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TABLA DE ASIGNATURAS Y CARGA HORARIA

HORAS HORAS HORAS
ASIGNATURAS* CATEDRA | CATEDRA | RELOJ |CORRELATIVAS | MODALIDAD
SEMANALES | TOTALES | TOTALES
PRIMER ANO
Administracién general 5 80 60 Presencial
Contabilidad hotelera y gastronémica 5 80 60 Presencial
Introduccion a la hoteleria 5 80 60 Presencial
giegllaoci)(()gles publicas y comunicacion en el 4 64 48 Distancia
Introduccion a la industria gastronémica 5 80 60 Presencial
Inglés | 5 80 60 Presencial
Protocolo y ceremonial 4 64 48 Presencial
Legislacion turistica y hotelera 4 64 48 Distancia
Organizaciones internacionales de turismo 4 64 48 Presencial
Eggtljecrt;ra departamental en la gestion 5 80 60 Presencial
Prueba de nivel de Inglés
Prueba de nivel de informatica
Subtotal 46 736 552
SEGUNDO ANO

g;’ssttgsnﬁfn"l,‘;ad“ a hoteleria y 5 80 60 Presencial
Inglés Il 5 80 60 | Inglés | Presencial
Gestion de alimentos y bebidas 5 80 60 Distancia
Estadistica aplicada en hoteleria y turismo 4 64 48 Distancia
e e Enmors ™ s w|  w
coftware y sericios hoteloros y Urisicos 4 64 48 Distancia
Egggitr;ﬁg:(sjional en la industria de la 4 64 48 Presencial
Gestion de calidad en servicios 4 64 48 Presencial
Planificacion y organizacién de eventos 4 64 48 Presencial
MOFG | 4 64 48 Presencial
Participacién en Jornadas y Congresos 23
Subtotal 44 704 551

TERCER ANO




Planeamiento estratégico 5 80 60 Presencial
Arquitectura y mantenimiento de hoteles 4 64 48 Presencial
Marketing de servicios 4 64 48 Distancia
Gestion del talento en la hospitalidad 4 64 48 Distancia
MOFG Il 4 64 48 Presencial
Participacion en Jornadas y Congresos 45
Subtotal 21| 336 297
TOTAL HORAS TIiTULO INTERMEDIO 1400
TiITULO INTERMEDIO: TECNICO/A UNIVERSITARIO/A EN HOTELERIA
Habilitacién Profesional: Formulacion y 4 64 48 Distancia
evaluacion de proyectos turisticos
Principios de macro y microeconomia 4 64 48 Distancia
Portugués | 5 80 60 Presencial
Metodologia de la investigacion 4 64 48 Distancia
Inglés Il 5 80 60 | Inglés Il Presencial
Subtotal 22 352 264

CUARTO ANO
Inglés IV 5 80 60 | Inglés 1l Presencial
Portugués Il 5 80 60 | Portugués | Presencial
Investigacion de mercado 4 64 48 Presencial
aDri?)?er;(i!(I) turistico responsable y gestion 4 64 48 Distancia
Taller de Trabajo Final de Carrera 4 64 48 Presencial
Higiene y manipulacién de alimentos 4 64 48 Presencial
Ventas y comercializacion 5 80 60 Distancia
Igtcer:iecr?as gerenciales aplicadas a la 5 80 60 Presencial
E;gg;?:ién al mundo de los vinos - 5 80 60 Presencial
Iggéei;:ligzdcomando e indicadores en la 4 64 48 Distancia
Participacion en Jornadas y Congresos 45
Trabajo Social Profesional 200
Desarrollo Trabajo Final de Carrera 200
Prueba de lecto comprensién de Inglés -
Defensa de Trabajo Final de Carrera -
Subtotal 45 720 985
TOTAL HORAS DE CARRERA 2649

TITULO FINAL: LICENCIADO/A EN HOTELERIA

* Las asignaturas tienen un Régimen de Cursada Cuatrimestral.
** Las materias optativas se definiran de acuerdo a la oferta vigente de la Universidad.

CONTENIDOS MINIMOS




Administracién general

Evolucioén de los enfoques de la Administracién: Clasico, Humanista, Estructuralista,
Neoclasico, Conductista y Sistémico. Las organizaciones: concepto, enfoque y funcionamiento.
Caracteristicas y complejidades de la disciplina en un mundo VICA

(Volatil, Incierto, Complejo y Ambiguo). Innovacion y sus caracteristicas. Conceptos de efectivo,
eficiente y eficaz. Productividad y Sinergia. Concepto de red, grafo.

Identificacion de distintas estructuras de empresa: liderazgo, comunicacion y trabajo en equipo.
Identificacién de la estructura y de los elementos que componen a los Presupuestos Financiero,
Econdmico y Patrimonial para la toma de decisiones en relacion con riesgo, incertidumbre y
certeza. Reconocimiento de Sistemas de Informacién para la administracién. Seguimiento del
desarrollo de las acciones y objetivos indicados en el Tablero de comando. Calidad y
Reingenieria. Aplicacion de procedimientos de administracion y control que optimicen la
organizacion las diferentes funciones de gestién administrativa de la empresa.

Contabilidad hotelera y gastronémica

Conceptos introductorios. La funcion y el proceso contable en la organizacion hotelera y
gastronédmica: estados contables, su concepcién y registracion; estados financieros; estados de
pérdidas y ganancias. Analisis de la informacién de un balance de situacion, de estado de
origen y aplicacion de fondos. Elaboracion de ratios y analisis financiero. La elaboracion de
estados consolidados y su interpretacion. |Interpretacion de balances proyectados.
Conformacién de presupuestos y control presupuestario. Métodos de costeo: costo histérico,
costos estandares y costos basados en las actividades.

Introduccién a la hoteleria

Relacién entre Turismo y Hoteleria. Historia y evolucion de la hoteleria en el mundo y en
Argentina. El hotel como Organizacién Empresarial. Micro y Macro Entorno: criterios de
clasificacion. El hotel como estructura. Analisis y elaboracién organigramas simples. La
hoteleria como servicio. Estilos de direccion.

Relaciones publicas y comunicacion en el Siglo XXI

Relaciones Publicas. Conceptualizacion y definiciones. Organizacion de la RRPP
(departamentalizacion). Realizacion de un plan de RRPP. Imagen. Tipologias y caracteristicas.
Gestiéon de Imagen de marca de territorio. El fenédmeno de la comunicacion. Determinacién de
la estrategia de comunicacion a aplicar segun diversas situaciones y de acuerdo a los publicos.
Comunicaciones y publicos. Acciones y herramientas de relacién con la prensa. Vocero.
Elaboracion de diversos comunicados de una empresa u organizacion turistica. Media
Coaching: practica relativa a cdmo mejorar la efectividad de la comunicacion frente a los
medios. Oratoria estratégica. Lobbying. Determinacion de acciones de comunicacion de RSE:
filantropia corporativa, marketing solidario, eventos que comunican. Las nuevas tecnologias:
RRPP en Internet y otras aplicaciones tecnoldgicas al servicio del turismo y la hoteleria.



Introduccién a la industria gastronémica

Historia de la gastronomia y evolucion de la misma: etapas histéricas. Cocina clasica universal
e internacional Europea y latinoamericana: historia y caracteristicas. Cambios en la cocina, en
los métodos, en los ingredientes y en los servicios.

Ingles |

Manejo oral y escrito del tiempo Presente (Simple, Continuo y Perfecto) y Pasado

(Simple y continuo) en situaciones del lenguaje social, técnico y ocupacional.

Lenguaje y vocabulario especifico en el contexto hotelero gastrondmico. Lectura de textos
sencillos de promocién de hoteles y restaurantes. Herramientas lingUisticas necesarias para
disefiar una presentacién powerpoint. Redaccién de emails cortos para confirmar reservas.

Protocolo y ceremonial

Fundamentos de la cortesia, la etiqueta, el protocolo y el ceremonial. Ambitos de aplicacién y
adaptacion a la hoteleria. La anfitriona y la presidencia. La gestién del ceremonial y el
protocolo. La logistica de los simbolos nacionales y organizacionales. La comunicacion escrita
y sus piezas comunicacionales. La comunicacién no verbal y su relaciéon con la etiqueta, el
protocolo y el ceremonial. La imagen personal y profesional en la hoteleria. Atencién a
personas con discapacidad, huéspedes VIP y la interculturalidad en la hoteleria. La mesa como
herramienta de comunicacion y negociacion. Dominio y aplicacion de las reglas operativas de
ceremonial y protocolo en la empresa hotelera gastrondmica.

Legislacion turistica y hotelera

Marco normativo y constitucional de la industria turistica y hotelera. Las leyes del trabajo en la
actividad turistica y hotelera. Normativa y politica publica en el turismo. Las convenciones,
convenios y acuerdos internacionales en el turismo. Aplicacién de los diferentes modelos de
contratos ligados a la actividad turistica y hotelera. Evaluacion de sus efectos juridicos
identificando las obligaciones y responsabilidades emergentes de la actividad. Nuevos
paradigmas en el turismo y la hoteleria, respuestas legales. Las normas ambientales y el
turismo responsable. Interpretacion de los derechos de proteccion del turista y de los pueblos
receptores en la legislacion, valorando el patrimonio cultural y natural y su conservacion.

Organizaciones internacionales de turismo

Introduccién al Turismo. El turismo como disciplina académica. El turismo como sistema. El
turismo como factor de desarrollo econémico, social y politico y sus impactos. Su relacion con
la hoteleria. Diferentes tipos de turismo y de clientes. Organizaciones internacionales del
turismo y su relacion con la hoteleria.



Estructura departamental en gestion hotelera

El Ciclo del Huésped. Departamentos en el hotel: gerencia de Front Office (Recepcién) y
gerencia de Housekeeping (Ama de Llaves), gerencia de Food & Beverages (Alimentos y
Bebidas), gerencia de marketing y ventas, gerencia administrativa, gerencia de recursos
humanos, gerencia de mantenimiento: funciones y consideraciones generales. Elaboracion de
organigramas complejos: objetivos y descripcidn de responsabilidades y funciones. Elaboracion
de un manual de funciones de un departamento de la gestién hotelera.

Costos aplicados a hoteleria y gastronomia

Costos: concepto, elementos y terminologia basica. Elaboracion de costos a través de diversos
métodos del costeo: historico y estandar, variable por absorcion, por procesos y por érdenes.
Disefio de sistemas de costeo, diferencias segun su propdsito y el tipo de produccién.
Determinaciéon de la relacion costo-volumen-utilidades. Costos para la toma de decisiones.
Costos sumergidos y costos de oportunidad. Fijacion de precios. Elaboracién de informes de
costos. La administracion y la reduccion de los costos basados en las actividades. Confeccion
de costos unitarios, costo del personal, costos de estructura.

Inglés Il

Consolidacion de los tiempos verbales presentes y pasados. Voz activa y pasiva. Vocabulario
referente al negocio y la industria de la hospitalidad. Condicionales del primer y segundo tipo.
Lectura de material auténtico y discusion (Hoteleria, Turismo y Gastronomia). Uso de verbos
modales. Escritura de informes sobre hoteles y restaurantes y lugares posibles para distintos
tipos de turismo. Verbos de sugerencia y persuasion.

Gestion de alimentos y bebidas

Estructura y funcionamiento del departamento de alimentos y bebidas. Distintos
puestos en el organigrama departamental y sus distintas  funciones y responsabilidades. La
gastronomia hotelera. La cocina, instalaciony organizacion.

Conocimiento de las mercaderias. Mecanismos correctos de almacenamiento,
recepcion, despacho y devolucion de las mismas. Identificacion de los factores que controlan
el planeamiento de un menu. Analisis y elaboracion de costos y su control para la
determinacion del precio y del menud. Las compras y la produccion con respecto al
menu. Disefo de la planificacion y el control de las operaciones gastrondmicas. Higiene y
Seguridad de los alimentos, normativa: Cédigo Alimentario

Nacional y legislacién complementaria.

Estadistica aplicada en hoteleria y turismo

Estadistica descriptiva.  Probabilidades. Variables aleatorias. Principales distribuciones.
Ordenamiento de datos, tabulacion de los mismos, disefo de graficos y realizacion de
inferencias estadisticas sobre poblaciones. Pruebas de hipotesis. Estimacion de parametros.



Muestreo. Regresién y correlacion. Series cronolégicas. Prondsticos. Numeros. indices.
Utilizacién de sistemas informativos de turismo. Analisis e interpretacion de bases de datos.
Interpretaciéon de resultados para la elaboracion de diagnésticos

Sistemas de informacion e innovaciones tecnolégicas aplicadas a hoteleria

Informatica. Sistemas de Informacién. Tecnologias de informacién y comunicacion. Introduccion
a los sistemas digitales y los componentes fisicos y funcionalidad en la industria de la
hospitalidad. Aplicacion de diversos Les sistemas de informacion operativos, bases de datos y
redes informaticas. El uso de las tecnologias digitales en hoteleria y el turismo. Nuevas
tendencias. Analisis de los servicios que brinda un sistema informatico GDS. Aplicacion del
mismo a diversas tareas.

Realizacién de reservas aéreas mediante GDS. Determinaciones de disponibilidad aéreas,
hoteleras y autos aplicando diversos recursos tecnolégicos para estos fines.

Practica Profesional: TIC del turismo, software y servicios hoteleros y turisticos
Sociedad, economia y tecnologias de la Informacion.  Utilizacion del comercio
electronico como TIC aplicada al turismo. Modelos de negocios digitales. Marketing on-line.
Plataformas de medios de pago. Impacto de las nuevas tecnologias en la logistica de
distribucion de productos y servicios. Elaboracién de proyectos aplicados a la Hoteleria y
Turismo utilizando las ultimas herramientas informaticas.

Etica profesional en la industria de la hospitalidad

Etica. Concepto, origen y caracteristica de la ética. Caracteristicas de la Moral. Conciencia
Moral. Cédigo de ética en turismo. Bioética. Calidad de vida. Etica en el uso de los recursos
ambientales. Conciencia Turistica. Etica laboral. Etica personal. Respeto a la vida. Dignidad
Humana. Etica de la convivencia. Etica social.

Gestion de calidad en servicios

Calidad. El concepto de calidad: origen y evolucién. Calidad en los servicios turisticos. El
concepto del valor agregado y la cadena de valor. Sistema Argentino de Calidad Turistica —
SACT. Gestiéon por procesos. El ciclo PDCA. Clusters o club de exclusividad. Sistema de
aseguramiento de la calidad. Calidad y Recursos Humanos. Costos de calidad. El rol del
responsable de calidad Introduccion a la normalizacién. Modelos de calidad. Norma IRAM
SECTUR para alojamientos turisticos, norma ISO 9001 y norma 9.900. Responsabilidad social
empresaria. 1SO 26.000. Gestion de riesgos. Gestion ambiental. Organismos de
competencia en temas de calidad. Calidad como medio de sostener la seguridad del
pasajero. Seguridad turistica y hotelera. Elaboracion de estrategias de calidad turistica para un
emprendimiento del sector.

Planificacion y organizacién de eventos



Herramientas para la organizacion de eventos. Disefio de brief de banquetes. Realizacién de la
planificacion de un evento. Programacion y organizacion de evento particular y corporativo.
Negociacion: identificacion de recursos negociables. Seguridad. Cumplimiento de los aspectos
legales. Administracion. Confeccion de presupuesto. Reconocimiento de los tipos de servicios
de mesa. Ambientacion: analisis de tendencias. Analisis de paquetes promocionales asociados
al evento.

Disefio de montajes segun objetivos del evento y diagramacion del lay out de las salas.
Seleccion e Identificacion de diversos servicios gastrondmicos segun horario. Politicas a
implementar en el evento. Disefio de un cuestionario de evaluacion post evento.

Planeamiento estratégico

Concepto e importancia de la planificacion estratégica. Analisis de situaciones para la toma de
decisiones. La importancia de la creatividad y la innovacién aplicada en tiempo y forma a la
empresa. El proceso de planificacion estratégica y la filosofia de la organizacion. El analisis
interno y externo a través de distintos métodos, programas y presupuestos que permitan y/o
faciliten el logro de los objetivos estratégicos propuestos. La organizacion inteligente, los
procesos criticos y. Elaboracion del tablero de comando como herramienta de monitoreo y
gestion constante del negocio.

Arquitectura y mantenimiento de hoteles

El mantenimiento de una unidad hotelera: problemas considerando. Breve historia de la
hoteleria a través. Recientes tendencias del disefio de hoteles. Hoteles de escala grande,
mediana y pequefa. Hoteles boutique. Conceptos estructurales: hormigdn, acero, madera,
mamposteria. Estructuras mixtas. Instalaciones sanitarias, eléctricas, gas, aire acondicionado,
mecanicas, telefonia. Instalaciones especiales. Revestimientos y terminaciones. Equipamientos
fijos y moéviles. Reglamentaciones vigentes para la habilitacién del local. Confeccion de planilla
de locales y presupuesto de diferentes tipos de mantenimiento hotelero.

Marketing de servicios

Particularidades del marketing de servicios. Hacia un marketing turistico integral:
competitividad, innovacion y creatividad. La investigacion de mercados y el conocimiento de los
nuevos segmentos de mercado. Realizacion de un Plan de marketing de servicios turisticos.
Posicionamiento y globalizacion. La mezcla del marketing de servicios turisticos y el desafio
frente a los cambios y tendencias globales del Siglo XXI. La informaciéon y comunicacién como
factores claves de diferenciacion y competitividad. Fidelizacion.

Gestion del talento en la hospitalidad

La naturaleza compleja del hombre. La motivacién humana. El Factor humano como ventaja
diferencial y competitiva. Clima y comunicacion organizacional. Gestion del Talento:
conocimientos, capacidades y compromisos en el mundo de la hospitalidad. Hospitalidad y



estrategia de servicio. Determinacion de perfiles y competencias profesionales requeridas.
Identificacion de los procesos de seleccion del personal. Analisis de la gestion del capital
humano de las empresas del negocio de la hospitalidad. Identificacion de puntos de mejora
aplicando herramientas de diagnéstico. Elaboracion de estrategias de intervencion en los
subsistemas de la gestion de los RR HH para la mejora continua.

Habilitaciéon Profesional: Formulacién y evaluacion de proyectos turisticos

Formulacion y evaluacién de un emprendimiento turistico. Analisis Estratégico Econdmico-
Financiero para la elaboracion de un plan de negocios. El proceso de preparacién del plan de
negocios y su evaluacién. Estudio de mercado y técnicas de proyeccién. La determinacion del
tamano del proyecto. Disefo de localizaciones. Los presupuestos como herramientas para
la confeccion de los Estados Contables Proyectados. Implementacién de la estructura de
costos. Presupuesto de inversiones, econémico y financiero. Elaboracion de un estado de
resultados. Analisis de punto de equilibrio e interpretacion de ratios. Construccion de flujo de
caja. Criterios de evaluacion. Tasa de retorno. Analisis de riesgo. Analisis de sensibilidad.

Principios de macro y microeconomia

Definicion de Economia. Escasez. Modelo de flujo circular y de frontera de posibilidades de
produccion. Identificacién de los factores que afectan a la demanda y oferta del mercado
nacional del turismo. Cambios en la cantidad ofrecida y en la oferta. Elasticidad.
Comportamiento de consumidor. Excedentes del consumidor y del productor. Teoria de la
produccion y los costos. Mercados de competencia perfecta. Mercados de competencia
monopoalica: oligopolios, monopolios. Introduccion a la macroeconomia. Interpretacion de
variables macroecondémicas que intervienen en la dinamica del sector turistico y que generan
oportunidades para el turismo emisivo y receptivo. Interpretacion del efecto de la politica
econémica en la evolucion del sector turistico. Relacion entre crecimiento, desempleo e
inflacién. Ecuacién macroecondémica fundamental. Consumo, ahorro e inversion. PBI, PPP, per
capita. Cifras internacionales, PNVA. Dinero. Sector externo, analisis de la balanza de pagos.
Tipos de cambio nominal y real. Ciclos econémicos.

Portugués |

Articulos definidos e indefinidos, concordancia con los sustantivos en masculino y femenino:
Elaboracion de frases de uso diario utilizando pronombres personales, demostrativos vy
posesivos. Asistencia y asesoramiento a los huéspedes utilizando los tiempos verbales del
indicativo y las contracciones (conectores) correspondientes. Vocabulario: numeros, datos
personales para la reserva; formas de pago; medios de transporte e indicaciones de movilidad;
menu, comidas del dia, horarios habituales.

Metodologia de la Investigacion



El conocimiento en las ciencias sociales. Fundamentos conceptuales y epistemoldgicos de los
métodos de investigacion. El método y su relacion con el conocimiento cientifico. Légica,
estructura y desarrollo del proceso de investigacién. Determinacién de la pregunta de
investigacion y su medicién. Seleccién del disefio investigativo y sus diversas técnicas: método
cualitativo y método cuantitativo. Las etapas o fases de desarrollo del proceso de investigacion.
Investigacion participativa. Aplicacion de técnicas de relevamiento empirico: desarrollo de un
trabajo de campo. La recoleccion y construccién del dato cientifico. Matriz de datos.
Elaboracién de un informe de investigacion sobre una problematica especifica de la industria de
la hospitalidad.

Inglés lll

Manejo oral y escrito de verbos compuestos (Phrasal Verbs). Verbos seguidos de
preposiciones + ing/to, verbos seguidos de ing/to. Oraciones condicionales tipo Il y lll.
Clasificacion y uso de conjunciones. Consolidacion del uso de Presente Perfecto. Preparacion
de presentaciones orales. Lecto-comprensién de textos de Hoteleria, Turismo y Gastronomia.

Inglés IV

Manejo oral y escrito de verbos compuestos (Phrasal Verbs), parte 2. Voz pasiva en todos sus
tiempos. Practica oral y escrita. Discurso indirecto (reported speech) en afirmativo, interrogativo
e imperativo. Herramientas para escribir cartas e emails. Herramientas para dar presentaciones
orales sobre temas relacionados con este nivel. Confeccion de resumenes de textos. Lecto-
comprension de textos de Hoteleria, Gastronomia y Turismo.

Portugués Il

Verbos, uso del modo subjuntivo: presente, pasado imperfecto, futuro. Utilizacién de
condicional. Uso de pronombres. Uso de la voz pasiva para la realizacién de reservas.
Utilizacion de los participios adecuados. Vocabulario: integrantes del grupo familiar; partes del
cuerpo humano; indumentaria; indicaciones sobre lugares turisticos y medios de movilidad.
Vocabulario hotelero: empleados, servicios, tipos de habitaciéon, muebles de la habitacion,
descripcion de una habitacion para informar a los huéspedes.

Investigacion de mercado

La investigacion de mercados como proceso. Investigacion Cualitativa y Cuantitativa.
Propuesta de estudio. Disefio de un proyecto de investigacion. Planeamiento y Ejecucion.
Fuentes de datos. Informacion secundaria. Realizacién de muestreo. Medicion y causalidad;
proceso de medicién; medicion de actitudes; disefios causales. Obtencién de informacién de
los encuestados. Procesamiento de los datos: analisis univariado, bivariado y multivariado de
informacion. Elaboracion del Informe Final. Investigacion sobre: conceptos, marcas, productos,
servicios y nivel de satisfaccion.



Desarrollo turistico responsable y gestion ambiental

El ambiente como tema complejo. Su dimensidon natural y cultural. La politica
ambiental. La situacién ambiental planetaria. La naturaleza y su conservacion como fuente de
recursos turisticos. Origen e institucionalizacién de las areas protegidas en Argentina. Criterios
de valorizacion. Ordenamiento ecolégico del territorio. La gestion de la sostenibilidad.
Formulacion de una propuesta de mejora del proyecto hotelero, turistico o gastronémico
orientado al cuidado del medioambiental. Responsabilidad Social y gestion de recursos

Taller de Trabajo Final de carrera

El tema de investigacion. Su inscripciéon en el campo disciplinar. Factibilidad del proyecto. Su
justificacion y fundamentacion. Criterios de relevancia. El estado del tratamiento del tema en el
campo disciplinar. Busqueda bibliografica. Acceso a las bases de datos. Citas y referencias
bibliograficas. Planteamiento de la hipétesis o del problema. Problemas predominantes,
preguntas realizadas, métodos, técnicas y fuentes utilizadas. Elaboracion del marco teérico.
Disefio de la investigacion. Elaboracién del proyecto de tesina.

Higiene y manipulacién de alimentos

Las causas y la prevencion en la contaminacion de alimentos. Problemas especificos en la
industria hotelera y gastrondmica. Higiene personal. Higiene de utensilios y herramientas en
gastronomia. Higiene de los locales de preparacion de comidas. Identificacion de los elementos
basicos del disefio higiénico de las instalaciones.

Conocimientos basicos de biologia. Fisiologia de los microorganismos. Las enfermedades de
transmisién alimentaria ETA. Instalaciones de la cocina. Recepcidén y conservacion de los
alimentos. POES. Método general para el manejo integral de plagas (MIP).
HACCP. Auditorias. Disefio de procedimientos que permitan proteger la produccion de
alimentos garantizando su inocuidad y calidad. Diagramacién de un programa basico de control
de calidad higiénico sanitario en un servicio de alimentos.

Ventas y comercializacion

Concepto de venta y de comercializacién. Analisis del comportamiento del consumidor en el
punto de ventas. Elaboracién de prondstico de ventas. Ventas y redes sociales.

Capacitacién de la fuerza de ventas. Dominio de habilidades para la venta. Calidad en la
atencién. Etica. Disefio de un plan de ventas.

Técnicas gerenciales aplicadas a la hoteleria

Desarrollo y aplicacion practica de la forma de llevar adelante la gerencia desde una
perspectiva integral y sistémica. La organizacién hotelera como una unidad de negocio
integrada. EI Management como herramienta de gestion profesional, su aplicacion y orientacion
orientado a potenciar desempefios individuales y grupales en el ambito laboral. Desarrollo de



juicio critico acerca de las teorias y tendencias de Management. Aplicacion de técnicas de
gerenciamiento y conduccién de personas: coaching, negociacion, conduccién de reuniones,
resolucion de problemas y toma de decisiones, etc. La visién y el pensamiento sistémico, con
eje en el desarrollo de las personas y los procesos como ventaja competitiva.

Desarrollo de indicadores de desempefio de los equipos de trabajo, y su relacion con el
cumplimiento de los objetivos estratégicos del Hotel.

Introduccién al mundo de los vinos — Enologia

Aspectos fundamentales del proceso de vinificacién. Tipos de vinos. Uvas. Factores que
intervienen en su calidad. El proceso de degustaciéon. Vinos del mundo. Vinos argentinos.
Destilados y fermentados. Servicio, relacion entre bebidas alcohdlicas y las comidas. Técnicas
de cata de vinos. Elaboracion de un menu de 4 pasos con acuerdos gastronomicos entre
alimentos y bebidas.

Tablero de comando e indicadores en la hospitalidad
Las caracteristicas del tablero de comando. Las cuatro perspectivas. La importancia de las

mediciones. La estrategia en accion. Determinacién de temas vy elaboracién de objetivos
estratégicos. Interpretar un mapa estratégico y sus vectores estratégicos. Disefie la arquitectura de

indicadores, las iniciativas y los métodos de desarrollo e implantacién.
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