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Descripcion del Curso

El curso desarrolla los fundamentos y las herramientas aplicadas para administrar servicios de hosteleria de manera
eficiente, sostenible, innovadora y orientada a la satisfaccién del cliente. Integra la gestiéon de alojamientos, alimentos
y bebidas, operaciones, costos, calidad, talento humano y comercializacién con el uso basico de la ciencia de datos

para apoyar la toma de decisiones en establecimientos gastronémicos y hoteleros.

Esta dirigido a estudiantes de educacién técnica y tecnolégica vinculados con la administracién, hoteleria, gastronomia,
turismo y servicios. Mediante un enfoque practico, contextualizado y basado en proyectos, se empleardn estudios de
caso, simulaciones, analisis de indicadores, herramientas digitales, trabajo colaborativo y experiencias relacionadas
con la realidad de la gastronomia en el Perd.

Al finalizar, los estudiantes podran planificar y organizar servicios de hostelerfa, controlar recursos y costos, interpretar
informacién operativa, disefiar propuestas de mejora, aplicar protocolos de calidad y sostenibilidad, y formular
soluciones orientadas a fortalecer la identidad, competitividad y misién de la gastronomia peruana. El curso promovera
el reconocimiento de los productos locales, la diversidad cultural, la inocuidad alimentaria, la hospitalidad y la

generacién de valor para clientes, trabajadores, empresas y comunidades.

Objetivos Generales

e Analizar los fundamentos de la administraciéon de servicios de hosteleria y su relacién con la identidad, diversidad y
misién de la gastronomia peruana.

e Planificar operaciones de alojamiento, alimentos y bebidas aplicando criterios de organizacidn, servicio al cliente,
calidad, inocuidad y sostenibilidad.

e Gestionar recursos humanos, materiales y financieros mediante presupuestos, estructuras de costos,
procedimientos operativos e indicadores de desempeno.

e Interpretar datos basicos de ventas, ocupacién, costos y satisfaccion del cliente para identificar problemas y
sustentar decisiones de mejora.

e Diseflar y presentar un proyecto integral de mejora o emprendimiento de hosteleria que genere valor econémico,

cultural, social y ambiental.

Competencias



e Planifica y organiza operaciones de alojamiento, alimentos y bebidas de acuerdo con los objetivos del

establecimiento, las necesidades del cliente y las caracteristicas del contexto peruano.

e Administra recursos humanos, materiales y financieros mediante procedimientos técnicos, criterios de eficiencia y

principios de responsabilidad profesional.

e Recopila, organiza e interpreta datos operativos y comerciales utilizando hojas de cdlculo e indicadores bésicos para

sustentar decisiones de gestién.

e Aplica protocolos de atencién, calidad, inocuidad, seguridad y sostenibilidad en la prestacién de servicios de

hosteleria.

e Disefia propuestas de mejora e innovacién para servicios gastrondmicos y hoteleros, incorporando productos

locales, identidad cultural y tendencias del mercado.
e Evalla resultados de gestién y comunica informes técnicos con claridad, ética, trabajo colaborativo y orientacion al

logro de la misién de la gastronomia en el Perd.

Requerimientos

e Conocimientos basicos de operaciones matemadticas, porcentajes, lectura de tablas y elaboracién de graficos.

e Nociones generales de atencién al cliente, gastronomia, turismo, hoteleria o administracién.

e Manejo basico de computadora, procesador de textos, hojas de calculo y herramientas de presentacién.

e Acceso a una computadora o dispositivo mdvil, conexién a internet y plataforma educativa institucional.

e Calculadora, cuaderno de trabajo y materiales para actividades préacticas o simulaciones de servicio.

e Disposicién para el trabajo colaborativo, la investigacién de productos y practicas gastronémicas regionales del
Peru.

e Acceso a informacién sobre costos, ventas, ocupacidn, satisfaccién del cliente y operaciones de un establecimiento

real o simulado.

Unidades del Curso

Unidad 1: Fundamentos de la administracion de hosteleria y gastronomia peruana
Unidad 2: Organizacion y operacion de los servicios de hosteleria

Unidad 3: Gestion de recursos, costos, calidad e inocuidad

Unidad 4: Ciencia de datos aplicada e innovacidn en hosteleria
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