EXPTE. N2 28213/91

s Tl

MINLZSTERIO DE CULTURA Y EDUCACION

ChS

BUENOS AIRES, % 4 FNF 1007

VISTO Las presentes actuaciones por las que las autori
dades del Instituto "Escuela Superior de Turismo y Hotelerfa IS-
LAS MALVINAS" (E- 77) de Mendoza, solicitan autorizacién para a-
plicar, con cardcter experimental, el plan de estudios de nivel
terciario técnico para la carrera de "Técnico Superior en Hotele
ria" a partir del ciclo lectivo 1992, y

CONSIDERANDO

Que el proyecto presentado cubrird un 4rea con gran /
demanda en la zona, lo que asegura una rdpida absorcidn de la /
matricula.

Que permite incrementar las opciones que ofrece el sis
tema educativo nacional en el nivel terciario técnico.

Que el plan de estudios presentado se ajusta a 1o pres
cripto por el Decreto N2 940/72.

Por ello y de conformidad con lo aconsejado por la Su
perintendencia Nacional de la Ensefianza Privada,

EL MINISTRO DE CULTURA Y EDUCACION
RESUELVE:
ARTICULO 12.- Aprobar, con cardcter experimental, el plan de es
tudios de nivel terciario técnico para la carrera de "Técnico
Superior en Hotelerfia" que, como Anexo, forma parte de la pre-
sente Resolucidn.

ARTICULO 22.- Autorizar la aplicacidén del plan aprobado en el ar

/nl/ ticulo precedente en el Instituto "Escuela Superior de Turismo y

>
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Hoteleria ISLAS MALVINAS" (E- 77) de Mendoza, a partir del térmi

no lectivo 1992.

ARTICULO 32.- Encomendar a la Superintendencia Nacional de la

Ensefianza Privada el seguimiento, orientacién y evaluacién de /

la experiencia para proceder a los ajustes que pudieran corres-

ponder.

ons ARTICULO 42.- Registrese y pase a la SUPERINTENDENCIA NACIONAL

DE LA ENSENANZA PRIVADA a sus efectos.-

Pt
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ANEXO

PLAN DE ESTUDIOS PARA LA CARRERA "TECNICO SUPERIOR EN HOTELERIA"

1. IDENTIFICACION DEL PROYECTO DE ENSAYO EDUCATIVO

Denominacién: Formacién de profesionales en hoteleria
Nivel: Terciario

Modalidad: Técnica

Especialidad: Hoteleria

Duracidén del plan de estudios: Tres (3) afios y medio

divididos en siete (7) cuatrimestres.

Titulo final que se otorga: Técnico Superior ?n Hote-

leria

Condiciones de ingreso: Estudios secundarios comple-

tos

Responsables directos del ensayo:

1.8.1. Instituto "ISLAS MALVINAS" (E- 77) Mendoza.

1.8.2. Rector del Instituto y equipo docente.

2. ESTRUCTURACION DEL_PROYECTQ DE ENSAYO

2.1.

[T

Caracterizacidn del egresado

El egresado serd un profesional con un grado de capaci
tacidn tedrico-prdctica que le permita desempefiarse en
las tareas propias de una empresa hostelera, para diri
gir dichas empresas y para asesorarlas.
2.1.1. Tareas especificas
El Técnico Superior en Hotelerfa, se ocupa de:
Organizar, coordinar, dirigir, desarrollar, ad

ministrar y controlar en todo tipo de hoteles
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2.1.2.

las tareas propias de los departamentos de:

Reservas

Recepcidn y conserjerfa
Pisos

Cocina

Bar y Saldn Comedor
Lavanderfia
Maestranza

Servicios auxiliares
Relaciones Pdblicas
Direccidén o Gerencia
Restaurante

Eventos especiales

Investigar, planificar, elaborar, ejecutar y

evaluar en todo tipo de hotel:

La gestidn administrativa

La gestidn de comercializacidén

Participar en la elaboracidén de proyectos hos-

teleros.

Campo profesional

El técnico Superior en Hotelerfa podrd desem-

pefiarse en:

Entes estatales relacionados con la instru-
mentacidn y control de los servicios hostele
ros.

Hosterias
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Hoteles

Apart-hoteles

Complejos hosteleros

Sistemas de tiempo compartido
Campings y clubes

Cadenas internacionales de hoteles
Empresas gastrondmicas

Empresas de servicios
Establecimientos de salud
Consultorias

Asesorias

COMPETENCIA DEL TITULO

El tftulo de Técnico Superior en Hotelerfa habilita para di

rigir una empresa hostelera o para desempefilarse en relacidn

de dependencia en los organismos que figuran en 2.1.2. Se /

halla habilitado, ademds, para asesorar y participar en la

elaboracién de proyectos de hostelerfia.

CURRICULO

4.1. Objetivos del ensayo

«Promover una nueva concepcién de los servicios turfs-

ticos a través de la inclusidn en el proyecto educa-

tivo del Instituto "Islas Malvinas" de una carrera que

complemente la del Técnico Superior en Turismo.

.Posibilitar una formacidn integral de los futuros téc

nicos promoviendo el sentido de la hospitalidad como

modo de vida.
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.Otorgar al futuro egresado idoneidad profesional en /
las distintas 4reas de competencia del tftulo median-
te asignaturas especificas con un alto grado de apli-
cacién prédctica.
.Posibilitar al futuro técnico una rdpida insercidn la-
boral incorporando un amplio espectro de asignaturas /
tendientes a la optimizacidn de los servicios y a la /
rentabilidad de los mismos.
.Favorecer la asimilacién y la propia elaboracidén de los
contenidos fundamentales de la hosteleria por parte de
los alumnos a través de la realizacidn individual de /
las tareas propias de cada sector.
.Habilitar al futuro egresado para el empleo adecuado de
los recursos tipicos de la sociedad contempordnea in-
corporando al curriculo asignaturas del &rea de la in-
formdtica.
.Promover en el egresado una actitud protagdnica con //
sentido histdrico y social en la actividad hostelera a
través de la implementacidn de la prdctica profesional
Yy el trabajo de investigacidn.

4.2. Objetivos terminales del Plan de estudios

«Asumir el valor de la hospitalidad como modo de vida a
través de la consolidacidn de actitudes de servicio y
wp responsabilidad profesional.

CRS
.Incorporar sélidos principios &éticos en el desempefio /

/Kl// profesional.
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.Adquirir la habilidad para dirigir el funcionamiento
de los diversos sectores de las empresas dedicadas a
la hosteleria y a la restauracién, a través del. domi-
nio de la organizacidn y de la competencia personal /
en la realizacidn de las tarcas propias de cada depar
tamento.

.Ser capaz de efectivizar la gestidn administrativa del
hotel y del restaurante en su conjunto a fin de optimi
zar las relaciones personales, los servicios ofrecidos
y los beneficios econdmicos.

.Ser capaz de tomar decisiones claras y precisas para
hacer mds eficiente el sistema de comercializacidn de
las empresas y servicios hosteleros.

.Ser capaz de crear nuevos servicios o modificar los /
existentes en el momento adecuado como respuesta a las
necesidades de los consumidores.

.Integrar los contenidos tedrico-prdcticos que posibi-
liten la capacidad para asesorar empresas relaciona-
das con la hostelerfa y la restauracidn.

Estructura del plan de estudios asignaciones horarias

Cuatrimestre Asignaturas Horas de clase

Primer Afio

Primer Cuatrimestre

1. Hotelerfa 4
2. Cocina 4
3. Relaciones Humanas y Comunicacidn 2
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4., Introduccidén al Turismo

5. Inglés I

6. Francés I

7. Contabilidad General

8. Introduccidén al Lenguaje y Mecanografia
TOTAL

Segundo Cuatrimestre

9. Recepcidén y Conserjerfia

10. Elaboracidén de Alimentos

11. Legislacidén

12. Higiene y Seguridad

5. 1Inglés I

6. Francés I

13. Administracién General

14. Computacidn
TOTAL

Segundo Afio

Primer Cuatrimestre

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22,

Tecnologia y Prédctica del Hospedaje: Pisos
Bebidas: Bar y Cockteleria

Relaciones Publicas y Comunicacidn

Inglés II

Francés II

Contabilidad Hotelera

Estadistica General

Computacién Aplicada

TOTAL

25

25
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Segundo Cuatrimestre

23. Servicios Auxiliares de la Hotelerfa 4
24, sServicio de Alimentos y Bebidas 4
25. Legislacidn Hotelera 2
18. 1Inglés II 4
19. Francés II 2
26. Administracién Hotelera 4
27. Estadistica Aplicada 2
28. Promocidn y Técnicas Publicitarias 3
TOTAL —;;_

Tercer Afio

Primer Cuatrimestre

29. Control de Alimentos Y Bebidas 4
30. Administracidén de Personal 2

31. Investigacidén de Mercado y Marketing Hotelero 3

32. Inglés III 4
33. Francés III 2
34. Legislacidn del Trabajo y Seguridad Social 2
35. Interpretacién de Estados Financieros 2
36. Etica y Deontologfa Profesional 2
TOTAL —;I—

Sequndo Cuatrimestre

37. Organizacién y Asistencia de Eventos Especia-
p
iﬁ les 3

38. Auditorfia de Ingresos 3

)ﬁl/ 39. Presupuesto 2
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32. 1Inglés III 4
33. Francés III 2
40. Comercializacidn 3
36. Etica y Deontologia Profesional 2
41. Seminario 2
TOTAL —;I—

Cuarto Afio

Primer Cuatrimestre

42, Préctica Profesional en Hotel 12
43. Prdctica Profesional en Restaurante 12
TOTAL 24

4.4. ASIGNATURAS QUE COMPONEN EL PLAN DE ESTUDIOS

1. HOTELERIA
Objetivos
.Reconocer la evolucidn del hospedaje.
.Identificar al hotel como empresa prestadora de
servicios.
.Apreciar las distintas formas de hospedaje.
.Distinguir las caracteristicas particulares de
las formas tipicas de hospedaje.
Contenidos Minimos
.Introduccidn a la hoteleria.
ﬂp .Origenes de la hotelerfa.
4 .Cronologia de la hotelerfa,

C ks
.Precursores,

/‘}91/// .Distintas formas de hospedaje.
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.Caracteristicas de: hoteles, moteles, hosterias,
clubes privados, albergues, residenciales y o-
tros.

.Tendencias y crecimiento de los servicios en la
actualidad. Datos estadisticos.

.Formacidén profesional en hoteleria.

2. COCINA

Objetivos
.Identificar las secciones de una cocina.
.Reconocer el mobiliario y el equipo con su corres
pondiente uso.

.Explicitar las funciones del personal del &rea /
y del departamento de apoyo.

.Enumerar las técnicas culinarias, la clasifica-
cién de los alimentos y los criterios de nutri-
cidn.

.Aplicar las técnicas bédsicas del arte culinario.
Contenidos Minimos
.Departamento de cocina
.Condiciones. Mobiliario y equipo.

.Brigada de cocina. Puestos. Funciones. Organi-
grama.

.Tipos de cocina.

.Clasificacidn de los alimentos.

.Principios bdsicos de la nutricidn.

/6”1/// .Técnicas culinarias.
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.Tendencias de la cocina moderna.
.Limpieza y despiece de alimentos,
.Manipulacidn y conservacidn de los alimentos.

3. RELACIONES HUMANAS Y COMUNICACION

Objetivos

.Comprender las motivaciones y la conducta social
para evitar los conflictos entre los individuos
de una colectividad productiva.

-Adquirir los elementos necesarios para hacer un
andlisis de la comunicacidén humana.

.Identificar los problemas que las deficiencias o
interferencias de la comunicacidén humana originan,
.Implementar los procesos de mejoramiento de la /
comunicacidén humana.

.Aplicar los principios que rigen a las relacio-
nes humanas,

Contenidos Minimos

.Concepto de comunicacidn.

.Elementos del proceso de comunicacidn: emisor,
mensaje, canal, receptor, marco referencial.
.Retroalimentacidn.

.Barreras o ruidos de la comunicacidn.

.Tipos de comunicacidn,

I

ChS

.Las relaciones humanas.
.Comunicacién y lenguaje.

%/, .Personalidad.
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.Influencias del medio ambiente en la personalidad
Experiencias y vivencias.
.La conducta. Principios de la causalidad. Mode
los de conducta.
.La sociedad. Normatividad. Relaciones interde-
partamentales,
.Niveles de humanizacidn del trabajo.
.Organizacidén de recursos humanos.
.Productividad y desarrollo,

4. INTRODUCCION AL TURISMO
Objetivos

.Comprender el fendmeno turistico dentro de un //

marco universal.
.Identificar sus implicancias polfiticas, socioe-
condmicas y culturales.
.Describir los diversos tipos de turismo.
-Ubicar la actividad hotelera dentro del fendme-
no turistico,
Contenidos Minimos
.Concepto de turismo.
.Evolucidn histdrica del turismo.
.El sistema turistico.
ﬂp .Oferta y demanda en el turismo.

.Efectos del turismo.

.Servicios turisticos.
1/661// .Desarrollo del turismo receptivo.
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5. INGLES I

Objetivos
.Expresarse en forma oral y escrita en situaciones
reales en base a los tiempos verbales principales
en forma afirmativa, negativa e interrogativa,
.Aplicar los contenidos a situaciones tipicas de
la actividad hotelera.

Contenidos Minimos

.Vocabulario minimo bdsico.

.Pronombres personales. (I, You, He, She, It, We,
They, You)

.Artfculos. (a, the, this, that)

.Verbo to be (am, is, are)

.Palabras interrogativas (What, Where, Who, Why)
.Contracciones.,

.Presente continuo.

.Preposiciones.

.There is/ there are.

.How much/ many. Some/any.

.Oraciones afirmativas, negativas e interrogativas.
.Numeros. Alfabeto. Hora.

.Presente Simple.

.Pasado Simple, Pasado Continuo.

.Futuro

.Verbos regulares e irregulares.,

/ébz’// .Uso de have to/ want to/ like to
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.Uso de verbos modales (can, could, would)
.Preguntas y respuestas formales e informales.
.Prequntar y dar informacidn. Direcciones, loca-
lizaciones,
.Short answer. Tag questions.
.Aplicacidén progresiva del vocabulario.
.Prdctica del vocabulario técnico especffico en ho
telerfa.
.Imperativo.
6. FRANCES I
Objetivos
.Adquirir los elementos fundamentales de fondtica.
-Comprender las estructuras b&sicas de la grami-
tica en el idioma francés.

Contenidos Minimos

.Vocabulario minimo bdsico

.Pronombres personales

.Artfculos definidos e indefinidos.

.Verbo etre, avoir

.Negacidén

.Palabras interrogativas.

.Contracciones.
Uw .Tiempos de verbos: presente del indicativo e im=-
ChS perativo.
.Passé composé

/ .Numeros. Alfabeto
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.Usos de los partitivos.

.Usos del pronombre "en
.Distintas formas que admite la interrogacidn.
.Pronombres &tonos.

7. CONTABILIDAD GENERAL

Objetivos

.Reconocer las bascs de la contabilidad general.
.Aplicar las técnicas para la elaboracién de los
estados financieros.

.Iniciar en el manejo de los libros principales.
Contenidos Minimos

.Funciones del contador,

.Aspectos legales.

.La partida doble.

.Significado y objetivo del capital.

.Cuentas del activo y cuentas del pasivo.
.Patrimonio Neto., Estado de resultados.
.Balance General.

.Libros principales y auxiliares.

8. INTRODUCCION AL LENGUAJE Y MECANOGRAFIA

Objetivos
.Demostrar dominio de la mdquina de escribir, en:
w ejercicios de digitacidn, velocidad, copia y me-
morizacidn de 60 palabras por minuto.

.Aplicar el lenguaje escrito en la redaccidn co-

£
(/)éj/ mercial.
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Contenidos Minimos
.Entrenamiento de los dcdos fndices, cordiales, a
nulares y mefiiques.
.Acento, punto, coma, afirmacidn,
.Movimientos aprendidos.
.Correccidén de movimientos.
.Operacidn de maydsculas.
.Centrado de titulos y palabras.
.Mdrgenes, sangrfia.
.Tabulado.
.Redaccidn de cartas comerciales,de presentacidn,
curriculum, notas de pedido, planillas.
.Ejercicios para el desarrollo de la velocidad.

9. RECEPCION Y CONSERJERIA

Objetivos

.Identificar los servicios que ofrece un hotel y
su clasificacidn.

.Ubicar los servicios en los departamentos que /
conforman un hotel.

.Manejar el organigrama general.

.Ser capaz de organizar, realizar y controlar ac-

tividades relacionadas con los departamentos de

wD reservaciones, de recepcidén y conserjerfa.
CAS Contenidos Minimos

.Servicios que presta un hotel. Calidad.

oz
/ f// .Organizacidn de un hotecl. Organigrama.
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CAs

.Las habitaciones. Producto fundamental.
.Consumidores. Temporadas y tarifas.
.Funciones del departamento de reservaciones.
.Sistema bdsico de reservaciones.

.Funciones del departamento de recepcidn.
.Procedimientos en recepcién y Conserjerfia.
.Relaciones interdepartamentales.

.Prdctica dirigida.

ELABORACION DE ALIMENTOS

Objetivos

.Identificar las distintas partidas de una cocina.
.Reconocer los elementos y su correcto uso.
.Distinguir los procesos de elaboracidn.

.Aplicar técnicas culinarias en la elaboracidn de
acuerdo a la clasificacidén de los alimentos y las
diferentes salsas bdsicas.

Contenidos Minimos

.Partidas: Salsero. Cuarto frio y Entremetier.
.Partidas: Potager. Pescadero. Repostero,
.Combinacidn y elaboracién de los distintos ali-
mentos.

.Salsas bdsicas y sus derivados.

.Diferentes tendencias cn la cocina y su elabora-
cidn.

.Cocina y nutricidén.

.Regimenes especiales.
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.Manejo de frio y caliente. Ornamentacidn.
.Seleccidn de mendes.
11. LEGISLACION

Objetivos

.Conocer el proceso legislativo y su instrumenta-
cidn.

.Comprender ¢l marco legislativo en donde encua-
dra el fendmeno turfstico.

.Manejar 16s antecedentes legislativos y la regla
mentacidén vigente.

Contenidos Minimos

.El Derecho.

.Concepto de Ley.

.Instituciones legislativas.

.Normativa y legislacidn turistica: Internacional,
Nacional, Provincial y Municipal.

.La legislacidn turistica especifica de Mendoza.
.Ley de ejercicio profesional. Ambitos y compe-
tencias.

12. HIGIENE Y SEGURIDAD

Objetivos

-Aplicar el concepto integral de salud pdblica y
[ﬁ? de salud individual.
CAas .Reconocer la poblacidn flotante de un hotel y la

salud de la comunidad a la cual pertenece.

/611//‘ -Aplicar criterios para la toma de medida de emer
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gencia relacionados a las unidades de Salud Pd-
blica.
Contenidos Minimos
.Concepto moderno de salud.
.Salud y bienestar social.
.Promocidn de la salud como agente de cambio so-
ciocultural.
.Patologia frecuente y su control; prevencidn a /
nivel de la hotelerfa.
.Distintos tipos de enfermedades.
.Intoxicacidn.
.Andlisis departamental de los aspectos de salud
en un hotel.
.Legislacidn sanitaria para los hoteles.
.Manejo de primeros auxilios.
.Urgencias médicas y su canalizacién adecuada.

13. ADMINISTRACION GENERAL

Objetivos
-Aplicar los aspectos tedricos de la administracidn
.Actuar en base a los criterios para la identifi-
cacidn de la estructura de una organizacidn y //
las funciones del proceso administrativo.
LN -Manejar en forma adecuada las operaciones pro-
pias de una empresa.

9{ Contenidos Minimos
/¥y NP

.Definicidn de administracidn.



@%&W%&ﬁx&&xﬁxyﬁm&
MINISTERIO DE CULTURA Y EDUCACION
.Importancia y escuelas de administracidn.
.La empresa. Sus elementos. Clasificacidn.
.Proceso administrativo.
.Planificacidn.
.Organizacién.
.Direccidn.
.Control en cl proceso administrativo.
.Administracidn por objetivos.
14. COMPUTACION
Objetivos
.ldentificar los sistemas de ingreso y los de sa-
lida.
.Operar las funciones bdsicas del sistema opera-
tivo.
.Ser capaz de operar un procesador de textos.
.Ser capaz de emplear funcionalmente la computa-
dora de un modo integral.
Contenidos Minimos
.Configuracidén del computador.
.Vocabulario técnico.
.Descripeidn y funcionamicnto.
.Entrada y salida de informacidn.

N .Conocimiento del teclado.

B

L .Conocimientos de los soportes de informacidn.
C RS

.Tipos de memoria.

//9¢f//' .Sistema operativo.
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.Comandos bdsicos.
.Utilizacién y utilidad.
.Comprensidn del concepto de Directorio.
.Importancia del Directorio.
.Manejo y operacidén de un procesador de textos //
y de una planilla electrdnica.

15. TECNOLOGIA Y PRACTICA DEL HOSPEDAJE: PISOS

Objetivos

.Conocer los diferentes servicios y funciones del
departamento de pisos.

.Identificar el personal del departamento de pi-
sos, su jerarquia y funciones.

.Identificar las relaciones con los restantes de-
partamentos del hotel.

.Aplicar los contenidos a fin de coordinar y lle-
var a cabo las tareas especificas.

Contenidos Minimos

.Definicidn, objetivos y funciones del departamen
to.

.Ubicacidn en el organigrama general.

.Funcidén y responsabilidad.

.Personal.
L{,D .Uniforme y presentacidn.
Cas .Higiene y seguridad en el trabajo.

.Distribucidn de las tarcas.

/%bz/// .Atencidn de imprevistos.
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.Reportes e ingresos del departamento.
.Prdctica dirigida.
16. BEBIDAS: BAR Y COCKTELERIA

Objetivos

.Comprender el concepto de vino, tipos y paises

productores.,

.Aplicar los criterios para sugerir cuales son /
los vinos apropiados para cada alimento y el ho
rario en que deben beberse,

.Manejar el bar en cuanto a su personal, mobilia
rio y equipo,

-Aplicar las técnicas de la cocktelerfa interna-
cional.

.Reconocer los distintos tipos de bebidas y su /
correcto uso.

Contenidos Minimos

.Clasificacidén de bebidas.

-Vino. Elaboracién. Historia. Relacidn con los
alimentos. Servicio del vino Y reglas.
.Aguardientes. Licores,

.Cervezas., FElaboracidn, Regiones. Tipos.

.El Bar. Mobiliario y equipo.

-El Barman. Personal del bar,

Lﬂh .Cocktelerfa. Préctica.
cas .Café. T&. Aperitivos. Cocktails.

S

.Pastelerfa



MINISTERIO DE CULTURA Y EDUCACION
.Preparacién de la Misc en place,

17. RELACIONES PUBLICAS Y COMUNICACTION

Objetivos

-Reconocer la importancia de las relaciones in-
terturfisticas.

.Relacionar el servicio hotelero con los dem&s /
servicios del turismo,

.Aplicar los principios que rigen a las relacio-
nes publicas al dmbito hotelero.

Contenidos Minimos

.Relaciones Publicas. Concepto. Funciones. Me-
dios.

.E1l hombre de Relaciones Pdblicas.

.La empresa y las Relaciones Pdiblicas. Internas Yy
externas.

.El servidor turistico.

.Interculturizacidn.

-Relaciones interturfsticas. Canales de comunica
cidn.

.Superacién y educacién continua.

.Imagen empresarial.

-Normas de ceremonial y Protocolo.

) 18. INGLES IT
. 2HeRES I
I

U Objetivos
CAS

.Expresarse en forma oral y escrita en situacio-

/6¢Z/// nes reales en base a todos los tiempos verbales.
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19.

-Aplicar los contenidos a situaciones tipicas de /
la actividad hotelera.

.Enriquecer el vocabulario propio de la actividad
hotelera.

Contenidos Minimos

.Adjetivos.

.Descripcidn de personas y lugares.

.Adverbios (usually, sometimes, never, always)
-Pronombres objetivos. Invitaciones formales e in
formales.

.Comidas.

.Ocupaciones, profesiones.

.Partes de un hotel. Distintas clases de habita-
cliones.

.Usos de: Why? because/ how long/ during/ for and
since.

.Expresiones comunes,

.Presente y pasado perfecto,

.Futuro perfecto.

.Voz pasiva.

.Vocabulario intensivo de turismo y hotelerfia.

FRANCES II

Objetivos

.Afianzar la gramdtica.

.Expresar contenidos de la cocina francesa en el /

idioma original.
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Contenidos Minimos
.Pronombres. Objeto directo e indirecto.
.Artfculos demostrativos.
.Usos del pronombre "on"
.Subjuntivo y expresiones gue lo introducen.
.Futur proche y passé récent.
.Vocabulario especifico de gastronomfa.
.Historia de la cocina francesa.
.Uso de la expresidén "il faut".
.Algunos verbos irregulares (faire, voir,aller,
vouloir).
.Usos de pronombre "ca"

20. CONTABILIDAD HOTELERA

Objetivos

.Comprender los tipos de cuenta, procedimiento de/
mercancias en trédnsito, el I.V.A. y estado finan-
ciero.

.Aplicar las técnicas contables a la industria ho-
telera.

.Identificar las diversas operaciones que dan ori-
gen a los registras contables de dicho rubro.
Contenidos Minimos

.Diversos tipos de cuentas.

.Procedimientos de mercancfias.

.I.V.A. y otros impuestos.

/ééﬁa// .Liquidacién de sueldos.
/
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.Aportes y retencioncs.
.Comisiones.
.Estado financiero.
.Control de ingresos y egresos. Movimiento de Ca-
ja.
.Movimientos de cuentas y plan de cuentas.
.Aspectos fiscales de la hotelerfa.
21. FESTADISTICA GENERAL
Objetivos
.Dominar los procedimientos estadisticos.
.Integrar las diversas estadfsticas en un sistema
de aplicacidn.
.Apreciar el aporte de la estadistica a la renta-
bilidad de la empresa.
Contenidos Minimos
.Estadistica administrativa. Generalidades. Defi-
nicidn.
.Recopilacidn de datos estadisticos.
.Partes principales de una tabla estadistica.
.Construccidn de tablas estadisticas.
.Presentaciones estadisticas.
.Medidas de tendencia central.
) .Medidas de dispersidn.

W
CAS .Regresidén y correlacidn.
.Métodos de construccidn de gradficas.

}t} 22. COMPUTACION APLICADA
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23.

Objetivos

-Comprender el proceso de la elaboracidn de un pPro
grama a fin de asistir al programador para la con
feccidn de los mismos.

.Operar programas aplicados al Hotel y al Restau-
rante.

-Adquirir juicio critico en orden a la funcionali
dad de los distintos programas.

Contenidos Minimos

.Prdctica con distintos programas.

.Ejercicios de aplicacidn.

.Procedimientos técnicos en programas de hotelerfa.
.Procedimientos técnicos en programas de restauran
tes.

SERVICIOS AUXILIARES EN LA HOTELERIA

Objetivos

.Identificar las funciones del departamento.
.Apreciar la importancia de la eficiencia en sus /
operaciones.

.Explicitar las funciones del personal.

.Ser capaz de coordinar y supervisar el funciona-
miento Sptimo del departamento.

Contenidos Minimos

-Departamento de servicios auxiliares. Campos prin
cipales.

.Ventilacién y aire acondicionado. Equipos. Man-
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tenimiento.
-Refrigeracidn. Cédmaras frigorificas. Temperatu
ras. Conservacién. Mantenimiento. Desperfectos.
.Electricidad. Sistemas. Iluminacidn. Energia /
eléctrica. Aparatos. Mantenimiento. Desperfec-
tos.
.Plomeria. Sistemas de agua caliente y agua fria.
.Reparaciones generales. Planta permanente y plan
ta contratada. Continuacién del proceso producti
vo.
-Sequridad del personal y proteccidn de equipos.
24, SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
Objetivos

.Reconocer el drea del saldén comedor, mobiliario /

Y equipo.

.Distinguir las funciones propias del personal de
servicio y su jerarqufa en el organigrama.,
.Distinguir funciones especificas del servicio y /
su realizacidn.

.Reconocer los diferentes servicios, su desarrollo
Y correcto uso.

.Manejar la papeleria impresa propia del drea.
.Adquirir habilidades en el desarrollo de los ser-
vicios.

, Contenidos Minimos
Lontenidos Minimos

/é)ﬁl//r .Antecedentes de la restauracidn. Tipos de restau
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rantes,
.Organizacién. Organigrama. Funciones.,
.Distribucidn del saldn comedor. Mobiliario y e-
quipo. Utensilios especiales,
.Desarrollo del servicio. Estilos.
.Clasificacidén de los establecimientos.
.Servicio a la Carte, a la Gran Carte, a la Rusa,
a la Inglesa, a la Francesa.
.Aspectos legales para establecer un restaurante.
.Banquetes.
-Relaciones interdepartamentales. Reportes de ven
tas.

25. LEGISLACION HOTELERA

Objetivos

.Comprender la reglamentacidn internacional que ri
ge la actividad hotelera.

.Comprender la legislacidn vigente para la activi-
dad hotelera a nivel nacional, provincial y muni-
cipal.

.Ser capaz de realizar los trdmites correspondien-
tes para habilitar un hotel y un restaurante,

Contenidos Minimos
zontenidos Minimos

ﬁD .Disposiciones aceptadas a nivel internacional acer
ChsS ca de la actividad hotelera, Infraestructura. Ser
vicios. Tratamiento dec pasajeros .

/ /{;L/' .Legislacidn a nivel nacional.
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.Legislacidén a nivel provincial.
.Legislacidén a nivel municipal.
.Reglamentacidn.
.Pasos para habilitar un hotel.
.Pasos para habilitar un restaurante.

26. ADMINISTRACION HOTELERA

Objetivos
.Adquirir un enfoque de los métodos y prdcticas //
administrativas fundamentales.
.Ser capaz de implementar la prdctica diaria en cl
hotel adoptando accioncs, principalmente en las /
relaciones con jefes, subordinados y compafieros /
de nivel,
.Desarrollar las comunicaciones efectivas y la fi-
jacidn de metas reales.
Contenidos Minimos
.Generalidades.
.Previsién. Fijacidén de métodos y objetivos.
.Planeacién. Polfticas. Procedimientos.
.Organizacidn.
.Lincas de mando.
.Organigrama.
\D .Entrenamiento y capacitacidn en la hotelerfia.
.Supervisidn,

CAs
.Controles en la hotelerfa.

/%p 27. ESTADISTICA APLICADA
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Objetivos

.Ser capaz de aplicar las estadisticas dentro del/
drea del trabajo hotelero.

.Ser capaz de aplicar las estadisticas dentro del/
drea del trabajo de restauracidn.

Contenidos Minimos

.Diversas fdérmulas cstadfsticas utilizadas dentro
de la hotelerfa.

.Diversas fdérmulas estadisticas utilizadas dentro
de la restauracidn.

.Pernoctaciones.

.Indice de alojamiento por habitaciones.
.Estancia promedio.

.Rotacidn de mesas.

.Rendimiento por habitacidn.

.Rendimiento por mesa.

.Problemas del caso.

.Recopilacidn estadistica de Mendoza.

.Pridctica.

28. PROMOCION Y TECNICAS PUBLICITARIAS

Objetivos
.Reconocer 1los elementos técnicos de que se vale /

@ la promocidn.
)

fls .Ser capaz de analizar un producto turistico.
C

.Ser capaz de analizar la competencia.

7
/ékil// .Aplicar correctamente las fSrmulas de enfoaue //
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tedrico segin la novedad del producto y la £&r-
mula en el enfoque prédctico.
.Distinguir los elementos de cada medio de comuni
cacidn.
Contenidos Minimos
.Promocidn turistica. Oferta y demanda.
.Definicidén de publicidad y propaganda.
.Marketing. Mercado.
.Recursos turisticos.
.Desarrollo de una campafia,
.Andlisis del consumidor. Motivaciones y necesida
des.
.Enfoque tedrico-préctico de la campaiia.
.Cotizacidén de tarifas. Cdlculo de costos.
.Medios de comunicacidn.
.E1l anuncio,
.Contenido especifico de un mensaje publicitario.
.Produccidn tipogréfica.
.Impresién en relieve.
.Offset,
.Folletos. Prospectos., Carta. Hojas. Postales
Yy anexos.

ﬂp .Esquema de produccidén de programas.
é aS .Sistema administrativo contable.

.Acdstica.

/6b§/// .Diferencias entre cine y T.V.
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.Publicidad exterior.

29. (CONTROL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Objetivos

.Conocer los sistemas de control.

-Aplicar los sistemas de control en el ciclo o //
proceso de los alimentos y bebidas, desde la ela
boracién del mend y sus implicancias hasta la //
venta.

Contenidos Minimos

.Departamento de control de Costos de alimentos Yy
bebidas.

.Definicién de costos.

.Ciclo de los alimentos y bebidas.

.Ubicacidén en el organigrama.

.Mend y carta.

.Pronéstico de ventas y produccidn.

.Técnica de compra.

.Recepcién de mercancfa.

.Almacenaje.

.Salidas del almacén.

30. ADMINISTRACION DE PERSONAL

Objetivos
«Reconocer la funcidn administrativa con el perso
nal.
i
Cas .Apreciar la importancia de la Administracidn de

W personal dentro de la empresa.
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.Aplicar los principios generales de la Administra
cidén de personal.

Contenidos Minimos

.Concepto de la Administracién de Personal.
.Implicacidn en el desarrollo de la empresa.
.Divisidn de trabajo.

.Programa de reclutamiento de personal. Enfoque //
sistémico.

-Reclutamiento. Seleccidn. Incorporacién. Desa-
rrollo.

.Condiciones y polfticas que rigen la relacidén la-
boral,

INVESTIGACION DE MERCADO Y MARKETING HOTELERO

Objetivos

.Aplicar las disciplinas de la investigacién de mer
cado dentro de la actividad hotelera.

.Descubrir las necesidades de los consumidores.
.Utilizar la informacidén obtenida en cualquier //
trabajo de investigacidn.

Contenidos Minimos

-El producto turistico y el mercado.

.Antecedentes de la investigacién de mercado.
.Esquema conceptual de la investigacién de merca-
do.

«Relacidén de la investigacién de mercado con la //

actividad hotelera.
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.Organizacidén de un departamento de investigacidn
de mercado.
.Disefio de la investigacidn.
.Métodos de recopilacidn de la informacidn.
32. INGLES TECNICO TIII
Objetivos
.Desarrollar la habilidad para adquirir y para a-
fianzar los elementos linglifsticos b&sicos que //
le permitan comunicarse en forma oral y escrita /
en el idioma inglés.
.Manejar vocabulario especifico de la hosteleria /
y la restauracidn.
.Ser capaces de desenvolverse comodamente en el /
trato con turistas y con operadores en el idioma
inglés.
.Manejar bibliografia especifica de la carrera.
Contenidos Minimos
.Oraciones condicionales.
.Ejercitacién de todos los tiempos verbales.
.Argumentacidén a favor y en contra. For/Against.
.Comprensién de textos comerciales.
.Ejercicios de comprensidén auditiva.
.Expresidn oral fluida. Ejercitacién.
oﬁ .Preguntar y dar informacién personal.

Y .Localizacidn. Direcciones.

W .Descripcidén de lugares.
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.Dar instrucciones.
.Advertencias.
.Dar informacidén a los pasajeros acerca de horarios
tarifas, excursiones.

.Area de Reservas y Recepcidén. Vocabulario,
.Ejercicios: telex, fax, cartas comerciales.

33. FRANCES ITII

Objetivos

.Perfeccionar la aplicacidén de la lengua francesa
en el drea de gastronomia.

Contenidos Minimos

.Preposiciones de tiempo y de lugar. Usos.
.Adjetivo exclamativo.

.Futuro.

.Adjetivos y pronombres posesivos.

.Ejercitacidn combinando los distintos tiempos de
verbos.

.Descripcidén de mends tipicos.

.Expresidén de cortesia.

.Utensilios de cocina.

.Conocer las distintas clases de vinos y su combi-
nacién con las comidas.

34. LEGISLACION DEL TRABAJO Y SEGURIDAD SOCIAL

v Objetivos

CAs .Interpretar las normas contenidas en el marco le-

/6%?1//// gal que rige el dmbito laboral que compete al sec
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tor.
.Aplicar las disposiciones generales, respecto de /
los principios que rigen la legislacidn laboral.
Contenidos Minimos
.Definicién de Derecho Laboral.
.Concepto de trabajador.
.Derechos y obligaciones.
.Concepto de relacidén de trabajo.
.Derecho Procesal.
.Competencia en problemas laborales.
-Principios que rigen la ejecucidn laboral.

35. INTERPRETACION DE ESTADOS FINANCIEROS

Objetivos

.Ser capaz de analizar la informacidn sobre resul-
tados financieros.

.Interpretar la veracidad de la informacidn finan-
ciera.

.Dominar el proceso de toma de decisiones.

Contenidos Minimos

.Caja y Bancos.

.Cuentas por Cobrar.

.Documentos descontados.

.Almacén.

W

CRS

.Inventarios.

.Edificios y terrenos.

[ehy/ .Maquinarias y equipo.
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.Proveedores.

.Cuentas por pagar.

.Documentos por pagar a largo plazo.

.Pasivo fijo.

.Crédito diferido.

.Reserva de capital.

.Utilidades por aplicar.

.Utilidades o pérdidas de ejercicios anteriores.
.Costos.

36. ETICA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL

Objetivos

.Conocer los conceptos especificos de la Etica.
.Adquirir los criterios de responsabilidad ético-
profesional.

.Iniciarse en el proceso de toma de decisidn des-
de el punto de vista ético.

Contenidos Minimos

.La Filosoffa y la Etica.

.Diversas concepciones &ticas.

.Las facultades superiores del hombre y su rela-
cidn con el acto moral.

.Relacidn de la ética con las actividades humanas.
.Las leyes. El deber. Normas y conducta.

.La profesidén en el campo ético. La deontologia.
.La ética en la administracién turistica.

37. ORGANIZACION Y ASISTENCIA DE EVENTOS ESPECIALES
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Objetivos
.Comprender los principios bdsicos de organizacidn
de eventos especiales.

.Aplicar integralmente los principios de organiza-
cidén manifestando el criterio de adaptabilidad de
acuerdo a la magnitud de los eventos a realizar.

.Ser capaz de organizar un congreso en su totali-
dad evaluando todas las posibilidades y los mér-
genes de rentabilidad.

Contenidos Minimos
.Técnica de organizacidn de congresos.

.Comité de Recepcidn.

.Comité de Alojamiento. Transporte.

.Comité de Prensa.

.Comité de Relaciones publicas.

.Comité de Finanzas.

.Comité de Actos Varios.

.Comité de Personal.

.Organizacién de eventos formales e informales.

.Actos académicos.

.Vinos de honor.

.Coctel parties.

Lﬂb .Recepciones.

ThS .Recepciones de Apres-dinner.

/}V .Degustaciones.

.Comidas de ejecutivos.
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38. AUDITORIA DE INGRESOS

Objetivos

.Verificar las operaciones realizadas en los dife-
rentes departamentos productivos.

Contenidos Minimos

.Aspectos generales de la auditorfia nocturna e in-
gresos.

.Funcionamiento de cajas departamentales.
.Politica de la recepcidn.

.Otros aspectos de cargos a huéspedes.

.Estado de cuenta del huésped.

.Chequeo de reportes departamentales.

.Auditorfia nocturna.

.Planeacidén de la auditorfia nocturna.

.Elaboracién del informe diario.

.Hoja de transcripcidn.

.Clasificacidén de los ingresos y concentracién de
los ingresos.,

.Planeacidn y objetivos de la Auditorfa de ingre-
s0s.

39. PRESUPUESTO

Objetivos

.Ser capaz de elaborar presupuestos b&sicos para /
wp hoteles y restaurantes.
CRS

.Ser capaz de elaborar prondsticos presupuestarios.

/M/ Contenidos Minimos
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.Concepto de presupuesto,
.Técnica presupuestaria,
.Tipos de presupuesto.
.Presupuesto para hoteles y restaurantes,
.Indicadores de presupuesto.
.Prondsticos presupuestarios.
40. COMERCIALIZACION
Objetivos
.Aplicar el concepto de comercializacidén a la ho-
teleria en forma integral.
.Identificar las técnicas de promocidén y ventas //
para la comercializacidn.
Contenidos Minimos
.Elementos y caracteristicas del mercado turistico.
.El andlisis como elemnto de planeacidn y desarro-
1llo.
.Promocidn.
.Actividades promocionales.
.Eventos promocionales.
.Generalidades e importancia de la venta.
.Tipos de venta.
.Administracidén de la venta.
41. SEMINARIO
Lﬂp La temdtica para el desarrollo del seminario se re

cCAS ferird a la elaboracidn de proyectos hoteleros.
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5.

ORGANIZACION PEDAGOGICA

5.1.

Regimenes de evaluacién y promocidn

Se aplicard para resolver estos rubros el Reglamento /

Orgdnico para los Institutos Nacionales del Profesora-

do Secundario, Decreto Nro. 4.205/57 y sus modificacio

nes, salvo aquellas excepciones que se consignan expli

citamente en la presente reglamentacidn.

Regimenes especiales de evaluacidén y promocidn

a. Sistema de evaluacidn continua

1).

2).

Fundamento

Se incluyen en el sistema de evaluacién continua
dos tipos de asignaturas: aquellas que se consi
deran fundamentales para la capacitacidén técni-
ca y aquellas que han sido disefiadas para lo-
grar el aprendizaje de habilidades y destrezas.
Dicho sistema tiene como objetivo asegurar un /
mejor aprovechamiento del proceso ensefianza-a
prendizaje y aumentar el nivel de exigencia ha-
cia los alumnos.,

La aplicacién de la presente reglamentacidn,tan
to en su letra como en su espiritu, posibilita-
rd una dedicacidén diferenciada por parte de los
alumnos, asegurando la distribucidén de sus me-
jores esfuerzos a las asignaturas de cardcter//
prioritario en funcidn del perfil del egresado.

N
Asignaturas con sistema de evaluacidén continua
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Primer Afio:

1. Hotelerfia

2. Cocina

8. Introduccidn al lenguaje y mecanografia

9. Recepcidn y Conserjeria

10. Elaboracidn de Alimentos

14. Computacidén

Segundo Afio:

15. Tecnologia y Prdctica del Hospedaje: Pisos

16. Bebidas: Bar y Coctelerfia

22, Computacidén Aplicada

23. Servicios Auxiliares de la Hotelerfa

24. Servicio de Alimentos y Bebidas

26. Administracidén Hotelera

Tercer Afio:

29. Control de Alimentos y Bebidas

30. Administracidén de Personal

31. Investigacidn de Mercado y Marketing Hote-
lero

37. Organizacidn y Asistencia de Eventos Espe-
ciales

38. Auditoria de Ingresos

39. Presupuesto

3). Reglamentacidn

a). El alumno podrd promover las asignaturas /

directamente sin examen final, siempre que se /
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ajuste estrictamente a las disposiciones corres
pondientes. Caso contrario, una vez obtenida /
la regularidad deberd rendir examen final para
obtener la aprobacidén de la asignatura.

Dado que las asignaturas inclufdas en el siste-
ma de evaluacidn continua son cuatrimestrales,/
todas seguirdn el régimen de la misma manera con
las excepciones referidas al Coloquio Final.
b).Trabajos prdcticos: serd obligatoria la rea-
lizacién de cinco trabajos prdcticos como mini-
mo y su cardcter se¢ ajustard a cada asignatura.
Para la promocidn directa el alumno deberd apro
bar el 100% de los trabajos prdcticos y obtener
un promedio general no inferior a siete.

Para acceder al examen final deberd aprobar el
80 % de los trabajos prdcticos.

c) .Prueba parcial: se referirdn a los aspectos
fundamentales de las asignaturas, serdn escritas
y podrdn tener la forma de breves ensayos, cues
tionarios, trabajos de aplicacidn, pruebas obje
tivas, resolucidén de casos y problemas o la que
mejor se avenga con el cardcter de la materia Y
el tema.

Se tomard una prueba parcial. La recibird y ca
lificard el Profesor de la asignatura y se ren-

dird en el horario habitual de clase, sin inter
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ferir las tareas diarias. No habrd suspensidén
de actividades, pues cada profesor la planeard
Y la tomard en el momento del cuatrimestre que
por el trabajo en el aula resulte mis oportuno.
La fecha serd fijada por el Profesor de la c&-
tedra con la anuencia de 1a Direccidn y se da-
rdn a conocer a los alumnos con no menos de una
semana de antelacidn.

Las calificaciones se registrardn en el Libro de
Actas de Pruebas Parciales. En su calificacidn
se tendrd en cuenta no sélo el contenido sino /
también su forma y presentacidn., Las pruebas /
parciales se archivardn en Bedelfa durante tres
afios. Cumplido este plazo podrdn ser destruidas
Para la promocidén directa el alumno deberd apro
bar el parcial con una calificacidn no inferior
a siete,

Para estar en condiciones de rendir el examen /
final serd suficiente tener la aprobacién con /
cuatro. En caso de no haber aprobado o de ha-
ber estado ausente , podrd rendir un parcial re
cuperatorio. Si no lo aprobara tendrd que re-
cursar la materia. La nota del recuperatorio /
deberd ser asentada igualmente en el libro men-
cionado.

d) Coloquio final: el coloquio serd de fndole
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tedrico-prdctica, tendrd un cardcter integrador
de los contenidos de toda la asignatura y ten-

drdn acceso al mismo aquellos alumnos en condi-
ciones de promocidn directa.

Serd aplicado y calificado por el Profesor de /
la asignatura y serd rendido en la dltima sema-
na de clase.

La forma serd oral, con suspensién de activida-
des en el dfa en que se rinda.

Para la promocidén directa el alumno deberd apro
bar con una calificacidén tal que, promediada /
con la nota del parcial y la nota de los traba-
jos prdcticos, no sea inferior a siete.

En caso de haber desaprobado, rendird examen £i
nal.

No tendrdn coloquio las siguientes asignaturas:
Introduccidn al Lenguaje y Mecanografia, Compu-
tacidn, Computacidn Aplicada, Administracidn Ho
telera, Control de Alimentos y Bebidas y Audito
ria de Ingresos.

e) .Examen Final: Los alumnos que deban rendir /
examen final en las asignaturas que tienen colo
quio, deberdn aprobar dos pruebas, una escrita,
de cardcter tedrico, y eliminatoria,y otra de /
ejecucidn donde el alumno demostrard la adquisi

cidn de habilidades y destrezas con su corres-—
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pondiente fundamentacidn oral.
En las asignaturas donde no hay coloquio, el e-
xamen final serd sélo escrito.

Sistema de evaluacidn de la asignatura Seminario

El alumno serd iniciado en la metodologfa de la in-
vestigacidén, cumplimentando todas las etapas que co
rresponden.

Si bien la metodologia de seminario puede adoptar /
la metodologfa grupal, tanto los informes parciales
como el final serdn individuales.

No habrd pruebas parciales. El seguimiento del a-
lumno se efectuard mediante el contralor del plan /
de trabajo, fichaje de antecedentes, informes par-
ciales, y de las conclusiones que lleven al trabajo
final. El trabajo final de Seminario sélo se cali-
ficard con aprobado o desaprobado.

Aprobado el trabajo final por el profesor de la a-
signatura, el alumno defenderd su trabajo en forma
oral ante un Tribunal Examinador en los turnos re-
glamentarios de examen. El alumno que en el plazo
establecido no presentara el trabajo final, fuera a
plazado en éste o en su defensa oral, deberd repe-
tir la asistencia al seminario y presentar un nuevo
trabajo.

La aprobacidén del trabajo final tendrd validez mien

tras el alumno conserve el derecho a rendir examen.
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¢. Metodologfa y sistema de evaluacidn de las asignatu

ras: Prdctica Profesional en Hotel y Préctica Profe-

sional en Restaurante

Las asignaturas de Prdctica Profesional consisten /
en dos perfodos de residencia, en un Hotel y en un
Restaurante, respectivamente. Cada perfodo ha de /
cumplimentar 120 horas reloj (equivalente a 12 ho-
ras cdtedra semanales en un cuatrimestre).

Los periodos de residencia serdn organizados por el
profesor de la asignatura de acuerdo con criterios
pedagdgicos, a fin de asegurar el aprovechamiento /
de la experiencia, a la situacidn académica de los
alumnos y a los convenios con los hoteles y restau-
rantes.

Durante el perfodo de residencia los alumnos serdn
calificados por el Profesor de Prdctica y por los /
Profesores Auxiliares. La nota final resultard del
promedio de las calificaciones obtenidas a través /
de las observaciones parciales y el informe final.
El personal jerdrquico de los establecimientos en /
que los alumnos cumplan su residencia no los califi
can, sino que le hardn llegar al Profesor de Préctl
ca sus observaciones sobre el desempefio de los alum
nos residentes.

La Residencia estard sujeta a las siguientes condi-

ciones:
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1). Tener aprobadas todas las asignaturas de Prime-
ro y Segundo Afio.
2) . Tener aprobadas las siguientes asignaturas de /
Tercer Afio:
Control de Alimentos y Bebidas
Administracién de Personal
Investigacién de Mercado y Marketing Hotelero
Organizacidén y Asistencia de Eventos Especiales
Y, Presupuesto.
Concluida la Residencia el alumno deberd presentar
un Informe Final escrito al Profesor de Prdctica /
Profesional en las condiciones por €l previamente
establecidas, quien lo calificar4.
El Profesor de Prédctica, con anuencia de la Direc-
cién podrd suspender o prolongar el perfodo de resi
dencia a aquel alumno que no manifieste un desempe-
fio acorde o requiera mayor prdctica, respectivamen-
te, si ello tuviera un beneficio notable para la /

formacidén profesional del alumno.

Régimen de asistencia

Se aplicard para resolver este rubro el Reglamento Or-
gdnico para los Institutos Nacionales del Profesorado
Secundario, Decr. 4.205/57 y sus modificaciones, excep
to el Capitulo XV referido a las prdcticas, ya que en
ellas la asistencia serd del 100 %.

Correlatividades de las materias del plan de estudios
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Las asignaturas numeradas son correlativas. Ademds:
.Contabilidad Hotelera de Contabilidad General.
.Computacidn Aplicada de Computacidn.
.Estadistica Aplicada de Estadistica General.

Régimen de promocidn

Se aplicard para resolver este rubro la Resolucidn Mi-
nisterial Ne 20/87, con la siguiente especificacidn:

Entre las materias aprobadas para estar en condicién /
de ser matriculado en el afio siguiente deben encontrar
se tres de las cuatro asignaturas que tienen cologio /

en el sistema de evaluacidn continua por afio,

6. CALENDARIO OPERATIVO DEL ENSAYO

6.1.

Etapas principales del ensayo

.Abril 1992: Iniciacién del primer curso de ensayo.

.Diciembre 1992: Evaluacidn del desarrollo del primer
curso de ensayo.

<Abril 1993: Iniciacidn del segundo curso de ensayo.

.Diciembre 1993: Evaluacidn del desarrollo del segundo
curso de ensayo.

.Abril 1994: Iniciacién del tercer curso de ensayo.

.Diciembre 1994: Evaluacidn del desarrollo del tercer
curso de ensayo,

.Abril 1995: Iniciacidn del cuarto curso de ensayo.

.Agosto 1995: Evaluacidn del desarrollo del cuarto cur

so de ensayo.

Plazos de cumplimiento
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Desde abril de 1992 en que se inicia, hasta agosto de
1995 en que finaliza, para evaluar el desarrollo del /
plan.
Hasta julio de 1996, para evaluacién final y reajustes
si correspondiere.
Segundo semestre de 1996, para presentacidén del plan /
definitivo.

6.3. Indicadores que se tomardn en cuenta para evaluar el /

cumplimiento del ensayo
6.3.1, Variable alumnos

Indicadores cuantitativos

.Ndimero de alumnos al comenzar el curso.
.Numero de asignaturas aprobadas por afio.
.Niumero de egresados en relacidn con la ins-
cripcidn y la promocidn.

Indicadores cualitativos

.Aptitudes requeridas en las asignaturas prin-
cipales de la carrera.

.Aptitudes detectadas en las asignaturas prin-
cipales de la carrera.

.Rendimiento en las asignaturas especificas.

6.3.2. Variables profesores

ﬂD .Titulo de los profesores y auxiliares docen-
1% tes.
CAS

JAptitudes.

6.3.3. Variable organizacidn académica
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.Estructura académica.
.Estructura operativa.

6.3.4, Variable egresados
.Aptitudes requeridas.
.Aptitudes detectadas.
.Segquimiento,
.Insercién laboral.

7. DISENO DEL ESQUEMA DE EVALUACION DEL ENSAYO

7.1. Objetivos del eénsayo: los propuestos en el item 4.1, y

en el 4,2,

7.2. Procedimiento o medios: Derivados de la caracteriza- /

cidn del egresado.
7.3. Indicadores: los sefialados en el punto 6,3,

7.4. Instrumentos para la recopilacidn de datos acerca de /

la marcha del ensayo con respecto a:

.Los _alumnos: entrevistas, encuestas Y otros que sur-
jan de reuniones de profesores.

.Los_docentes:actas de reuniones, entrevistas con el /
Rector.

.La comunidad: entrevistas a especialistas en el 4rea

Y a empresarios de la zona.

Mw .Los egresados: fichas de seguimiento de desempefio en

el campo laboral.



