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Objetivo

El presente programa busca proporcionar al empresario dedicado al negocio de Hoteles y
Restaurantes el significado de una empresa turistica de calidad, asi como la importancia de realizar
una excelente gestion creando servicios innovadores y pensando en los cambios y necesidades de
sus clientes, como parte de la cadena de servicios turisticos de su respectiva region.

PPEX EN ADMINISTRACION Y GESTION DE HOTELES Y
RESTAURANTES

Introduccion

El crecimiento del sector Hoteleria, Gastronomia y Turismo, cada vez es mas grande.
Enelano 2,015 el numero de restaurantes a nivel nacional se ha ubicado entre 75,000

y 80,000, los cuales habrian contribuido con 15,600 millones de soles a la actividad
econdmica nacional. En el Peru, el 48 % de los restaurantes se encuentran en la
capital y solo el 1,5 % son categorizados de uno a cinco tenedores. La actividad
econdmica del sector restaurantes representaria el 3.2 % del PBI nacional, las ventas
en el orden de los S/ 50 mil millones, més de 330 mil empleos y 90 mil restaurantes
en todo el pais para el 2016, con niveles de crecimiento en ventas del 9 %, segln la
Camara de Comercio de Lima (CCL).




Estructura Curricular

ADMINISTRACION Y ESTRATEGIA EMPRESARIAL EN EL SECTOR

Proporciona los principales conceptos modernos de la administracion y las principales estrategias empresariales del sector hotelero y gastrondmico. Dentro de este objetivo se
pretende que el participante comprenda la complejidad de la organizacion en el sector en el cual se encuentra, la forma en que delimita su accionar y reaccidn al entorno. Desarrolla
la capacidad de ver el futuro, por dénde crecer mas o en cual segmento enfocarse de manera efectiva.

LEGISLACION HOTELERA Y GASTRONOMICA

Describe las diferentes condiciones que considera la reglamentacion de establecimientos de hospedaje y restaurantes, brindandonos casuistica especifica para poder enfrentar
supervisiones de Sunat, municipalidades, Apdayc, Indeci, Mincetur y otras entidades que brindan autorizaciones de funcionamiento a establecimientos hoteleros y gastrondmicos, asi
como la constitucion de los mismos.

CATEGORIZACION DE HOTELES Y RESTAURANTES
Pone al alcance de los participantes los indicadores de calidad que deben existir en el sector y como lograr aplicar a las categorias superiores en hoteles y restaurantes, de manera
planificada y bajo control de indicadores de gestion.

COSTOS Y ELABORACION DE PRESUPUESTOS
Brinda el marco presupuestal para poder definir costos y gastos y a partir de dicha informacion, elaborar costos y presupuestos. Se analizan los distintos métodos de costeo para la
toma de decisiones y el presupuesto como una herramienta de gestion financiera y de control empresarial, pudiendo de esta manera enfocarse mejor en el cliente objetivo.

DISENO Y GESTION DE LA CALIDAD, LAS OPERACIONES Y LA LOGISTICA EN EL SECTOR

Logra una comprension integral de los procesos de la cadena de suministro de una empresa hotelera. Se ve cdmo articular los procesos de planificacion de la demanda, compras,
gestion de contratos, operaciones, gestion de almacenes e inventarios, transporte y servicio al cliente para optimizar el uso de recursos, elevar la competitividad de la empresay tener
una mejor performance financiera, contribuyendo con un producto o servicio de alta calidad.

GERENCIA DE MARKETING Y DE SERVICIOS

Estudia analiticamente los conceptos y herramientas de la mercadotecnia a través de un enfoque estratégico del sector hotelero. Plantea realizar el analisis comercial actual de la
empresa hotelera, desde el tiempo de fundada, y a partir de este analisis, establecer la nueva estrategia comercial, tomando en cuenta el mercado objetivo, la cartera de clientes y el
potencial de nuevos servicios y requerimientos del mercado.

ESTRATEGIAS DE ATENCION AL CLIENTE DEL SECTOR HOTELERO Y GASTRONOMICO

Busca complementar en los participantes las destrezas con las cuales pueda brindar una atencion de calidad al cliente, haciendo un reconocimiento de tipologia de clientes, manejo
de las quejas y reclamaciones, técnicas de autocontrol y manejo de emociones, con el fin de poder entrenar adecuadamente al personal hotelero y liderar la cultura de atencion del
establecimiento.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA BPM Y HACCP EN RESTAURANTES Y AFINES

El curso BPM y HACCP es un curso teérico - practico que permite capacitar al participante en la forma de garantizar la inocuidad de los alimentos durante el proceso de elaboracion
de alimentos en la industria de la restauracion y negocios afines. El alumno se capacitara en los principios de manipulacion, conservacion, higiene de los alimentos, evaluacion de
proveedores, control microbioldgico, limpieza y desinfeccion de los alimentos, asi como en la implementacion de HACCP, para que pueda aplicarse en su campo laboral.



BUSINESS
SCHOOL

Postgrado

Perfil del participante

Todos los empresarios relacionados a la gestion de negocios
hoteleros y restaurantes, asi como al equipo ejecutivo
dedicado a la labor estratégica de dichos negocios que
buscan ser agentes de cambio en su respectiva localidad.
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Ventajas

=P Duracion del programa: 96 horas con profesores de Lima, de la Universidad
San Ignacio de Loyola.

mPp Entrega de todo el material consistente: en Pioners, separatas y blocks para
apuntes.

mp Al finalizar el programa: los participantes recibiran el Diploma emitido por
Escuela de Postgrado de la Universidad San Ignacio de Loyola, lider en la
Gestion de Negocios Turisticos y Hoteleros.

LIMA: Av. La Fontana 750, La Molina.
CUSCO: Calle Pampa del Castillo 405, Cusco.

LIMA: 51 1 518-3333
CUSCO: 51 84 222211

cusco.epgldusil.edu.pe
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