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Expte. N° 33473/91

1666 °

MINISTERIO DE CULTURA ¥ BDUCACION

RUENOS AIRES,

g 1 DIC 199!

VISTO, las presentes actuaciones por las que las
autoridades del "INSTITUTO SUPERIOR DE ENSENANZA DEL AUTOMDVIL
CLUB ARGENTINO" (incorporacién en trémite Actuacién N° 10771/
91), solicitan autorizacién para aplicar, con caracter experi-
mental, el plan de estudios de nivel terciario técnico de'“Feg
MACIéN DE TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION HOTELERA, TECNICO
SUPERYIOR EN ADMINISTRACION TURISTICA, TECNICO SUPERIOR EN ADMI
NISTRACION GASTRONOMICA®, a partir del ciclo lectivo 1992, y

CONSIDERANDO:

Que el proyecto presentado permitiré cubrir un
&rea con gran demanda de personal especializado como es en 1la
aétﬁalidad la de ADMINISTRACION HOTELERA, ADMINISTRACION TURIS
TICA Y ADMINISTRACION GASTRONOMICA.

Que vincula Educacién‘y Trabajo de acuerdo con las
politicas educativas de este Ministerio. |

| Que permite incrementar las opciones que ofrece el
sistema educativo nacional en el nivel terciario téecnico.

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

| Por ello v de conformidad con lo aconsejado por
la SUPERINTENDENCIA NACIONAL DE LA ENSENANZA PRIVADA, |

EL MINISTRO DE CULTURA Y EDUCACION

RESUELVE:
ARTICULO 1°.- Aprobar, con carécter experimental el plan de
estudios de nivel terciario técnico de “FORMACION DE TECNICO
SUPERIOR EN ADMINISTRACION HOTELERA, TECNICO SUPERIOR EN ADMI-
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NISTRACION TURISTICA, TECNICO SUPERiOR EN ADMINISTRACION GASTRO
NOMICA, que como Anexo forma parte de 1a presente Resolucidn.
ARTICULO 2°.- Autorizar la aplicacibédn del plan aprobado en el
WINSTITUTO SUPERiOR DE ENSENANZA DEL AUTOMOVIL CLUB ARGENTINO™
(incorporacibén en trémite), a partir del término lectivo 1992.
ARTICULO 3°.- Encomendar a la SUPERINTENDENCTIA NACIONAL DE LA
ENSENANZA PRIVADA, el seguimiento, orientacibédn v evaluacibdn 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 SOUOACION

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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MINISTERIO DE CULTURA Y EDUCACION

ANEXO

1. IDENTIFICACION DEL PROYECTO DE ENSAYO:

1.1,

enpminacién: Formaciédn de Técnicos Superiores en

Administracion Hotelera, Administracién Turistica

Administraciétn Gastrondmica.
Nivel: Terciario.
Modalidad: Técnica.

Especialidades: Administracion Hotelera.
Administraciéon Turistica.

Administracitn GastronGmica.

Duracién del plan de estudios: Tres (3) afos.

Ciclos: Ciclo comian —- un (1) arfo.
Ciclo intermedio — un (1) afo.
Ciclo final - un (1) afio.

Certificados y titulos gue otorga:
1.7.1. Parciales: de aprobacién de cursos

1.7.2. Intermedios: " OPERADOR DE ... " , mas el

agregado de la especialidad elegida, al

finalizar el ciclo intermedio v después de haber

aprobado todas las materias y las pasantias gue

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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correspondan .

1.7.%. Finales: " TECNICC SUPERIOR EN ADMINISTRACION .."
mas el agregado de la especialidad elegida. al
finalizar el ciclo final y después de haber

aprobado todaz las materias que correspondan.

1.8. Condiciones de ingreso:

a. Estudios secundarios completos.
b. Aprobacion de una prueba de nivel para comprobar

las condiciones personales y académicas del

aspirante.
. 1.9. Responsables directos del ensavo:

1.9.1. Instituto: INSTITUTO SUFERIOR DE ENSERNANZA DEL,
AUTOMOVIL CLUB ARGENTINO ( incorporacidon en

tramite).

1.9.2. Docente o equipe docente a cargo del provecto de

ensavo:

Rectori Direccidn Académica v Equipo Docente.

WD 2. ESTRUCTURACION DEL PROYECTO DE ENSAYQ
ChS

2.1. Caracterizacion de los eqgresadps por especialidad v

tareas especificass

4

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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ESPECIALIDAD: ADMINISTRACION HOTELERA

" OPERADOR HOTELERO":

El " Operador Hotelero" estar& capacitado para
realizar las tareas correspondientes a las areas
aperativas de las unidades o empresas hoteleras v

podra realizar las siguientes tareas:

a) Area de "Front Office" - Recepcién, Conserjeria, Lajia

¥. Comunicaciones:

— Brindar servicio al huésped desde su primer
contacto con el establecimiento hasta su
partida.
~ Bupervisar directamente el funcionamiento de las
dependencias de este sector.
— Realizar las tareas propias del &rea de recepcién:
registrar huéspedes, asignar habitaciocnes.
- Atender al huésped durante su estadia en &1 hotel.
— Realizar la facturacién de los gastos efectuados
por el huésped.
- Atender las comunicaciones externas e internas:
u& telefonia, fax, telex.
CAS = Informar sobre los servicios que presta el hotel.
— Conocer la politica de tarifas, paquetes v

descuentos.,

- Mantener cbmunicat:ib&_E&}_hQ&Sgiﬁﬁ_BBmﬁtamentus.
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Area de "Housekeeping" — Hdabitaciones, bectores

Publicos, Lavanderia:

— Supervisar directamente el funcionamiento de las
dependencias del sector.

— Colaborar con la limpieza de las habitaciones,
Areas plUblicas y salones.

~ Realizar los pedidos a proveedores conforme a lo
solicitado por la gobernanata.

- Coordipar 1la elaboracidon de inventarios.

— Participar en la elaboracidn de presupuestos del
sector.

~ Realizar informes diarios a mantenimiento sobre
reparaciones o roturas,.

- Inventariar items utilizados en el sector,

- Loordinar el servicio de lavanderia.

Area de Administracién:

{

Desarrollar las rutinas de las areas operativas v

volcarlas a las planilias de informes diarios.

~ Colaborar con el disefio e implementacién de un plan
te comercializacién para el establecimiento.

- Ejecutar las Grdenes v direpctivas de la direccién.

- Colaborar en el armado de turnos de trabajo.

= Realizar liquidaciongs de Susifos oy DDAME
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Realizar las liquidaciones de los impuestos
correspondientes.

Elabofar esquemas de trabajo vy colaborar con los
controles a realizar.

Utilizar el sistema de computacidn gque se encuentre
en uso en el establecimiento, con programas de
inventarios, control de stocks, diponibilidades vy
otros.

Elaborar e inteDpretar estados contables de la

empresa.

Ademas estari capacitado para desempeRarse en los

siguientes puestos de trabaijo:

Conserie.

Telefonista.

Empleado de reservas.
Empleado de gobernanta.
Empleado de finanzas.
Empleado administrativo.
Asistente de habitaciones.

Asistente de "front office"”

CAS - TECNICO SUFERIOR EN ADMINISTRACION HOTELERA":
El " Técnicon Superior en Administraciéon Hotelera®,

podra desemperarse en los niveles de mandos

gerenciales de todos 1} o&_ﬁ@?ﬂﬁ&é‘ggg_ﬁﬁ{pDD#M E
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establecimiento hotelero v podr& realizar las

siguientes tareas:

a} Area de "Front Office" - Recepcibtn, Conserjeria, Caja

y Comunicacioness

— Establecer politicas para el funcionamiento de los
distintos sectores de este departamento.
— Participar en la selecciéon de personal para el
area.
- Desarrollar pronfdsticos de disponibilidad Vi
ocupacién.
- Establecer politicas a seguir en caso de
sobreventa en el hotel.
~ Determinar la tarifas.
~ Elaborar presupuestos.
-~ Entrenar al personal del Aarea.
- Mantener la disciplina v el orden.
- Atender probliemas con clientes.
— Supervisar permanentemente el desarrollo del
ﬂp trabajo diario.
- Mantener comunicacién con el Area de "Housekeeping"
y Mantenimiento.
- Realizar pedidns a gerencia sopbhre material

necesario para el area.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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b} Area de "Housekeeping' -~ Habitaciones, Sectores

Paublicos, Lavanderiag

—'Autnrizar y tramitar compras de los elementos
utilizados por 21 departamento.

— Seleccionar proveedores conforme a estudios previos
Yy normas de calidad.

(ﬁ . - Supervisar la elaboraciéon de inventarivs.

- Elaborar presupuestos mensuales vy anuvales del Area.

- Controlar personal a su cargo.

- Realizar informes a gerencia.

- Coordinar y supervisar la prestacion eficiente del
servicio de limpieza de habitaciones y sectores
publicos.

- Seleccionar el personal y establecer politicas de
entrenamiento.

~ Farticipar en proyectos de decoracitn de interiores
de las areas del hotel.

- Supervisar el mantenimiento de las areas del hotel.

- Mantener un estrecho vinculo con seguridad.

wn c) Area de Alimentos vy Bebidas

CAs
— Controlar directamente el funcionamiento de las

/é%af}// dependencias a su cargo.

— Establecer politicas generales de inventarios ¥

determinar las existemncias.
IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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Seleccionar proveedores.

Ejecutar las compras.

Elaborar calculos de costos y gastos del area.
Establecer los precios de ventas.

Organizar y supervisar la programacion de menues.
Ejercer un eficiente control de depositos.
Analizar las operaciones a fin de incrementar las
ventas v reducir los costos.

Administrar el personal a su cargo,., establecer

politicas de seleccion v entrenamiento.

rea de Recursps Humanos

Elaborar politicas de seleccién, capacitacidn vy
promocitn de todo el personal vinculado a la
institucion.

Seleccionar al personal.

Elaborar informes.

Coanfeccionar los contratos de trabajo.
Frogramar y controlar la ejecuciéon de programas
de higiene y salubridad para la prevencion de
accidentes.

Entender en los reclamos de caracter laboral.
Cumplir con las estipulaciones de las
convenciones colectivas de trabajo.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
Elaborar la normativa general de la institucién.
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2) Area de Administracidn

Organizar, implementar y controlar las gestiones
interdepartamentales,

Desarrollar las rutinas de las aAreas operativas
y volcarlas al manual de operaciones.

Elaborar, ejecutar v controlar el plan de
comarcializacion.

Establecer los cursos de accidn de cada una de
las &reas involucradas en la prestaciédn del
servicio hotelero.

Analizar la informacién contable de la empresa.
Definir politicas de ventas.

Elaborar, analizar y evaluar provectos de
desarrollo de la empresa.

Crear un plan de relaciones pablicas tendiente a
establecer el crecimiento, desarrollo vy
posicionamiento de la empresa.

Establecer una estrategia de venta del producto
y objetivos de la publicidad.

Conocer todas las leyes gue legislan el ambito
hotelero.

Identificar responsabilidades del hotelero vy el

huésped.

Adem&és, estara capacitado para desempefarse en

los siguientes puestoB-2020-4128R80MaPN-DD#ME
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- Bupervisor, Encargado, Subgerente, Gerente de:

Recepcibn
Conserjeria
Telefonia
Reservas

Caja
Habitaciovnes
Finanzas
Fersonal
Administracién

Ventas y Marketing

- Gobernanta

- Asistente de Gerencia

- Subgerente General

- Berente General

ESPECIAL.IDAD: ADMINISTRACION TURISTICA

. ! OPERADOR TURISTICO":

El "Operador Turistico" estari capacitado para

realizar las tareas operativas de una empresa

turistica, desempeﬁéndose en los niveles de mandos

medios:

- Operar servicios turisticos.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME

- Organizar viajes y excursiones. '
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~ Realizar operaciones de reserva en los diferentes
medios de transporte.

- Emitir pasajes.

- Confeccionar tarifas.

-~ Emitir documentos turisticos.

. "TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION TURISTICA"

El "Técnico Superior en Administracién Turistica"

estara capacitado para dedicarse a la organizacién y

planeamiento de circuitos turisticos v a la

administracién general de las empresas comerciales de

turismo. Puede realizar su actividad en entidades

pablicas o privadas, companias de transporte,

aeropuertos, entre otras.

~ Flanificar circuitos turisticos

~ Programar excursiones

—~ Qrganizar servicios turisticos

- Elaborar calculnos de tarifas

~ Vender y comercializar productos turisticos

- Crear, ejecutar y controlar planes de
comercializacién de productos turisticos

- Enunciar cursos de acciébn para la empresa

~ Controlar el personal

ESPECIALIDAD: ADMINISTRACION GASTRONOMICA
IF-2022-41202894-APN-DD#ME

. "OFPERADOR GASTRONDMICO™
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El "Operador Gastronémico" estard4 capacitado para
cubrir los puestos de empleo del &rea de servicios Yy
de cocina de un establecimiento que preste servicios

gastrondmicos. Podra realizar las siguientes tareas:

— Atencién al cliente.

- Puesta de mesas.

- Bupervisar la prestacion del servicio al cliente.

~ Flanificar v controlar la organizacién de los
salones,

=~ Controlar la administracion contable de la empresa.

=~ Controlar las existencias en almacenes y depositos.

— Analizar y ejecutar estudios de costos.

~- Definir los equipos v materiales necesarios para la
eficiente prestacion del servicio.

~ Elaborar platos vy comidas.

— Bupervisar la elaboraciéon de platos,

— Controlar las operaciones durante la elaboracion de
comidas.

- Atender las necesidades de compra de mercaderias.

= Controlar la calidad de las mercaderias.

~ Velar por el cumplimiento de las normas de higiene
¥ seguridad.

— Supervisar el personal a SLl cargo.

- Seleccionar proveedores.

- Ejecutar las compras. IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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~ Organizar y supervisar la elaboracion de menues.

-"TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION GASTRONOMICA"

El “Técnico Superior en Administracion
Gastronbmica" estard habilitado para asumir las
funciones de direccién y administracion general de

establecimientos gastronémicos, tanto en el Area de

)

cocina como en la prestacion de servicios

en &l area gerencial.

~ Controlar el funcionamiento de las dependencias a
su cargo.
- Elaborar c&lculps de costos Yy gastos del Area.

— Establecer los precios de ventas.

¥

— Analizar las operaciones a fin de incrementar las
ventas y reducir los costos.

=~ Administrar el personal a su cargeo.

£

- Establecer politicas de seleccién v
entrenamiento.
=~ Dirigir, controlar y supervisar las actividades
del personal.
- Establecer programas de atencion ail cliente.
wP — Controlar la aplicaciodn de las normas de
seguridad y prevenéibn de accidentes.
- Administrar contablemente la empresa.

-~ Realizar planes de comercializacién,

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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-~ Elaborar comidas.
= Asumir las responsabilidades de los distintos

servicios que presta el &rea de cocina.

%. COMPETENCIA DE LOS TITULOS POR ESPECIALIDAD:

ELEE Shrhewr  i——  tmmtaia—

ESPECIALIDAD: ADMINISTRACION HOTELERA

El "Operador Hotelero" podra desempefiarse en los
niveles de mandos medios de empresas o unidades
hoteleras., asumiendo cargos de direccién o
administracibon general en unidades hoteleras

medianas 0 pequedas.

El "Técnico Superior en Administracion Hotelera"
podra desempefarse en los niveles de mandos
gerenciales de unidades hoteleras pertenecientes
al segmento de hoteles de 4 a 5 estrellas. fPodra
también asumir responsabilidades de administracion
general &n empresas que presten servicios de

hospitalidad.

ESPECIALIDAD: ADMINISTRACION TURISTICA

wD El "Operador Turistico" estar& capacitado para
Chs realizar las tareas operativas de una empresa
/ﬁ&ﬁp turistica, desempefandose en 199 niveles de mandos
medios,

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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El "Técnico Superior en Administracidtn Turistica®
estard capacitado para dedicarse a la organizacién
vy planeamiento de circuitos turisticos v & la
administracibtn general de las empresas comerciales
de turismo. Puede realizar su actividad en
entidades publicas o privadas, companias de

tranasporte, aeropusrtos, entre otras.

ESPECIALIDAD: ADMINISTRACIGN GASTRONOMICA

El "Operador Gastrontmico" estard habilitado para
desempefiarse 2n log niveles de oficios del area
de cocina v del érea de servicios; v en la
administracidn general de establecimientos

gastronomicos medianos y pequesos.

El "Técnico Superior en Administracién
Gastronbmica" estard habilitado para asumir las
funciones de direcciétn v administracion general
de establecimientos gastronémicos, tanto en el
area cocina, como en la de prestacién de servicios

vy 8] area gerencial.

4. CURRICLA.O

Objetivos terminales del Flan de Estudios para

as especialidadess

IF-2022-41202894-APN-DD#ME

ara 2] ciclo intermedio
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~ Conocimientos v habilidades profesionales con
relacidn al titulo de "UOperador".

- Valores personales, individuales y sociales a&n
relacidn con el desempefno de las tareas.

~ Conocer la operatoria general de las empresas que
prestan los servicios de hoteleria, turismo vy
gastronomia.

- Conocer los procedimientos involucrados en cada una
de las operaciones de las empresas segiun la tarea
a realizar.

-~ Brindar conocimientos suficientes para que el
egresade se desempedie correcta y eficazmente en
las tarepas de gestién v en la realizacidn

practica de las mismas.

Para ]l ciclo final

- Conocimientos v habilidades profesionales con
relaciétn al titulo de "Técnico Superior”.
- Brindar conocimientops sobre el proceso de toma de
decisiones involucrados en la funcion de
mp administracion general de empresas gue prestan
CRS servicios de hoteleria, turismo vy gastronomia.
~ Desarrolliar las habilidades de direccion del futuro

// egresado a fin de adquirir capacidad suficiente

para realizar las tareas involucradas en el proceso
IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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de direccitn correcta v eficazmente.
- Profundizar las conocimientos adquiridos en el
primer nivel a fin de su posterior aplicacitn a

establecimientos de mavor envergadura.

4.2. Estructura del plan de estudios:

: El Flan de Estudios se estructura en:

a. Ciclo comin: para todos los ingresantes a la
institucion, cuva duracidn es de un (1) afo.
Durante este curso la ensefanza se dirigiréd a
brindar conocimientos generales sobre:

=~ Orientacion para las especialidades.

— Caracteristicas de la industria de servicios, en

especial la industria de la hospitalidad.

= El mundo de los negocios: economia vy contabilidad.

. Ademas el alumno seré orientado en la eleccidn de

la disciplina en la que se especializara.

b. Ciclo intermedio: en cada una de las
especialidades cuya duraciébn es de un (1) afo.
El alumno ya ha elegido 1a especialidad a
Jw estudiar y durante el curso, édquirira
& c hS conocimientos suficientes para desempefarse en
las tareas de gestion vy de nivel operativo de las
distintas empresas que prestan los servicios.

Al finalizar esta etapa, el alumno recibirad un
IF-2022-41202894- APN DD#ME
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titulo parcial.

. Ciclo final: en cada una de las especialidades,
tuya duracion es de un (1) afo y completa la
formacion.

En esta etapa, el estudiante recibe el titulo

rA. final.

4.3, Distribucidn horarias

CICLO COMUN

Frimer Afo

COPIGO ASIGNATURA HORAS SEMANALES
101 INDUSTRIA DE LA HOSPITALIDAD 2
102 ADMINISTRACION DE EMPRESAS 4
103 PSICOLOGIA AFLICADA 2
104 CONTABILIDAD 4
103 ECONOMIA POLITICA 2
106 INGLES I 4
107 ORIENTACION PARA LAS ESPECIAL IDADES 2
TOTAL 20

ESPECIALIDAD: ADMINISTRACION HOTELERA

up Segundo Afo
CAS
CODIGD ASIGNATURA HORAS SEMANALES
211 "FRONT OFFICE" 4
212 "HOUSEKEEP ING* : 4
IF-2022-41202894-APN-DD#ME
213 COMPUTACION 2
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CODIBO

214

213

216

TOTAL

ASIGNATURA HORAS SEMANALES
COMERCIALIZACION 4
ETICA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL 2
INGLES II 4

20

PASANTIAS (Ver Organizaciébn Fedagogica item &.3)

Tercer AR0

311 RECURS0S HUMANOS 3
312 COMERCIALIZACION HOTELERA 3
313 ALIMENTOS Y BEBIDAS 3
314 ORGANIZACION Y ADMINISTRACION HOTELERA 4
315 DERECHD APLICADO 2
316 RELACIONES PUBLICAS 2
317 INGLES 111 4
18 CONGRES0OS Y CONVENCIONES 2
TOTAL 23
ESPECIALIDAD: ADMINISTRACION TURISTICA
Sequindo ARo
221 GEOGRAFIA TURISTICA NACIONAL E

INTERNAC IONAL 4
222 OPERATORIA DE ABGENCIAS DE VIAJES 4
223 COMPUTACION v
224 SERVICIOS DE TRANSPORTE 3
225 ETICA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL 2
226 VENTAS TURISTICAS Y |ASE2LANMIBNAPN-DD#ME,
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CODIGO ASIGNATURA HORAS SEMANALES
227 INGLES I1I 4
TOTAL 23
_ FABANTIAYS (Ver Organizacion Fedagogica item &.3)
<
Tercer AfRD
f"\ 321 CIRCUITOES TURISTICO NACIONALES
o E INTERNACIONALES 4
322 COMERCIALTIZACION TURISTICA 4
< 323 FLANIFICACION TURISTICA 2
324 PROYECTOS ¥ FROMOCION TURISTICA 2
3259 DESARROLLO DE PRODUCTOS TURISTICOS 2
J2b DERECHO AFLICADO 2
& 327 INGLES 111 4
TOTAL. 22
— ESPECIALIDAD: ADMINISTRACION GASTRONOMICA
i Sequndo ARD
-~ . 231 COCINA I 4
232 SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 4
233 COMPUTACION 2
254 ETICA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL 2
235 COMPRAS, COBTOS Y VENTAS DE
o ALIMENTUS Y BEBIDAS =
v 236 NUTRICION 3
237 INGLES II 4
%‘A/} TOTAL 22
/ IF-2022-41202894-APN-DD#ME
& PASANTIAS (Ver Organizacibn Fedagogica item &.3%)
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CoODIlGo ASIGNATURA HORAS SEMANALES
Tercer Afo
331 ADMINISTRACION Y ORGANIZACION DE

ALIMENTOS Y BEBRIDAS 4
532 COCINA IIX 4
333 RECURSOS HUMANGOS 3
334 DISERO DE CUCINAS Y RESTAURANTES 2
339 COMERCIALIZACION DE

ALIMENTOS Y BERIDAS 3
236 INGLES III 4
337 DERECHO APLICADO 2

TOTAL 22

PROGRAMACION DE LAS MATERIAS DEL PLAN DE ESTUDIOS:

S.1. Fipalidad v contenidos minimos de las asignaturas

101. Industria de la Hospitalidad {2 horas)

Finalidad: Conocer la industria de la hoteleria, el

turismo v la gastronomia, detallando la historia, el
crecimiento, y desarrollo de cada una. Estudiar la
organizacion de la operatoria involucrada en las ENPresas
prestadoras de este tipo de servicios, enfatizando las
oportunidades y futuro de cada wna. Analizar la relacién
entre estas industrias.

Contenidos minimosi

-~ Historia, desarrollo y relacién de los componentes de la

|F-2022-41202894-APN-DD#ME
industria de la hospitalidad; hoteleria, turismo y
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gastronomia.

- Industria del turismo: impacto social vy trascendencia
econbmica.

~ Industria de la hoteleriay historia, desarrollo,
oportunidades v futuro.

- Industria gastronbmica; historia, desarrollo,
oportunidades v futuro.

- Organizacion y estructura de las empresas prestadoras de
servicios hoteleros, turisticos Y gastrondmicos.

Evaluacion: Examen final

102. Administracion de Empresas {4 horas)

Finalidad: Estudiar principios generales de administracion

de empresas v teoria de 1a administracién, analizando las
funciones vy responsabilidades de las tareas de direccioén v
gobierno de lag emnpresas.

Contenidos minimos:

— Estructura de las organizaciones.

- Conceptos basicos de organizacicon.

= Funcién de conduccién.

= Planificaciong concepto v tipos.

=~ Proceso de toma de decisiocnes.

- Teoria de la decisién.

- Administracién de personaly nociones generales.
~ Procesc de formaciéon de objetivos.

Evaluacion: Examen final IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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103, Psicolpgia aplicada a las organizaciones (2 horas)

Finalidad: Conocer los conceptos,. herramientas vy técnicas

de la ciencia de la psicologia aplicables a_las

organizaciones, desarrollando las capacidades de analisis

¥y Jjuicio critico del estudiante con relacidtn a situaciones

especificas. Aplicacidon de los temas menciconados & la

futura realidad laboral del estudiante.

Contenidos minimos:

— Comunicaciones; elementos, tipos, obstaculos vy
distorsiones.

~ Conflictos.

— Din&mica grupal, elementos de los grupos, clasificacién
y etapas, estrategias v valores.

— Motivacitn y liderazgoy definicion, factores, funciones
de liderazgo. |

- Resolucion de problemas en grupos.

- Estilos de liderazgo; distintos modelos, evaluaciédn del
propio estilo, aplicacidtn a situaciones reales.

Evaluacion: Promocién directa

104, Contabilidad {4 horas)

Finalidad: Estudiar las herramientas de la técnica

contablie que le permitan al estudiante interpretar la

informaciotn contable (balances, cuadros de resul] tados,

estados financieros) desde una oOptica empresarial

aplicables a la industria.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
Contenidos minimos:
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= Flan de cuentas.
~ Estados de resultados.

=~ Analisis e interpretacitdn de los estados contables.
— Determinacion de ingresos.

- Analisis del capital.

~ An&lisis financiero.

- Costos.

- Codificacién de la informacion.

~- Papeles comerciales,

Evaluacién: Examen final

103. Economia Politica {2 horas)

Finalidad: Estudiar los conceptos, herramientas y técnicas

de la ciencia de 1la economia, para aplicarlos en la
funcion de administracion de las organizaciones de la
industria de la hospitalidad.

Contenidos minimos:

— Teoria del consumo.

= Micro v macro economia.
— Teoria de la renta.

- El dinero.

= Inversiones.

— Balanza de pagos.

= Inflacién v deflacion.

Evaluacion: Examen final

106 Ingles I = II - III (4 hgras) 41202894-APN-DD#ME
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Finalidad: Capacitar al estudiante en el dominio de la

lengua inglesa, a fin de incorporar vocabulario vy

estructuras gramaticales gque le permitan comunicarse en
forma oral y escrita. Enfatizar el estudio de inglés
comercial.

Contenidos minimos:

~ Vocabulario técnico.

— Gramatica aplicada.

~ Situaciones comunes a resolver.

~ Redacciéon de cartas, telex v fax.

- Redaccion de informes.

- Aplicacion especifica a cada Area.

- Comunicaciébn oral.

Evaluacibn: Examen final

107. Orientacion para las especialidades (2 horas)

Finalidad: Brindar al estudiante conocimientos sobre

hoteleria, turismo y gastronomia, a fin de orientarlioc en

la eleccitn de la especialidad por la cual optara.

Contenidos minimos:

- Caracteristicas de las profesiones hoteleras, turisticas
y gastrondmicas.

-~ Tareas que se desempefan en cada especialidad.

— Diferencias y similitudes de las disciplinas.

~ Campo de accién de cada una,

Evaluacibén: Fromocidn directa
IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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ESPECIALIDAD: "ADMINISTRACION HOTELERA"

212, "Housekeeping' {4 horas)

Finalidad: Capacitar al alumno en todos los aspectos
relacionados con el departamento de "housekeeping”, uno de
los mas complicados dentro del hotel. Brindar ideas que
permitan ahorrar tiempo v dinero en el manejo diario de
habitaciones, mucamas, ropa de cama, inventarios, limpieza
de areas publicas, asegurar la calidad de los elementos,
manejo de personal.

Contenidos minimos:

- Descripcion del rol de "Housekeeping" en la operacién
del hotel.

- Explicacidn de la importancia de comunicacién entre los
departamentos de “"front office", "housekeeping” y
mantenimiento,

~ Aplicacion de técnicas para desarrollar e incrementar
las habilidades del personal afsctado al area.

- Inventarios; técnicas dirigidas a establecer un control
efectivo sobre los fitems utilizados en el hotel.

- Fregsupuestos; confeccibn vy control para el area.

- Implementacibtn de métodos efectivos de compras.

— Seguridad; descripcion de su necesidad y cémo puede
afectar a empleados y huéspedes.

— Lavaderoj funcionamiento, controles, inventarios.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
— Desarrollo de procedimientos para la limpieza de cada
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item; alfombras, techos, paredes, superficies cubiertas,
mueblesi asi como también instrucciones para el cuidado

general de todo el edificio.

- Explicacion de los tipos de alfombras, telas, ropa de

camai realizando un estudio profundo de los materiales
componentes v céomo tratarlos.

~- Quimicosy desarrollo de su composiciéon v su utilizacieon
para la limpieza especifica.

Evaluacion: Examen final

211. "Front Office” {4 horas)

Finalidad: Presentar al alumno un enfoque sistemdtico de
los procedimientos del "front office", detallando el flujo
de negocios para el hotel; estp es comenzando con la
llamada para reservar una habitacién v finalizando con el
pago de la cuenta. Se presta particular atencion al
planeamiento y evaluacion de las operaciones diarias del
departamento, teniendo siempre en cugnta 1 contexto de
toda la operacion hotelera.

Contenidgs minimos:

— Desarrollo de un organigrama, delineando 1as relaciones
funcionales entre las divisiones del hotel v los
departamentos.

- Explicacitn de funciones vy operatividad de varios

sistemas, formularios, equipamiento y su aplicacién en

la computacion. |F-2022-41202894-APN-DD#ME
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Construccion de un eficiente sistema de reservas gue
registre todo tipo de informacioéon.

Construccibn de un sistema de registros que asegure al
hotel una buena atencion al ¢liente, traducido en su
satisfaccion total , lo cual significa gananmcias para el
establecimiento.

Desarrollo de un eficiente sistema de comunicacién para
operar entre el "front office" v otros departamentos.
Desarrollo de procedimientos para atender quejas de
clientes.

Auditoria nocturna.

Sistemas de ingreso y partida de pasajeros.

Analizar estadisticas relevantes para establecer
tarifas, pronosticar disponibilidad de habitaciones,

presupuestar v evaluar las operaciones del area.

Evaluacione Examen'final

213, Computacién (2 horas)

Finalidad: Capacitar a los estudiantes en el maneio de

procesadores de textos, planillas de cllculo v sistemas

aplicados a la industria.

4

Lontenidos minimos:

Introduccidn a la computacidn.
Hard-software y sistema operativo.
Frocesadores de textos.

Flanillas de calculo.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
Lotus.
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- Sistemas computarizados aplicados a empresas hoteleras.
Evaldacion: Fromociéon directa

214. Comercializacion {4 horas)

Finalidad: Brindar conocimientos sobre las ventas ¥y la
publicidad en la industria. El curso tiende a enfocar el
tema de comercializaciébn instruyendo en técnicas practicas
de venta, papel de la publicidad en el Rrocess v proveer
conbcimientos para la venta de mercados objetivos.
Contenidos minimos:

— Trazamiento de la evolucién de la comercializacion a
través de su focalizaciotn en los deseos ¥ necesidades
del consumidor.

- Identificacién de los distintos aspectos de la
comercializacion de servicios en relaci6bn con la
intangibilidad del producto, la percepcion del riesgo
por parte del consumidor y la estacionabilidad del
negocio.

— Desarrollo de un plan estratégico de
comercializaciérn de acuerdo a la propiedad analizada,
incluyendo la misibn, objetivos bien definidos y

u& tacticas gue nos lleven a lograr esos objetivos.
C RS - Andlisis de la demanda.

— Desarrollo de un plan efectivo de venta.

— Organizacitn de un efectivo sistema de archivo v

seguimiento de clientes. |F-2022-41202894-APN-DD#ME

Pagina 31 de 59



[annaat

MINISTERIO DE CULTURA Y EDUCACION

ChRS

Establecer obietivos de publicidad.

Diferencia entre ventas v comercializacion.

Discusibn sobre los beneficios de un plan de
comercializacién.,

Descripcion de tareas y responsabilidades tipicas de una
division o departamento de ventas v comercializacion.
Explicacion de como calificar prospectos.

Técnica de venta por teléfono.

Descripcitn de los factores relacionados con la creacién
de un folleto.

Descripeién de las ventajas v desventajas de la

publicidad en diarios v revistas.

Evaluacibn: Examen final

=19. Etica vy Deontploagia Profesional (£ horas)

Finalidad: Brindar al estudiante el marco ético vy moral en

el cual se desarrollarid su futuro laboral. Incentivar y

motivar la creacidtn de criterios propios de cada

estudiante con relacibn a los temas gque se relacionen con

sl futuro.

La responsabilidad moral y social de la empresa.
La ética v elrdaber.

La persona humana.

Derechos v deberes,.

Actos bumanos v morales.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
Etica y moral profesional.
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- La responsabilidad social y moral del empresario.
Evaluacion: Examen final

Z11l. Recursos Humanos {3 horas)

Finalidad: Fresentar al estudiante un enfoque sistematico
sobre los recursos humanos. Explicar la caracteristica de
alta rotacidn en la industria. Desarrollar una estrategia
que cree y afiance una cultura de organizacibn positiva.

Caontenidos minimos:

- Buen personali coOmo encontrarlos v cOmo manternerlo en un
mercado laboral tan cambiante.

~ Rotacidn de personali causas y costos de la rotacidn y
medidas para reducirlo.

— Motivacibn y productividad:; métodos.

— Costos; determinacion de los mismos incluyendo el
reclutamiento, toma, des#ido y entrenamiento del
personal.

- Orientacion de empleados nuevos.

- Técnicas para establecer horarios de los empleados en
los distintos departamentos.

~ Entrevistasy técnicas efectivas para entrevistar o ser
entrevistado.

wp ~ Formas de controlar el ausentismo, nagociarkcan los
sindicatos, aplicar la disciplina y mantener un ambiente

de trabajo favorable.

Evaluacién: Examen final |F-2022-41202894-APN-DD#ME
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2l2. Comercializaciéon Hotelera (3 horas)

Finalidad: Implica un avance con relacion a la asignatura
Comercializacion, aplicando los conceptous estudiados a la
industria hotelera. Provee al alumno de conocimientos y
aspectos préacticos que le permiten desarrcllar un plan
estrategico de comercializacion para su hotel o motel.

Contenidos minimos:

- Trazamiento de la evolucién de la comercializacidn a
través de focalizaciétn en los deseos y necesidades del
consumidor.

- Desarrollo de un plan estratégico de comercializacién de
acuerdo a propiedades analizadas, incluyendo la misién,
objetivos y tacticas que lleven a la concreciéon de los
MiSMOG .,

= An&lisis de la demanda.

- Segmentacidbn de mercados en geograficos, demograficos,
de comportamiento de los consumidores.

- Discusiéon sobre los beneficios de un plan de
comercializacion.

- Analisis de las oportunidades que afectan a la hoteleria

- Analisis de la estructura de la industria hotelera con
relacidon a distintas variables, como por ejemplo tipa,
tamafio, nivel, servicios y ubicaciétn de los
establecimientos.

-~ Método de ventas de Alimentos ¥y Bebidas.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
~ Implementacién de un plan estratégico de marketing,
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coordinando los esfuerzos de ventas, programa de
publicidad, relaciones pablicas, actividades
promocionales v consideraciones de precio.

Evaluacidn: Examen final.

213, Alimentos vy Bebidas (& horas)

Finalidad: Analizar el funcionamiento del departamento de

Alimentos y Bebidas, su estructura, organigramas v
rutinas,

Contenidos minimos:

= Organizaciéon del departamento.
- La cvocina.

- El personal.

~ Lostos.

-~ Contrel.

Evaluacibn: Examen final

214. Organizaciébn y Administracién Hotelera {4 horas)

Finalidad: Dotar al alumno de tonocimientos sobre

las cualidades vy habilidades necesarias para administrar
un hotel o restaurant, incluyendo responsabilidades
operacionales, asi como también los reguerimientos minimos
que =e esperan de un profesional en el area.

Contenidos minimoss

=‘0Organizacion v administraciéng definiciones, diferencias
¥y aplicaciones.

= El sentido y el proceso de admizpPsur202894-APN-DD#ME
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- Planeamiento.

- Comercializacién.

- Comunicacién.

-~ Personal; desarrollo de su entrenamientg.
- Motivaciéiny claves.

- Controles financieros.

- Fresupuestos anuales.

- Disefios de organizacién.

Evaluacitn: Examen final.

=13. Derecho Aplicado (& horas)

Finalidad: Brindar al estudiante conocimientos sohre la

normativa juridica aplicable a las empresas de servicios,
a fin de concientizar sobre las ventajas del gjercicio de
la abogacia preventiva.

Contenidos minimos:

~ Derecho.

- Sociedad v empresa,

Contratos.
- Ley de hoteleria.
- £l hotelero; derechos ¥ regsponsabilidades.

Evaluacion: Promociotn directa.

=1l6. Relaciongs Fublicas (2 horas)

Finalidad: Estudiar los conceptos basicos para su

aplicacidn en el Ambito de la hospitalidad.
Dotar al alumno de herramientas escenciales de protocolo

- IF-2022-41202894-APN-DD#ME
y comportamiento con personalidades especiales, Brindar
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conacimientos especificos para mantener e incrementar la
imagen de la empresa.
Contenidose minimos:
- . — Relaciones PUblicasi definicién v objetivo.
- Su fundamentacién,
~ -~ FPublico externo e interno: identificacién y tratamiento.
~ FPrensa; tratamiento, organizaciéon de conferencias de
. prensa,  su desarrollo.
— Bacetillas, bhouse organs, publicaciones.
~ Organizaciéon de eventos especiales, como entregas de
diplomas, conferencias, congresos y convericiones,
banquetes.
« Creacion, mantenimiento v crecimiento de la imagen de
Uha empresa.
- Tratamiento protocolar a personalidades especiales
(reves, embajadores o autoridades oficiales).
- Simbolos patrios; su utilizacion ¥ significado.
- Orden de precedencia; coOmo aplicarla.
—~ Reglas del anfitriétn y el huésped.

Evaluacibn: Examen final.

mp 218. Congresos y Convenciones (2 boras)

Finalidad: Definir conocimientos sobre el mercado de

ChS

congresos y convenciones. Describir estrategias para

atraer a los mercados con necesidades especificas.

Explicar las técnicas para satisbager 0egm AR -eitktes .

4.
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Contenidos minimos:

— Resumen de la historia e importancia de la industria de
Congresos y Convenciones, enfatizando su impacto
economico.

— ldentificaciéon de los tipos de Congresos y Convenciones.

~ Herramientas para proveer de un servicio exitoso antes,
durante v después del evento.

=~ Coordinacion de las principales actividades relacionadas
con el evento; ferias comerciales, actividades de los
huespedes y acomparantes, exhibiciones.

Evaluacibn: Examen final.

ESPECIALIDAD: "ADMINISTRACION TURISTICA"

££1. Geografia Turistica Nacional e Internacional
(4 horas)

Finalidad: Familiarizar a los estudiantes con la

toponimia, ubicacién geografica y descripcién de los

atractivos turisticos v equipamiento de los principales

centros o destinos turisticos a nivel nacional e

internacional.

Contenidos minimos:

— Estudio de todas las provincias v territorio argenting.

~ Estudio de los continentess América, Asia, Europa,
Oceania v Africa.

Evaluacitn: Fromocién directa

222. Operatoria de Agencias ggFgggjggmg§MggM@gb#ME
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Finalidad: Lograr que el estudiante pueda comprender v

abordar los tbpicos mas sobresalientes del trabajo
cotidiano que se presenta en una empresa de turismo,
en todos sus niveles Jerdrquicos v sectores operativos,

Contenidos minimos:

— Caracteristicas de las estructuras organizativas en una
Agencia de Viajes,

- Caracteristicas operativas.

= Definicitn del campo de negocios de la Agencia y
programacion de su linea de servicios,

- Caracteristicas de los aspectos operativo-financiero de
la Agencia.

— Promocién v venta de servicios.

= Negociaciébn vy contrataciétn de servicios.

- Recursos humanos en la Agencia.

~ Operaciones de Agencia.

Evaluacibn: Examen final.

223, Computacion (2 horas)

Finalidad: Capacitar a los estudiantes en el manejo de

procesadores de textos, planillas de calculo v sistemas
aplicados a la industria.

Contenidos minimos:

=~ Introducciétn a la computacion.
- Hard-software v sistema operativo,.
-~ Frocesadores de texto.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
- Flanillas de célculo.
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~ Lotus. Utilizacibén.
— Sistemas computarizados aplicados a empresas turisticas.
Evaluacién: Fromocién directa.

224. Asesoramiento v Ventas Turisticas (4 horas)

Finalidad: Brindar al estudiante los conocimientos

necesarios para prestar un eficaz asesoramiento al
cliente., Estudiar las estrategias de ventas involucradas
en el servicio gque presta la Agencia de Viajiss.

Contenidos minimos:

— La Agencia de Viajes como entidad asesora para la
prestacibn de servicios turisticos.

- Estructura organizativa de una Agencia.

- Enfoque vy aplicaci6n de la comercializacion en el
turismo — Promocion v Ventas.

- Publicidad, promociétn de venta Yy relaciones pablicas.

~ Procedimientos de venta en agencias minoristas.

- FProcedimientos de venta en agencias mavoristas.

Evaluacién: Examen final.

229, Servicios de Transporte {3 horas)

Einalidad: Estudiar los medios de transporte, detallando

caracteristicas v ventajas de cada uno. Analizar la
historia y el desarrollo a través del tiempo. Familiarizar
al gstudiante con las técnicas Yy practicas habituales en
la confecciétn del producto turistico.

Contenidos minimos: IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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La relacion movilidad-desarrollo-transporte-viajes—
turismo.

Evelucién de los medios de transporte en su sucesion
histbrica.

Las grandes vias de comunicacion desde la antiguedad.
Infraestructura de apoyo de las diferentes modalidades
de transportes.

Competencia y captacién turistica de 1o0s diferentes
medios de transporte.

lLas empresas de transporte y su relacion con el turismo
Asociaciones mundiales, regionales y nacionales que
nuclean los diferentes medios de transportes y sus
regulaciones.

Transportes y turismo en Argentina.

Origen del turismo de Cruceros y su momento actual.
Modalidades del crucerismo.

Segmento del mercado y producto adecuado.
Distribucién del producto.

Marco legal especifico.

Companias de crucero.

Estructura de un barco de cruceros y servicios.

Vocabulario especifico vy técnico.

Evaluacibn: Promocién directa.

226, Etica v Deontologia Frofesional {2 horas)

Finalidad: Brindar al estudiante el marco #tico y moral
IF-2022-41202894-APN-DD#ME
en &l tual se desarrollaréd su futuro laboral. Incentivar
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y motivar la creaciédon de criterios propios de cada
estudiante con relzcibn a temas relacionados con su
futuro guehacer profesional.
Contenidos minimos:

- fla responsabilidad moral vy ética de la empresa.
- La ética v el deber.

- La persona humana.

—~ Derechos v deberes.

- fActos humanos v actos morales.

- Etica y moral profesional.

=~ La responsabilidad social vy moral del empresario.
Evaluacibdn: Ewxamen final.

=21, Circuitos turisticos Nacionales e Internacionales
(4 horas)

Finalidad: Conocer las técnicas de organizaciodn y

programacion de circuites turisticos. Dotar al alumno de

técnicas y habilidades relativas al armado de circuitos.

Contenidos minimos:

~ Rases v fundamentos para el armado de circuitos.

- Los circuitos turisticos comercializados en el
mercado.

- Principales atractivos e infraestructura turistica
nacional & internacional.

-~ Los recursos v la infraestructura turistica.

- Las gulas de informacidn para el armado de circuitos.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
Evaluacion: Fromociébn directa.
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S22, Comercializacibn Turistica {4 horas)

Finalidad: Aplicar principios de comercializacion a la
actividad despliegada por las empresas turisticas.
Brindar al alumno un panorama de analisis de mercados
con el fin de saber qué productos se deben ofrecer v a
fue precios.

Contenidos minimos:

- Caracteristicas de la actividad turistica.

- La bumqueda y preparaciébn de las ventas.

- Bl marketing para las empresas turisticas.

- Desarrollo de un plan de marketing.

-~ Marco de accidn v szistemas cuantitativos del fendmeno

turistico.
- Mercado turistico receptivo.

- Segmentacitn de mercados v definiciones utilizadas.

- Elaboraciéon de indices de alojamiento v su aplicacién

- Analisis de estadisticas turisticas.
- Bituacion de Argenting con relacidn a la

comercializacion de recursos turisticos.

Evaluacién: Examen final.

S23. Planificacidn Turistica (2 horag)
Finalidad: Amalizar la problematica de la actividad
turistica y proponer opciones a fin que la planificacién
s@ constituya un instrumento idéneo para enfrentar el

fendomeno. Definir el Procesir2enliR0as0d i BD#Y Esus
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etapas.

Contenidos minimos:
- Fundamentos econbmicos del turismo.
- La planificacion como instrumento de desarrollo.
- La planificacibn del turismo.

- Elementos de planificaciotn turistica.

Contexto de planificacién.

1

Aspectos técnicos de la planificaciédn.
Evaluacitn: Promocidn directa.

224. Provectos vy FPromocitn Turistica ( 2 horas)

Finalidad: Brindar al! alumno conocimientos sobre la
creacibn de provectos aplicados a la industria
turistica.
Contenidos minimos:
- Generacion de provectos v programas turisticos.
- Identificgcibn y seleccitn de sitios v programas de
desarrollo turistico.
- Estudios de preinversion.
- Estructura v componentes de un estudio de
factibilidad.
- Evaluacién financiera v socioeconomica de las
inversiones turisticas.
Evaluaciotn: Fromocion directa.

325, Desarrollo d

Productos Turisticos (2 horas)

Finalidad: Estudiar la forma de aplicar la estadistica v
IF-2022-41202894-APN-DD#ME
2l muestreo a las diversas actividades de ia industria,
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enfocadas a la planificaciéon v comercializacison del
turismo.
Contenidos minimos:
- Bistemas practicos de aplicacién de estadisticas.
- Qrganizacion de datos para su analisis.
o - Variables relacionadas con los intereses v
preferencias del turista.
- Aplicacit6n de dichas variables en miras a convertir
al turismo en una actividad rentable.
Evaluacidn: fromocibn directa.
226. Derecho Aplicado (2 horas)
Finalidad: Erindar al estudiante conocimientos sobre 1a
normativa juridica aplicable a las empresas de servicios
turisticos a fin de concientizar sobre las ventajas del

ejercicio de abogacia preventiva.

)

Contenidos minimos:

- PRerecho.
~ Sociedad v empresa.
- Contratos.

- Ley de Agencias de Viajes.

Derechos y responsabilidades del operador turistico.

< Evaluacifn: Fromocidbn directa.

cChS

{/64;47 Especialidadsy "ADMINISTRACION GASTRONOMICA"

43l. Cocina I (4 horas) |F-2022-41202894-APN-DD#ME

Pagina 45 de 59



MINISTERIO DE CULTURA Y EDUCACION

Finalidad: Dotar al estudiante con los conocimientos
tedricos y pr&acticos necesarios para que sea capaz de
seleccionar equipos y utensillos, comprar mercaderias ¥
seleccionar proveedores, elaborar practicamente comidas,
manejar el personal a su cargo.

Contenidos minimos:

- Bomera historia de la cocina.
— Utensillos de cocina. Sus usos.
- Material mecanico. Magquinas de apovo.
- Técnicas culinarias.
- La brigada.
-~ El1 lugar de trabajo.
- Higiene vy seguridad.
- Condimentos.
- Carnes rojas.
f“ - fAves.
- Animales de caza.
- Froductos de pesca.
~ FProductos lacteos.
- Huevos, cereales.
- Legumbres v frutas.
up — Cortes v torneados.

CRS - Fondos de coccién.

é/ék%Z3 ~ Masas dulces vy saladas.
- Elaboracién de platos tipicos.
- -41202894-APN-DD#ME
Metodologia: Las clases se dfgégg n el la Cocina

&
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acondicionada funcionalmente para uso de los
estudiantes. Se utilizaré la técnica de trabajo en
laboratorio.

Evaluacidon: Promocion directa

2oe. Servicio de Alimentos y Bebidas (4 horas)
EFinalidadt Desarrollar en el alumno un espiritu v una
vocacion de servicio. Potarlo de las técnicas v los
conocimientos para que logre la "satisfaccion del
Cliente, v por lo tanto hacerlo regresar, lo cual
significa ganancias para la empresa. Ofrecer con
profundidad, detalles para un servicio exitoso en un
restaurant, cafeteria, club, show, habitacién,
banguetes. FProvee a los estudiantes de habilidades
practicas, tales como métodos para servir la mesa y el
o~ armado de la misma.
Contenidos minimoss:
- Identificacion de los requerimientos personales vy
responsabilidades de cada puesto de trabajo.
— Bistemas de produccién de comidas: discusidobn de los
diferentes tipos.
wp - Efectos gue un ment puede tener en un servicio en
CAS particular.
— Flaneamiento de tipos basicos de menies para cada
variedad de establecimiento.

- Consideracion de los elenrndzr=qrrersossyRNabDpNIER
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llevar adelante 1la aperacion; vajilla, cubiertos,
uniformes vy ropa de mesa.

— Factores a considerar para la compra de estos
elementos.

—- Frocedimientos para una venta sugestiva.

Técnicas para pronosticar las ventas de servicios y
coOmo esta informacion puede ser utilizada en otros

aspectos de la operacion.

-~ Los métodos de servicio.

~ Comparaciones, ventajas y desventajas de cada uno.

Evaluacibn: FPromocion directa.

235. Computaciotn (2 horas)

Finalidad: Capacitar a los estudiantes en el manejo de

pProcesadores de textos, planillas de c&lculos y sistemas
aplicados a la industria.

Contenidos minimos:

— Introduccibtn a la computacion.

- Hard, software vy sistema operativo.

=~ Procesadores de textos. Utilizacion.

— Flanillas de calculo.

- Lotus. Utilizacién.

- Bistemas computarizados aplicados a empresas
gastrondmicas.

Evaluaciébn: Promocidn directa.

234. Etica y Deontologia Profesional {2 horas)

. IF-2022-41202894-APN-DD#ME
Finalidads: Erindar al estudiante el marco ético v moral
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en el cual se& desarrollard su futuro laboral. Dotar al

estudiante de criterios propios.

Contenidos minimos:

- La responsabilidad social y moral de la empresa.
- La e&tica vy el deber.

~ Derechos vy deberes.

- La persona humana.

- fActos humanos vy actos morales.

- Etica moral vy profesional.

- La responsabilidad social v moral del empresario.
Evaluaciotn: Examen final.

23%. Compras, Costos v Ventas de Alimentos vy Bebidas
{3 horas}

Finalidad: Cubrir los principios y procedimientos
necesarios para un control efectivo de Alimentos y
Bebidas, incluyendo determinaciton de standrs,
presupuesto operativo v control de costos.

Contenidos minimos:

= Definicidon de control v su importancia en el sistema

de administraciéon.

- Costos gstandares v herramientas para su utilizacion.

— Identificacion de tres métodos para estimar costos
basados en el prondstico de ventas.

— Control de compras.

- Control recibo de mercaderias.

IF-2022-41202894- APN DD#ME
— Formula para calcular los costos de ventas.
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- Analisis, evaluaciones v acciones correctivas.

- Prevencidn contra robos.
Evaluacidn: Examen final.
236, Nutricion ( 3 horas)
Finalidad: Estudiar los principios nutritivos de los
alimentos, su composicién quimica vy calérica, a fin de
tenerlos presentes en la elaboracion de platos y
comidas.
Contenidos minimos:

~ Los alimentos,

~ Composicidon quimica.

-~ Valor calbrico.

- Seguridad e higiene.

Codigo alimentario.
Evaluacién: Examen final.

331. Organizacibdn y Administraciétn de Alimentos vy

Bebidas ( 4 horas)

Finalidad: Froveer los conocimientos necesarios para ej
manejo especifico de uwna operaciotn gastronémica. Brindar
herramientas necesarias para enfrentar los desafios v
responsabilidades que surgen diariamente en Alimentos v
Bebidas.
Contenidos minimos:

- Ment; céomo incrementar su efectividad vy rendimiento.

- Costos; como reducirlos ufE-RO22MIPO23SHcARNBEDESEANdares
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vy procedimientos de control de ingresos.

-~ Sanidad: cbdbmo prevenir dafos al personal vy huéspedes
a traves de adecuados métodos de seguridad &n las
comidas.

- Compras; cOomo determinar la mejor compra de
equipamiento v mercaderias.

- Promocitn vy publicidad; chbmo ampliar el negocio a
través de probadas v efectivas estrategias de
comercializacién.

Evaluacibn: Examen final.

5352. Cocina 1II (4 horas)

Finalidad: Implica un avance con relacién a Cocina 1.

= Contenidos minimps:

- Elaboracidon de comidas.
- Condimentos.
- Carnes rojas.
- Aves.
- Animales de caza.
- Froductos de pesca.
~ Froductos lacteos .
- Huevos.

uw ~ Cereales.

RS - Legumbres vy frutas.
- Cortes v torneados.
— Fondos de coccion.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
- Masas dulces v saladas.

¥
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- Elaboracitn de platos vy menues tipicos de distintos
paises.
Evaluacibn: Fromociéon directa.

233, Recursos Humanos (3 horas)

Finalidad: Fresentar al estudiante un enfogue
sistematico sobre los recursos humanos. Explicar la
caracteristica de alta rotacitn, muy particular en esta
industria. Desarrollar una estrategia que cree v afiance
wna cultura organizZacional positiva.

Contenidos minimos:

- Personal idéneo; como encontrarle v como mantenerlo
en nuestra empresa, considerando un mercado laboral
de alta rotacidn.

- Rotacién de personali causas v costos de la rotacion
y medidas para reducirlo.

- Motivacion y productividad;: métodos.

— Costos; determinacidn de los mismos incluvendo el
reclutamiento, toma, despido vy entrenamiento del
perscnai.

—~ Qrientacién de empleados nuevos.

- Técnicas para establecer horarios de los empleados en
los distintos departamentos.

- Entrevistas;y técnicas efectivas para entrevistar o
ser entrevistado.

— Formas de controlar el auderR03%A4t202804eN-DD#NHN 10s
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sindicatos, aplicar la disciplina v mantener un
ambiente de trabajo favorable.
Evaluaciotn: Examen final.
=34, Disefio de Cocinas vy Restaurantes ( 2 horas)
Finalidad: Erindar conocimientos sobre el equipamiento vy
los materiales necesarios para los distintos tipos de
cocinas, asi como también la distribucitn fisica de los
mismos.
Contenidos minimps:
- Tipos de cocinas.
~ Distribucién fisica del equipamiento de la cocina.
- Medidas y capacidades necesarias del eguipamiento en
funcion del uso deseado.
- Requerimientos materiales en relacidn con las reqglas
de salubridad e higiene alimentaria.

Evaluacidn: Fromocitdn directa.

=38, Comercializacién de Alimentos y EBebidas (I horas)

Finalidad: Brindar conocimientos sobre los planes de
promocion para el area de alimentos v bebidas. Enfatiza
el andlisis de las necesidades vy expectativas de los

clientes a fin de lograr una mavor rentabilidad con la

wp prestacion de servicios.
chs Contenidos minimos:

- Venta sugestiva.
— Fresentacibon de productos -~ packaging

|F-2022-41202894- APN DD#ME
- Técnicas de incremento de ventas.
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= Mend. Disefio de menies en funcidn de su
comgrcializacion,
- Determinacibn de precios.
— Herramientas para la venta de productos de dificil
comercializacion.
- Desarrollo de un plan efectivo de venta.
~ Discusion sobre los beneficios de un plan de
comercializacibn para el area de alimentos vy bebidas.
Evaluacibn: Examen final
2o6. Derecho Aplicado (2 horas)
Finalidad: Froveer al estudiante conocimientos sohre los
principios juridicos aplicables a la aperatoria
comercial de este tipo de establecimientos. Analisis de
las normas legales que regulan la actividad.
Contenidos minimos:
- Derecho.
- Bociedad v empresa,
~- Contratos.
— Leyes especificas que regulan la actividad.

- Responsabilidades y derechos del duefo de un

establecimiento gastronémico.
éﬁfs Evaluacidn: Examen final.
6. ORGANIZACION PEDAGOGICA:
// 6:.1. Sistema de Observacion:

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
El sistema de orientaciéon y observacién a
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implementar, permitira el seguimiento del alumno
durante el proceso de ensefanza-aprendizaie a lo
largo de toda la carrera.

Dicho seguimiento ests orientado a mantener un
contacto directo con el alumno, v sera realizado por
docentes especialistas en las areas de estudio de las
actividades especificas que realizaran los futuos
egresados.

Fermitirad ademis,la orientaciétn a una efectiva futura
insercion laboral acorde con las expectativas del

alumno.

6.2, Sistema de Evaluacidn v Fromocions

Las asignaturas que constituven el Flan de Estudios
tienen car&cter anual.

Las asignaturas se aprueban por:

a., examen firmal integral al finalizar el afio

b. régimen de promocidn sin examen

a. Para acceder a rendir el examen final integral, el
alumno deber& aprobar dos (2) pruebas parciales con
urn puntaje de sesenta (60) puntos en cada una. Si
alguna de estas pruebas parciales no se aprueba en la
primera fecha, se aplicara 21 régimen de examen
parcial recuperatorio. El examen final ser& oral o

escrito segun las modalidades de cada asignatura y se

aprobara con cuarenta (40} pystRase;g94.APN-DDHME
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6.5,

b. Fara acceder al régimen de promocidn sin examen
final, el alumno debera aprobar las pruebas parciales
con una nota de ochenta (80) puntos en cada una vy
tener un ochenta (80) por ciento de asistencia en la
asignatura.

Régimen de Pasantiass

LLas pasantias se desarrollan a partir del segundo aﬁb
lectivo, con una duracitn total de dos (2) meses v
gquince (13) dias, ocho (8) horas por dia, seis (&)
dias a la semana. Durante las mismas, el alumno
concurre a establecimientos pertenecientes al
AvtomBvil €lub Argentino v a otros establecimientps
que presten servicios en la industria. Las areas
visitadas son, entre otras, recepcitn, reservas,
conserjeriz, comunicaciones, caja, habitaciones,
alimentos vy bebidas y turismo. €l requisito para
poder realizar la pasantia es haber aprobado todas
las asignaturas correspondientes al primer afio
lectivo. Durante el transcurso de este
entrenamiento, se exigirad un noventa (90) por ciento
de asistencia.

La evaluacion de este periodo se realizarad en base a
un informe que elaborari el alumno sobre la
experiencia vivida. Ademas se tendrid en cuenta una
evaluacion que el establecimiento reporte sobre cada

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
alumno.
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7. DISERNO DEL ESQUEMA DE EVALUACION DEL ENSAYOQ:

7.1, Objetivos del ensayo

Los expuestos en el punto 4.1.

Z:2. Procedimientos 0 medios 3
Derivados de la caracterizacién del egresado.
7.3. Indicadores :
Los sefalados en &1 item 8.
7-4. Instrumentos pPara la recopilacidn acerca de la marcha
del ensavo
7-4.1. Los alumnos : Entrevistas, encuestas ¥y otros
que surjan de las reuniones de profesores.

Z.4.2. Los docentes : Actas de reuniones, encuesta

entrevistas con el Rector, vy coordinadores de
las Especialidades.

7:8.3 La comunidad: Entrevistas a especialistas en el

area,hoteleros, agentes de viajes,

restaurateurs.

Zs84.4. Los egresados i Fichas de seguimiento del

desempe’So en el campe laboral.,

8. INDICADORES QUE SE TENDRAN EN CUENTA PARA EVALUAR EL

wp CUMPLIMIENTD DEL ENSAYO
CRS 8.,1. Variable alumnos ¢

2) Indicadores cuantitativos

— Numero de alumnos al comenzar el curso.

- NOmero de asignaturas|Rp02eHaAea8ohAPNAXRHME
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- Namero de egresados en relacién con la
inscripcion.
b) Indicadores cualitativpos
- Aptitudes requeridas en las asignaturas
| troncales de las carrera.
-~ Aptitudes detectadas en las asignaturas
troncales de las carrera.
~ Rendimiento en las asignaturas especificas.
8.2. Variable profesores @
- Tituwlo de los profesores v auxiliares docentes.

— Aptitudes.

- Experiencia profesional.

o 8.3. Variable aorganizacion académica :

- Egstructura académica.

—- Estructura operativa.

P

8.4. Variable eqresados :

1

Aptitudes requeridas.

i

Aptitudes detectadas.

Seguimiento.

- Observacitn por el mercado laboral.

o Jp ?. CALENDARIO OPERATIVO DEL ENSAY(D
CAS 9.1. Etapas principales del ensavo:

Julieo 19%1: presentacion proyecto educativo para su

(€ﬁ§%;L< aprobacion como plan experimental
IF-2022-41202894-APN-DD#ME

Abril 1992: iniciacisén del primer curso de ensavo

¥
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Diciembre 1992: evaluacion del desarrollo del primer
ciclo de ensavo.

Abril 1993: iniciacién del segundo afio del primer
curso de ensayo - ciclo intermedio.

Diciembre 1993: evaluacién del desarrollo del ciclo
intermedio del primer cursa de ensayo.

Abril 1994: iniciacién del tercer afho del primer
curso de ensayo — ciclo final.

Diciembre 1994: evaluacién del desarrollo del ciclo
final del primer curso de ensayo.

Abril 1995: evaluacidon total del ensavo vy

presentacion del plen para su aprobacion definitiva.

D.2. Flazos de Cumplimiento:

~ Desde abril 1992 en gue se inicia, hasta diciembre
de 1994 en que finaliza, para evaluar el
desarrollo del plan.

- Hasta marzo 1995 para la evaluacion final vy
reajustes que fueren necesarios.

- Abril 1995 presentacidn definitiva del plan.

IF-2022-41202894-APN-DD#ME
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