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VISTO las presentes actuaciones por las.que el Institu
to Incorporado Superior de Turismo "PERITO MORENO" (A-770) de Ca
pital Federal , solicita autorizacién para aplicar con carécter
experimental, a partir del term1n0 lectivo 1988, un plan de estu
dios de nivel terciario - no universitario - para la carrera de
”Técnlco Superior en Gastronomia Hotelera' con especializacién
en Restaurante y Bar o Cocina y Pasteleria, vy |

CONSIDERANDO:
B Que con dicho plan se ha de responder a la demanda de
personal especializado en el area de la gastronomla hotelera.
Que permite incrementar las opciones que ofrece el sis
tema educativo nacional en el nivel terciario no universitario.
Que el plan de estudios presentado se ajusta a lo pres
cripto por el Decreto 940/72.
e 'Por ello y de conformidad con lo acongejado por la Su-

perintendencia Nacional de la Ensefianza Privada,

EL MINISTRO DE EDUCACION Y JUSTICIA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar, con carécter experimental, el plan de es-

tudios de nivel terciario no universitario para la carrera de --

"Técnico Superior en Gastronomia Hotelera" con especializacién -

en Restaurante y Bar o en Cocina vy Pasteleria gque, como Anexo,

forma parte de la presente Resolucién.

ARTICULO 2°,- Autorizar la aplicaéién del Plan aprobado en el ar
/ ticulo precedente en el Instituto Incorporado a la Enseflanza Ofi

cial, Superior de Turismo "PERITO MORENO' (A-770), de Capital Fe

( deral, a partir del término lectivo 1988.
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ARTICULO 3°,- Encomendar a la Superintendencia Nacional de la
Ensefianza Privada el seguimiento, orientacién y evaluacién de
la experiencia de acuerdo con las pautas que a tal efecto elabo
re, facultdndola, asimismo, para aprobar los reajustes curricu-
lares que la préctica determine convenientes.

ARTICULO 4°.- Registrese , y pase a la SUPERINTENDENCIA NACIO--
NAL DE LA ENSENANZA PRIVADA a sus efectos.- - ‘

: | CJ'/

RQE F. SABATO
MIUSTRO DE EDUCACION Y JUSTIGIA
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ANEXO

PLAN DE ESTUDIOS PARA LA FORMACION DE PROFESIONALES EN HOTELERIA

1. IDENTIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS
-1. Denominacién: Formaci6n de Profesionales en Hoteleria.

i
1.2. Nivel: Terciario

1.3. Modalidad: Técnica

1.4. Especialidad: Gastronomia Hotelera
1.5

[

- buracion del Plan de Estudios: 3 (tres) afios.
.6. Titulos: Técnico Superior en Gastronomia Hotelera
. _ 1.6.1. Especializacidn: Restaurante y Bar
1.6.2. Especiaiizacion: Cocina y Pasteleria
1.7. Condiciones de ingreso:

Estudios secundarios completos

1.8. Responsables directos del ensayo:
1.8.1. Instituto Superior de Turismo Perito Moreno {A-774)
1.8.2. Un Coordinador Técnico Profesional

1.9. Objetivos del Ensayo

- Proporcionar al alumno la oportunidad de fortaiecer la capaci-
dad de mando aplicabie al nivel superior de la Hoteleria.

- Ufrecer al participante nuevas técnicas y metodoiogia de 1nme-
diata aplicacién en su labor profesional.

- Suministrar a la Hoteleria la mano de obra calificada o espe-
cializada que ias empresas del sector exligen,

- Ofrecer una visién global de ia operacidn hotelera imprescin-
dible a quien pretende hacer carrera hasta [os niveles jeré4r-
quicos superiores

- Formar trabajadores debidamente caiificados, técnicos y super-
visores que garanticen incrementos en la productividad dei in-
dividuo y por ende de la misma empresa.

- Permitir a quienes se desempefian en las empresas hoteleras,
tener posibilidades de promocién, de acuerdo con sus aptitu-
des y capacitacién para obtener nuevos conocimientos.

ﬁ\%k%
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2. ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

2.1. Caracterizaci6n del egresado

Las tareas especificas del Técnico Superior en Gastrondmia
Hotelera se desarrollan en dos sectores:

- Restaurante y Bar, donde cumple tareas de "maitre" y "barman“

respectivamente.
. Cocina, donde cumple tareas de “chef®,
2.1.1. Tareas especificas del"mattre":

a)

;
7

Tareas de Administracién y Direccién:

Supervisién y direccién del personal :

Dirigir, controlar y supervisar las actividades del
personal de restaurante y bar.

Entrenar al personal en el ambiente de trabajo.
Organizar el entrenamiento formal del personai.
Resclver situaciones de emergencia.

Cuidar la sequridad en general y de ia prevenc1on de
incendios.

Organizacién y planeamiento:

Pilanifigar y controlar ia organizacién ¥ preparacién
de los salones.

Eiaborar mengs.

Organizar banquetes.

Organizar servicios especiales.

Planificar trabajo del personal del restaurante y bar.
Organizar servicio de bar para cOcteles, fiestas y
bufés.

Previsién y Control:

Planificar y evaluar las actividades y los resulta-
dos de restaurantes y bares.

Administrar el “stock" de bebidas y de productos de
consumo del bar.
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b} Tareas de Servicio de Restaurante

Cortar aves, carnes, peces y frutas en la mesa del
cliente.

Hacer “"fiambés'.

Atender reclamaciones de clientes.

c) Ventas

Hacer reserva de mesas.
Recepcionar al cliente.
Tomar el pedido de comidas.
Tomar el pedido de bebidas.

. Tareas especificas del "barman":

a) Tareas de administracién y direccion

Hacer inventarios y control de 1os €QULpos ¥y uten-
silios del bar.

Administrar el “stock" de bebidas y ge productos de
consume del bar.

Elaborar menls y cartas del bar.

Organizar servicio de bar para c6cteles fiestas ¥y
bufés.

Planificar el trabajo det personal del bar.
gntrenar al personal en el ambiente de Trabajo.
Dirigir, controlar y supervisar las tareas del
personal.

Planificar y evaluar las actividades y los resuita-
dos del bar.

Resolver situaciones de emergencia.

Cuidar ia seguridad en general y prevencién de in-
cendios.

b) Tareas de servicio de bar

Preparar cécteles

Tomar ei pedido de bebidas del bar.

Servir bebidas en e1 bar.

Atender las reclamaciones del cliente del bar.
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2.1.3.

Tareas especificas del "chef'"de cocina:

-Asumir la responsabilidad de los diferentes servicios de
su departamento.

-Establecer los turnos de trabajo.

-Redactar -los mends teniendo en cuenta las instrucciones de
la Direcci6n en cuanto a los precios de costos y de las
Informaciones del "maitre" en cuanto a la preferencia de
la clientela.

-Participar en las decisiones relativas a ia organizacién
de banquetes .

-Controlar las operaciones durante las comidas.

-Informar previamente a los servicios de comgra y al econo-
mato,de las necesidades de los productos alimenticios.

-Controlar las mercancias a su llegada en io referente a ca-
tidad y cantidad.

~Hacer regularmente el inventario de su material y pedir los
elementos de sustitucidn necesarios.

-Tomar nota de la salida de diferentes articulos basandose
en 1os vales de pedido.

-Decidir los menfisdel perscnal y vigilar su ejecucidn.

-Velar por el respeto de las normas de higiene y de seguri-
dad.

-Proponer la contrataci6n,la sustitucién,el cambio de atribu-
ciones,la formacidén y la promocién,del personal a su cargo.

-Organizar y dirigir la formacién del personal.

3.COMPETENCIA DEL TITULO

El Técnico Superior en Gastronomia Hoteiera Ccon especializacién en
Restaurante y Bar,o Cocina y Pasteleria es un profesional capacitado
para desempefiarse en ia Gerencia de Alimentos y Bebidas o en el nivel
superior de los seciores de restaurante,bar o cocina de hoteles,o en
restaurantes y confiterias.
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4. CURRICULO
4.1, Objetivos terminales del Plan de Estudios

El plan de estudios procura formar profesionales capacitados para:
. Cubrir la demanda de personal especializado en el nivel superior
de los sectores de hoteleria relacionados éon restaurante y bar

0 cocina y pasteleria.

. Adquirir dominio de la tecnologia aplicable a las dreas de co-
cina'y restaurante en hoteles y confiterias.

. Lograr la capacidad de decisién y de mando necesarios para el
manejo de personal. |

. Tomar conciencia de que en hoteleria se prestan servicios qué
requieren técnicas depuradas y capacidad de relaciocnes persona
les..

4.2, Estructura del Plan de Estudios
El plan estd estructurado en 3 (tres) afios con 14 {catorce) horas

de clase semanales segln la especializacidn.

ESPECIALIZACION : RESTAURANTE Y BAR

"PRIMER ANO

PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDQ CUATRIMESTRE

1- Inglés I 4 hs. 1- Inglés I 4 hs.

2- Legislacidn Hotelera 2 hs. 2- Legisliacién Laboral 2 hs.

3- ‘Instalaciones y Mante- 3- Comercializacidn ¢ hs.
nimiento. 2 hs. 4< Contabilidad 2 hs.

4- Contabilidad 2 hs. 5- Relaciones Humanas en la

5- Psicelogia Aplicada 2 hs. Empresa. 2 hs.

6- Tecnologia de Bebidas 2 hs. 6- Higiene General (Ambiental,

NUMERO DE HORAS SEMANALES 14 hs.  Profesional, Personal) 2 hs.

NUMERO DE HORAS SEMANALES 14 hs.
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NUMERU DE HORAS SEMANALES 14 hs.

Control y Gestidn de

Existencias

Tecnologia de Cocina

Contabilidad

Composicidn de Menis
Organizaci6n de la

Cocina

SEGUNDO ARNO

PRIMER CUATRIMESTRE

1

oW

Servicio de Ali-
mentos y Bebidas
Instalaciones y Man-

tenimiento

2 hs.
2 hs.
2 hs.
2 hs.

2 hs.

2 hs.

2 hs.

Geografia Gastronémica 2 hs.

Pasteleria

Practica de Cocinall

3 hs.
5 hs.

NUMERO DE HORAS SEMANALES 14 hs.

TERCER ANO

PRIMER CUATRIMESTRE

1 - Etica y Deontologia

2- Practica de Pastele-
ria I1

3- Practica de Cocina II1
4 - Seguridad en el Traba-

Profesional

jo y Prevencidn de

Incendios

2 hs .

5 hs.

5 hs.

2 hs.

NUMERO DE HORAS SEMANALES 14 hs.

BT O

6

NUMERO DE HORAS SEMANALES

- Legislacién Labortal
- Relaciones Humanas en la

Empresa

2 hs.

2 hs.

- Higiene General (Ambiental,

Profesional,Personal }
- Contabilidad de Costos

SEGUNDO CUATRIMESTRE

l - Nutricidn

2 hs.
2 hs.

14 hs.

Z hs.

2 - Entrenamiento de Personal 2 hs.
3 - Prédctica de Pasteleria I 5hs.

4 - Practica de Cocina II

NUMERO DE HORAS SEMANALES

SEGUNDO CUATRIMESTRE

5 hs.
l4 hs,

1 - Seguridad en el Trabajo y

Prevencidn de Incendios

2 hs

2 - Practica de Pasteleria II 5 hs

3 - Practica de Cocina III
4 - Practica de Servicic

NUMzRO DE HORAS SEMANALES

5 hs
2 hs

14 hs
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SEGUNDQ ANO

PRIMcR CUATRIMESTRE

S ST
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. SEGUNDO CUATRIMESTRE

1 - Inglés II 4
2 - Técnicas de Servicio 2
3 - Contabilidad Hotelera 2
4 - Servicio de Bar 2
5 - Tecnologia de Servicios Vd
6 - Operaciones y Controi de
Caja 2
NUMERO DE HORAS SEMANALES 14
SEGUNDO CUATRIMESTRE
1 - Inglés 111 4 hs.
2 - Practica Profesional
Hotelera 4 hs.
3 - Quesos y vinos 2 hs.

4 - Previsidn y Control

General en Hoteleria 2 hs.

b - Etica y Deontologia

Profesional 2 hs.

B _“ h
o "_._\J
\w ol

n.
-
I'.

hs
hs
hs
hs
hs

hs

hs

NUMERO DE HORAS SEMANALES 14 hs.

ESPECTALIZACION :COCINA Y PASTELERIA

PRIMER CUATRIMESTRE

1 -

2 -

Ciencias Aplicadas a
la Hoteleria
Legislacién Hotelera

1 - Inglés II _ 4 hs.
2 - Composicibn de Menls 2 hs.
3 - Contabilidad Hotelera 2 hs.
4 - Tecnologia de Servicios 2 hs.
5 - Control de Costos de

Alimentos y Bebidas 2 hs.
6 - Servicio de Alimentos

"y Bebidas. 2 hs.

NUMERO De HORAS SEMANALES 14 hs.
TERCER ANO
PRIMER CUATRIMESTRE
I - Inglés 111 4 hs.
2 - Gestion y Control de

Existencias 2 hs.
3 - Organizaci6én de Banque-

tes 2 hs.
4 - QOrganizacidn de Servi-

cios Hoteleros 3 hs.
5 - Contabilidad de Costos 3 hs.

NUMERO DE HORAS SEMANALES 14 hs.
PRIMER ANO

Z hs,
¢ hs.

SEGUNDO CUATRIMESTRE

Il - Ornamentacidn CulinariaZ hs.
4 hs.

Y - Practica de Cocina I
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£.3. Régimen de correlatividades

. 4.3.

I. Especializacién Cocina y Pasteleria

Practica de Cocina II de Practica de Cocina I
Practica de Cocina I1I de Practica de Cocina II
Practica de Pasteleria I de Pasteleria

Practica de Pasteleria II de Practica de Pasteleria I
Contabilidad de Costos de Contabilidad

.3.2. Especializacién Restaurante y Bar

Ingiés [I de Inglés I

Inglés 111 de Inglés II

Contabilidad Hotelera de Contabilidad
Contabilidad de Costos de Contabilidad Hotelera

5 - ORGANIZACION PEDAGOGICA

5.1.
5.2.
5.3.

5.4.

Régimen de asistencia
Régimen de evaluacién
Régimen de promocitn

Se aplicard para resolver estos rubros el Reglemento Orgénico pa
ra los Institutos Nacionales del Profesorado Secundario {Decreto

4.205/57) y sus modificaciones,con el siguiente agregado:Podra -
matricularse en-el afio inmediato superior,el alumno que hubiere a-

probado,por lo menos,la mitad de las asignaturas del curso inmedia-
to anterior.Si el nGmenro fuera impar,deberd tener aprobados la ma-
yoria. '

Régimen de Trabajos Practicos y de practicas profesionales.

Los trabajos practicos y las practicas profesionales se realizarén:

.En la infraestructura de cocina y bar con que cuenta el Iqstituto-
.En los hoteles y restaurantes con 1los que el Instituto tiene con-

venios.

6.ASIGNATURAS QUE COMPUNEN LOS PLANES DE ESTUDIO

b.1.

INGLES I (Anual)

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Desarroile la habilidad para el uso del idioma oral y escrito en

términos de fluidez y correccidn - acgptables.

. Traduzca textos técnicos de dificydtad’ adecuada a sus conocimien-
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b.2.

tos del idioma.

CONTENIDOS

. Arribal. Names. Greetings and Titles. Numbers.
. Pleased to meet you.
. Greetings and Introductios. Countries and Nationalites. Objets.
. I like London.
Greetings friends. Likes and Disiikes. Piaces; iocation. Jobs.
The Alphabet.
. Coffe or tea?
Food, drink and money. Likes and dislikes. Skills and Sporis. Age
. Getting Around.
Past time. Shops and requirements. Places: location.
Clock time. Fixed times.
. Sunday 1in the park.
Present activities. Routiness. The family. The weather.
Redaccion de cartas sencillas. Traduccitn de folietos.
ORIENTACIUNES PEDAGUGICAS

Comprensién oral y escrita. Uso del idioma orientado a ia apiica-
cidn especifica. "Role-Play". Ejercitaci6n oral y escrita. Redac-
cidn de cartas sencilias.

LEGISLACIGN HOTELERA

UBJETIVO

Capacitar al alumno para que tenga una visién global, mas ordenada
y mas juridica de los distintos aspectos de responsabilidad contrac-
tual y general del hotelero y sus derechos.

CONTENIDOS

. Normas que definen fas responsabiiidades dei hoteiero en relacién
a los bienes del cliente y con el cliente mismo.

. Problemas especificos de cada departamento.

. Andlisis de contrato hotelero: verecho y obiigaciones dei hoteie-
ro y del ciiente, '

. Responsabilidad dei hoteiero.

. Relaciones contractuaies con las agencias de viajes.
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b.3.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

El contenido podré ser ensefiado a partir de la presentacion de una

serie simple de situaciones reales.

El profesor estimard la l6gica y buen sentido de los alumnos limi-

tandose a orientaciones y conclusiones a lo largo de debates.

Las normas legales serén profundizadas durante el aprendizaje de -

contenidos, de tecnologia y de técnica relativos a todos ios depar-
tamentos.

INSTALACIONES Y MANTENIMIENTO

OBJETIVQ

Capacitar al alumno para que adquiera ios conocimientcs fundamenta-
les de organizacién y programacion de las actividades y valore su
importancia.

CONTENIDOS

. Organizacidn y administracién del mantenimiento.
. Definicidn de mantenimiento '
. Objetivo de mantenimiento
. Organigrama y funciones
. Tipo de mantenimiento
- Principios de organizacién y politicas.
. Contratacidn de servicios de mantenimiento.
. Supervisibn del mantenimiento
. Energia eléctrica.
Tipos de corriente, voliaje y uso.
Equipo eléctrico. Distribucitn de energia, proteccién de las
instalaciones eléctricas, motores electrénicos.
. Aparatos especializados.
Combustibles.
Tipos de tuberia: materiales y propiedades. Defecto. Causa efec-
to.
. Agua en distintos estados.
Agua que se consume, agua que circula, agua en reposo. Calida-
des deseadas.
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6.4.

. Sistema de refrigeracién.

. Programa de conservacidn y seguridad: Areas de servicio, é&reas

de huéspedes, é&reas pliblicas.
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Estos contenidos se desarrollardn en clases teérico- -practicas . y.se

completaran con visitas -guiadas a éreas. de.instaiaciones. Y. mantenl-

miento de hoteles,.restaurantes y confiterias.
CUNTABLL 1VAU

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Identifique ei vocabulario técnico contable.

. Elabore informes escritos relacionados con temas contabies, de
‘acuerdo a una empresa de servicios: el hotel.

. Establezca relacicnes entre los dlstlntos rubros del balance ge-
neral

- Aplique pautas establecidas sobre la presentacién de los traba-
jos préctico-técnicos contabies.

CONTENIDQS

. La empresa mercantil. El patrimonio y sus elementos.

. La Contabilidad, concepto y funcionamiento. La teneduria de ii-
bros.

- EI capital: los eiementos patrimoniales desde el punto de vista
contable.

. Dindmica y estdtica contable. Los hechos contables Yy sus clasi-
ficaciones.

. Elementos conceptuales de la Contabilidad: la cuenta y el balance.

Elementos materiaies: los libros y demds soportes de informacién.

Terminoiogia de iniciacién. Sistemas contables y métodos de con-
tabilidad. Inventarios, criterios de vaioracién y apertura de

cuentas. Asientos y balances de comprobacién. Fase final: regula-

rizacion, determinacién de resultados y cierre. E1 balance de
situacidn como origen y término de las contabilizaciones.

. Libros de Contabilidad: clasificacién y requisitos. Libro Diario.

Libro Mayor. Otros libros de contabilidad.
. Las cuentas: clasificacién y ieyes de las mismas. Descripcibn de
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6.5.

cuentas: Caja, bancos, efectos a cebrar y pagar, mercancias, in-
muebles, gastos generales, pérdidas y ganancias, clientes y pro-
veedores, capital, etc. Diagramas de cuentas.

. Las amortizaciones: sistemas de cédlculo y contabilidad. Los erro-
res y formas de subsanarios, la mecanizacién contable.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS .

tsta ‘asignatura sirve de introduccidén a Contabilidad Hotelera.

Se manejarég el vocabulario técnico contable.

Se resolveran situaciones problemiticas.

El profesor seguird en sus explicaciones un orden légico y claro,
intercalando ejercicios préacticos que aclaren la teoria.

PSICOLOGIA APLICADA

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Comprenda que el hotel es un pequefio mundo inserto en un mundo
mayor, donde se entrecruzan personas de las méds variadas proceden-
cias y movidas por los m&s diversos intereses.

. Sepa que en el ejercicic de su profesién deberd mantener reiacio-
nes diarias con una clientela muchas veces de nivei socio-econf-
mico diferente del suyo, y con h&bitos y costumbres peculiares.
Por 1o tanto deberd saber comprender ios comportamientos cde ia
clientela que en Gltimo an&lisis, es la que garantiza la existen-
cia de la empresa hotelera.

CONTENIDOS

. Motivaciones e intereses diferentes de ios varios tipos de clien-
tela al hospedarse en determinado tipo de hotel.

- Influencias cuiturales sobre el comportamiento de los huéspedes.

. Infiuencias bio-fisiolbgicas scbre el comportamiento de los hués-
pedes.

. Estereotipos y preconceptos y posicién social, en las reiaciones
funcionales.

ORIENTACIUNES PEDAGOGICAS

La ensefianza podra basarse en algln materiai escrito, pero debera
desarroliarse en términos de reflexiones grupales, donde se requie-
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6.6.

ra a los alumnos expresar sus percepciones en relacidon a los compor-
tamientos de la clientela y sus reacciones personales a esos compor-
tamientos.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

OBJETIVO S

Capacitar al alumno para que:

. Distinga los diferentes tipos de vinos, regiones y paises produc-
tores.

. Sepa sugerir licores y bebidas para acompafar los diferentes pia-
tos. |
. Sepa manejar el bar, su mobiliario y equipo.

CONTENIDOS

. £l vino: definicibén.
. Historia del vino.
. Elaboraci6n del vino.
. Clasificacién de los vinos.
. Servicio y temperatura de ios vinos.
. Relacidn de los vinos con los alimentos.
. Principales paises productores de vino.
. Aguardientes y licores.
. La cerveza.
. Distribucidn del bar.
. Equipos y utensilios de par.
. La cristaleria.
. Personal de bar.
. La cocteleria.
. Politicas de control de ia bebida.
. Disposiciones legales.
ORTENTACIONES PEDAGOGICAS

El aprendizaje de estos contenidos_pfrece una informacidn bdsica para

el  desempefio- en servicios de primera categorfa,y en los trabajos préac-

ticos el aiumno tendra oportunidad de ejercitarse.
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6.8.

LEGISLACION LABORAL

OBJETIVGS

Capacitar al alumno para que : ,

- Conozca los derechos y deberes del trabajador asi como ias
condiciones y normas de trabajo especificas del sector de alo-
jamientos, o de actividades particulares dentro del sector.

- Conozca el porqué. de las normas y su cardcter evolutivo.

CONTENIDOS

. Nociones bésicas sobre: condiciones y duracién del trabajo.
Descanso y feriados. Remuneraci6n. Propinas. Reglamento inter-
no del hotel. Sindicatos o el derecho colectivo dei trabajo.
Proteccion del trabajador. Seguridad e higiene de trabajo en
la hoteleria.

- Convenciones intersindicales y otros acuerdos.

. £l contrato de trabajo hotelero a partir del andlisis de las
condiciones colectivas especificas.

- Organizacion profesional del sector alojamiento.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

El profesor se apoyard siempre en :
. Las normas generales {Consolidacién de las leyes del trabajo).
. La realidad de las actividades hoteleras.

COMERCIALIZACION

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

- Maneje el concepto de mercadotecnia en la industria turistica.

- Identifique-las técnicas de promocién y ventas nccesarias para
la comerciaiizacién dei producto turistico.

. Ubique correctamente el desarrollo de ia mercadotecnia 73U
aplicacidn dentro de la industria turistica.

- Diferencie e identifique los elementos que conforman el merca-
do turistico, sus caracteristicas y formas de segmentacidn.
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Identifique y precise los diferentes tipos de analisis en ios
que se apoya la mercadotecnia para el mejor iogro de ios obje
tivos de una empresa.

Identifique las actividades de promocién, material promocio-
nal, asi como su importancia.

Comprenda la importancia de las ventas. Maneje las diferentes
técnicas para lograrias e identifique las estrategias promo-
cionales para alcanzarlas con mayor éxito.

CONTENIDOS

Evoluci6n y aplicacién de la mercadotecnia en la industria
turistica.

Definicién y conceptos.

Surgimiento de la mercadotecnia.

Antecedentes histéricos.

Evolucidn del mercado.

Situacion actual del mercado.

Elementos y caracteristicas del mercado.

Mercado industrial y de consumo.

Mercado de servicio y su clasificacién.

La segmentacién dei mercado turistico

Canales de distribucién.

El andlisis como instrumento de apoyo del que se vale la mer-
cadotecnia para el logro de los objetivos empresariaies.
Concepto y definicidn de empresa.

Analisis del producto, del mercado y de ia competencia.
Promocidn.

Importancia de la promocién

Diferencias bdsicas entre promocién y publicidad.
Actividades promocionales

Métodos promocicnales mds comunes.

Concepto de campafia promocional

Promociones para distribuidores y para el pdbiico en general.
Promociones conjuntas con otros prestadores de servicios
Material promocional



.Eventos promocionales particulares del &rea turistica.

. Cocteles y presentaciones

. Viajes de familiarizacion.

. Ventas: Generalidades y definiciones

. La importancia de vender.

. Las ventas como medio de aicanzar los objetivos de la empfesa-

. Diferentes aspectos de la venta. Venta personal, por inter-
mediario, por teiéfono, por catdlogo, de mostrador.
La promocibén de ventas.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
- - Técnica expositiva, estudio de casos.

~Utilizacion de material de apoyo
Asistencia o visita a eventos turisticos promocionales.
6.9. RELACIONES HUMANAS EN LA EMPRESA

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Comprenda los distintos tipos de comportamiento de los in-
dividuos y de los diversos grupos sociaies, mas especifica-
mente en el ambiente general de la empresa, percibiendo los
posibles problemas de relacif6n en el ambiente de trabajo.

. Tenga nociones de las técnicas psico-sociales, la compren-
sién del fenémeno de la comunicacién empresarial y adquie-
ra actitudes adecuadas de coordinacién.

CONTENIDOS
bﬁﬁ . Normas y reflexicnes relativas a las relaciones con los su-
bordinados, superiores, colegas y con los clientes.
y}zf . Nociones sobre técnicas psico-sociales:

. Entrevistas
égt-\ . Cuestionarios
. Investigaciones
. Técnicas de trabajo en grupo y de composicibn de grupos.
. Relaciones humanas en [a empresa

. La informaci6n y las comunicaciones en la empresa.

. Importancia del clima empresarial
. Actitudes y problemas de coordinacidn
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ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

La responsabilidad por la asimilacién por parte de los alumncs,
de los diversos aspectos y problemas de relaci6n social, dentro
y fuera de la empresa, serd de todos los docentes que deberan
evidenciarlos en cada oportunidad durante todo el periodo de su
relacidn pedagdgica y humana con los alumnos.

HIGIENE GENERAL (AMBIENTAL, PROFESIGNAL Y PERSONAL)

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Conozca las normas de higiene ambiental y personal debido a
las caracteristicas especificas de las actividades y a la
naturaleza de las prestaciones.

. Conozca las consecuencias graves de la no observacién de es-
tas reglas, tanto para la salud de los huéspedes como para
el personal y para la economia de la empresa {sanciones ad-
ministrativas generales, evasibn de ciientes, etc.)

CONTENIDOS

. Microbios y virus.

. Asepsia y antisepsia.

. Principales doiencias transmisibles.

. Contaminacidn . Prevencidn.

. Principios y normas bédsicas de higiene corporai.

. Principios y normas bésicas de higiene ambiental (ilumnina-
cion, ventilacién, ruidos, temperatura, etc.).

. Principaies causas y métodos de prevencidn de dolencias pro
fesionales en la hoteleria ( el ambiente de trabajo, el pues
to de trabajo, ia organizacién del trabajo, los instrumentos
de irabajo)

- Papel y responsabilidad del personal hotelero respecto a
prevencién y profildxis.

. Legislacion general y especifica, relativas a la higiene
de la produccion y del trabajo: Normas y sanciones.

. Control de observancia de las normas de higiene ambiental,
personal y prcfesional en el hotel.
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. La farmacia del hotel.

ORIENTACIUNES PEDAGOGICAS

Las ciases serdn iiustradas con ejemplos-realeé;El profesor iius-
trard las ciases con documentos procurados en parte por los alum-
nos. ' ' '
Se-réalizarén*frabajos-précticos'que~re5pondan a-ios principios
formulados en los contenidos.

.11 INGLES I1 ANUAL)
OBJETIVUS
Capacitar al alumno para gue:
Adqulera destreza en el manejo de estructuras y vocabulario pa-
ra desempefiarse correctamente en ia expresién de diversas fun-
ciones comunicativas, y en la interpretacién y redaccidn de no-
tas , esqueias, cartas y pequefios informes.

o : CONTENIDOS

Revisidn de las funciones comunicativas estudiadas en el cur
so anterior.

. Viajes. Medios de transporte. Comidas y bebidas. La casa.
Llamadas telefdnicas. Fechas. Invitaciones y sugerencias.
Opiniones. '

. "Inteyracion de ios contenidos mencionados.

. Planes para el futuro inmediato. Saiiendo de compras. Formas
de pago. rormuiacidn de pedidos.

Uﬁﬂ . Ordenes. iLenguaje directo e indirecto. Acciones reaiizadas en
el pasado. Ofreciendo coiaboracifn
. Acontecimientos pasados. cxpresién de sorpresa e Interés.

) Pedidos amables.
. Predicciones con respecto al futuro. Descripcién e identifi-
cacién de objetos. £l pasado reciente.

ORIENTACIUNES PEUAGOGICAS
Reproduccion de diaiogos. Dramatizacicnes. bLectura de textos.

Redaccion de notas, esquelas e informes.
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6.12.

COMPOSICION DE MENUS

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

Conozca las diferentes calidades y sabores de comidas.

Conozca las guarniciones ideales,comidas y ensaladas especia-

les.
Conozca al armade y composicion de men(s.

CONTENIDOS

Clasificacidn de los diferentes alimentos,calidades y tipo.
Proporciones alimentarias.

Niveles vitaminicos y proteinicos.

Distincidn entre las carnes,hortalizas,verduras y legumbres.
Su utilizacidn.

Conocimiento y distincién de los sabores.

tvaluacion de la accion dcida-dulce-semi.

Condimentos simples y especiales.Sabores fuertes y sabores
suaves.

Conocimiento de aceites y aderezo.

. Comidas compuestas.Guarniciones simples,mixtas y combinadas.

Composicion de salsas.Clasificacién de sus componentes.
Guarniciones ideales para cada una de las comidas.

Saisas iiquidas y salsas espesas.

Comidas especiales.Su composicion.

Conocimiento del uso de bebidas espiritosas,leche y cremas
en las comidas.

piagramas de armado y compaginacidn de meng.

Coordinacidn de sabores.Intercalacidn y ensamble de mena.
Men( dietético y para enfermos. '
cconomato.Objetivos del economato.

El economato en funci6n gastronbdmica.
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ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Las préacticas de esta asignatura se realizarén en la cocina
del Instituto, y. se complementard con visitas.a hoteles y
restaurantes .

Los alumnos realizaran modelos de:

.Compaginacidn de men(s.

.Mendl dietético.

.Menll para enfermos.

CONTABILIDAD HOTELERA

“OBJETIVOS
.Capacitar al alumno para que:

. Con el bagaje de conocimientos que se le imparten tenga una
base amplia para entender y aplicar los fendmenos econémico-
contables que tienen lugar en las empresas hoteleras.

CONTENIDOS
-Repaso de las cuestiones mds importantes de la asignatura
Contabilidad.

.i.a empresa hotelera:concepto y caracter{sticas generaies .

~.La contabiiidad hotelera:concepto,clasificacién y etapas que

comprende.Plan contable.Organizacién contable.Diagramas de
cuentas.Clasificacién general de las cuentas.

.Descripcion de las cuentas fundamentales de un hotel,restauran-
te,bar,etc.

.Cuentas de clientes preveedores y terceros en general.

.Cuentas de caja,banco,agencias,edificios,instalaciones,mobilia-
rios,menaje economato,bodega, impuestos saguros.

.Cuentas de explotacién y resultados:gastos,consumos,alguiler

de habitaciones,restaurantes,bar,teléfonos,lavado de ropa,
cafeteria,cocina pasteleria,etc.Estudios particular de estas
fuentes de rendimiento y coste.
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6.14.

-La contabilidad como instrumento de control en cantidades y va-
lores .Diferentes formas de control.Formas a efectuar el con-
trol en hoteles,restaurantes,bares,etc.

-La organizacidn contable en las empresas hoteleras:hotei con
restaurante,hotel sin restaurante,restaurante,bar,cafeteria,etc.
Diagramas de cuentas de estas modalidades.

.Balances de empresas hoteleras.Interpretacién de la realidad
econdmica de la empresa poer medio de la contabilidad hotelera.
Analisis econémico,patrimonial y financiero.

-Investigacién del "punto muerto" en las empresas hoteieras:

- ORTENTACIONES PEDAGOGICAS

Las clases deberédn ser ilustradas con ejemplos reales en base a

documentos procurados en parte por los alumnos.
Se realizaran trabajos practicos

TECNGLOGIA DE SERVICIOS (ANUAL)

OBJETIV0S

Capacitar al alumno para que:
Se familiarice con la actividad que se desarroila en los estable-

cimientos hoteieros en lo que respecta a servicios a los clientes.

CONTENIDOS

. Mantener limpio el sector de trabajo.

- Mantener limpio egquipos y utensilios.

. Preparar el menaje.

. Preparar aparadores y mesas especiales.

- Preparar mesas de salones para servicio de comidas.

- Preparar mesas dé salones para servicio de cafeteria.
- Organizar el carrito de postres y frios.

- Preparacién de servicio y cierre.

. Preparar el servicio de buffet.

. Preparar y ejecutar el servicio de mostrador.

- Preparar y ejecutar el servicio de auto-servicio("Seif service")
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. Planificacién‘detallada de servicios;diarios,homenajes ,bodas,
cOcteles.

- Sistemas de control del servicio:Facturacién »fichas,tickets,etc.

- Normas sobre relaciones humanas en al serv101o a la clienteia
y enire los propios compafieros de trabajo.

. Nocicnes sobre decoracién de mesas.

. Nociones sobre protocolo:tratamientos primeras autoridades,
precedencias,colocacién en los banquetes.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Estos contenidos se desarrollaran en forma tebrico-préctica.

Las practicas consistiran en preparar el menaje,aparadores,mesas
de salones,organizar el carrito,preparar servicic de buffet ¥

decoracién de mesas

6.15. CONTROL DE COSTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

OBJETIVOS:
Capacitar al alumno para gue:
Tenga una visién clara de los problemas y actividades reiaciona

dos con el control de costos de alimentos y bebidas, y de sus
lmplicaciones.

CONTENIDGS
. Preparacion
. Servicio
. Ventas
. Operaciones sujetas a programas especificos de control.
. Carnicerfa: Produccién de cortes. Rendimiento. Precio/kilo
carne preparada.
. Banquetes: Recetas. Control de lo vendido contra lo produ-
Cido. Control de devoluciones. Almacén especial para ban-
guetes y bebidas.

- Control de ventas: An&lisis de ventas. Chequeo de consumo.
. Boteilas llenas a cambio de botelias vacias.
- Salidas directas de bebidas del almacén.
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. Etiquetado de botellas.
. Ajuste de ventas de botellas llenas.
. Hoja de control por bar.
. Toma de inventarios de bebidas en los bares.
. Ventas potenciales: Objetivos. Calculos. Consumo de funcio-
narios. Roturas. _
. Reporte del contralor de costos: Reporte de costos departa-

mentales de fin de mes. conciliacitn + del costo de alimentos.

conciliacién dei costo de bebidas.

Rotacidn de inventarios de alimentos y bebidas. Reporte de
variacion de inventarios de alimentos y bebidas. Hoja de
inventarios mensuales de alimentos y bebidas. Reportes es-
peciales. '

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Se realizaran irabajos practicos sobre:

a) Desglose de costos fijos y variables, en el sector de Ali-
mentos y Bebidas.

b) Disefio y llenado de hojas de inventario.

. SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Conozca las situaciones propias del departamento de Room-
Service (Servicio en las Habitaciones)

. Conozca las funciones de los empleados del Room-Service.

CONTENIDOS

. Organizacién del Departamento. Su dependencia de la Geren-
cia de Alimentos y Bebidas.

. Empleados: relaci6n directa al nlmero de cuartos y porcen-
taje ocupacidn real o pronosticado.

. Descripcién de puestos: Gerente de Room Service. Capitan,
mesero.

. Preparacién previa al servicio de alimentos y bebidas en
las habitaciones. Equipos. Suministros.
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- Toma de Ordenes en Room Service. Servicio de desayuno.
Problemas frecuentes. Secuencia del servicio en la habitacién

 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS.

Ensefiar en forma practica los pasos principales del método de
entrenamiento en el trabajo: preparacion, presentacion, apli-
cacidn y sequimiento.

TECNICAS DE SERVICIO

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

Vatore la importancia de la eficiencia que debe caracterizar el
_buen manejo y productividad de los servicios, especiaimente en

los que se operan en las &reas de alimentos y bebidas, en las
empresas hoteleras.

CONTENIDOS

. Lo que el cliente desea y espera recibir.
. Qué es servicio: '
. Servicic de limpieza del hotel.
. Limpieza del personai.
. Rapidez en atender.
. Variedad en ia comida.
. Calidad en las materias primas.
. Presentacién de platillos.
. Ambiente agradable.
. Seguridad
. Atmdsfera adecuada
. Cortesia dei personal.
. Capacidad del administrador.
- tlementos tangibles e intangibies para lograr un buen servicio
- Mejoramiento del servicio: qué se debe hacer, como, dénde, en
qué tiempo.
. Mejoramiento de la calidad.
. Servicios adicionaies.
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.Resumen de un servicio.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Estos contenidos se desarrollarédn en forma tedrico-practica.
Se proyectaran peliculas didacticas.

Se visitard hoteles y restaurantes,para conocer "in situ",los
variados problemas que deben afrontar los operadores de ios es-
blecimientos hoteieros.

b.18. SERVICIO DE BAR
QBJETIVOS
Capacitar al alumno para que:
- - Se familiarice con las tareas propias del sector:hacer i¢ pre-
paratives del servicio,preparar cécteles,servir bebidas,atender

reclamaciones.
CONTENIDOS

.Limpleza de equipo y utensilios del bar.

" : .Preparativos en los salones de bar:distribucién de mesas;lim-
pieza de mesas y sillas;colocacidn de manteles,ceniceros;
disponer la lista de consumiciones y de precios en las mesas.
.Hacer los preparativos en el mostrador del bar.

-Requerir las bebidas y otros productos de consumo del bar y
conservarlos adecuadamente.’
-Mantener limpio el sector de trabajo.

.Preparar los ingredientes que entran en la composicidn de las
bebidas en cantidades adecuadas.

P -Preparar jugos de consumousual,colocandolos en recipientes
Uﬂ adecuados y conservandolos en la heladera.Cortar limones para
fﬁﬂ tso inmediato.Cortar porciones de Qieso,
.Preparar 1a ropa para la ejecucién del servicio.
EZ:~\ .Tomar el pedido de bebidas del bar.
g .Servir las bebidas en el bar.(Salén y mostirador).
.Presentar ia cuenta al cliente y cobrar

.Servir las bebidas en cocteles y buffet.
.Atender las reclamaciones del cliente del bar
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-Operar la caja registradora del bar.
-Preparar batidos,cécteles.

-Hacer inventarios y controles de los equipos y utensilios dei
bar.

-Administrar el "stock" de bebidas y de productos de consumo
del bar.

-Entrenamiento del personal en e] ambiente de trabajo.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Se alternardn clases teéricas con practicas en hoteles,restauran-
tes,confiterias.

6.197-OPERACIONES Y CONTROL DE CAJA

'GBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

-Sepa tratar acerca de los problemas relacionados con la existen-
cia y el ingreso de dinero,y valores asimilados a la empresa.
.Tenga una visién clara de las necesidaded de la caja y sus impli-
caciones.

CONTENIDOS

. Principales sectores de Ingreso en la empresa hotelera.

. Principales documentos de ingreso,especificos Y generales.

- Anélisis de varios tipos de caja manual y ejercicios simples
de operacién.

-El cierre de caja y la transferencia de ingresos.
-Responsabilidad de caja.

-Andlisis de varios tipos de esquema de crganizacion del sistema
de cajas en relacién al tamafo,estructura y categoria de la em-
presa.

-Seguridad,control y normas administrativas béasicas,en la relacion
entre cajas.

-Responsabilidades de la caja central.

.Formas y condiciones de pago.

-Responsabiiidades y delegaciones de caja.
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-tstudio especifico de las operaciones de cambio en el hotel.
.Principales divisas extranjeras.

.Cotizaciones.

.Ingresos de usoc compulsorio.

-Legislacion,disposiciones administrativas y responsabilidad
del hotel,de la caja.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

La ensefianza deberd basarse esencialmente en la presentacién
analisis y discusién de documentos y de aplicaciones.: simples
y de corta duracidn. '

INGLES TI1I
OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:
. Se exprese fuidamente con pronunciacién correcta.

. Utilice el vocabulario especifico inherente a su carrera.
. Se comunique adecuadamente en situaciones propuestas.

CONTENIDQS

RevisiOn de las cuestiones gramaticales mas importantes de
los cursos anteriores.

Grammar:

- Relative clauses with who,whose and where,

. Ciauses of purpuse with infinitive with "so tahat".
. Relative clauses with "wich".

. Comparison of adjectives.

. Too an not enouh.

-Modal verbs:should,have to,needn't

. Comparative of irreqular adverbs.

. Past simple and Past continuous.

.Time clauses. Time markers. Used to
. Do you think you could...? Oud you mind...?

First conditional. Second conditional.
. Reporting
Todas las unidades incluyen_la lectures de temas relacionados
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con la actividad hotelera en sus distintos sectores.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Los alumnos serdn .motivados para practicar el idioma de a dos

o en grupos,donde tendran igual oportunidad para preguntar y con-
contestar.Dramatizaciones.

GESTION Y CONTROL DE EXISTENCIAS

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:
. Conozca calidades,tipos y clasificacion de materiales y mer-
caderias.

. Sepa cOmo ejercer control de almacenamiento de materias pri-
mas.

. Conozca los sistemas para una gestidn eficaz.

CONTENIDQS

. Calidad,tipo clasificacién de los materiales de uso.

. Elementos y uniformes de uso en cada uno de los departamentos
del hotel.

. Su control y conservacidn.Fuentes de abastecimiento.

. Calidad,tipos y clasificacién de materiales de consumo.

. Mercaderias de uso diario.Materias primas para elaboracidn.

. Fuentes de abastecimientc.Proveedores maycristas y minoristas.
Fabricantes.Conservacidn de alimentos.

. Frigometria.Camaras frigorificas.Sistema frizzer,

. Operaciones sujetas a programas de control.Compras.Economia
en las compras.Sistemas de control de existencias.
Cémo descubrir fraudes en las compras.

. Cémo conseguir un buen control.Inventario.Instrucciones para
el uso apropiado de fichas de inventariao.

. Banquetes de lo rendidc contra lo producido.Control y estadis-
tica de devoluciones. ,

Gambuza especial para banquetes. Bodega para banquetes.
. Control de ventas y andlisis previos.Control "stewart".
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. Salida directa de -bebidas del almacén . Aprovechamiento de
remanentes.Hoja o ficha del control del bar.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Las clases seran tebrico-practicas.

Consistird la practica en :

. Verificar inventarios

. Conocer las formas de aimacenamiento necesarias para un buen
control.

. Controlar el almacenamiento y la informacidn procedentes de
los registros del control almacenamiento.

- ORGANIZACION DE BANQUETES

OBJETIVO

Capacitar al alumno para que se familiarice con esta importante
tarea de organizar banquetes que aseguran la rentabilidad hote-
lera y un éptimo servicio a los comensales.

CONTENIDOS

. rRelaciones Interdepartamentales.

. Recepcidn

. Cocina

. Costos

. Maitre d'Hotel: Determina el plan de montaje y servicic, se-
gln los reguerimientos de la orden de servicio.

. Personal. Se autoriza la provision de personal extra.

. Seguridad: distribucidn de elementos de vigilancia y control
de entrada y salida de equipos ajenos al hotel.

. "Steward" : determina la cantidad de loza, cristales y auxi-
liares.

. Bares: comunicacidn al jefe de bar de las bebidas que se ser-
viran y forma de control y operacidn de las barras.
Utilizacidn de recursos humanos necesarios.
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. Mantenimiento. Mantenimiento de equipos.

. Montajes: se monta mesas, estrados, pistas de baile; se de-
cora.

. Organizacidn del departamento de banquetes.

. Actividades del vendedor de banquetes.

. Eventos y montaje de salcnes.

. Montajes de salones. Cécteles y recepciones. Desayuno,
comida y cena. Cena baile, juntas de trabajo.“Coffee-
break" . Conferencias, seminarios y proyecciones.

. Montaje auditorio. Montaje escuela. Montaje recepcién.
Montaje banquetes.

_ ORIENTACIONES PEDAGOGICAS _
Los trabajos practicos de esta asignatura se organizarén te-
niendo en cuenta: la utilizacidn racional del espacio, la

afiuencia de personas, y el desempefio coordinado de varias
actividades.

thd 6.23. ORGANIZACION DE SERVICIOS HOTELEROS

Capacitar al alumno para que:
Tenga un conocimiento global y con cierto detallie de la ac-

tividad que se desarrolla en los establecimientos hoteleros
desde el punto de vista de su organizacion.

CONTENIDOS
. Actividad y organizacion de la empresa hotelera.

. Aspectos que comprende la corganizacidén. Funciones, 6rga-
nes y enlaces.

Lﬂﬂ . Esquemas de organizacién y organigramas atendiendo a los
distintos tipos de empresa y al tamafio de las mismas.
;?f . La direccidn y sus problemas. Niveles de direccidn.
1 Centralizacidn y descentralizacibn de servicios.
| . La empresa hotelera y el factor humano. Métodos de trabajo.

Los puestos de trabajo. Valoracidén de puestos. Seleccién
de personal.

. Métcdos de direccién y expedicidn de drdenes. Cooperacién
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con superiores, subordinados y con otros jefes.

- tstudio de ios departamentos de un hotei. Misiones de ca
da departamento. Relaciones interdepartamentales.

. La direccidn del hotel: Funciones. Jefes de Departamentos
La.recepcidn. Control de viajeros.y habitaciones.
Reservas. '

. La conserjerfa: funcionamiento y misiones. Relacibn con
ios demds departamentos.

- La facturacioén y la caja. Funcionamiento. Controies manua
les y mecénicos. Impresos y libros registro.

. £l lavadero y la lenceria. Funcionamiento ¥y misiones.

. Los pisos: funciohamiento ¥y organizacién del servicio.

. £l economato y la bodega. Controi y saiida de existencias.
Problemas del aprendizaje.

- La cocina: Organizacién y relaciones con los demas depar
tamentos.

. £l comedor: Organizacién y relacién con otros departamen
tos.

. £l bar: Organizacién. Sistemas de control del bar.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Al principio, el programase refiere a temas de caracter
general para luego hacer un estudio mas pormenorizado de
cada uno de los departamentos fundamentales.

Las pri1cac1ones deber ir acompafiadas de esquemas en ague
1los temas que lo reguieran,

Al finalizar el curso se propondra un supuesto general de
organizacibém de una empresa de caracteristicas dadas, a
fin de hacer un estudio de su organizacién en todos ios
aspeciocs.

CONTABILIDAU DE CGSTUS

0BJcTIVUS

Capacitar al atumno para que:
. Tenga una idea clara dei campc de actuacidn y de 1a impor-



tancia de la contabiiidad dentro del sistema generai de informa-

clones de la empresa.

Conozca el significado bésico de las paiabras ciaves de ia con-
tabilidad financiera y gerencial y la naturaleza fundamentai de

las informaciones producidas por la Contabiiidad.

Comprenda las explicaciones suministradas por ei Contador, ya

gue la asignatuira no tiene como cbjetivo preparar auxiliares de

Contabilidad o Ccntadores de hoteles.

Seépa dialcgar cen el Contador dei hotel respecto a ias princli-

paies informaciones contables.

CONTENIDOS

Nociones de patrimonio de empresa a través de simpies baiances.

Destacar ios grandes grupos de elementos dei patrimonio a tra-

vés dei baiance y caracterizarios.

Nociones de resuitado de empresa a través de :a investigacién

de lucros y pérdidas.

Caracteristicas generales de ias cuentas a través dei examen do

varics tipos de cuenta.
Presentacion de las principales cuentas en hoteisas.

Importancia de ios inventarics contabies y su reiacién con ios

inventarios fisicos.
Nociones de costes a través de ejercicios simples.

CescripciOn de cuentas y su adecuacién ai tamafio, ia estructura,

de 1a empresa y de las exigencias gerenciaies.

Significado, contenido y empleo de las principaies cuentas hote-

leras.

Importancia de ios trabajos de inventarios.
Amortizacion y depreciaci6n dei patrimonio.

Aspectos bdsicos de correccién de ios activos.
frecuencia de ia presentacidén de datos contabies.

La determinacidén de los resuitados.

Modeios demostrativos de ingresos y gasios; de lucrgs
das.

Definicidn del punto equitibrio.

J pérdi-



. Interpretacion gréfica de los resultados.

. Ejercicios de prevision.

. Determinacipn y andlisis de costos unitarios.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS _

Contenido eminentemente practico basado en ia presentacidén, and-

lisis y discusion de los diversos documentos reales, observando
la progresidén en el grado de dificuitades y coempiejidad.
Podran ser iniroducidos ejercicios de aplicacidn.

6.25. PRACTICA PROFESIONAL HOTELERA
OBJETIVOS
Capacitar al alumno para que:

. Sume a su formacién tedrico-préctica, una enriquecedora ex-
periencia dentro de un importante establecimiento hotelero,
lo que contribuird al logro de una formacidn integral que le
asegurard un correcto desempefio prefesional.

. Ponga en evidencia ademds de sus conocimientos, ia capacidad

- creativa y de adaptacién para adecuar su aprendizaje a 1as
caracteristicas de la empresa hotelera.

CONTENIDOS

La informacién que se utiliza en esta asignatura es la que el
alumno ha adquiridc en el transcurso de su carrera.
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Estas. practicas se realizarén exigiendo a los alumnos la identi-
ficacién y resolucibén de los diverscs problemas con que se en-
frenten los operadores de servicios de alimentos en la adminis-

tracioén cotidiana de sus operaciones, con respecto a compras,
medidas sanitarias, incluyendo recepcidén de provisiocnes, alma-
cenamiento, mends, alimentos congelados, disposicion de la co-
cina, controles, entrenamiento de empleados y comunicacidn

6.26. QUESOS Y VINOS
OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:



-Conozca la diversidad y variedad de quesos que justifican una in-
formacién basica acerca de los mismos,necesaria para un buen de-
sempefio en los servicios de primera categoria.

-Etlo implica,ademds,un grado de especializacién inherente al per-
fil del Primer Maitre. '

-.Conozca los vines tanto nacionales como impertados,productos de

-consumo usual durante las comidas.

.Sepa que un buen vino representa una importante fuente de iucro
para el vrestaurante y una indiscutible satisfaccién para el
cliente.

-Comprenda la importancia del arte de servir los vinos,lo que se
relaciona con las actividades del "sommlier" y las responsabi-
lidades del Primer Maitre.

CONTENIDOS

-Principios generales de clasificacién y composicidn de los que-
50S.

Clasificacién general de los quesos.
.Reglas bédsicas de conservacién de los quesos.

-Los quesos de consumo m&s usual en el pals.Forma y condiciones
de consumo.

.Quesos finos importados:Denominacién,origen,caracteristicas de
consumg . E

-Eventos especiales para consumo de quesos.

-Principio y composicién de los vinos.

.Clasificacién de los vinos.

-Reglas basicas de conservacién de los vinos.

-Conservacién de los vinos y los platos.

.Degustacion:Técnica. Cualidades y defectos de los vinos.
-Estudio sistemdtico de los principales Vinos internacionales:

origen,caracteristicas,conservacion,armofiia con los platos.etc.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Desplés o paraielamente a las clases expositivas,seran presentados
y degustados,los principales quesos,tratando de desarrollar la ca-
pacidad de identificacidn por parte de Igs alumnos.
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El alumno utilizard bibliografia especializada, especialmente ex-
tranjera, adeinds de participar en el aula, de degustacién de ios

principales vinos.

PREVISION Y CONTROL GENERAL EN LA HOTELERIA

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Evalle el desempefio sectorial y general de ia empresa, vy la ela-
boracién de previsiones, la toma de decisiones basicas ¥y correc-
tivas relativas a los objetivos de la empresa.

. Se familiarice con la lectura e interpretacién de documentos
sectoriales.

- Tienda-a las técnicas de previsidon y control a nivel central de
enpresa.

CONTENIDOS

. Discriminacién de las informaciones mas significativas para una
gerencia:
. Anadlisis y evolucién de la facturacién.
. Miargenes de lucro y resultados.
. Evolucidn del capital de giro.
. Andlisis de los deudores en funcién del plazo de vencimiento.
. Previsidén de Tesoreria.
. Anadlisis especificos de los resuitados departamentales.

. Varias formas de presentacién de documentos para el uso de Di-
reccion. Periodicidad de la presentacion.

- Previsiones y técnicas reglamentarias en la hoteleria.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Se utilizard abundantemente la técnica de estudio de £asos.

Se exigira a los alumnos la aplicacién de los demés conocimientos
de administracién general y hotelera, teniendo en cuenta la ex-
periencia por ellos adquirida.

6.28. ETICA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL
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OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Desarrolle un conjunto de valores con los cuales pueda juzgar
las accicnes correctas e incorrectas.

. Aplique los conocimientos adquiridos en funcidén de su préactica
profesional. - ‘

. Fundamente juicio critico sobre situaciones concretas.

. Asuma la responsabilidad ético-profesional como una respuesta
libre y consciente del hombre.

. Valore la dignidad y la honestidad profesional respecto a la
transmisién de la verdad.

- CONTENIDOS

. £l problema ético. Conéepto de lo ético o moral. Definicidn
etimologica y real. Delimitacién dentro de la Filosofia. Dis-
Tincidn y relacién con el Derecho. la Sociclogia y la Psicolo-
gia. Dimensiones de la Etica: como estructura normativa Yy como
contenido de valor.

. La persona humana: corporeidad y espiritualidad.

. Estructura moral del acto libre y voluntario.

. El fin 0ltimo y la realizacién de lo moral.

. El orden natural, moral y trascendente.

. Deontologia profesional. El trabajo y la profesién como medio
de perfeccionamiento personal y de servicio social. Requisitos
necesarios para el recto ejercicio de la profesidn. La vocacion.
Vocacidn de servicio. '

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Se aplicara técnicas grupales para la utilizacién del material
%7;/ tedrico; didlogo para promover la participacién de todos los

alumnos.

2 Se elaboraran trabajos practicos grupales e .in.dividuales.
|
é;/\\~ £.29. CIENCIAS APLICADAS A LA HOTELERIA

0BJETIVOS
Capacitar al alumno para que:
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Adquiera someros conocimientos de las ciencias relacionadas con
la industria hotelera y comprenda los fundamentos de los disposi-
tivos, miquinas o instalaciones que han de encontrarse en su vida
laboral. |

CONTENIDOS

. Movimiento, sus clases. Velocidad y aceleracién.

. Estatica: composicidén de las fuerzas, equilibrio, gravedad,
centro de gravedad, masa y peso de los Cuerpos.

. La dinémica: trabajo y potencia. Leyes de las maquinas simples.
Aplicacion a las maquinas y utensilios utilizados en la hotele-

. - ria. Acoplamientos de movimientos circulares: correas ¥y engra-

- najes. Revoluciones por minuto y velocidad periférica.
Conversidn del movimiento circular en rectilineo y veceversa.
Ejemplos aplicados a las mdguinas usadas en hoteleria.

. La atmésfera. Presi6n atmosférica. Aplicaciones del vacio.

. Calor y temperatura. Instalaciones productoras del calor y su
aplicacién a la calefaccién de edificios hoteleros. Hornes,
calderas y ollas a presién. Prevencién de accidentes.

. Proteccidén y precaucicnes contra incendios de instalaciones de
calefaccion, instalaciones eléctricas, cocinas, etc.

- Circuitos elementales de calefaccion y de refrigeracion.

. Idea general de los principios'y elementos de un circuito de
aire acondicionado.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Los conocimientos deberén ser impartidos sin excesivos tecnicis-

ﬁup mos y con la finalidad de que se sepa prevenir peligros y acci-
b dentes.Trabajos practicos sobre calor,temperatura,refrigeracidn.
in 6.30. LEGISLACION HOTELERA ‘

A OBJETIVO
@}\“ Capacitar al alumno para que tenga una visi6n global, més orde-
nada y mds juridica de los distintos aspectos de responsabilidad
contractual y general del hotelero y sus derechos.
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CONTENIDQS
. Normas que definen las responsabilidades del hotelero en rela-

cibn a los bienes del cliente y con el cliente mismo.
- Problemas especificos de cada departamento. ‘
- Andlisis de contrate hotelero: Derechos y obligaciones dgl ho-
telero y del cliente. | -
. Responsabilidad del hotelero.
- Relaciones contractuales con las agencias de viajes.

ORTENTACIONES PEDAGOGICAS

El contenido podrd ser ensefiado a partir de la presentacidn de
una serie simple de situaciones reales.

El profesor estimard la lé6gica y buen sentido de los alumnos li-
mitdndose a orientaciones y conclusiones a lo largo de debates.
Las normas legales seréan profundizadas durante el aprendizaje de
contenidos, de tecnologia y de técnica relativos a todos los de-
partamentos.

CONTROL Y GESTION DE EXISTENCIAS

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Conuzca calidades, tipos y clasificacion de materiales y mer-
caderias. ‘

. Sepa como ejercer control de aimacenamientos de materias primas.

- Conozca los sistemas para una gestién eficaz.

CONTENIDOS

. Calidad, tipo, clasificacién de los materiales de uso.

. Elementos y uniformes de uso de cada uno de los departamentos
del hotel.

. Su control y conservaci6n. Fuentes de abastecimiento.

. Calidad, tipos y clasificaci6n de materiales de consumo.

- Mercaderias de uso diario. Materias primas para elaboracién.

. fuentes de abastecimiento. Proveedores mayoristas y minoristas.
Fabricantes. Conservacién de alimentos.
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.Frigometria.Cémaras frigorificas.Sistema frizzer.

.Operaciones sujetas a programas de control. Compras.Economia

-en las compras.Sistema de control de existencias. Como descu-
brir fraudes en las compras.

.Como conseguir un buen control.Inventiario.Instruccicnes para el
uso apropiado de fichas de inventario.

-Banquetes de lo rendido contra lo producido.Control y estadis-
Tica de devoluciones.

.Gambuza especial para banguetes.Bodega para banquetes.

-Control de ventas y andlisis previos.Conirol “stewart®.

.Salida directa de bebidas del almacén .Aprovechamiento de rema-
nentes. Hoja o ficha del control del bar.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Las clases serdn te6rico-précticas.

Consistirg Iarpréctica en:

- Verificar inventarios.

- Conocer las formas de almacenamlento necesarias para un buen
control.

- Controlar el almacenamiento y la informacién procedente de ios
registros del control almacenamiento.

-TECNOLOGIA DE COCINA

OBJETIVOS

Capacitar al alumnc. para que:

. Conozca los principios para el planeamiento de la disposicidn
de la cocina.

. Cenozca mobiliario y equipos de cocina.

- Se familiarice con las labores propias del personal del sector

- Sepa clasificar ios elementos y conozca las formas mds adecua-
das de conservacién de los mismos.

CONTENIDOS

- Descripcién de una cocina.lmportancia . Condiciones daj local.
Divisiones del local.
. Mobiliario y equipos de cocina.Generadores de calor y de frio.
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Maquinaria fija y movible.Bateria y utensilios de cocina.

. Organigramas.

. Personal de cocina.

. Clasificacién de los alimentos de origen animal,vegetal ,mine-
rail.

. Técnicas de coccién de los alimentos.

. Reglas de higiene y sanidad en los alimentos.

. Conservacidn de los alimentos. |

URIENTACIONES PEDAGOGICAS
Se realizaran précticas en la cocina,sobre técnicas de coccién
-de alimentios.

5.33. CONTABILIDAD

OBJETIVQS

Capacitar ‘al alumno para que:

. Identifiqué el vocabulario técnico contable.

. Elabore informes escritos relacionados a temas contable,de .
acuerdo a una empresa de servicios:el hotel.

. bstablezca relaciones entre ios distintecs rubros del balance
general.

- Apilque pautas establecidas sobre la presentacién de los tra-
bajos practico-técnices contables.

CONTENIDOS
. La empresa mercantil. El patrimonio y sus elementos.
- La contabilidad,concepio y funcionamiento.La teneduria de 1li-

bros.
bﬂp . El capital:los elementos patrimoniales desde el punto de vista
contable.
/ﬁﬁ, - Dinamica y estatica contable.Los hechos contables y sus clasi-
CE: ficaciones.

- tlementos conceptuaies de ia Contabilidad:ia cuenta y el ba-
lance Elementos materiales:ios librol y demds soportes de in-
formacion.Terminologia de iniciacién.Sistemas contables y mé-
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todos de contabilidad .Inventarios,criterios de vaioracion y
apertura de cuentas.Asientos y balances de comprobacidn.Fase
final:regularizaci6n, determinacién de resultados y cierre.

El balance de situacion como origen y término de las contabili-
zaciones.

. Libro de Contabilidad: c¢lasificacién y requisitos.Libro Diario. -
Libro mayor.0tros libros de contabilidad.

. Las cuentas: clasificacibn y ieyes de las mismas.Descripcidn de
cuentas: Caja ,bancos,efectos a cobrar y pagar,mercancias, inmue-
bles,gastos generales,pérdidas y ganancias,clientes y proveedo-
res,capital,etc. Diagramas de cuentas.

. Las amertizaciones:sistemas de cdlculo y contabilidad .Los erro-
res y formas de subsanarios.lLa mecanizacién contabie.

ORIENTACIONES PEDAGGGICAS

Esta asignatura sirve de introduccidén a Contabilidad Hotelera.

Se manejard el vocabulario técnico contable.

Se resolverédn situaciones problemdticas.

El profesor seguird en sus explicaciones un orden légico y claro,
intercalando ejercicics précticos que aclaren ia teoria.

6.34.COMPOSICION DE MENUS

OBJETIVOS

Capacitar al alumnc para gue:

. Conozca las diferentes calidades y sabores de comidas.

. Conozca las guarniciones ideales,comidas y ensaladas especiales.
. Conozca el armado y composicién de mends.

CONTENIDOS

. Clasificacidén de los diferentes alimentos,calidades y tipo.
Proporciones alimentarias.
Niveles vitaminicos y proteinicos.
Distincidn y utilizacién de carnes,hortalizas,verduras,lequmbres.
. Conocimiento y distincién de los sabores.



Evaluacidon de la accién &cida-dulce-semi.
Condimentos simples y especiales. Sabores fuertes y sabores
suaves.
Conocimiento de aceites y aderezos.
. Comidas compuestas. Guarnicicnes simples, mixtas y combinadas.
. Composici6n de salsas. Clasificacidn de sus componentes.
Guarniciones ideales para cada una de las comidas.
Salsas liquidas y saisas espesas.
. Comidas especiales. Su composicién.
Conocimiento del uso de bebidas espirituosas, leche y cremas
en las comidas.
. Diagrama del armado y compaginacion de menis.
. Coordinacién de sabores. Intercalacién y ensamble de mend.
Mend dietético y para enfermos..
. bconomato. Objetivos del economato.
El economato en funcién gastrondmica.

“ ORIENTACIONES PEDAGOGICAS -

Las clases seran teérico-practicas consistird Ia préactica en
. Verificar inventarios
. Conccer las formas de almacenamiento necesarias para un buen
control. .
. Controlar el almacenamiento y la informacidn procedentes de
los registros del control almacenamiento.
6.35. ORGANIZACION DE LA COCINA

QBJETIVO
M@ﬁ Capacitar al alumno para que:
. Pueda situarse fisicamente en al cocina y definir con clari-
dad las tareas y relaciones con los demis departamentos.

i CONTENIDOS
| . Significado de términos culinarios..
. Terminolcgia francesa en el arte culinario.

. Normas del cocinero en cuanto a limpieza, vocacidn, compostu
ra, puntualidad, previsidn y organizacién.
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Informaciones y referencias de una cocina moderna.

. Division de la cocina en un hotel importante. Sus departa-
mentos.

. Categorias del personal de la cocina.

. Distribuci6n del irabajo en la cocina en las partidas de
salsero, "rotisseur”, pastelero, pescadero y otros.

. Orden diario del trabajo en la cocina:pedidos = a mercado,
timpieza y preparacién de la cocina con encendidos de fue-
go, crden de iniciacion del trabajo propiamente dicho. El
"Servicio", recogida y limpieza del lugar de trabajo.

. Lonocimiento de precios, cdlculo de cantidades aproximadas
de huevos, hortalizas, pescados, carnes, aves, legumbres,
pastas.

- Maquinaria empleada en la cocina. Recipientes v utensillios
necesarios: fogones, cacerolas, cuchillos, mesas y ctros.
Cuidados que requieren los alimentos secos y su empleo.
Almacenamiento de los condimentos frescos, su necesidad y

. ~ empleo.

. rondos de cocina. Su divisién en fundamentales y auxiliares.
Salsas basicas: Aplicaciones y cuidades.

. Hortalizas. Defirici6n, empleo, preparacién, condimentacidn,
épocas.

- Legumbres secas. Definiciém, propiedades, preparacidn y con
dimentacidn, clases més usuales.

Potajes, cremas, sopas, consomés. Clases mas usuales.

. Entremeses y su clasificacién en calientes y frios, monta-

dos simples, compuestos, aperitivos. Composicién de cada

wj uno.

. Guarniciones propias de los platos y aplicables a varios pre
dﬂL parados.
ﬂ,' . Fritos. frituras a base de pescados, a base de pastas de ha-

rina. Grasas més apropiadas. Cuidados que requieren.

. Pastas italianas: propiedades y formas de cocinarias. Su di-
vision en frescas y secas, principales clases.

- Huevos. Normas basicas de preparacién. Sus propiedades ali-
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menticias y digestivas.

Pescados. Clase en cuanto a su medio ambiente Yy @ su po-
der alimenticic. Formas de preparacidn. Su conservacion.
Crustaceos y moluscos. Especies y aplicaciones de las

mas importantes. Precauciones para su censervacién.
Carnes. Divisidén en cuanto a propiedades alimenticias.
Formas de elaboracién. Conservacisn. ‘

Aves. Clases mé&s usuales en cocina, Preparaciones. rormas
de presentacion.

Postres. Divisién en frios y calientes: de reposteria, de
pasteleria. de frutas secas, gquesos.

Confeccion de mend segGn el nlmero de comensales. Condicio
nes de servicio y cocina. Precios. Caracteristicas da los
platos que lo componen.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Las clases se desarrollaran siempre con utiiizacién de ma-
terial de apoyo.

- L0s alumnos haran practicas de: za) preparacidn de cremas,

consomés, entremeses, guarniciones , fritos, pastas, hue-
v0s, pescados, aves, postres. b) Confeccién de mends.

CRNAMENTACION CULINARIA

OBJETIVOS
Capacitar al alumno para que:
Conozca el dibujo en la hoteleria y sus aplicaciones précti-

cas.

CONTENIDOS
. La Imitacién y la invencién en el dibujo.

formas planas y formas en relieve.Simplificacién de las
formas hasta el Iimite geométricc.Dibujo lineal y artis-
tico Croquis y planos.tsquemas y bocetos.Perspectiva y
proyecclones.

Dibujo geoméirice o lineal:

Instrumentos y material de dibujo.Rotulacidn normaiizada.
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Trazado de paralelas,tridngulos y cuadrilateros.
Trazado de problemas geométricos.
Poligenos regulares.Espirales.Elipse.Ovalos.
Elementos decorativos a base de regla y compés.
Escala grafica y aplicadas a casos sencillos.Semejanza.
Simetria.

. Dibujo artistico:
Instrumentos y material.
Rotulacidn artistica.
Bocetos de formas sencillas tomados al natural.
Ljercicios de decoraci6n de espacios circulares,cuadra-
dos, rectangulares y ovalados.
tl circulo y el cuadrado como motivos ornamentales.
Entrelazamientos.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Los trabajos précticos darén al alumno una visién generai
de los dibujos geométricos y artisticos de apiicacidn pa-
ra la ornamentacién culineria. Al finalizar el curso de-
beran saber componer decorados atractivos para productos
simples,c para agueiios 0Casicnales,por encaryo para fies-
tas.

- PRACTICA DE COCINA I

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:
. Se familiarice con las tareas propias de las distintas
areas de la cocina en el hotel.

CONTENIDOS

. Encendido, limpieza y conservacién de fogones,parrillas,
hornos.

. Limpieza,conservacién y manejo de las mdquinas,batidoras,
railadora,moledora,peladoras,cortadoras,exprimidor,hela—



dera, trinchadora y otros.Manejo de la balanza.

Limpieza y conservacién de los recipientes de aluminio,acero
inoxidable,porcelana,hierro,madera.

Limpieza y conservacion de los utensilios manuaies,espatulas
de acero,cucharillas vaciadoras,cuchillos varios,manga paste-
lera.

Limpieza y cuidado de los motores e interior de las camaras
frigorificas.

Colocacidn adecuada de la leche,carnes crudas y cocidas,pes—f
cados cocinados,verduras cocidas,conservas,fiambres,mermela-
das,caldos,en las cémaras frigorificas.

Limpieza del cuarto de verduras y cuidados para la mejor con-
‘servacién de las hortalizas.

Retirada mediante vale de los articulosde economato y bodega
y distribucidén adecuada en la partida.

Organizacion previa (o "mise en place") para un buen servi-
cio .

Limpieza total dei lugar de trabajo.

Limpieza,remojo y coccibn de legumbres secas.

Limpieza de los pescacos.

Separacion y limpieza de las carnes de segundo y tercera cla-
s¢ ue vaca,ternero,cordero y cerdo.
Sacrificio,desplumado,chamuscado de aves,pollos y gallinas.
Despeliejado y vaciado de la caza,conejo,liebre,perdiz,etc.

ORIENTACIONES PEDAGUGICAS

Los contenidos seran desarroilados en forma eminentemente préac-
tica.

Los principales temas del programa darén lugar a un trabajo
practico,come por ejemplo referencia & la organizacién previa
a un buen servicio.

LEGISLACION LABORAL

OBJETIVUS
Capacitar al alumno para gue:
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. Conczca los derechos y deberes del trabajador asi como las

condiciones y normas de trabajo especificas del sector de
alojamientos, o de actividades particulares dentro del sector.

. Conozca el porgué de las normas y su caracter evolutivo.

CONTENIDOS

. Nociones bé&sicas sobre:condicicnes y duracién del trabajo.

Descanso y feriados. Remuneracidn.Propinas.Reglamento interno
del hotel. Sindicatos o el derecho colective del trabajo.Pro-
teccidn del trabajador. Seguridad e higiene de trabajo en la

hoteleria.

. Convenciones intersindicales y otros acuerdos.
. Bl contrato de trabajo hotelero a partir del analisis de las

condiciones colectivas especificas.

. Organizacidn profesional del sector alojamiento.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

£l profesor se apoyard siempre en:
. Las normas generales {consclidacidén de las leyes de trabajo).
. La realidad de las actividades hoteleras.

RELACIONES HUMANAS EN LA EMPRESA

OBJETIVOS
Capacitar al alumno para que:
. Comprenda los distintos tipos de comportamiento de los indivi-

duos y de los diversos grupos sociales,mds especificamente en
el ambiente general de la empresa,percibiendo los posibles
problemas de relacidon en el ambiente de trabajo.

. Tenga nociones de la técnicas psico-sociales,la comprension

deli fenbmenc de la cocmunicacidn empresarial y adquiera actitu-
des adecuadas de coordinacién.

CONTENIDOS
. Normas y reflexiones relativas a las relacicnes con los subor-

dinados ,superiores,colegas y con los clientes.
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. Nociones sobre técnicas psico-sociales:

. Entrevistas.

. Cuestionarios.

. Investigaciones.

. Técnica de trabajo en grupo y de composicién de grupos.
. Relaciones humanas en la empresa.

. La informacion y las comunicaciones en la empresa.

. Importancia del clima empresarial.

. Actitudes y problemas de coordinacion.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

La responsabilidad por la asimilacién por parte de ios alumnos,

de los diversos aspectos y problemas de relacién social,dentro

y fuera de la empresa,serd de todos los docentes que deberan
evidenciarlos en cada oportunidad durante todo el periodo de su
relacién pedagbgica y humana con los alumnos.

HIGIENE GENERAL( AMBIENTAL,PROFESIONAL Y PERSONAL)

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

- Conozca las normas de higiene ambiental y personal debido a
las caracteristicas especificas de las actividades y a la natu-
raleza de las prestaciones. ,

. Conozca las consecuencias graves de la no observacidén de estas
reglas,tanto para la salud de los hGespedes como para el per-
sonal y para la economia de la empresa (sanciones administra-
tivas generales,evasion de clientes,etc.)

CONTENIDOS

. Microbios y virus.

. Asepsia y antisepsia.

. Principales dolencias transmisibles.

. Contaminacién. Prevencitn.

. Principios y normas b&sicas de higiene corporal.
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- Principios y normas bdsicas de higiene ambiental (iluminacion,

ventilacién,ruidos,temperatura, etc.)

. Principales causas y métodos de prevencién de dolencias profe-

sionales en la hoteleria (el ambiente de trabajc, el puesto de
trabajo,la organizacién del trabajo,los instrumentos de traba-
io]. ‘

. Papel y responsabilidad del perscnal hotelero respecto a pre-

vencidn y profilaxis.

. Legislacion general y especifica,relativas a la higiene de la

produccidén y del trabajo:normas y sanciones.

- Control de observaci6n de las normas de higiene ambiental,per-

sonal y profesional en el hotel.

. La farmacia del hotel.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Los alumnos realizaréan trabajos précticos sobre los temas mas
" importantes del programa.

CONTABILIDAD DE COSTOS

OBJETIVOS
Capacitar al alumno para que
. Conozca los distintos factores qu2 intervienen en la formacién

de los costos.

- Comprenda 1a importancia del conocimiento del rubro costo,pa-

ra decisiones administrativas ulteriores.

. Sepa sistemas de costos y confeccitn de presupuestos asi como

procedimientos de control y plarificacién de costos.

CONTENIDOS |
- Estudio de los costos.Registro de los cosiocs globales.
. Estructura de las cuentas principales de la contabilidad de

costos.

. M&étodos y sistemas de costos.
. Tratamientos de la materia,de ia mano de obra y de las cargas

soclales.
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. Tratamiento de carga fabril.

. Costos histdéricos. Costos "standard".
. Costeo variable.

. Costos de comercializacidn.

. Costos para toma de decisiones.

. Informes de costos.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

6.42.
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Contenido eminentemente practico basado en la presentacién andli-
sis y discusion de los diversos documentos reales,cbservando la
progresidn en el grado de dificultades y complejidad. Podrén ser
introducides ejercicios de aplicacién.

SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Valore la importancia del servicio de alimentos y bebidas en la
organizacidn hotelera.

. Aprenda a analizar los modos de reducir los costos y a la vez
Incrementar las ventas.

. Se interiorice de las operaciones del Departamento.

CONTENIDOS

. Importancia del servicio de alimentos y bebidas en la hoteleria-

. El personal al servicio de alimentos.Sus tareas y obligaciones.

. Conservacidén y distribucién de alimentos y bebidas.iugares de
almacenamiento.Precauciones segtn el tipo de bebidas.

. Funcion del departamento de compras y alimentacién .Su perscnal
Control de gastos de dicho departamento.

- La cocina: personal y funciones.Tipos de ment: "Coffee show", de
restaurante,de eventos,etc. Planeacién de menis.

. El servicio en el comedor.Personal y funciones.Tipos de servi-
cios.Desayuno continental y ameficano.Comidas a la carta.Ser-
vicios en los cuartos,en los centros nocturnos,en el bar.

. Clasificacién de bebidas. Breve historia del origen del vino .
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l.a cocina:personal y funciones.Tipos de meni:"Coffee show",de
restaurante ,de eventos,etc. Planeacidn de mends.

Ei servicio en el comedor.Personal y funciones.Tipos de servi-
cilos.Desayuno continental y americano.Comidas a la carta.Ser-
vicios en 1os cuartos,en fos centros nocturnos,en el bar.
Clasificacidn de bebidas.Breve historia del origen dei vino.
Combinacidén de alimentos y bebidas.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Se proyectard peliculas didacticas.

Se visitard hoteles y restaurantes,para verificar "in situ" la
importancia del servicio,en las tareas del personai,las precaucio-
nes para conservacién de alimentos y bebidas; funcidn del depar-
tamento de compras;personal y funcionesen. la cocina y el come-
dor.

INSTALACIONES Y MANTENIMIENTO

OBJETIVO

Capacitar al aiumnc para que:
. Adguiera los conocimientos fundamentales de organizacidn y
programacidn de las actividades y valore su importancia.

CONTENIDQS
. Organizacion y administracidn dei mantenimiento.
. Definicion del mantenimientc.
. Ubjetivo del mantenimiento.
. Organigramz y funclones.
. Tipos de mantenimiento.
. Principios de organizacidn y politicas.
. Contratacién de servicios de mantenimiento.
. Supervisidn del mantenimientoc.
. Energia elécirica.
Tipos de corriente,volitaje y uso.
Equipo eléctrico.Distribucidén de energia,proteccidn de las
instalaciones eléctricas,motores electronicos.
. Aparatos especializados.
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Combustibles.
Tipos de tuberia:Materiales y propiedades.Defecto.Causa,efec-
to.

. Agua en distintos estados.
Agua que se consume,agua que circula,agua en reposo.Calidades
deseadas.

. Sistema de refrigeracién.

. Programa de conservacion y seguridad:Areas de servicic,&reas
de hlespedes,areas plblicas.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Se visitara hoteles y restaurantes para verificar la organiza-
cion ,administracién y supervisién del mantenimiento,aparatos

 especializados,sistema de refrigeracion y programas de seguri-
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dad ,y se haré& un informe ai respecto.

GEOGRAFIA GASTRONOMICA

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para que: _
Conczca una breve historia de la alimentacién humana y modifi-
caciones intreducidas por los descubrimientos geogréficos.

CONTENIDGCS

. Los aiimentos y su procedencia.
Circunstancias locales y comarcales que influyen en ia clase
de alimentacidn.
Descubrimientos de nuevos alimentos .

. La alimentacidn por zoras geogréaficas.

. Auge de la cocina francesa,siglos XVIII y XIX.

. Las bebidas eleboradas y su procedencia.

. Breve historia de la bebida en la civilizacién humana.

. Las bebidas en las distintas zonas geograficas.

ORIENTACIONES PEDAGUGICAS

Estos contenidos se completaran con trabajos practicos scbre
la gastronomia en determinados paises.
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6.45. PASTELERIA

OBJETIVOS
Capacitar al alumno para que:

-Conezca el ampiio surtide de productos que ofrece una paste-

leria bien conducida.

.5epa que los productos de pasteleria satisfacen necesidades
mas refinadas que los productos basicos (carne,verdura,pan,

ieche].

-Conozca las distintas especialidades de la pasteleria .

-Sepa que la pasteler{a y confiteria(negocio de productos para
llevar}),ofrecen un amplio campo de trabajo para La prepara-
c1on de un gran surtido de productos de alto valor.

CONTENIDOS
Ei oficio de pastelero. Su preparacién profesional.

Lampo de trabaju del pastelero :lugar de trabajo,locales de
produccidn,local de venta,negocio,salén - café, cocina.

Instalaciones de ios ambientes de produccién.

. Hernos y otros instrumentos para coccién.

. Méquinas y aparatos.

. Mantenimiento de médquinas.

. Instrumentos y herramientas.

. Prevencién de accidentes.

Pasteleria y Ciencias Naturales.

- Resefia sobre las Ciencias Naturales,fisica

. Unidades e instrumentos de medida.

. De la calorimetria.
Variacidn de volumen.

. Generacidon y transmisidn del calor.
cfectos de ia corriente eléctrica.

- Mezcias.Suspensiones.Emulsiones.Espumas.

y Quimica.

. Procesos quimicos. Elementos y compuestos importantes.
Alimentos.Efecto de las enzimas.Nutrientes,azlcares,grasas.

Proteinas.Sales minerales.Vitaminas.Hormonas.

Digestidn y
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metabolisme .Preparacién de alimentos.
. Microorganismos y alimentes.Clasificacién.Condiciones de vida.
Manifestaciones de vida.Tipos:levadura ,bacterias ,bacilos,hon-
' Gos.
Lucha centra microorganismos nocivos.
Conservacién de alimentos.

. Proteccién al consumider mediante reglamentaciones alimentarias.
. Materias primas de confiteria y pasteleria :Huevos.Leche y pro-
ductos de leche.Grasas.Harina.Azicar.tdulcorante y productos

de fruta.Condimentos.Colorantes para alimentos.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Los alumnos realizarén trabajos précticos sobre importantes te-
mas del programa,por ejemplc Pasteleria y Ciencias Naturales;
alimentos;condiciones de vida de microorganismos;conservacién de
alimentcs;reglamentaciones alimentarias.

PRACTICA DE COCINA IT(ANUAL)

GBJETIVOS

Capacitar al alumnc para que:
Se familiarice con la elaboracidén de diversos platos.

CONTENIDOS

. Huevos rellenos,fritos a la espafiola y al bufiuelo,al plato,
revueltos,tortilias. ’

. Macarrones ,spaghettis italiana,ravioles al jugo,canelones
al graten.

. Paella valenciana,arroz marinera,arroz blanco,rizzotto.

. fondo de alcauciles reilenos, a la italiana,espdrragos,beren-
Jenas provenzal,apio a la crema ,coles de Bruselas salteadas
con jamén,espinacas a la crema,penaché de verduras a la mante-
quilla,y otros.

. Sopa juliana,sopa de cebollas y otros.

ORIENTACIONES PieDAGOGICAS
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La ensefianza de estos contenidos deberd tener una orientacion
eminentemente préctica.Los platos seran elaborados en la cocina
con activa participacién de los alumnos.

6.47. NUTRICION

OBJETIVOS

Capacitar al alumnc para gue:
. Sepa sobre asunto esencial a su propia subsistencia.
. Conozca ios problemas de alimentacion

CONTENIDOS

" Los alimentos:composicién,racién alimentaria. Yerros de alimenta-

cién vy sus consecuencias.
.Microbiologia alimentaria .

.Nociones de conservacidn de alimentos.

.Anatomia y fisiologia de la digestidn.,

.Orientaciones para la elaboracidn de men(s,desde el punto de vis-
ta de la nutricién,en relacién con la edad,la actividad y el es=
tado de salud del individuo. '

.Costumbres alimentarias en ia Argentina.

_Problemas de alimentacidn en el mundo y en el pais.

GRIENTACIONES METODOLOGICAS

£1 alumno . realizara trabaios practicos sobre: a)Armado y compa-
ginacién de menls,teniendo en cuenta la coordinacidén de sabores.
b) Menls dietéticos y para enfermos.

6.48. ENTRENAMIENTU DE PERSONAL

OBJETIVOS
Capacitar al alumno para que:

.Conozca la importancia de la funcidn del entrenamiento en el
desempefic de las actividades de responsabilidad técnica y de pro
duccidn.

.Adguiera conccimientos y técnicas basicas para la practica de

entrenamiento del personal de nivel bdsico o medio en el ambien-
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te de trabajo.

.Adquiera habilidades tedrico-racticas que-le permitan orientar y
coordinar esa poiitica en relacidn a su sector de trabajo.

CONTENIDOS

Mandar y formar.

Evaluacibn simplificada del desempefio profesicnal.
Determinacion de las necesidades bésicas y de los objetivos del
entrenamiento.

Incentivos para el entrenamiento en la empresa.

Sistema de aprendizaje y de formacidn hotelera.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Los conocimientos tedricos y la experiencia de técnicas hoteleras

permitird que los contenidos sean desarrollados provechosamente

en forma eminentemenie préctica y referirse & las experiencias
vividas pore los alumnos durante su propio entrenamiento.

CONTENIDOS

Materias primas de pasteleria y confiteria.
Huevos:estructura,utilizacidén y conservacién.

Leche y productos de leche. Composicidn y valor nutritivo.
Utlizacion.Propiedades y modificaciones.Control.Conservacidn.
Productos de la leche:yoghurt,cuajada,queso.
Grasas.Manteca.Composicion y valor nutritivo;margarina.Cremas
para pasteleria y base.

Harina:Composicidn y propiedades tecnolégicas.Almidén.Vitaminas.
Enzimas.Adecuado almacenamiento.Control de harinas.tlaboracién.
Harinas especiales,compuestas.

Azucar.Procedencia y elaboracidén. Propiedades del azlcar,clases
comerciales,utilizacién. Tipos especiales.

Eduicorantes y productos de frutas. Tipos y utilizacién.Conser-
vacién de frutas,mermeladas,confituras,jaleas,frutas,castafa,al-
mendra,mazapén,cacao,chocolate, cubertura.

Condimentos:sal de cocina,dcidos,bebidas espirituosas,vinos,
aguardiente,ron,licores.
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Condimentos:coming,hinojo,anis,vainilia,canela,jenjibre,clavo de
olor,pimienta,nuez moscada,exiracius,esencias.
.Ceclorantes para alimentos.

 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

La ensefianza de estos contenidos,deberédn tener una orientacidn
eminentemente practica:Pesadas y mediciones de materias primas
segln recetas;tamizade de harina,fécula,azicar impalpable,etc;
preparacion de productos semiterminados de azGcar (almibar,fon-
dant,caramelos,glaseados);productos semiterminados de frutaé (ju-
go,pulpa,jalea,mermelada,frutas abriilantadas).

ETICA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL

OBJETIVQS

capacitar al alumno para que:

. Desarrolle un conjunto de valores con los cuales pueda juzgar
las acciones correctas e incorrectas.

. Aplique los conocimientos adquiridos en funcién de su préctica
profesicnal.

. Fundamente juicioc critico sobre situaciones concretas.

. Asuma la responsabilidad ético-profesional como una: respuesta
libre y consciente del hombre,

. Valore {a dignidad y la honestidad profesional respecto a la
transmisién de la verdad.

CONTENIDOS

. El problema ético. Concepto'de lo ético ¢ moral. Definicidén
etimologica y real. Delimitacidén dentro de la filosofia. Distin-
cidn y relaciéh con el Derecho,la Sociologia y la Psicologia.
Dimensiones de la Etica,como estructura normativa y comc conte-
nide de valor.

. La persona humana:corporeidad y espiritualidad.

. Estructura moral del acto libre y voluntario.

. El fin Gitimo y 1a realizacidén de lo moral.

. £l orden natural,moral y trascendente.

. Deontologia profesional.tl trabajo y la profesién como medio de
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perfeccionamiento personal y de servicio social. Requisitos ne-
necesarics para el recto servicio de la profesién. La vocacidn.
Vocacidn de servicio.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Se aplicard técnicas grupales para la utilizacidn del material
tebrico;didlogo para promover la participacion de todes los alum-
nos. Se elaboraran trabajos practicos grupales e individuales.

PRACTICA DE PASTELERIA II

OBJETIVOS

Capacitar al alumno para cue:

[ntensifique sus conocimientcs sobre la tecnclogia referida a

Pasteleris.

CONTENIDGS

.Problemas tecnol6gicos bésicos de la pasteleria.
. Preparacién y mezclado de materias primas.

. Diferencias: jalea.,crema ,masa,levado de cremas,pastas y masas.
.Calor y fric en la pasteleria.

.Preparacidn especial del oficio.

. Productos de hojaldre: tipos de productos.Materias primas.
_ Preparacion de la masa.

;- Armado.

- Horneado.

. Defectos de masitas.

. Productos con gueso,sal y con relleno de carne.
. Tipos de productos. '
. Productos de masa de levadura.

. Preparacidn de los productos.

. Masitas grasas.Tipos de masitas.
.Productos de pastas.

. Cremas y reliencs.

. Decoracitn.

. Productos de mazapdn y nougat.

. Trabajo con mazapan.
. Productos de y con azCcar.
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. Solucicnes. de azlcar.
. Coccidn de azlcar.
. Productos de azlcar hervido.
. Glaseado de azdcar.
. Productos de azlicar derretida.
. Productos de y con chocolate
.Trabajos con cobertura
.Elaboracion de bombones.
. Helados
. Tipos de helados.
. Materias primas para la elaboracidn de los helados.
. Preparacién de helados.
. Elaboracién de helados y preparacién de postres con helados.
. Reglamentaciones de higiene.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Se realizardn trabajos précticos sobre preparacitn de productos
de hojaldre,masa seca,masas de levadura,pastas (tortas,tartas,
postres} y helados.

PRACTICA DE COCINA 111

OBJETIVO.

Capacitar al alumno para que:
Se familiarice con la preparacidén de elaboracién ce platos.

CONTENIDOCS

. Batido de huevos,espumado de caldos,pelado de huevos duros,pe-
lade de almendras.Engrasade y enharinados de placas,preparacion
de zumos y otras operraciones que puedan considerarse como de
ayuda facil:colado de caldos,tamizado de purés,corte del baca-
lao,etc.

Limpieza y corte de espinacas,colifloer,aceiga,etc.

. Torneado de patatas,nabos,zanahorias,con cuchariila y <n forma
de aceitunas. Torneado de fondos de alcachofas y calabacines.

. Corte y limpieza de cardos. Corte de papas:chips,rejilla,"sou-
flés".
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.Estirado de pastas con el rodillo.
.Corte y tratamientc de peras,manzanas,pifas,naranjas,bananas,mer-
meladas,compotas,purés y preparados especiales para reposteria.

.Elaboracipo de salsas bésicas:mayonesa,holandesa,tomate,vinagre-
ta,etc. '

.Conocimiento de las harinas féculas y almidones.

.Cuidados especiales de conservacién de los colores vegetales,le-
vaduras,mermeladas,frutas confitadas,esencias,etlc.

.Confeccidn de cremas pasteleras,inglesa,chantilli,de manteguilla,
seca azucarada,fondant,hojaldre con margarina.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Los alumnos deberdn realizar practica de batido de hue vos,espu-
mado de caldos,engrasados,enharinados de placas,corte de verduras,
torneado,estirado de pastas.,elaboracién de salsas y cremas.

SEGURIDAD EN EL TRABAJO Y PREVENCION DE INCENDIOS  (Anual}

0BJETIVOS

Capacitar al alumno para que:

. Conozca las normas de seguridad en el trabajo y prevencidn de
incendios,imprescindibles para el buen funcionamiento de cuai-
quier empresa.

. Se entrene en la lucha contra incendios,no poco frecuentes en
empresas hoteleras o de restauracidn,para garantizar la vida de
los clientes y para la conservacién del patrimonio fisico.

. Adquiera nociones basicas y generales sobre la seguridad en el
trabajo y sobre métodos de prevencibn y combate de Incendics.

. Conozca las normas especificas de seguridad,relacionadas con
los puestos de irabajo existentes.

CONTENIDOS

. Definicidn tebrica y legal de accidente de trabajo.
. Principales causas de los accidentes de trabajc y medidas de
prevencién:

Manipulacidn de platcs y comidas calientes.
.Uso de maquinas y utensilios cortantes.
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. Quemaduras. Cortes por manipulacidn de cristaleria.
. Uso inadecuado de productos de limpieza o de detergentes.

. Efectos de fatiga.
. Normas y medidas b&sicas de prevencién y de combate de incendics.
. Nociones basicas de legislacidén sobre seguridad en el trabajo.
. Supervisidn del trabajo y la seguridad.
. Equipos y materiales de sequridad.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
La ensefianza de estos contenidos debe ser eminentemente practica,

utilizandose material ilustrativo existente en el mercado y mate-
rial didactico especificamente elaborado.

Es importante que los alumnos realicen ejercicics de entrenamien-
fo de combate del fuego.

6.54. PRACTICA DE SERVICIO

OBJETIVOS _

Capacitar al alumno para que:

. Se familiarice con las técnicas a emplear luego en el ejercicio
de sus funciones en el departamento de restaurante y bar.

CONTENIDOS

. Atenciones a los clientes a su llegada, estancia y despedida del
restaurante. Presentacidn de la carta de platos y vinos y toma
de pedidos.

. Practica de limpieza y presentacidn de mariscos, limpieza y ra-
cionade de pescados, cortar carnes y trinchar aves, con previ-
sidn de material en i0s casos de trabajar en buffet, mesa auxi-
liar o carro.

. Servicio de vinos. Funciones del Sommelier.

. Prictica de servicios a la francesa, a la inglesa, etc.

. Practica de montaje de distintos tipos de servicio para banque-
tes, homenajes, bodas, etc.

. Ejercicios de terminacidn de piatos o postres a la vista del
cliente.

. Ejercicios de servicics segin diferentes sistemas de control:
Caja, facturas, vales, etc.




~ )
Q//{c}zrb{enb de gf/ucaa’a’n o é;yfmzfsbfisﬁ

-Ejercicios de organizacion de servicio y pfactica del mismo.

-Ejercicios sobre montaje,funcicnamiento ¥y previsiones del servi-
clo en la cafeteria. Servicio de cafeteria en la barra.

. Ejerciciocs de preparacién de emparedados,tortas,etc.

. BEjercicios con la batidora y demds elementos de la cafeteria.

. Montaje de platos combinados. '

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Los alumnos realizaradn dramatizaciones de situaciones planteadas:
atencibn de clientes a su Ilegada y estancia en el restaurante,
) presentacién de la carta;toma de pedidos;servicic de vinos ;mon-
- taje de distintos tipos de servicio:terminacién de postres a ia
vista de los clientes;practica de servcios en ia cafeteria,

7.CALENDARIO OPERATIVO PARA LA REALIZACION DEL ENSAYO.

7.1. Etapas principales del ensayo
Febrero/marzo/88
s _ - Reunibn de ajuste del proyecto.
. Preparacién del curso.
. Coordinacién.
Abril/86
- Iniciacién del curso correspondiente al presente ensayo educa-
tivo. '
Julio/88
. Reunidn de profesores.
. Revisidn de marcha de ios programas.
. Reajuste de las unidades al cuatrimestre.
URP Septiembre/88
. Reunién de profesores.
9¢ . Evaluacion parcial del plan de estudios.

Q Diciembre/ss
@; - . Keunién de profesores.

. Evaluacién concepto de alumnos.
. Reajuste de unidades ai cuatrimestre.
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7.2.

. Examenes finales.

iy

LY 4

Abril/89

. Iniciacion de segundo afio.

Julio/89

. Reunion de profesores.

. Revisién marcha de programas.

. Examenes.

Agosto/89

. Reunidn de profesores.

. Evaluacion parcial del plan de estudios.
Diciembre/89

. Reunidn de profesores.

. Reajuste de unidades al cuatrimestre.
. Examenes finales.

Abril/9G

. Iniciacion de tercer afio.

Julio/9G

. Reunién de profesores.

. Revision marcha de programas.

. Exéamenes.

Agostc/90

. Reunidn de profesores.

. Evaluacion parcial del plan de estudios.
Diciembre/90

. Reunidn de profesores.

. Reajuste de unidades al cuatrimestre.
. Examenes finales.

. Egreso de la primera promocidén de Técnico Superior en Gastrono-

mia Hotelera.

Plazos de cumplimiento.



Desde abril de 1588 hasta diciembre de 1990 en gue finaliza,para
evaluar los planss de estudio.

Marzo de 1991 para evaluaci6n final y ajustes correspondientes
del plan de Técnico Superior en Gastronomia Hotelera y elevacidn
para su aprobacidn con cardcter definitive.

8. DISENO DEL ESQUEMA DE EVALUACION DEL ENSAYQ.

8.

[ee]
o

o o

1.
. Procedimientos o medios (V.p.4)
. Indicadores (V.p.3)

= W

8.5,

Objetivos del ensayo (V.p.2)

. Instrumentos para la recopilacién de estos datos acerca de ia

marcha del ensayo con respecto a:

- 8.4.1. Los alumnos.

Entrevistas ,encuestas y otros que surjan de reuniones
de profescres.

8.4.2. Los docentes.
Actas de reuniones,encuestas y entrevistas con ia Recto-
ra.

8.4.3. La organizacidn del Instituto para la realizacién del
ensayo.
. Organizacién académica.
. Organtzacién operativa.

8.4.4. La comunidad.
Entrevistas a los especialistas en las &reas.

8.4.5. Los egresados.
Fichas de seguimiento de desempefio en el campo laberal.

-Equipo docente a cargo de la evaluacién del ensayo:

. Rectora.

. Coordinadar Técnico Profesional.

Se tendréd en cuenta los objetivos del ensayo,los procedimientos
derivados de la caracterizacidn del egresado,y los indicadores
a tomar en cuenta.

8.5.1. Variable alumnos.
a) Indicadores cuantitativos.
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Aptitudes requeridas en las asignaturas de las carreras:
. Aptitudes detectadas. _
. Rendimiento en las asignaturas especificas.

8.5.2. Variable profescres.
. Titulo de los profesores.
. Aptiiudes.

8.5.3. Variable egresados.
. Aptitudes requeridas.

L&P ’ . Aptitudes detectadas.
. Seguimiento.
49’ N ' . Absorcién del mercado laboral.
!
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