SEMESTRE

® Administracion de empresas
de servicios de la hospitalidad

® Administracion de personal

® Finanzas y presupuestos

® Fundamentos de marketing

® Ingenieria de menu

e Inglés aplicado

® [nvestigacion e innovacion
tecnologica

@ Organizacion de eventos

® Sistema informatico de

compras & almacenes

SEGUNDO SEMESTRE

@ Gestion de la administracion
gds

®|nglés turistico

e Investigacion e innovacion
de proyectos

®| ogistica en hoteles,
restaurantes y afines

e Marketing de servicios

®Organizacion y constitucion
de empresas (g.e)

® Proyecto empresarial

®Sociedad y economia

*Con la finalidad de cumplir con nuestro propdsito de actualizacion constante, el plan de estudios esta sujeto a modificaciones.
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