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ITINERARIO FORMATIVO DE LA CARRERA PROFESIONAL ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE HOSTELERIA

(Decreto Supremo No. 004-2010-ED y Resolucién Directoral No. 0411-2010-ED)

Horas por Semesire Créditos Horas
Médulos Educativos Unidades Didacticas cred | Cred| Horas | ™!
LI I I VAR VAR A UD |Mod.l UD de
> § i Horas
. Técnicas de Comunicacion 2 1.5 3 36
COMUNICACION Interpretacion y Produccion de textos 2 1.5 36
ILogica y Funciones 2 1.5 36
ATEMATIC. 3
MATH A [Estadistica General 2 1.5 36
SOCIEDAD Y ECONOMIA  |Sociedad y Economia en la Globalizacion 2 2 54
MEDIO AMBIENTE Y . = .
54
| besarroLLO sosTENIDO IMedio Ambiente y Desarrollo Sostenible 2 2
[}
Q Cultura Fisica y Deporte 2 1.5 3 36
g ACTIVIDADES Cultura Artisltica 2 15 36
o -
-4 Iinformalica e Inlermnet 2 1.5 36
3
2 T Ofimética 2 15 3% | s10
- Comunicacion Interpersonal 2 1.5 36
IDIOMA EXTRANJER 3
8 o Q Comunicacion Enpresarial 2 1.5 36
= —
3 INVESTIGACION =Fundavmethos de lnveslggamén = 2 1.5 o 36
= TECNOLOGICA Investigacion e Innovacién tecnologica 2 1.5 36
~ Proyectos de Investigacién e Innovacién Tecnoldgica 4 3 72
RELACIONES EN EL Comportamiento Etico 2 1.5 3 36
ENTORNO DE TRABAJO  Jliderazgo y Trabajo en Equipo 2§ 15 36
Organizacién y Constitucidn de Empresas 2 1.5 3 36
GESTION EMPRESARIAL Proyecto Empresarial 2§ 15 36
FORMACION Y e &
ORIENTACION ILeglsiacuﬁn e Insercion laboral 3 2 2 54
Planificacion y Organizacion Empresarial 4 3 72
Métodos y Técnicas del As#fa de Pisos 5 4 90
MP bl Organizacion del Area de Pisos 9 7 162
5 o X Legislacion Hoslelera 4 3 72
L ;2:;:;:?;2 :: gt;i):scas Técnicas de Trabajo en Area de Lavanderia y Roperia 7 5 2 126 To6265
Técnicas de Trabajo en Areas Publicas 4 3 72
Seguridad Industrial 4 3 72
%‘“ {Mantenimiento de Maquinaria y Equipos 5 4 90
. [Organizacion y Técnicas del Area de Cocina 10 8 180
5 [Panaderia y Pasteleria 6 4 108
ﬁ MP No. 2 Organizacion y Técnicas de Comedor 6 4 108
o e ~ rrec
& | Administracion de  Alimentos I‘L’;gf::iz"“’“ yTecriges de Servicla ey B : g 33 1;: 828290
3 Bebidas
E’ y [Organizacion del Area de Alimentos y Bebidas 6 4 108
E {Normas de Calidad en Alimentos y Bebidas 4 3 72
@ Planeamiento y Organizacién de Eventos 3 2 54
2 Costos y Presupuestos Hosteleros 4 3 72
=2 Organizacion y Técnicas del Area de Recepcion 6 4 108
=3 Gestion Hostelera 5 4 90
MPNo.3 Comunicacion Turistica 5 4 90
- - JAtencion al Cliente 4 3 72
di
Reﬁiﬂ;;s;rice'zzp;m [Marketing Hostelero a3 | % [ |34e%e
[Proyecto de Desarrollo Hostelero 5 4 90
[Organizacion y Técnicas del Area de Reservas 5 4 a0
[Servicios de Transporte y de Agencias de Viaje 5 4 90
Protocolo e Imagen 4 3 72
TOTAL HORAS Médulos Técnico Profesionales) 22 | 20 | 22 | 24 | 24 | 23 | 101 | 101 | 2430 | 2430
g TOTAL HORAS Modulos Transversales| 8 | 10| 8 [ 6 | 6 | 7| 33 | 33 | 810 | 810
g TOTAL HORAS SEMANALES) 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
TOTAL HORAS Y CREDITOSE 540 | 540 | 540|540 540|540) 134 | 134 3240 3240




