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Administración de Hoteles y Restaurantes

· Título: Administrador de Hoteles y Restaurantes
· Duración: 8 Semestres

·Requisitos de Ingreso: Proceso de Admisión y Salud Compatible

Carrera:ÁREA:
HOTELERÍA, GASTRONOMÍA Y TURISMO

INACAP permanentemente revisa la pertinencia de sus mallas, realizando modificaciones para asegurar su vigencia y
actualización, por lo que este plan de estudios podría ser reformulado. Asimismo, se reserva el derecho de exigir
requisitos especiales de ingreso cuando así la carrera lo requiera. Infórmate en www.inacap.cl o en las sedes INACAP.

especialidad, así como también desarrollar las competencias de empleabilidad que se privilegian
en el mundo laboral, como son la capacidad de trabajo en equipo, la comunicación efectiva en
español, inglés y francés, la planificación y la organización de los recursos disponibles, entre otras.
De igual forma, el alumno se capacitará en el manejo eficiente de las tecnologías de información y
software requeridos para un óptimo desempeño laboral. El área de desempeño le permitirá ser
capaz de incorporarse en diferentes departamentos,  administrar los servicios y productos hoteleros
que correspondan a la calidad requerida por los clientes, según estándares internacionales vigentes
y los propios de la empresa.

· Descripción de la Carrera: “The Leading Hotel Schools of the World",  ha nominado a INACAP como
una de sus 8 escuelas de gastronomía y hotelería a nivel mundial por su excelencia en el servicio. La
carrera entrega competencias que permiten formar un profesional capaz de administrar, implementar
y desarrollar una empresa de servicio de hospedaje y/o de alimentos y bebidas, gracias a un profundo
conocimiento de las mejores y nuevas técnicas de gestión y operación hoteleras del mercado, lo que
implica dominar aspectos tales como gestión de recursos humanos, contabilidad, abastecimiento,
marketing, control de gestión  y planificación, entre otros.  A través de sus asignaturas el alumno aprenderá
a controlar la calidad de los servicios hoteleros que se entregan al cliente del mismo. La metodología
de Aprender Haciendo le permitirá adquirir los conocimientos, habilidades y destrezas propias de su
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