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INGRESO
CONTACT CENTER

CONOCIMIENTOS ACTITUDES
¢ Orgulloso de su pais ® Excelente disposicién para el Edificio de Atencion al Estudiante,
y cultura servicio y atencién al turista 1.er Nivel, 55 Av. Sur, Condominio Conf‘?'?'ce"fer@UFg"edU'sv
e Conciencia ecolégica ¢ Auténtica hospitalidad Sl NIl Gl s dmisiones@uig.edu.sv
g ' _P. Roosevelt y Av. Olimpica, Qs 2209-2834 | (O 7554-1471
* Buena disposicién al trato San Salvador, El Salvador, C.A.

HABILIDADES interpersonal

* Capacidad de observacién, @ Interés de relacionarse con

retencién y memoria otras culturas C E NTRO REGIONAL
* Adaptabilidad y Interés en la historia, cultura y DE OCCIDENTE

sociabilidad con la conservacién del patrimonio
diversidad cultural
Final 9.a Calle Poniente, entre ey it g

18 y 20 Av. Sur, Santa Ana,
précticas de servicio de 9 El Salvador, C.A. Qo 2447-3403 | 2441-2927

e Condicién fisica para

alimentos y hospedaije

 Capacidad de

organizacién, andlisis

y lectura

—
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DESEMPENAR

UNIVERSIDAD FRANCISCO GAVIDIA

Inscribete LICENCIATURA EN

& &
Empresas Hoteleras Establecimiento Gastronémico GESTION ESTRATEGICA DE
y Gastronémicas ® Director de una institucién @ @ @ @ HOTE LES Y RESTAU RANTES
¢ Gerente de Alimentos relacionada con el

y Bebidas en sector Turismo MODALIDAD PRESENCIAL

Empresas Hoteleras @ F@ + % G:“iif’gl::its;ate
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e Gerente de e Gerente de

#1 enlos EE.UU. en innovacion
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PERFIL DEL

PROFESIONAL

DESCRIPCION

La Licenciatura en Gestién Esiratégica de Hoteles y Restaurantes
ha sido disefiada para satisfacer la demanda de gerentes que
puedan enfrentar los retos del sector gastronémico, asi como
la planificacién estratégica de los recursos, la bisqueda e
innovacién de nuevos proyectos empresariales, la gestion en
el servicio al cliente, el manejo adecuado de las operaciones
de trabajo propias del sector de hosteleria y el cuido de la
seguridad alimentaria empresarial. El futuro profesional serd
un multiplicador de la cultura turistica y agente de cambio
para la mejora continua y la toma de decisiones de la
Industria Hotelera.

OBJETIVOS

® Formar profesionales con conocimiento, dominio y puesta
en prdctica de herramientas de gestién y administracién de
hoteles, restaurantes y afines, para promover y desarrollar
actividades econémicas y de desarrollo sostenible en el
sector de la hosteleria.

® Formar profesionales con liderazgo para la toma de
decisiones estratégicas en las empresas del sector hotelero,
considerando el entorno y la aplicacién de diferentes técnicas,
herramientas y conocimientos adquiridos en la carrera.
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PLAN DE

ESTUDIO

UV=UNIDADES VALORATIVAS

Plan 2020
Céd. 010225

@ = ASIGNATURAS ENRIQUECIDAS CON CONTENIDO ASU

ASIGNATURA U REQUISITO

1 Disefio de Planes 4 Bachiller

Estratégicos Organizacionales
2 Legislacién del Trabajo y 4 Bachiller

Seguridad Social
3 Aplicacién de las BPM en la 4 Bachiller

Industria Alimentaria
4 Comunicacién Oral y 4 Bachiller

Escrita en Espafiol
5 Aplicacién de 4 Bachiller

Tecnologia Informética ®
6 Direccién de la 4 Disefio de Planes

Planificacién Estratégica Estratégicos Organizacionales
7 Disefio y Andlisis de 4 Disefio de Planes

Puestos de la Organizacién Estratégicos Organizacionales
8 Disefio de Procesos Sanitariosen 4 Aplicacién de las BPM en la

la Industria Gastronémica

Industria Alimentaria

9 Actuacién Etica y Gestion 4 Bachiller
de la Calidad

10 Comunicacién Oral y Escrita 4 Bachiller
Bdsica en Inglés

11 Administracién del 4 Direccién de la Planificacién Estratégica
Control Organizacional

12 Seleccién e Incorporacién 4 Disefio y Andlisis de Puestos

del Personal

de la Organizacién

13 Operaciones de 4 Disefio de Procesos Sanitarios en la
Seguridad Industrial Industria Gastronémica
14 Disefio de Productos Turisticos 4 Disefio de Planes
Estratégicos Organizacionales
15 Gestién de la Cultura y 4 Bachiller
de la Informacion
16 Disefio de la Arquitectura 4 Administracién del Control

Organizacional con
Enfoque Tecnolégico

17 Administracién y Coaching
del Talento Humano

18 Aplicacién de Técnicas
Culinarias Bésicas

Organizacional
Seleccién e Incorporacién del Personal

Operaciones de Seguridad Industrial

19 Investigacién e Innovacién 4 Disefio de Productos Turisticos
en la Gastronomia Nacional
e Infernacional

20 Gestion de la Tecnologia aplicada 4 Direccién de la Planificacién Estratégica
a Smart Business

21 Medicién del Nivel de Servicio 4 Seleccién e Incorporacién del Personal

por Rendimiento y Planillas de
Recurso Humano

22 Disefio de Dietas y
Programacién de Dietas

23 Elaboracién de Recetas
Nacionales e Internacionales

Aplicacién de Técnicas
Culinarias Basicas

Disefio de Productos Turisticos +
Aplicacién de Técnicas
Culinarias Bésicas

Vi

VI

VI

IX

X

ASIGNATURA uv

24 Aplicacién de la Investigacion 4
de Mercados a las Empresas del
Sector de Hosteleria

25 Andlisis de los Estados Financieros 4

26 Aplicacién de Coaching Nutricional 4
27 Aplicacién de Técnicas Culinarias 4

Modernas en la Cocina Nacional
e Internacional

REQUISITO

Gestién de la Tecnologia aplicada
a Smart Business

Medicién del Nivel de Servicio

por Rendimiento y Planillas de
Recurso Humano

Disefio de Dietas y

Programacién de Dietas

Disefio de Dietas y Programacién
de Dietas + Elaboracién de Recetas
Nacionales e Infernacionales

28 Disefio de Oferta Gastronémica 4

29 Disefio de Sistema de Compras, 4
Inventario y Establecimiento
del Precio

30 Aplicacién de los Tipos de Servicio 4
de Alimentos en Sala

31 Disefio de Operaciones Logisticas 4

Aplicacién de la Investigacién de
Mercados a las Empresas del Sector
de Hosteleria + Aplicacién de Técnicas
Culinarias Modernas en la Cocina
Nacional e Internacional

Andlisis de los Estados Financieros

Aplicacién de Técnicas Culinarias
Modernas en la Cocina Nacional
e Internacional

Aplicacién de la Investigacién

de Mercados a las Empresas del
Sector de Hosteleria

32 Disefio de Conceptos Sostenibles 4
en la Hosteleria ®
33 Elaboracién y Servicio de Bebidas 4

34 Redlizacién de Operaciones de 4
Venta y Atencién Hotelera

Disefio de la Oferta Gastronémica

Aplicacién de los Tipos de Servicio
de Alimentos en Sala
Aplicacién de los Tipos de Servicio
de Alimentos en Sala

35 Disefio de la Oferta Hotelera 4
36 Préctica Externa | 8
37 Aplicacién de Técnicas de Ventas 4

para Productos y Servicios en el
Sector de la Hosteleria

Disefio de Conceptos Sostenibles

en la Hosteleria

Elaboracién y Servicio de Bebidas +
Realizacién de Operaciones de

Venta y Atencién Hotelera

Disefio de Conceptos Sostenibles en la
Hosteleria

38 Disefio del Marketing 4
Comunicacional en la Hosteleria

39 Préctica Externa |l

40 Dominio de Softwares aplicados 4
al Sector de la Hosteleria

41 Desarrollo de Liderazgo, 4
Emprendimiento e Innovacién

TOTALES

Disefio de la Oferta Hotelera

Practica Externa |

Aplicacién de Técnicas de Ventas
para Productos y Servicios en el
Sector de la Hosteleria

Bachiller




