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. 4 EGRESADOS MEJOR PAGADOS
POR QUE T
STUDIAR EN SISE? FUENTE: PONTE EN CARRERA 2023

95% DE EGRESADOS

Ya se encuentran trabajando
FUENTE: ESTUDIO DE EMPLEABILIDAD SISE

TOP1BOLSA DE TRABAJO

Mas de 30,000 oportunidades
laborales con diversas empresas.

~ TOP 1 CONVENIOS
d De continuidad universitaria en

universidades nacionales e
internacionales.

12 SEDES

Somos el instituto con el mayor
nimero de sedes en Lima.

ALIADO EDUCATIVO

Formamos parte del grupo de la
Universidad Cientifica del Sur.

UN '
T0 LIGENCIADO CIENTIFICA

PLAN DE ESTUDIO VALIDADO POR ESPECIALIZATE CON LOS SOFTWARES ~ MODERNA INFRAESTRUCTURA:

PROFESIONALES DEL RUBRO MAS IMPORTANTES DEL RUBRO DE Contarés con espacios disefiados

’ . - . imular la actividad culinaria y
Llevaras cursos de innovacion y RESTAURANTES Y HOTELES: para Simu : .
gestion origntados a las nuevas INFOHOTEL e INFOREST OEIBIComo eIle VIdaIeat aler

restaurante, salon de recepcicn,
talleres de housekeeping, cocinas,
aulas bar y mas.

tendencias del campo hotelero y
de alimentos y bebidas.

ACCEDE A LA BOLSA DE
TRABAJO SISE &
w

Podrés trabajar en las empresas mas B oo molitalia ¥
importantes gracias a nuestros -~
convenios laborales:




MALLA
CURRICULAR

Alterminar tu carrera, recibirds >TiTULO PROFESIONALTECNICO > BACHILLER TECNICO EN
anombre de la Nacion: EN ADMINISTRACION DE ADMINISTRACION DE
RESTAURANTES Y HOTELES RESTAURANTES Y HOTELES

CERTIFICACIGN MODULAR: GESTIGN EN NEGOCIOS DE ALOJAMIENTO

- Técnicas de Comunicacion efectiva y resolucion de
conflictos

+ Técnicas de comedor

- Housekeeping Management

- Metodologias para un aprendizaje eficaz

- Negocios de restauracion

- Introduccion a la Industria de la Hospitalidad
- Taller de Informética para la empleabilidad

= s
= - Administracion general - Gestion Hotelera 2.0 .
- - Equipamiento y Diseffo Hotelero - Taller de técnicas para la redaccion
— - Atencion Front y Back Office: Recepcitn y Reservas
=] (Infhotel)
o - Matematica Comercial
- Gestion de Area de pisos
- Experiencias formativas |
1.° Certificacion: 2.° Certificacion:
Asistente administrativo de empresas Asistente de Back y Front Office
CERTIFICACION MODULAR: GESTIGN EN SERVICIOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
- Taller de Metodologias &giles para la innovacion - Taller de técnicas para la argumentacion
- Cocina Basica + Organizacion de eventos
= - Administracion de empresas gastrondmicas - Técnicas de ventas
= - Sistemas informéaticos de A&B: Control y comandas - Gestion de Almacenes e inventarios
= (Inforest) - Gestion de servicios de alimentacion colectiva;
= - Técnicas Bésicas de Bar consecionarios y catering
s - Higiene Alimentaria * Gestion de la calidad y servicio
bl - Seleccion y calidad de productos - Fundamentos de Marketing
- Experiencias formativas Il - Experiencias formativas Il
3. Certificacion: 4 ° Certificacion:
Asistente administrativo de empresas gastronémicas Asistente en organizacion de eventos, compras
y abastecimiento
CERTIFICACIONES MODULARES: .
= GESTION DE LA CADENA DE SUMINISTROS Y RECURSOS FINANCIEROS EN NEGOCIOS DE HOSPITALIDAD Y RESTAURACION
= GESTION DEL TALENTO HUMANO Y GOMERCIAL EN NEGOCIOS DE HOSPITALIDAD Y RESTAURACION
+ Ciudadania y Responsabilidad social . Metodologia de Investigacion
- - Logistica Hotelera: Estrategias de compras y - Gestion del Talento Humano
= abastecimiento + Marketing Turistico y Hotelero
= - Legislacion hotelera y turistica - Startup en servicios de hospitalidad
) - Contabilidad para empresas de servicios turisticos - Marketing Digital en el Sector Hotelero
= - Costos y presupuesto de Alimentos y Bebidas + Comunicacion y RRPP
= - Servicio de Cruceros y Casinos * Desarrollo de Canales Online
- Revenue Management - Experiencias formativas V
- Experiencias formativas IV
5.” Certificacion: 6.° Certificacion:
Asistente en operaciones hoteleras, Asistente en gestion comercial en alojamiento

Cruceros y casinos






