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MINISTERIO DE CULTURA Y EDUCACION

C

BUENOS AIRES, ]2 SET 1991 /

VISTO las presentes actuaciones por las gue las auto-
ridades del Instituto "ESCUELA SUPERIOR DE HOTELERIA" (en trami-
-e de incorporacién), solicitan autorizacidn para aplicar, con
carfcter experimental, el plan de estudios de nivel terciario
técnico para la carrera de "TECNICO SUPERIOR EN GESTION HOTELE-
RA" con especialidades, a partir del ciclo lectivo 1992, ¥

CONSIDERANDO:

Que el proyecto presentado permitiré cubrir un area
con gran demanda de personal esPecializado como es, en la actua-
lidad, la de hoteleria y afines.

Que permite incrementar las opciones que cfrece el
sistema educativo nacional en el nivel terciario técnico.

Que el plan de estudios presentado se ajusta a lo
prescripto por el Decreto N° 940/72.

Por ellc y de conformidad con 1o ééonsejado por la
Superintendencia Nacional de la Enseflanza Privada,

£, MINISTRO DE CULTURA Y EDUCACION
RESUELVE:
ARTICULC 1°.- Aprobar, con carécter experimental, el plan de
estudios de nivel terciario técnico para la carrera de "TEC-
NICO SUPERIOR EN GESTION HOTELERA", con especialidad en Ali-
mentos y Bebidas, o en Habitaciones y Servicios, o en Adminis
tracibn, que, como Anexo, forma parte de la presente Resolu-

cibn.
ARTICULO 2°,- Autorizar la aplicacién del plan aprobado en el



MINISTERIO DE CULTURA Y EDUCACICON »

Instituto”ESCUELA SUPSRIOR DE HQTELERIA" (en trémite de incor-
poracién), de Capital Federal, a partir del término lectivo
1992,

ARTICULO 3°.- Encomendar a la Superintendencia Nacional de la
Ensefianza Privada el seguimiento, orientacibén y evaluacidn de
la experiencia para proceder a los ajustes que pudieran corres-
ponder.

ARTICULO 4°.- Registrese y pase a la SUPERINTENDENCIA NACIONAL
DE LA ENSENANZA PRIVADA a sus efectos.-

ANTONIO F, SALONIA
MINISTRO DE CULTURA Y EDUCACION
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ANEXY

FLAN DE ESTUDIOS PARA LA FORMACION DEL TECNICO SUFERIOR EM
HOTELERIA CON ESFECIALIDADES

i.- IDEMTIFICACION DEL PROYECTO DE ENSAYD

1.1. Denominacioéns Formacion del Técnico Superior en
Hoteleria

1.4. Egpecialidades: . Gestidn hotelera con especialidad en
Alimentos y Bebidas
e . Gestidn hotelera con especialidad en
Habitaciones y Servicios
i . Gestidn hotelera con especialidad en
Administracidn

1.5, Duracién del plan de estudios:
. Gestidén Hotelera: 9 (nueve) trimesires

1.6. Ciclaos. . Civlo general: & (seis) trimestres
. Ciclo de especializacién: 3 (tres)
trimestres

1.7. Titulos gue otorqas
¥ Técnico Superior en Gestidn Hotelera,
‘ con especialidad en Alimentos y
: EBebidas.—~ al finalizar los 3 (tres)
. atos de estudios

e % Técnico Superior en Gestién Hotelera,
con especialidad en Habitaciones y
Gervicios.— al finalizar los 3 (tres)
anos de estudios

% Técnico Superior en Gestidn Hotelera,
con especialidad en Administracidn.-
al finalizar los 3 (tres) afos de

uﬂ,p . estudios

E C RS 1.8. Condiciones de indreso:
Fstudios secundarios completos
Examen de admisiodn (figura en el punto

6}4/)/ 5.1.1.)
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3 1.9. Responsables directos del ensayos

' 1.9.1. Instituto Escuela Superior de Hoteleria - en
tramite de incorporacién - Capital Federal

1.9.2. Rector del Instituto y equipo docente.

2. FSTRUCTURACION DEL FROYECTO DE ENSAYD

m.1. Objetivos del ensayo

Este encayo tiene los siguientes obietivos:

1. Graduar alumnos con un nivel de ¢ ocimientos ¥
préctica tal que los posicione en wi lugar de privilegio
ante la demanda laboral.

2. Lograr prestigio local e internacional manteniendo un
nivel de excelencia y calidad similar al de las meliores
gscuelas extranjeras.

3. Crear up ambiente profesional sec oy a la vex
abierto, confiable y agradable.

4, atender & las necesidades crecientes del mercado
turistica y/o hotelerc del pais y de la region.

5. Contribuir a la diversificacidn de la oferta te
formacidn téenico-profesional dortrg del marco del
sistema educativo formal.

2.2, Caracterizacion del earesado

£l eqresado de las carreras "Gestidn Hotelera con

especializacidon &n Alimentos y Bebidas"j "Gestion
Hotelera con especializacion en Heo. =ciones y Servicios"
¥ "Gestidon Hotelera con copecializacidén en

Administracien” serd un profesional de nivel intermedio,
capacitado para actuar en las empresas del campo de la
hoteleria, la gastronomia y el turismo y demas servicios
congexos, en sus distintos aspectos ¥ modalidades., tanto
organizativos como operativos.

2.2.1. Caracterizacion del eqregatn - "Hestidn
Hotelera con especializacion en Alimentos v
Bebidas" -
UWD El egresado de esta carrera serd un profesional
preparado para desempeRfarse en los niveles gerenciales
CAS intermedios de las instituciones hoteleras,
gastronémicas, turisticas y de demi: =ervicios afines.

2.2.1.1. Tareas especificas.
5}1/X// a) de direccion



o de %Z&m . %afwawo’n

cas

K21

. Colabora en los aspectos comerciales de la
direccion

. Colabora en la direccidn administrativa

. Colabora en la formulacidn de politicas generales
sobre seleccidén, capacitacidn y promocion del
persocnal

. Colabora en la aplicacidn oper..liva

b) de organizacion

General

. Colabora en la determinacidn de la estructura de
la empresa

. Colabora en la determinacidn de funciones y
responsabilidades

Departamental

. Flanifica los suministros pars los servicios e
AL

. Define las tareas para la elaboracion, calidad y
presentacidn de cocina caliente, fria y cocteleria

. Coordina las relaciones funcionales con &l
gerente de A&R, jefes de saldn (ma¥ires), camareros
{stewarding).

c) de_programacién

. Frograma los eventos especiases con estudic de
formulas, costeos, relacidn calidad-precio.

. Determina objetivos, fija los planes y selecciona
las estrategias en el campo de AR,

) de coptrol

- Supervisa el mend del dia, a la carta,
especialidades seqin la estacidn

. Comprueba e informa sobre la v ecucidn

2.2.2. Caracterizacion del eqresado en "Gegtion
Hotelera con especializacidon en  Habitaciones ¥
Serviciogs".

El egresado de esta carrera serd un profesional preparado
para desempeRarse en los niveles gur~ “lalee intermedios
de las instituciones hoteleras, gastrocnomicas, turisticas
y e demds servicios afines.

2.2.2.1. Tareas especificas.

a) de direccidn

. Colabora en los aspectos comerclales de la
direccidn

. Colabara en la direcciodn administrativa

. Colabora en la formulacidn de politicas generales
sobre geleccidn, capacitacidn y Ppromocidn del
personal

. Colabora en la aplicacidn operativa

b) de orqanizacién

General

. Colabora en la determinaci’: ir la estructura de
la empresa
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. Colabora en la determinaciodn de funciones ¥
respongsabilidades .
Departamental

. Determina la interaccion del "Housekeeping" con
los sectores de recepciln, reservas, mantenimiento
y seguridad

¢) de_programacion

. Barantiza el funcionamiento adecuade de la
comunicacidn con el huésped, la telefonia ¥ gl
*rooms~service”

. Frograma los servicios de lavanderia en cuanto a
l0s equipos, productos, "standar.’

. Describe y supervisa las tareas de mantenimiento
y seguridad de las dreas involucradas

d) de control

. Supervisa el desempefo del personal

. Controla las relaciones con el huésped

. Comprueba e informa spbre la ejecucidn

o a3, Caracterizacidn del eqresadce -i "Bestidn
Hotelera con especializacidbn en Administracidn”

El egresado de esta carrera serd un profesional
preparado para desempefarse en log niveles gerenciales
intermedios de las ingtituciones hoteleras,
gastronémicas, turisticas y de demds gervicios afines.

2.2.3.1. Tareas especificas.

a) de_ direccidn

. Colabora en los aspectos comerciales de la
direccion

. Colabora en la direccién administrativa

. Colabora en la formulaciéon de politicas generales
sobre seleccidn, capacitacids y promocidn del
personal

_ Colabora en la aplicacién operativa

b) de_organizacidn

General

. Colabora en la determinacion de la estructura de
la empresa

. Colabora en la determinacion de funciones Yy
responsabilidades

DPepartamental

. Determina las estructuras del departamento

. Fija las funciones de responsabilidad

. Se pcupa de los aspectos especificos de
legislacién e impuestos

. Profundiza en aspectos de contratacion ¥y
desvinculacidn de personal

. Define las tareas especificas

c) de programacidn

. Frofundiza los aspectos contables y
presupuestarias
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, Elabora y controla los costos

. Participa en 1la implantacién de sistemas de
computacion

d) de control

. Realiza el control de gestion.

3. COMPETENCIA DE 10§ TITULOS

%« E1 titulo de "Técnico Superior en Gestidn Hotelera con
gspecializacion en filimentos y Bebidas", habilita al egresado
para desempefarse en el 4rea A&R en hoteles V¥ centros de
turismo, en servicios de alimentacidn de organizaciones de
atencidn de la salud: (hospitales, clinicas, gsanatorios), en
comedores de empresas dedicadas & la prodiozion y servicios, en
instituciones deportivas de cualguier tipo, dedicadas a 1a
ensefanza (escuelas, universidadesy y afines), y del campo de
la atencién a la minoridad y juventud. Ademds en instituciones
piblicas o privadas relacionadas con esas actividades, y en el
campo del asesoramiento especifico.

¥ El titulo de “Técnico Superior en Gestidn Holelera con
sspecializacidn en Habitaciones ¥ Ger. cios", habilita al
egresado  para desempefarse en los el area de Habitaciones
utilizadas para alojamiento en hoteles y centros de turismo, en
servicios hoteleros de organizaciones de atencidn de la salud
(hospitales, clinicas, sanatorios), en alojamientos para
actividades deportivas profesionales VY no profesionales,
instituciones dedicadas a la atencion de la minoridad,
juventud. Ademds  en instituciones ntalicas G privadas
relacionadas €on esas actividades, y &n el campo del
asesoramiento especifico.

% El titulo de "Técnico Superior en Gestidn Hotelera con
especializacidn en Administracién", habilita al egresado  para
desempefarse en el Aarea administracién en hoteles y centros de
turisma, N servicios de alimentacién v alojamiento de
organizaciones de atencion de la salud (inspitales, clinicas,
canatorios), en instituciones deportivas de cualquier tipo,
dedicadas a la ensenanza (escuelas, universidades, ¥ afines)., ¥
del campo de 1la atencidn A la minoridad y juventud. Ademas en
instituciones pablicas o privadas relacionadas con R5a8
actividades, vy en el campo del asesoramiento especifico.

4.1, Objetivos terminales del plan de estudios

a) En cuanto a formacion gqeneral

¥ Contribuir a la formacion de profesionales tdenicos, que
ademds de alcanzar el mds alto nivei de capacitacion ¥
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actualizacidn, asuman con responsabilidad los principios éticos
y las normas morales que ordenen su comportamiento profesional
y laboral.

¥ Cubrir los regquerimientos especificos del serecado laboral de
la industria hotelera y afines formando personas idéneas con
conocimientos, practicas Yy vocacidén de servicio para la
hoteleria.

) Epn _cuanto a formacidn especifica

¥ Alcanzar la informacién técnica tedrica y la aptitud pridctica
necesarias para iniciarse en las actividade: profesionales con
la indispensable idoneidad.

¥ Adquirir la capacidad necesaria para orientar y asesorar a
ias instituciones en que deben desempefarse con conocimientos
cientificos ¥y tecnolégicos actualizados.

¥ Favorecer el espiritu de actualizacién e investigacion en  las

areas de su actuwacidén profesional y enriguecerlas con  sus
propios aportes.

4.2. Estructura del plan de estudios v asiaqraciones horarias

4.2.1. Ciclos
El plan de estudios estd estructurado er dos ciclos:

¥ un TRONCO COMUM GEMERAL para todes los ingresantes en
el plan, cuya duracién es de & (seis) trimestres;

¥ un CICLO DE ESPECIALIZACION que permite al alumno optar
por una alternativa, cuyva duracidn es de 3 (tres)
trimestres.

A 2.2, Programacion de las materias del plan de estudips

4.2.2.1. Secuencia de contenides y carga horaria

I.- Tronco coman
Puracion: 4 (seis) trimestires

FRIMER ARD Horas

Primer afo: Frimer trimestre semanales
. Alimentos &% Bebidas (Servicios)
« "Front desk" (General)

"Housekeeping” (General)

x5 B

E
2

LIS R I S N Y

4. Admirnistracidn de empresas (Organizacion)
o Introduccidn a la hoteleria vy el turismo
6. Inglés I

Total 24
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Frimer_ angs Segundo trimestre

7. Alimentos & Bebidas (Bromatologia) 4
8. Administracién de empresas (Toma de decisivnes) 4
9. "Marketing" General 4
18. Estadistica General f}
11. Historia de la hoteleria y la gastronomia 4
12. Inglés II 4
Total 2
Frimer apo: Tercer trimestre
13. "Front desk" (Conserjeria) 4
14, “Housekeeping" {Areas) 4
15. Contabilidad basica 4
i46. Estadistica aplicada )
17. Seminario especial de integracion 4q
18. Inglés III 4
Total 24
SEGUNDD ARD Horas
Sequndo_afio: Frimer trimestre semanales
19. Cocina: Elementos bésicos 8
28, Administracién de empresas (Flaneamiento) 4
?21. Legislacién civil y comercial 4
22, "Marketing" Hotelero 4
23. Inglés IV 4
Total 24
Segundp _afgr Seqgundo trimestre
24. Cocinaz Flaneamiento y control 8
25. Informdtica General 4
26. Legislacion Laboral 4
27. Contabilidad Hotelera 4
28. Ingles V 4
Total 24

Sequndo afo: Tercer trimestre
29. Organizacién de eventos 4
38. Relaciones pGblicas y protecclo 4
31. Informdtica para hoteleria y gastronomia 4
32. Economia y finanzas 4
33. Seminario especial de integracion 4
34, Inglés VI 4
Total 24
FIN DEL TRONCO COMUN

1F. CICLO ESFECIALIZADD: Duracion 3 (tres) trimestres

a) "Técnico Superior en festidn Hotelera
con especializacidn en Alimentos ¥

Rebidag”

TERCER _AwNG Moras
Tercer afio: Primer trimestre semanales
35. Cocina (Fria) 4

56. Bervicio: restaurante 4

37. Informdtica aplicada a A&R 4
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38. Comedores de empresas y otros servicios
39, Administracitn de recursos humanos
98, Segundo idioma extraniero I

Jercer aho: Sequndo trimestre

Cocina (Caliente)

Servicio: bar ¥y servicios complementarios
Compras y ahastecimiento

“Marketing" de gastronomia y eventos
Deontologia y ética profesional

Sequndo idioma extranjero II

Tercer ano: Tercer trimestre
47. Reposteria
43. Servicios
Control de calidad

5@. Arquitectura y decoracion

51, Seminario para orientacién de la monografia final
57, Segundo idioma extranjerc I1I

IR R g
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"Técpnico Superior en Gestidn Hotelera con

especializacion en Habitaciones vy
Servicios"

Frimer trimestre
{(Higirne y salubridad)
(Keservas)

"Housekeeping"
"Front deck"
Informidtica aplicada a Habitaciones y Servicios
Olros sistemas de alojamiento

Administracidn de recursos humanns

Segundo idioma extranjero I

(Mantenimiento y lavanderia)
(Auditor nocturno)

"Housekeeping”
"tront desk"
Compras y abastecimiento

Servicios asistenciales y deportivos
Deontologia y ética profesional
Sequndo idioma extranjero Il

Tercer afin: Tercer itrimestre
45. "Housekeeping”
"Front desk"
"Marketing" de Habitaciones
Argquitectura y decoracidn
Geminario para orientacidn de la monografia final
Segundo idioma extranjero III

{Seguridad)

v Gervicios

ey

Horas

semanales

q

oS
O O N N Y

P

4
4
4
24
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c) "Téenico Superiolr en Gestidn Hotelera
con especializacion en fAdministracidn"

TERGER ARD : Horas
Tercer ang: Frimer trimestre semanales
71. Administracién de otros sistemas de alojamiento 4
72, Legislacidn Impositiva ¥y comercial 4
2% Informitica aplicada a administracidn hotelera 4
b 74, Compras y suministros 4
4 7%, "Marketing" para Administracion 4
' 74. Segundo idioma extraniero I a4
Total 24
Tercer afigs Sequndo trimesire
77. Administracién de comedores empresarios y otros
gsprvicios 4
20, Sistemas de informacion gerencial I &
79, Informdtica aplicada a control ‘ 4
ar. Fresupwesto y control presupuestario &
g1, Deontologia y ética profesional 4
ar, “egundo idioma extranjero II i

Total 24

Tercar_aior Tercer trimestre
a4, Administracion de recursos humanos <
ng. Sistemas de informacion gerencial 11 &
85, Fvaluacion de proyectos 4
84. pAuditoria operativa 4
87, Seminario para orientacion de la moncye - fia final 4
88. Sequndo idioma extranjera ITI q
Total 24

5. ORGANIZACION FEDAGOGICA

5. 1. Régimen de ingreso

£l ingreso al presente plan reguiere pstudios
secundarios completos ¥ acreditacion de condiciones
académicas Yy personales adecuadas a través de un régimen
de ingreso que consta de un exaimen de conocimientos y una
entrevista personal. :

5 1.1, Examen de inqresos El  examen estard dirigido a
reunir informacion pronodstica sohre el futuro
desempefo del alumno, &n lo que se rafiere a la

ﬁp capacidad de sy razonamiento logico—-analitico,
actualizacidn de informacion bidsica, cultura

general y creatividad.

e evaluard:

X la habilidad y dominio de la lengua rastelliana

X la capacidad de resolucion de problemas gque

2¥Lﬁx/ incluyan légica matematica ¥ estadistica

% conocimiento de temas y problemas de actualidad
general, nacional e internacional
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% conocimiento de la lengua ingl=ta. Ingresaran los
alumnos que obtuvieren coma miv,mo &E/188 puntos.
Los alumnos que obtuvieren entre 48 y 59 podrdn
ingresar condicionalmente debiendo aprobar en el
primer turnp de examenes del afo.{(Ver punto 5.2,
Drganizacidn del periodo lectivo)

w 1.2, Eptrevista personal: La entrevisia personal esstarad

a cargo de dos miembros del pe L“raal oueente  ges
Inetituto, con el objeto de conocer los intereses ¥
actitudes del ingresante, inclinaciones y

preferencias, historia de vida y usos y costumbres.
Tendrd como objetive apreciar la calidad de la
eleccién vocacional realizada.

5.2, Orgqanizacién del periodo lectivo

J. El peripdo lectivo se divide en tres trimestres, cada
uno de los cuales se integra con un periodo de clases ¥
uwn periodo de précticos.

P, E1 primer trimestire se inicia a partir de la segunda
semana de marzo y estd  compuesto por un periocdo de diez
(18) semanas donde se desarrollarén lo: vontenidos de las
asignaturas del plan de estudios. '

3. Las dos semanas siguientes serdn destinadas, ia
primera de ellas a los exdmenes finales del primer
trimestre, y la segunda a las tyigitas programadas™.

4. E1 segundo trimestre se inicia ‘- radiatamente después
de finalizadas las "visitas prograscdas" (en el mes de
junio). Estd compuesto por un periodo de diez (18@)
semanas donde se desarrollardn los contenides de las
asignaturas del plan de estudios, seguido por un pericdo
de una semana destipado a los exdmenes finales del
sequndo trimestre.

5, Las cuatro semanas siguientes s&. destinadas a 1la
Facantia de mitad de aWo, gque sera seguido por dos
cemanas de receso anual de invierno.

6. E1 tercer trimestre se inicia inmediatamente después
de finalizado el primer receso anual {en el wmes de
cetiembre). Estd compuesto por un periodo de digz (18)
sppanas donde se desarrollardn loz contenidos de las
asignaturas del plan de estudios.

7. Las dos semanas siguientes serdn dedicadas a exdmenes.
En la primera de ellas tendran lugar los exémenes finales
del tercer trimestre. En la segunda tepdrd lugar el
primer turno de exdmenes recuperatorios de les finales de
asignaturas no aprobadas de los ires trimestres del ano.
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B. ELl reiese de verano se extiende a partir de 1la
finalizacidn de los recuperatorios de fin de afo a que se
hace referencia en el punto anterior, hasta el dltimo dia
del mes de enero del afo siguiente.

?. Durante las cuatro semanas del ges de febrero se
desarrollardn las Fasantias de verano. Para los alumnos

del «ci¢? e especializacidn, la Fasantia de verano
incluird, ademds, el mes de marzo Yy tendrd cardcter de
Residencia.

i@. En la primera semana del mes de marzo tendrd lugar
el segundo turne de exdmenes recuperatorios de los
finales de asignaturas ne  aprobadas en los tres
trimestres del afo lectivo.

b.3. Régimen de asistencia

@? 1. Fara mantener la condicién de regular el alumno debe
' tener como minimo en cada asignatura 85% de asistencia a
las clases tedricas, y cumplir el 1B88% de los pricticos.

2. La asisiencia se computa por asignatura.
3. El alumno que, por motivos debidamente fundados, tenga
entre &34 y B3% de asistencia a clases tedricas, deherd

cumplimentar exigencias especiales para mantener la
regularidad.

d.4. Regimenes de evaluacidn Y _promocidn

i+ En todas las asignaturas del plan de estudios se
realizard, como minimo, una evaluacién parcial, cuya
calificacion deberd ser tenida en cuenta para la
calificacién final.

£« En  todas las asignaturas del plan de estudios existird
- una evaluacién final oral o escrita, segdn la naturaleza
de la asignatura, cuya calificacion serd definitiva para
la promocién del alumno.

3. Todas las actividades que integran el plan de
practicas {—isitas programadas, Fasantia de mitad de aRe
y Fasantia de verano) seran evaluadas debidamente ¥
Lﬂb calificadas. Su aprobacidn es condicién de promocion  al

CAs ARD siguiente,
4. El alumno que no hubiere aprobado la evaluacidn
parcial de una asignatura, tendrd derecho a un
recuperatoric, a ser rendido antes de gue termine el
desarrolle Jr las clases tedricas de la asignatura. 8i no
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aprobara este recuperatorio deberd someterse a exigencias
especiales en la evaluacidén final.

3. El alumno gue no hubiere aprobado la evaluacidn final
al terminar el desarrollo de la asignatura, podré
presentarse a rendir en el primer turno de exdmenes
recuperatorivse de fin de afo (diciembre) vy/o en el
segundo turno de exAmenes recuperatorios (marzo).

6« Una vez agotadas estas 1ires oportunidades, para tener
derecho a presentarse a evaluacidén final, deberd recursar
ia asignatura.

7. La promocidn serd& por asignatura, para lo cual se
establece el régimen de correlatividades (figura en el
punto S.9.)

8. Para la obtencidén del certificado final de estudios
cada alumno deberd elaborar una monografia final sobre un
tema de su eleccidn. Esta monografia  serd expuesta vy
defendida ante un  tribunal integrado por personal del

Instituto y vrepresentantes de la actividad bhotelera,
turistica y afines.

3.5, Régimen de correlatividades
Las asignaturas numeradas son correlativas.

J.6. Regimen de Fasantias y Practicas Especiales
1. El plan de estudios para las carreras “Técnico
Buperior en Gestidn Hotelera con especializacion en
Alimentos ¥ Bebidas" ,"Técnico Superior en Gestidn
Hotelera con especializacidén en Habitaciones y Bervicios"
¥ "Técnico Superior en Gestidn Hotelera con
especializacion «n  Administracidn"  dincluye un plan  de
practica que se cumplird fuera del horario habitual de
clases durante el desarrollo de todos los trimestres.

- 2. lLas actividades del plan de prdctica suponen una

dedicacidn de ocho (8) horas diarias a lo largo de una
(1) semana (visitas programadas), cuatro (4) semanas
{Fasantia de 5! ad de afo), cuatro (4) semanas (Fasantia
de verano) y ocho (8) semanas (Residencia final).

3. Las wvisitas programadas seran adecuadas a 1os
requerimientos de cada uno de los afos de estudio y de
UJ) las especializaciones. En el primer afo tendran un
cardcter de generales y orientadoras, v se dedicardn a
chg conoter  empresas hoteleras, gastrondmicas del medio
nacional. En el seqgundo aRo se dedicardn a poner en
contacto a 1los alumnos con otro tipo de empresas o
instituciones donde se desarrogllan actividades afines a
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la gestién hotelera, tales como comedores empresarios,
sanatorios y hospitales, aloiamientos deportives. En el
tercer afo se dedicardn a conorer las tareas especificas
de gque trata cada una de las carreras.

4. l.as Fasan . ias de mitad de aBo, las Fasantias de verano
y la Hesidentia final, consistirdn en un complemento
practico a desarrollar en un hotel o institucidn
gastrondmica, de manera que represente uwna experiencia
laboral vdlida para el alumno.

d. En total. los alumnos deberdn cumplir 31 (treinta vy
wna) semanas de Fasantia (incluida la Residencial,
correspondientes a 9 (nueve) semanas el primer anp, 9
(nueve) semanas el segundo afio, y 13 (trece) semanas el
tercer afo.

6. Las Fasantias se realizardn en las &reas operativas
funcionales, de servicios, administracién vy finanzas y
marketing, e~ correlacidén directa con la secuencia del
dictado tedrico de las asignaturas.

7« Los alumnos serdn asignados a los hoteles y demds
instituciones siguiendo el principio de la rotacién, para
permitirles conocer diferentes modalidades de gestién en
los distintos tipos de servicios, 4reas, temporadas y
turnos (diurrn ¥ nocturno).

8. Las Fasantias son de caracter obligatorio, de
realizacidn Gnicamente en los periodos establecidos, y en
los horarios y turnes determinados.

7. Este régimen de Fasantias y practicas especiales
tendrd un docente que serd el Responsable Institucional,
encargado de .. coordipacidn con las empresas y de la
direccidn pecagtgica de estas actividades.

1. Al finalizar cada periodo de Fasantia los alumnos
seirdn  evaluados y calificados a través del segquimiento
realizado durante el periodo por el docente a cargo. Esta
calificacion tendrd incidencia en la promocidn. En caso
necesario podrd requerir al alumno trabajos
complementari. =.

6. AGIGNATURAS QUE COMPONEN EL PLAN DE ESTUDIOS

1. fAlimentos y bebidas (Servicios)

Finalidad: Gue el alumno identifique los distintos sectores
componentes del A-=c A%B ¥y diferencie sus funcienes. Gue
conozrca la interdepsadencia  con atras  4reas funcionales. G(ue
distinga los diferentes tipos de "servicieos" asocidndolos con
los correspondientes utensilios y materiales, y con  su
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particular modalic v do operacidn.

1 departamento “"Alimentos & FHEebidas". Organizacion.
Funciones y descripcidn de cargos. Organizacidn del trabaios
tareas, turnos y horarios. Utensilios v materiales
correspondientes: mobiliarioc y maguinaria bédsica. HManteleria,
loza, petit menage, cuberteria. Fupciones. Usos. Manejo de
ipventarions. Descripoidn de las habilidades bésicas del
servicio. Técnicas =.ementales de servicio: cdémo transportar y
servir correctamente. El d4rea de servicios: equipamiento
bésicos. Frovisiones. Cuberteria y vajilla. MNMeétodo de control
de inventario.

2."Front Desk” (General) :
Fipalidads Gue el alumno identifique los diferentes sectores
gque componen €l ares, reconociendo en general sus elementos,
técnicas y procedimientos internos.
Lontenidos

Fuestos ¥y  funciones en hoteles, segdn sus distintas
magnitudes. Ferfil del eapleado del sector. Registro de
pasajeross: individual, grupal. Huéspedes 5in FESErVa.
fAsignacidn  de habitaciones. Cambio de habitacidn. Check out.
Conteo de habitaciones.

3."Housekeeping” (General)
Finalidad: CQue el alumno identifique las taracteristicas
fundamenptales del "housekeeping" y sus relaciones con el resto
de la organizacidn. Bue distinga los diferentes sectores que
conforman el  "housekeeping" con su  particulares modalidades de
gestidn e incidencia en los costos.
Contenidos

Organizacidn del sector. Descripcidn de cargos, tareas vy
equipes. Perfil y entrenamiento del personal. Uniformes.
Organizacion de  los horarios. Flanillas de turno y distintos
puegstos de trabaio. Interaccidn de "housekeeping® con otros
seclores. Recepcidn, reservas, mantenimiento. "Rooms-—division
manager". Control de llaves. Influencia del buen manejo del
"housekeeping" enr 535 costos generales. Frincipios generales de
mantenimiento. Instalaciones bdsicas mecanicas y
termomecdnicas. Partes criticas sujetas a inspecciones.
Obligacidn del ijefe de wmantenimiento. Mantenimiento preventivo.

Concepto y finalidad.

4. Administracion de empresas: organizacidn
Finalidad: fGue £l alumno pueda identificar los distintos
conceptos y herramizntas relacionados con  la organizacidn ¥ su
entornes, las funciones gerenciales, la supervisidn vy la
operacién.
Contenido

Elementos de la organizacidn. La estrateqia, el factor
humano ¥y la operacidn. Estructura organizativa bdsica. MNiveles
¥ areas componentes de la estructura organizativa.
Departamentalizacidr Tipos. Organizacidén matricial., Relaciones
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de linea y de staff. Centralizacién y descentralizacién. E1
proceso de comunicacidn. Canales de informacidn formales e
informales. Dindmica grupal. Manejo del conflicto y formas de
negociacidn.

5. Introduccién a la hoteleria y el turisao

Finalidad: Que el alumno comprenda y caracterice el turismo ¥
la hoteleria A través del andlisis gsistémico de SUG
componentes. -

Evolucidn ristérica de los conceptos de ocio y tiempo.
libre. Causas y consecuencias de la evolucion de la hoteleria y
el turismo en el mundo. El  turismo ¥y la hoteleria en 1la
Argentina Y en America del Sur. Caracteristicas
interdisciplinarias del turismo y la hoteleria. Sistemas y
productos turisticos y hoteleros. El mercado  turistico
recreativo. Tipologias y atctividades. Conceptos béasicos:
patrimonio y oferta. Organizacién econdmica de las actividades.

4. Inglés I
Finalidad: Gue el alumno conozca vy pueda utilizar el idioma
inglés en su decempedo profesional
Contenidos

Vocabulario especializado referido a hoteleria ¥
gastronomia. Lectura ¥ traduccidn de textos diverses
(periddicos, puklicidad especializada, articulos y libros de la
especialidad). Redacecidn de mensajes comerciales ¥
publicitarios. Conversacién.

7. Alimentos y bebidas (Bromatologia)
Finalidads Bue el alumno conozca los tonceptos bdsicos
referidos a la composicién de los alimentos Y la repercusidn de
log miswmos en lz salud, ya sea por su  composicidn quimica,
reglas de higier .~ la armonia requerida en la alimentacién
corvecta.
Contenidos

Alimentos. Generalidades. Composicion quimica. l.os grupos
bdsicos: leche y ldcteos. Ruesaos: generalidades, clasificacidn.
Carnesy aves, pescados, vacunos, mariscos, visceras, Fiambres y
embutidos. MHortalizas, frutas. Fastas, cereales, legumbres.
Fan, bizeochos, ualletitas y afines. Cuerpos grasos: aceites,
manteca, margarina, mayonesa, crema de leche. Azlcaress: miel,
dulces, daleas, nermeladas, frutas abrillantadas, helados.
Agua: calidad. Rebidas, aditivos. Cédigo Alimentario Argentino.

8. Adaministracidén de empresas (Toma de decisiones)
Finalidad: Que =1 alumno sea capaz de efectuar diagnésticos y
tomar decisiones acertadas acerca de la organizacidén hotelera v
gastronGmica.
Contenido

El proceso de toma de decisiones. La participacidn.
Estilos gerenciales en el proceso de toma de decisiones. El
proceso creativo. Rlogueos y otros obstdculos a la creatividad.
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Creatividad e innovacitn. La administracion por objetivos. El
rol de 1la supervision ¥y la funcidén de conduccién de personal.
Motivacién y liderazgO. Estilos de liderazgo.

9. "Marketing”® Gennral
Finalidads: Que el alumno conozca los elementos bdsicos de 1a
mercadotecnia, SUs fundamentos, sU aplicacion operativa y su
relacion con la gestion intearal.
Contenido

El concepto de "marketing” . Diferencias entre "marketing”
de aplicacidn en empresas de produccion Y de gervicios.
gegmentacion de mercados. El consumidor. Froceso de decision de
compras. El medio: amenazas y oportunidades. El producto ¥ la
competencia. Fosicionamiento. Mivel del servicio. Localizacion.
Tipos de mercados Investigacion de mercado. Técnicas Y FAZONES
de su aplicacion. Fuerza de ventas. Administracion de ventas.
Entrenamiento de ventas.

18. Estadistica General

Finalidads Que o1 alumno comprenda @ interprete la estadistica
descriptiva ¥ su  aplicacion a la actividad hotelera 7
gastronomica.

Contenido
Concepto de estadistica. Variables, su representacion.
Distribucion de frecuencias. Medidas de pstadistica

descriptivas media, medianasg modo . Medidas de digpersidn.
Organizacian de 10s datos para el andlisis. Cuadros de doble
entrada. Andlisi: de porcentajes. Las fuentes complementarias
como elemento de verificacion

11. Historia de la hoteleria y la gastronomia

Finalidads Que el alumno posea los elementos basicos que le
permitan familiarizarse con la investigacion bibliogrdficas
destacando la necesidad de sintesis propias.

Contenido

La vida cotidiana y su incidencia en las necesidades de-

alajamiento ¥ alimentacion. Factores determinantes de los
cambios!: econdmicos, politicos. El alojamiento y La
alimentacion en los diferentes periodos historicos., La cultura
griega y la romana. La edad media. £l renacimiento. Influencia
de los viaies intercontinentales (Marco Folo, Colén). América Y
Argentina en ta  época colonial. La revolucion industrial.
Ferindos del desarrollo hotelero. Clasificacion cultural de los
diferentes estilos gastrondmicos. Hitos histéricos de la
hoteleria y 1a gastronomia en pArgentina ¥ Latinoamérica.

12. Inglés II
Finalidad: Que el alumno conozca Y pueda utilizar @l idioma
inglés en su desenpeho profesional :
Contenido

Vocabulario especializado referido a hoteleria Y
gastronomia. Lectura ¥ traduccion de textos  diversos
(periddicos, publicidad pspecializadas articulos y libros de la

721 N
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papecialidad). Redaccion de mensajes comerciales y
publicitariocs. Conversacidn.

13.*Front Desk® (Conserjeria)
Finalidad: Que el alumno cohozca las especificaciones de la
conserieria y telafonia

Conserijeriat descripcion de puestos y funciones. Lla
mensaieria. Depdsito de llaves. Relacién con la seguridad.
Servicios de informacién al cliente. Depbsito de maletas.
Telafonia. Informacidn de la prestacion del servicio.
Diferentes sistemas de controles telefénicos. Comunicacidn
interna v externa. Facturaciéon de comunicaciones.

14. "Housekeepiny’  {(Areas) )

Fipalidad: que el alumna conozca lag particularidades de cada
sector del "housekeeping" ¥y sea Capazi de enfrentar y resolver
los problemas tipicos del departamento.

Contenido

Diferentes sectores del *housekeeping” . fArea
habitaciones. Areas piblicas. Area de deposito. Area de
Javanderia. Qene zlidades sobre habitaciones. Standards de

limpieza. Cdlculo de personal y sU entrenamiento. Mucamas ¥
supervisoras. Cuidado de muebles y equipamiento especitico.
Control de obietos olvidados/faltantes. Informes. Peposito de
obietos. Froblemas tipicos del drea. Resolucidn de los mismOs.

15. Contabilidad bdsica

Finalidady Que =7 alumno distinga y comprenda los elementos
bisicos de la con'abilidad
Contenido

E1 patrimonio. Su obietivo. Ecuacion patrimonial.

Balance. Las cuentas. El proceso contable. Registros
cronoldgicos y analiticos. " Forma y contenido de los estados
contables. MAjuste por inflacion. Criterio de wvaluacion de
activos y pasivos. Concepto de mantenimiento de capital.
Funcion de  los  costas. Clasificacién. Bistemas de costos.
Costos para la itoma de decisiones: operativos, financieros, de
comercializacidn, diferenciales.

16. Estadistica aplicada
Finalidads Gue el alumno comprenda el uso de la estadistica
como marco de accion del andlisis cuantitativo de la actividad
hotelera.
Contenida

Fotadistica aplicada al andlisis de mercado.
Flanificacidn y ejecucidn de investigaciones de mercado. Marco
muastral. Formas de recoleccidn de datos., Elaboracidn ¥y
consistencia del formularic. Discusiodn del programa por
computador. Andalisis de resultados. Segmentacidn de mercados
para s analisic. Elaboracién de indices de alojamiento ¥y su
aplicacidn. Indices de precios 'y cantidades. Frograma de
ectadistica hotelero-gastronémica.




/; ﬂhfﬁ
Ministoris de Gullina y Edcacisn “21

N

17. Seaminario especial de integracidn
Finalidad: Que el alumno tenga 1a oportunidad de realizar wna
actividad integradora acorde con las necesidades individuales Y
griupales,

Contenidg

A estable -pp segln las necesidades del GrUpo.

18. Inglés III
Finalidad: GQue el alumno conpzca Y pueda utilizar el idioma
inglés en sy desempefio profesional :
Lontenidg

Vocabylario especializado referido a hoteleria v
gastironomia. Lectura Yy traduccidn de textos diversos
{(periddicos, pubilicidad especializada, articulos ¥y libros de 1la
especialidadj. Redaccidn de mensajes comercialesg ¥
publicitarios. Conversacidn,

SEGUNDG AmO

- 19. Cocina: Elemc-tos bdsicos
Finalidad: Que o3 alumno identifique log distintos conceptos y
herramientas relacionados cop 1a cocina moderna, segin nuevas
tendencias y tecnologia. Que ohserve lag condiciones bdsicas
del orden, limpieza y seguridad de la cocina.

Contenido

Técnica y  arte de cocina. Froceso fisico Y quimico.
Método - de preparacidng,  corte Y decoracién de pescados,
mariscos, tarnes  vegetales, papas, varios. Métodos de
Preservacién de las comidas. Principios bdsicos de cocina:
blanqueo, hervido, frito, al vapor, salteado, asado, gratinado,
rotisado, a las brasas, glaseado, Carnes de diversg tipo.
Hortalizasg, Cereales. Nuevos métodos de coccidnp. Cocina con
nicro ondas, coccidn al  wvacio con Yapor. Principios éticos de
la profesinn. Sanidad. Frincipios de microbiologia. Fracticas
generales de sanidad, Stdndares.

28. Admeinistracisn de eapresas (Planeamiento)
: Finalidad: Que o} alumno sea tapaz de reconocer los aspectos
— esenciales de 1a planificacidn desde un enfoque amplio de
administracion por ovbietivos hasta 1a planificacidén cperativa,
Lontenido
Maturaleza vy propdsito de las planificacisn., La
administracian por abjetivos. Proceso Qeneral. Beneficios Y
Iimitaciones, Definicidén de provectos, Control, revisisén ¥
evaluacidn de proyectos. Flaneamiento Y control operativo.

Sistemas de informacidn para el control. Tendencias modernas  en
LﬂD el control. Flanificacion estratégica. Planificacion ¥
Cas administracion estratégica.

21. Legislacién Civi® y comercial
Finalidad: GQue #l  alumno Conozca, entienda Y analice los
’), problemas legales centrales que se plantean en torno & la
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actividad hotelera vy gastrondmica.

El  derecho como ciencia y como norma. Andlisis eiemental
del 1lenguaje normativo. Legislacién hotelera: Ley 14.574, Ley
18.828. Ley 17.572. Decreto 1B18/754. Ley 18.829. Concepto
duridico de la empresa. Formas juridicas que pueden asumir los
titulares de empresas dedicadas a hoteleria Yy gastronomia.
Coritratos, Andlisis y elementos de los contratos. Contrato de
hospedaie. Responsabilidad del hotelero en relacidén a la
persona vy prop.ecades del huésped. Legislacién bdsica de
seguridad.,

22. "Marketing” Hotelero

Fipalidad: Que el alumno profundice los conocimientos bdsicos

relacionados con la mercadotecnia, sus fundamenlos, st

aplicabilidad operativa y su relacién con la gestidn integral

en el campo de la hoteleria y la gastronomia.

Aspectos diferenciales del ‘“marketing" de servicios.

- "Marlketing" hotelero Y gastrondmico. "Marketing” mix.
- “Marketing" previo a laa apertura de la empresa. Estrategias de

crecimiento. Tendencias actuales y psoibilidades futuras en

hoteleria y gastronomia. Andlisis competitiva. Importancia de

la promocidn v la publicidad.

23. Inglés IV

y Finalidad: Que el alumno conozca ¥ pueda utilizar el idioma
inglés en su desempefo profesional
Contenido

Yocabulario especializado referido a hoteleria b4

gastronomia, Lectura ¥ traduccion de textos diversos
(periddicos, publizidad especializada, articulos y libros de la
espacialidad). Kedaccidn de nensajies comerciales ¥
publicitariogs. Conversacidn,

24. Cocina: planeamiento y control
Finalidad: fue el alumno comprenda la importancia del
planeamiento y el control en el drea de Alimentos y bebidas

-~ Contenido

- l.a cocina. $us instalaciones y organizacidén. El personal i
puestos, funciones, tareas y localizacidén. Organizacidn de la
cocina. Equipamiento técnico. Higiene alimentaria. Alimentos
normales, alterados, falsificados, tdxicos. Alimentos wvehiculos
de enfermedades. Frevencidn de accidentes. Rendimientos
(stdrndards o potenciales) en el 4drea. Cdlculo de costos,
Informacién histdrica de ventas. Herramientas adicionales para

el  control de thooidas: standardizacidn de  vasos ¥ Copas.
Gdlculo de porcen.aie de costo de las bebidas. Costos stdndard,
cCAS unitarios y promedio. Factores de decisién.

23. Informdtica General

Finalidad: GQue el alumno posea una base de conocimientos en el
campo informatice, vy esté preparado para la interaccién  con

-
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analistas de sistemas.

Fartes de una computadora. Configuraciones mono ¥
multivsuario. Concepto de sistema operativo. Archivos,
programas, sistemas, utilitarios. Lenguajes existentes.
Diferencias. Estructuras de datos: variables, archivos
secuentiales, indizados. Concepto de Base de Datos. Sistemas
expertos, de aprendizaje y adaptativos. Redes locales. Métodos
de comunicacion enire sucursales nacionales & internacionales.

Sistemas de reservas.

26. Legislacidn Laboral
Finalidad: “.2 el alumno conozca, entienda y analice lus
problemas legales centrales que se plantean en torno a la
actividad laboral en el campo de la hoteleria y la gastronomia.
Contenido

Legislacidn laboral aplicable. Ley de Contrato de Trabaio
28.744., Convenios especificos en hoteleria vy gastronomia.
Diferencia en la aplicacitn de convenios colectivos de trabaio
@n funcidn ae  la categoria del establecimiento. Asociaciones
patronales. Regimenes previsionales vigentes. Asignaciones
familiares. Asociaciones sindicales.

27. Contabilidad hotelera

Finalidads Que el alumno comprenda ¥ distinga las
caracteristicas y elementos de la contabilidad hotelera y pueda
aplicarla en la realidad.

El  Uniform System of Accounts. Caracteristicas del
modelo. Costos de servicios generales. Costos de A%E. Sistemas
de cosios y contabilidad por linea. - Informacién derivada de la
gestion:costos departamentales. Andlisis individual de cada
partida. Habitaciones, restaurante y bar, telefonia, garage-
estacionamiento, lavanderia, pileta de natacidn-cancha de
tenis, otros sectores operativos. Sector administrativo.
Gestion de la propiedad. Contribuciones sociales. Fersonal.

28. Inglés V¥
Finalidad: Que el alumno conozeca y pueda utilizar el idioma
inglés en su desempero profesional
contenidg

Vocabul - rio especializado referido a hoteleria ¥
gastronomiaa. ~ectura ¥ traduccion de textos diversos
(periddicos, publicidad especializada, articulos y 1libraos de la
especialidad). Redaccidn de mensaies comerciales ¥
publicitarios. Conversacidn.

Uu) 29. Organizacidn de eventos

c &S5 Finalidad: Que el alumno esté en condiciones de identificar los
elemenics y las  técnicas que hacen a una efectiva orqanizacidn
de eventos, distinguiendo su relevancia, secuencia y contenido.
Contenido :

l.os componentes d=1 mercado. Relaciones con agencias de
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viajes, arganizadores profesionales de eventos, intérpretes ¥
traductores, otros prestatarios de servicios., Operaciones
econdmicas que se organizan a través de eventos, Forfologia de
lasg reuniones: perioricidad, duracidn, idioma, temdtica,
tipologia socio~profesional de los participantes. Promocidn de
lag reuniones., Gestian administrativa ¥ financiera.

Financiamis . de los eventos, Subvenciones.,

38, Relaciocnes pGblicas y protecole ,
Finalidad: Que el alumno comprenda el concepto de imagen
empresaria y la importancia del tratamiento protacolar.
Contenidp

El drea de relaciones piiblicas dentro de 1a fryganizacidn,
El concepto dg imagen. La funcién de las relaciones pablicas.
Instrumentposs prensay publicidad institucional, comunicaciones,
Revigta interna, folletps, La sponsorizacisn. Relaciones con 1a
frensa.  fomunicados de prensa. Tratamientp VIp, Lanzamientos
promacionales, Atencioney de fin de ano. Regalog
institucionales, Fapeleria. Fotografia ¥ archivo,

31. Informdtica para hoteleria y gastronomia
Finalidad: Du. e3 alumno  pueda ejemplificar 1lops tonceptos de
sistemas Yy utilizarlps con implementaciones an gestisdn
hotelera. Que este preparado para 1la @valuacidn y seleccién de
software.,
Lontenida

Use bdsico de utilitarios (Editor de textos o planilla
electrénicay, Diferencias entre memoria ¥y unidad L
almacenamients, Eiemplificacién del sistema operativo. Use de
Ccopias de seguridad. Faquetgs de gestion  hotelera. Faquete dp
gestidn gastrondmica. Maneio de un  sistema, alcances vy
limitaciones. Diferentes interfases con el usuario. Evaluacidn
e software. Frueba de sistemas. Consideraciones 4 tener en
cuenta para la toma de decisiongs.

32, Economia Yy finanzas

Finalidads Sue a alumno distinga vy comprenda  los elementos

clave de g Bronamia ¥ de lag finanzas

1o

L& funeidn financiera, Estructura de financiamiento,

Credito comercial Y financiero., Cdleulo financiero, Tipos de

tasas de interés, Sistemas de indexacidn. Cdlculos tle
whilidad. Deciciones de  financiacidén. El sistenma de

informacidn Y Bi proceso  decisorio, Opciones operativas vy
financieras: hotel en ‘propiedad, hotel an alquiler,
"franchising", contratos de "management", "leasing", "sale and
lease  hagk" (opcion  de Fecamnpral., El  cambio sonetario,

Diferencias de totizaciones Y signos monetarios,

33. Seminario especial de integracisén

Finalidad: Oue e slumno  tenga la Dportunidad de realizar ua
actividag integraiira acorde con las necesidades individuales ¥
grupales.
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A ectablecer seqln las necesidades del grupo.

34. Inglés VI
Finalidad: Gue el alumno tonozca  y pueda utilizar el idioma
inglés en su desempefio profesional
kontenido

Vocabulario especializado referido a hoteleria Y
gastronomia. Lectura Y traduccisn de textos diversos
(periddicos, publicidad especializada, articulos y libros de la
especialidad). Redaccidn de nensaies comerciales ¥
publicitarios. Conversacion.

TERCER AROQ

a) "Técnico Superinr en Bestidn Hotelera
0B egpecia’izacidn en Alimentos y _Rebidas"

33. Cocina ¥ria
Fipalidads Bue el  alumno comprenda y opere los principios de la
cocina fria y pueda aplicarlos con Creatividad.
Lontenidos

Freparaciones bdsicags escabeches, aspics (gelatinas
saladas), mech:in de carnes. Condimentos. Salsas frias.
Ensaladas: simpies, mixtas, combinadas. Aderezos: francés,
italianos, americanos, al roquefort, a la crema, con  guesos,
Entradas a base de huevo, de pescado, de crustdcens. Fostres

bdsicos. Buffet froid.

6. Servicior restaurante (A&B)

Finalidad: Que el alumno comprenda los principales glementos
referidos a un servicio de calidad en restaurantes

Contenido :

Freparacitn de comedores. La mise en place Y su
desarrnllo. Montaie hdsicos para mentt fijoy para desayuna,
Montaje para servicio de gueridén., Montaje de buffet de
€xposicion.  Preparacion y emisidn de facturas. Formato y datos
que debe  contener. Gistemas de facturacién. Formas de control
de facturacidn. L: caja. Responsabilidades del caiero.

37. Informitica aplicada a A&B
Finalidads Que el alumno conczca los principales paguetes de
software aplicables a la gestidn gastrondmica, y sea. capaz de
utilizarlos y seleccionarlos.
Contenido

Faguete de qestidn gastronomica. Manejo de un sistema,
alcances  y limitaciones, Diferentes interfases con el usuario.
Evaluacion de sofware. Consumo de recursos, ciclo de vida.
Frueba de sistemas, robuster, casos extremos. Consideraciones g
tener en cuenta para la toma de decisiones. Costos, Modalidades
de contratacién.
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38. Comedores de eapresas y otros servicios (A&R)
Finalidad: Que el alumno pueda aplicar los principios bdsicos
de cocina a las caracteristicas de los servicios gastrondmicos
especiales.
Contenido

Comidas para comedores industriales. Empresas, escuelas,
hospitales, residencias para ancianos. Caracteristicas de
organizacién  segin  tamaBop, cantidad de turnos y horarios.
Diferencias en la calidad nutricional y costo. Sistemas de
compras y abastecimiento. Freparacidn y conservacion de los
diferentes tipos de comidas. Sistemas de distribucidn.

39?. Administracidn de recursos humanos
Finalidads Que el alumno conozca y sea capaz de resolver los
problemas bdsicos de la admipistracidn de personal.
Contenido

Departamerio de Fersonal. Organizacién y relacidn con la
empresa. Cargos, perfil del empleado, funciones. GOrganizacidn
interna. Legajos del personal. Reclutamiento. Sistemas de
seleccion del personal. Diferentes formas de contratacion.
Leyes y aspectos gremiales especificos de hoteleria ¥
gastronomia. El individuo y la organizacidn. Conducta. Factores
de frustracidn, resistencias al cambio. Capacitacidn del
personal. Frogramas de capacitacién. Evaluacién del desempefo.
Disero de carrera. Regimen de promociones., Folitica de
remuneracion.

468. Segundo idioma extranjero I (optativo)
Finalidad:s Que el alumno conozca Yy pueda utilizar un  sequndo
idioma extranjero en su desempefo profesional, siempre que haya
acregditado un adecuado desempefo en idioma inglés.
Contenido

Opecidn entre francés (prioritaria), alemdn y portugués.
Vocabulario especializado referido a hotelerias y gastronomia.
Lectura y traduccidn de textos diversos (periddicos, publicidad
esprcializada, articulos y libros de la especialidad).
Redaccidn de mensaies comerciales ¥ publicitarios.
Conversacion.

41. Cocina caliente
Finalidad: Que el alumno comprenda y opere los principios de la
cocina caliente y pueda aplicarlos con creatividad.
Contenidos

Métodos especiales de cocina. Su aplicacién en carnes
roias, aves, pescados y verduras. Guisado. Glaseado. Salsas
vscuras, salsas blancas, salsas de manteca, salsas de aceite,
salsas picantes especiales. Consomés. Sopas espesas. Sopas
especiales. Fosires calientes. Omelettes, crépes. Fostres
helados.

42. Servicio: Bar y servicios complementarios (A&B)
Finalidad: Que el alumno comprenda los principales elementos
referidos a un servicio de calidad en bares y servicios
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complencs_ avias,
fontenide

El Rar,. Equipamiento bdsico. Mlaneio de inventarios para
el  control de bodegas de vinos Yy bebidas. Aperitivos: farmulas
y técnica de preparacién mds comunes. Vinos: generalidades,
Copas en las que  se sirven los diferentes vines. Temperaturas
ideales y su relacidn cton los platos que acompaiian. Medidas.
Licores. Diferentes tipos. Graduaciones alcohélicas. Formas de
58rvir 1oL licores, Copas adecuadas. Medidas. Formas de control
de facturacién, '

43. Compras y ahastecimiento
Finalidad: Gue ! alumno esté en condiciones de reconpeer . log
conceptos bidsicas inherentes & la gestidn de compras,
almacenaje y distribucieon de mercaderia,
Lontenidg

Abastecimiento, Interrelacisn con compras vy contaduria.
Stock permanente, Frogramacién de cempras. Consumgs rutinarios,
Consumnns futuros. Stock minimo y midximo. Froductos de
temporada., Compras de emergencia. Sistemas centralizados vy
descentralizados de Compra. Lote optimo y punto de repedido.
Almacenaie. Optimizacién del espacio fisico. Formas de
clasificar v proteger los bienes. Condiciones de higiene seagun
2l tipo de ercaderia. Sistema de inventario permanentse.

44, "Marketing” de gastronomia y eventog
Finalidad: Que &1 alumno 5ed capaz de efectuar diagnéstices,
seleccionar los concepios generales de "marketing" y realizar
Juicies criticos aplicados al 4rea de ARE,
Lentenido

Flan de "marketing" para A&E, Calidad precio.
Iaportancia para el ‘"marketing". Estrategia de pablicidad-
promocidén, Introduccion a la prdctica publicitaria,
Fresupuestacion de 1a estrategia publicitaria, Seleccidn  de
medios., La medicién de los resultados de 1a publicidad.

45. Deontologia Yy ética profesional
Finalidads:s Que el alumne asuma 1la responsabilidad ético-
profesional, valore lg dignidad y 1a honestidad profesional ¥
Sea  capar de Tundamentar juicios éticos sobre situaciones
concretas,
Contenido

El problema ético. Etica y moral. E1 tratraio y 1a
profesidn come medio de perfeccionamiento personal. Requisitos
hecesarios nara el recto servicio de la profesicn, la vocacidn
peraonal » 1: vocacidn de servicio.,

446. Sequndo idioma extranjero II {optativo)
Finalidad: GQue o1 alumno  conozea Y pueda utilizar un segundo
idioma extraniero en sy desempeno profesional, siempre que  haya
acreditade upn adecuado desempefo en idioma inglés.
Lontenide

{Contints  1a opeidn realizada) Vocabulario especializado
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referido a  thoteleria Y gastronomia. Llectura y traduccidn de
textos diversos (periddicos, publicidad especializada,
articulos vy libros de la especialidad). Redaccidn  de mensaivs
comerciales y publicitarios, Conversacidn.

47. Rep.i: .eria
Finalidad: Que el alumne comprenda Y opere los principios de la
reposteria y pueda aplicarles con creatividad.
Gontenidos

Alternativas de postres. Freparacisn de postres frios ¥
calientes, Freparacidén Y presentacidén. Mesas de dulces.
Repostersa srtistica, Utilizacidén del caramelp ¥ otros
elemento:  jo decoracidn. Respoteria para  restaurante, [rara
eventos v para otros tipos de comedores.,

48. Servicio: eventos (A&R)
Finalidad: Que el  alumno se tapacite en 14 arganizacian y
funcionamiento de actividades y eventos especiales,
fontenido
Mrgar . s acidn Y departamentalizacién del “catering®. Tipos
s de contrataciones, Caracteristicas de los diferentes evantos,
- © Elaboracién de diferentes disefos de organizacion,
funcionamiento Y operacidn. Técnicas para la determinacion de
o g requerimientos bidsicos. Locales, equipamiente, recyrsos
humanos y Materiales.

Finalidad: © o @1 alumno conozca Jlos principios hdsicos del
control de caiidad en el Area de su competencia.
tonlenido

Recepcidn de 1a mercaderia. Control de cantidad, calidad
Y caracteristicas generales. Tipos de tarnes y gus cortes.
Fescados, mariscos, carnes cruodas Y cocidas. Control de calidad
& verduras, frutas Y pasteleria. Controles complementarigs.
Organizacisn ¢ 3 economato~depdsito, Standards en funcidn de la
\,»;ir_;ua.'ti;zch:'.’icim_q @l control y el ordenamients de cdmaras,
Rotacidn de mercaderias. Formas de clasificar, valarar 4
proteger los biepes depositados. Condiciones de higiene segan

f el tipo de mercaderia,

gt 8. Arquitectura ¥y decoracién

Finalidads Qoo =1 alumno identifique elementos y procedimientos
involucrados en el disefo, remodelacion, canstruccion ¥
decoracion, abarcandag tonceptos de arquitectura hotelera,
disefo de interiores Y standards de ingenieria.
Contenido

Diferentes tipos de estructuras en  la construceidn

hoteleps. Distribucitn de las  4reas operativas. Tratamiento
acistico, Tratamiento térmico vy eliminacidn de olores.
Caracteristicas da lasg cocinas, comedores Y salones bares ¥
restaurantes, Los  cerramientos. Tecnologia y magquinarias,
Centrales térmicas, Calderas, Heladeras, Sistemas de
ventilacién., Calefaccidn, Lineamientos de disefo. Decoracion de

L ———————
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interiores. Fisos, opciones de material. Faredes, tipos y
estilos de recubrimiernto. Iluminacidn de ambientes.

1. Seminario para orientacitn de 1a wonografia final
Finalidad: @ue el alumne reciba las orientaciones adecuadas
para la elaboracidn de la monografia final

Lantenido

SEoaeteraninard  anucalmente en funcion de las temdticas
seleccionadas por los alumnos para la elaboracion de sug
respectivas monografias,

32. Sequndo idioma extranjero III (optativo) _
Finalidad: GQue @} alumno  conozca Y Pueda wutilizar up segundo

idioma extraniero en sy desempefio profesional, siempre que  haye
acreditade un . secuado desempedo en idioma inglés,
Eontenidg

(Continga la opcion realizada). Vocabulario especializado
referidoe a  hoteleria Y gastronomia. Lectura Yy traduccidn de
textos diversosg (periddicos, publicidad especializada,
articulos y libros de la especialidad). Redaccion de mensaies
comerciales y publicitarios, Conversacién.

b) "Técnico Superior en Gestidn Hotelera
Con _especializacion en Habitaciones y Servicio"

93. "Housekeeping” (Higiene y salubridad)
Finalidad: fue e] alumno conozca las particularidades gque  hacen
4 la  higiene en las diversas 4dreas de empreasas de servicios de
alojamiento
Contenido

Reglas de salubridad e higiene del personal Yy su atuendo.
Métodos de Yimpieza. Equipos ¥y productas de limpieza. Informes
de  habitaciones linpias/sucias/fuera de servicio. Cuidado de
muebles. Standards de limpieza de las habitaciones, Limpiwza de
otras dreas. Reglamento de seguridad de higiene en ol trabajo
aplicede a hotelniia.

3. "Front Desk* {Reservas)
Finalidad: Que e} alumno conozca las especificaciones de]
s@Ctor reservas

Contenido _

Organizacién del s5ector reservas Y su dependencia con
ctros sectores del hotel. Ferfil del empleado, descripcidn de
LArgas y  funciones. Canales de recepcidn de las reservas.,
Sistemas computarizados aplicables al drea. Tipos de reservas y
sus  diferentes formas de Pago. Frocedimiento Y técnicas de
reservas telefénicas. Reservas individuales ¥ grupales.
Urganizacién y venta de los allotments. Registro de la reserva:
por pisc y por categoria. Cambios de reservas. Cancelaciones,
Overbaoking: razones Y Consecuencias,
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55. Informidtica aplicada a Habitaciones y Servicios
Fipalidads: tue el alumno conozca los principales paguetes de
software aplicables & la gestién de habitaciones y servicioos,

Faguete 3 gestidn en habitaciones y servicios. fanejo de
un sistema, &l:ances ¥y limitaciones. Diferentes interfases con
#l usuario. Evaluacidn de sofware. Consumo de recursos, cicle
de wvida. Ffrueba de sistemas, robustez, casos  extrewmos.
Consideraciones a tener encuenta para la toma de decisiones.
Costos. Modalidades de contratacidn. Aplicacidn de la
computadora al mantenimiento hotelero.

946. Otros sistesas de alojamiento (HyS)

Finalidad: Que el alumno reconozica las particularidades del
"housaekeeping" v del "front-desk" en otros sistemas de
alpjiamiento.

Deseripeidn de las caracteristicas de otros sistemas de
alojamientos: appart-hotel, tiempo compartido, moteles, cabafas,
alberques, CCLlas Sistemas especiales | de reserva ¥
contrataciones. Liferencias en la organizacion de las smpresas
¥ los puestos y funciones de cada A4rea. Frocedimiento para
hudspedes sin reserva.

97. Administracién de recursos humanos
Finalidad: Que 21 alumno conozca v sea capaz de resolver los
problemas hdsicos de la administracidn de personal.
Contenida

Departamente de Personal. Organizacidn y relacidn con ia
enpresa. Cargos, perfil del empleado, funciones. Organizacidn
interna,. legajios del personal. Reclutamiento. Sistemas de
seleccion del personal. Diferentes formas de contratacicn.
lleves v aspecltos gremiales especificos de hopieleria ¥
gastronomia. El individuo ¥ la organizacidn. Conducta. Factores
de  frustraciG- resistencias  al cambio. Capacitacion del
persanal. Frogroaas de capacitacidn. Evaluacién del desempeiio.
Risedo de  carrera. Reégimen de promociones. Folitica de
Femuneracion.

38. Segundo idioma extranjerc I (optativa)
Finalidad: Que el alumpo congzca y pueda utilizar un sequndo
idioma extraniero en su desempefo profesional, siempre gue haya
acreditado un acecuado desempedo en idioma inglés.
Contenido

(pcion entre francés, alemdn y portugués. Vocabulario
gspecializado  referido a hoteleria y gastronomia. Lectura y

traduccidn de textos diversos (periddicos, publicidad
especializada, articulos Yy libros de la especialidady.
Redaccidn de mensaies comerciales ¥ publicitarios.

Conversacdidn,
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59. "Housekeeping" * ‘zntenimiento ¥ lavanderia)
3 i : Que el alumne conozea las particularidades referidas
aspectos de  suministro, adeministracidn e higiene de ropa

Fo
blanca.
Contenida

beneralidades sobre depdsitos. Manejo de ropa  hlanca.
ITnventarig. Tontrel. Comunicacidn e informes con sector campras
¥ abastecimientos. Servicio de lavanderia interno/externn.
Actividades de manio imiento. Ubicacidn dentro de la estructura
hetelera. Cargos. Fosiciones y perfiles. Suministros primarios.
Aspeclos civiles/arquitecténicos. Equipamiento de transporte,
lavadero cocina, Eguipamiento de habitaciones. Areas pablicas.
Instalacidn de TV, audio, telefonia. Partes sujetas a
inspecciones. Frecuencia estimada y recomendada. Documentacidén
teonica y legal. Teoria del rebalse. Mantenimiento preventivo.

48. "Front Desk" (nuditor nocturnoc)
Finalidads ®ue el alumno conozca las especificacicnes del
auditor nacturno.
Gontenidg

Tareas del recepeionista nocturno. Revisién de tarietas
ae  registro. VYerificacion de comprobantes de habitaciones.
Ingresns y eqresos diarios. Verificacién de corvrespondencia.
Saldos altos. Cuen:is maestras y grupos. Depdsitos y no-shows.
Reportie diario, tipes de planillas.

6l1. Compras y ahastecimiento
Finalidad: Oue el alumnc esté en condiciones de reconocer los
concepltos bidsicos inherentes Y ta qestidn de compras,
almacenaie vy distribucion de mercaderia.
Contenidg

fAbastecimientc. Interrelacién con compras y contaduria.
Stock permanente. Frogramacitn de compras. Consumos rutinarios,
consumos futuros. Stock minimo y mdximo. Compras de emergencia.
Bistemas centralizados y descentralizados de compra. Lote
Gptimo y punto de repedido. Almacenaie. Optimizacion del
espacio fieico. Formas de elasificar y proteger los bienes.
Condiciones de hig:ene sequn el tipo de mercaderia. Sistema de
inventario permanent..

62. Servicios asistenciales y deportivos (HyS)
Finalidad: @ue el alumno reconozca las particularidades del
"housekeeping” y del "front-desk" en servicios asistenciales y
deportivos.
Contenidos

Caracteristicas del "housekeeping" en servicios
asisienciales (sanatorios, hospitales, clinicas), alojamientos
deportivos (clubes, campamentos). Caracteristicas del “front-
desk”. Variaciones en la relacion directa con el cliente,
Diferencias en los puestos ¥y funciones.

43. Deontologia y ética profesional
Finalidadrs 8ue el alumno  asuma la responsabilidad ético-
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profesional, valorg 1a dignidad y la honestidad profesional vy
sea  capax de fundamentar Juicios éticos sobre situaciones
concretas.

Contenido

1 preoblema  ético. Etica y moral. El trabajo vy 1la
profesion como medio de perfeccionamiento personal. Requisitos
necesarios para el recto servicio de la profesidn. La vocacidn
personal ¥y la vocacién de servicio.

44. Sequndo idicea extraniero II (optativo)

Finalidad: Que el alumno conozca y pueda uwtilizar un  segundo
idioma extranier. en su desempefo profesional, siempre gue haya
acreditado un adizcusado desempefio en idioma ingleés.

(Contintia la opcién realizada). Vocabulario especializado
referido a hoteleria y gastronomia. Lectura ¥y traduccidos de
textos diversos (periddicos, publicidad especializada,
articulos y libros de 1a especialidad). Redaccidn de mensaies
comerciales vy puklicitarios. Conversacién.

63. "Housekeeping" (Sequridad)
Finalidad: Que 21 alumno identifique y distinga los distintos
elemenltos y procedimientos relacionados con  las temdticas de
seguridad industrial y vigilancia de bienes y personas.
Distincidn entre “safe" y “security". Implicancias en
hoteleria y gastronomia. Seguridad industrial en el  4dabito
hotelero. Frevencidn de incendios, materiales inseguros,
condiciones y  actos inseguros. Utilidad de las estadisticas
internas. Frocedimientos de emergencia, Métodos de alerta vy
comunicacidn. Vigilancia de bienes y personas. Sistemas de
tontrnl de llaves. Bistemas de seguridad en habitaciones.
Legislacidn normativa de seguridad. FProblemas especificos del
drea. Resolucidn = los mismos.

46. "Front Desk® (Caja)
Finalidad: Que el alumno opere con los principales conceptos
del area “front-desk", ¥ pueda resolver situaciones
problemdticas.
Contenide

ER R Diferencias del sector ton otros sectores.
Tmputacidn ern  cuenta por  cliente. Depdsitos a cuenta.
Descuentos. Cobro de facturas. Método de pago: anticipado, con
tarieta, vouchers. Métodos de contrel interno.

67. "Harketing® de Habitaciones y Servicios
' el alumno sea capar de efectuar diagnédsticos,
seleccionar los  conceptos generales de "marketing" vy realizar
Juicios critinrgs nlicados al drea de habitaciones y servicios.
Contenidno

f*lan  de "marketing" para habitaciones y servicios.
Calidad y precio. Importancia para el "marketing". Estrateqgis
de publicidad-promocidn. Introduceidn a la practica

beh i
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publicitaris cresupuestacion de  la estrategia  publicitaria.
deleccidon de medios. La medicidn de los resultados de  la
publicidad.

68. Arquitectura y deccracidn
Finalidady Que el alumno identifique elementos y procedimientas
involucrados en el diseRo, remodelacidn, construccion b4
decoracion, abarcando conceptos de arquitectura hotelera,
disefio de intericres y standards de ingenieria.

Diferentes tipos de estructuras en la construccidn
hatelera. Distribucidn de las dreas operativas. Tratamienta

acttstico. Tratamiento térmico. Caracteristicas de las
habitaciones tipo. Los cerramientos. Teenologia ¥  maquinarias.
Centrales térmicas. Calderas. Heladeras. Sistemas de

ventilacidn. Cal:faccidn., Lineamientos de diseRo. Decoracidn g
interiores. Fisos, opciones de material. Faredes, tipos v
estilos de recubrimiernto. Iluminacién de ambientes.

67. Seminario para orientaciédn de la monografia final
nalidads GOue el alumno reciba las orientaciones adecuadas
ra la elaboracidn de la monografia final
1ido

de determinard anualmente en funcién de las temdticas
seleccionadas por los alumnos para la elaboracion de  sus
respectivas monografias.
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78. Segundo idioma extranjero III (optativo)
Finalidad: Bue el alumno conozca Y pueda utilizar un  segundo
idioma exiranisra ep su desempeio profesional, siempre que Ihaya
acreditado un adecuado desempedo en idioma inglés,
Contenidg

{Continta la opcidn realdizada). Vocabularia
especializado referido a hoteleria Y gastronomia. Lectura vy
traduccidn de textos diversos (periddicos, publicidad
especializada, articulos ¥ libros de la especialidad).
Redaccidn de mensajies comerciales Y publicitarios.
Conversacidn.

c} "Técnico Superior en Gestion Hotelera
con egspecializacidn en Administracién®

71. Adainistracidén de otros sistemas de alojamiento
Finali ! Hue el alumno recongzca las particularidades de la
administracidn e otros sistemas de alojamiento.
Lontenidos

Descripcidn de las caracteristicas de otros sistemas de
alojamientos appart-hotel, tiempo compartido, moteles, cabaRas,
alberques, colonias. Sistemas especiales de regerva ¥
contrataciones. Diferencias en la organizacidn de las eapresas
y los puestos v funciones de cada 4drea. Frocedimiento para

4 B

hudspedes sin reroova,
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72. Legislacidn Iampositiva y comercial

Finalidad: Que @l alumno sea tapaz de conacer y yesolver
praoblemas bdzicos en relacién con aspectos impositivos lagales.
C Ldos

Gistema tributario argentino. Impuestos, tasas ¥
tontribuciones, Tributos nacionales, provinciales ¥
municipales. Tapuestos directos e indirectos. Tasas por
rvicios. Incidencia econdmica de los impuestos sobre la
actividad hotelera y gastronémica.

=

73. Informdtica aplicada a administracién hotelera _
Finalidad: Gue el alumno conozea los principales paquetes de
soflware aplicables a la gestidn de administracids hotelera vy
sea tcapazr de ctilizarlos y seleccionarlos.
Contenido

Faguete de gestién en administracién hotelera. Maneio de
wn sistema, alcances y limitaciones. Diferentes interfases con
@l wusuario. Evaluacidn de sofware. Consumo de recursos, cicio
de wvida. Frueba de sistemas, robustez, casos extremos.,
Consideracianes a tener encuenta para la toma de decisiones.
Costos. Modalidades de contratacién.

74. Compras y suministros
Finalidad: Que el alumno esté en condiciones de reconocer los
conceptos bBésicos inherentes a la gestidn de  compras,
almacenaje y distribucidn de mercaderia,

Abastecimiento. Interrelacidn con compras ¥y contaduria.
Stock permanc:te. Programacion de compiras. Consumos rutinarios.,
consumcs futiros. Btock minimo y madximo. Compras de emergencia.
Gistemas centralizados ¥ descentralizados de compra. Lote
Optimo  y  punto de repedido. Almacenaje. Optimizacitn del
espacio fisico. Formas de clasificar y proteger los bienes.
Condiciones de higiene segin el tipo de mercaderia. Sistema de
inventario permanente.

73. "Marketin. ' para Administracion
Finalidad: e el alumno este  capacitado para efectuar
diagndsticos, seleccionar log conceptos generales de
"marketing" y realizar juicios criticos aplicados al 4rea de
Administracidn.
Contenido

.1 Departamento de "marketing” en la industria holelera.
Organizacidn del departamento. Relaciones interdepartamentales.
"Marketing” &1 la linea. Investigacidn de mercado. Técnicas
Basicas. Estudio de la demanda y de la oferta. Administracion
de ventas. Estrategias de publicidad~promocidén.
Fresupuestacion. Seleccidn de medios. Medicidén de los
resultados de la publicidad.

76. Sequndo idioma extranjero I (optativo)
Finalidad: OQue el alumno conozca Y pueda utilizar un sequndc
idioma extraniero en su desempeno profesional, siempre que haya
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acreditado un adecuado desempeRo en idioma ingles.
Lontenido

Opcidn entre francés, alrmdn y portugués. Vocabulario
esperializado  referido a hoteleria y gastronomia. Lectura ¥
traduccion de textos diversos {periddicos, publicidad
especializada, articulos ¥ libros de la especialidady.
Redaccidn de man, comerciales y publicitarios.Conversaclion.

77. Administracién de comedores empresarios y otros servicios
Finalidad: RQue el alumno pueda aplicar los principios bdsicos
de administracién a 1las caracteristicas de los  servicios
gastrondmicos especiales. :
Contenida

Comidas para comedores industriales. Empresas, sscuelas,
haospitales, residencias para ancianos. Caracteristicas dg
organizacion  segfin tamado, cantiodad de turnos y horarios.
Diferencias en la calidad nutricional y «costo. Sistemas de
compras y abastecimiento. Freparacidn y conservacidn de los
diferentes tipos de comidas. Sistemas de distribucidn.

78. Sistemas de informacidn gerencial 1
Finalidad: Aue -1 alumpo sea capaz de reconocer la importancia
e la informacidén adecuada para la toma de decisiones
gerenciales

L.a informacidén agerencial como base para la toma de
decisiones adecuadas. Desarrcolleo de sistemas de informacion
gerencial. Sistemas manuiales y computarizados. Gistemas
integrados de invormacidn. Andlisis cuantitative del valor de
ia informacién. ovaluacién cualitativa del valor y del costo.

79. Informdtica aplicada a control
Finalidad: Rue el alumne sea capaz de operar sistemas de
informacidén gerencial computarizados
Gontenido

Un modelo de informacidn de control superior. Variables
principales. Consiruccidn de indicadores e indices. Sofluwares
alternatives. Control presupuestario.

88. Presupuesto y control presupuestario
Finalidads CGue el alumno conozca ¥y comprenda la funcion del
upuesta, los sistemas presupuestarios y la elaboracion de
gstados proyectados.
Contenide

Planes generalesy: de marketing, operativo, de inversion.
Integracidn de los planes con la estrategia y el presupuesto.
Fresupueste ¥y  control presupuestario. Centrol  presupuesterio
general vy por linea dg producto. Estados proyectados:
econamico-financiero, fondos y capital de trabajo.

81. Deontolugia y ética profesional
Finalidads: Quo el alumno  eosuma la responsabilidad éiico-
profesional, valore la dignidad v la honestidad profesicnal y
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sea capaz oe fundamentar Juicius éticos sobre situaciones
concratas.

problema ético. Etica vy moral. El trabajo vy la
profesién cons  nedio de perfeccionamiento personal. Requisitos
necesarios para el recto servicio de la profesién. La vocacidn
personal y la vocacign de servicio.

82. Segundo idioma extranijero Il {optativeo)
Finalidad: Rue el alumno conozca ¥ pueda utilizar un segundo
idioma extraniero en su desempefo profesional, siempre gue haya
acraditado un o eruado desempefo en idioma inglés. .
nids

(Continua la opcion realizada). Voecabulario especializado
raferido a hoteleria y gastronomia. Lectura y traduccidan  de
textos diversos {peridodicos, pubiicidad pepecializada,
articulos y libros de la especialidad). Redaccidon de AENSaies
comerciales y publicitarios. Conversaci6n.

Con

83. Administr i6n de recursos humanos
nalidad: fue wl alumno congzca y Sea Capaz de resolver los

roblemas bdsicos de la administracion de personal.

Departamento de Fersonal. Organizacidn y relacidn con la
empresa. Lalrgos, perfil del empleado, funciones. Organizacion

interna. Legaios del personal. Reclutamiento. Sistemas de
seleccion del  =eracnal. Diferentes formas de contratacidn.
Leyes y  asnuuios gremiales especificos de hoteleria b
gastronomia. £1 individuo y la organizacidn. Conducta. Factores
de frustracidng resistencias  al cambio. Capacitacidn del
paresnal. Frogramas de capacitacidn. Evaluacion del desampeEno.

Diseno de carrvera. Régimen de promociones. Folitica de
FEMILTETACION .

B4. Sistemas . informacién gerencial II
Finalidads Oug gl alumno sed  Ccapat de aplicar la  dnformacion a
decisiones

mformacion  de  balances. Andlisis  de actividades nor
w  de  ganancias ¥ de  costos. Fvaluacién de i L
ciales como Sos dmplementados  por ASE, de mantenimiento o
plenentarias 4 la hoteleria.

do actividades

25, Evaluacién de proyectos
» idady  Rue el alumnbo pueds identificar los elementos clave
pyectos ¥y conozca los meétodos bésicos de gvaluaclon

Indicadores de performance de los prayectos.
Tnterpretacidn del  andlisis de viesqu. Errores comunes @n  la
evaluacien oo provecios. La  inversion en hoteleria. Opcilongs
apErativas. Estudios de factibilidad: partes componentes.
AnAlicis de la oferta y de la demanda. Estudios de valoracion
del 4rwa preseleccionada. Definicion de las caracterdisticas
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Basifas del provecto.

Bé. Auditoria onsrativa
Finalidad: Gue el alumno conoica los elementos basicos de la
auditoria,
Gontenido

Concepto de auditoria Yy control. Tipos de contrpl.
Necesidad vy oportunidad de los mismos. Andlisis tedrico de
melodos de control. Ferioricidad de los controles. Andlisis de
costo/keneficin.  Control presupuestaric. Enfogues alternatives.

Controles suntisles Y globales. Inventarios. Conceptos vy tipos.

Relacian con sistemas. Utilidad y maneijo de informacidn.

B87. Seminario para orientacién de 1a monografia final
Finalidad: Que el alumno reciba las orientaciones adecuadas
para la elaboracidn de la monagrafia final
Lentenido

He deter dnard  anualmente en  funcidn de las temdticas
seleccionadas por  les  alumnos para la elaboracidn de sus
respectivas monografias.

88. Segundo idioma extranjersc IIl {optativo)
Finalidad: Que el alumno conozca Y pueda utilizar un segundo
idiona extraniero en su desempedo profesional, siempre que hava
acreditade un o2 coado desempefio en idioma inglés.
Lontenido

{Continda la opcién realizada). Vocabulario especializado
referido a hotelerias y gastronomia. lLectura y traduccion de
texlas diversos (periddicos, publicidad especializada,
articulos ¥y  libros de 1la especialidad). Redaccién de mensaijes
comerciales vy publicitarios. Conversacidn.

7. CALEMDARIO QFERATIVO DEL ENSAYD

Zvl. Etapas principales del EnEayo

Marzo de 1992:
¥ Iniciacisn del primer curso del ensayo

Junio de 1w92:

¥ Reunién de profesores

¥ Revisidn de la marcha de las planificaciaones
¥ Reaiuste de las unidades al trimestre

Setiemhre de 1992:
¥ Evaleaci. v parcial del plan de estudios

Diciembre de 1992«

¥ Reunidn de profesores

# Evaluacion de concepto de los alumnos
* Reajuste de unidades al trimestre

¥ Exdmenes
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¥ Evaluacion total de la primera etapa del plan de
estudios (Frimer afo)

Marro de 1993:
¥ Iniciacién del sequndo curso del ensayo

Junio de 1%93:

¥ Reuniédn de profesores

¥ Revisidn de la marcha de las planificaciones
¥ Reajuste de las unidades al irimestre

Setiembre de 1993:

¥ Reunits e profesores

X Revisidn de la marcha del plan de estudios (Evaluacidén
parciall)

Diciembre de 1993:
¥ Reunidn de profesores
¥ Evaluacidn de concepto de los alumnos
¥ Reajust- de las unidades al trimeztre
e : ¥ Exdmenes
X Segqunda evaluacién del ensayo en forma total

farzo de 1994:
¥ Iniciacidn del tercer curso del ensayo

dunio de 1994:

¥ Reunici. ‘e profesores

K Revisidn de la marcha de las planificaciones
¥ Reajuste de las unidades al trimestre

Setiembre de 1994w

¥ Reunidn de profesores

¥ Revisidén de  la marcha del plan de estudios (Fvaluacidn
parcial)

Diciembre de 19943

¥ Finalizacidén de la carrera

Reunion plenaria de praofesores
Evaluacién de concepto de los alumnos
Exdmenes

Evaluacidr final del ENSayo.

7e2. Plazos de cwmplimiento

- Desde marzo de 1992 en que se inicia el ensayo, hasta

C ks diciembre de 1994, en que finaliza 1la CArrera, para
evaluar el desarrollo integral del plan.
)ﬂﬂfj// ~ Hasta aoosto de 1993, para la presentacion del plan
definiti. o.
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g2 _tendrin en cuenta para

7.3 Indic 1
gl ocumplimiento del ensayeo

723,10 Variable alumnos s
a indicadores cuantitativos
~ Hamero de alumnos al comenzas 2l curso
- MNimere de asignaturas aprobadas por afo
= Nlmero de egresados en relacidn con la
ing inrgidn

by Indicadores cualitativos

~ Aptitudes requeridas en las asignaturas troncales
de la carrera

- Aptitudes detectadas en las asignaturas troncales
de la carrera

- Rerd cCanto en las asingaturas especificas

Feda. Mariable profesopres:
~ Titulo de los profesores Y auxiliares docentes
— =~ fAptitudes
- Experiencia profesional

703230 Varishle arqanizacién Atadémicas
= Estrilura académica
= Estructura operativa

= LU

~4
£l
Eal

- Variable egresadasy

Aptitudes requeridas

- Aptitudes detectadas

=~ Sequiniento

Absor v por el mercadg laboral

3

8. DISENG DEL ESGUEMA DE EVALUACIOM DEL ENSAYO

d.1. Ohjetivos del ensavyo

.y

Los expupstic: an @l punto Z.1.

£y

«e. Frocedimientos o medios

Derivados de la caracterizacidn del egresado

8.3. Indicadores

Los sefalatse =0 el item 7.3,
CAS . . . ‘
8.9, Instrumentos para la recopilacion de informacian
acerca de la marcha del ensavo
Ck&?l/ 8.4.1. Los _alumnos: Entrevistas, encuestas y otros gue

surian de las reunicnes de profesores
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.

SR I ngwggggg;gg: Actas de reuniones, pncupstas,
entrevistas con o1 Rector y el coordinador de
lay Fasantias

#.4.5. La comupnidad: Entrevistas con pspecialistas en

gl Area, empresarios hoteleros, gastronomicos y
do servicios afines

B.4.4. LOS eqresadoss Fichas de seguimiento del
desempefto &n al campo labaral
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