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TABLA GENERAL DE ASIGNATURAS DEL PLAN DE ESTUDIOS
Y OBLIGACIONES ACADEMICAS

PRIMER ANO
Asignatura
Primer Cuatrimestre Régimen Carga Correlatividades Modalidad
Horaria de dictado
total
1. Administracion Cuatrimestral 82 Presencial
General
2. Organizacion Hotelera | Cuatrimestral 58 Presencial
3. Relaciones Publicas y | Cuatrimestral 110 A distancia
Comunicacion en el Siglo
XXI
4. Contabilidad Hotelera | Cuatrimestral 70 Presencial
y Gastrondmica
Taller de profundizacién I | Cuatrimestral 24 Presencial
344
Segundo Cuatrimestre
5. Protocolo y Cuatrimestral 58 Presencial
Ceremonial
. Cuatrimestral 58 02. Organizacion | Presencial
6. Operatoria Hotelera 9
Hotelera
7. Ingles I Cuatrimestral 82 Presencial
8. Legislacion Turistica y | Cuatrimestral 100 A distancia
Hotelera
Taller de profundizacién | Cuatrimestral 24 Presencial

II

322




SEGUNDO ANO

Asignatura
Primer Cuatrimestre Régimen Carga Correlatividades Modalidad
Horaria de dictado
total
9. Organizacion Cuatrimestral 58 Presencial
Internacional del
Turismo
10. Sistemas de Cuatrimestral 58 Presencial
informacidén y tecnologia
aplicadas a Hoteleria
11.Ingles II Cuatrimestral 82 07. Inglés 1 Presencial
12. Estadistica aplicada Cuatrimestral 110 A distancia
en Hoteleria y Turismo
308
Segundo Cuatrimestre
13. Gestion de Alimentos | Cuatrimestral 70 Presencial
y Bebidas
14. Costos aplicados a Cuatrimestral 82 Presencial
hoteleria y gastronomia
Cuatrimestral 58 10. Sistemas de | Presencial
15. Nuevas Tecnologias informacion y
aplicadas a la Practica tecnologia
Profesional Hotelera aplicadas a
Hoteleria
16. Gestion de Calidad Cuatrimestral 58 Presencial

en Servicios Hoteleros

268




TERCER ANO

Asignatura

Primer Cuatrimestre Régimen Carga Correlatividades Modalidad
Horaria de dictado

total
17. Gestidn del Talento Cuatrimestral 110 A distancia

en la Hospitalidad

18. Arquitectura y Cuatrimestral 58 Presencial
mantenimiento de
Hoteles
19. Marketing Hotelero Cuatrimestral 58 Presencial
20. Planeamiento Cuatrimestral 58 Presencial
hotelero

284

TITULO: TECNICO UNIVERSITARIO EN ADMINISTRACION ORI ENTACION
HOTELERIA

CARGA HORARIA TOTAL: 1.846

OBLIGACIONES ACADEMICAS

Nucleos de estudios Carga horaria
en horas reloj

Entornos virtuales de 30
aprendizaje

Herramientas 30
informaticas

Practica profesional 100
Trabajo Final Integrador 100
Participacion en 60

Jornadas y Congresos




CONTENIDOS MINIMOS DE LAS ASIGNATURAS

1. Administracion General

Caracteristicas y complejidades de la disciplina en un mundo VICA (volatil, incierto,
complejo y ambiguo). Innovacion, tipos. Conceptos de efectivo, eficiente y eficaz.
Productividad y Sinergia. Evoluciéon de los enfoques de la Administracion: Clasico,
Humanista, Estructuralista, Neoclasico, Conductista y  Sistémico. Las
organizaciones: concepto, enfoque y funcionamiento. Concepto de red, grafo.
Estructura: disefo y manejo. Liderazgo. Comunicaciéon. Trabajo en equipo.
Presupuestos: Financiero, Econdmico y Patrimonial. Toma de Decisiones: Concepto
de riesgo incertidumbre y certeza. El Sistema de Informacién. Tablero de
comando. Calidad y Reingenieria.

2. Organizacion Hotelera

Relacién entre Turismo y Hoteleria. Historia y evolucion de la hoteleria en el mundo
y en Argentina. El hotel como Organizacion Empresarial; Micro y Macro Entorno;
Criterios de Clasificacion. El hotel como Estructura; Organigramas; Estilos de
Direccién; Departamentalizacién y Relaciones Interdepartamentales. La hoteleria
como Servicio.

3. Relaciones Publicas y Comunicacion en el Siglo XXI

Relaciones Publicas. Conceptualizacion y definiciones. Organizacion de la RRPP
(departamentalizaciéon) Plan de RRPP (planificacion). Imagen. Tipologias vy
caracteristicas. Gestion de Imagen de marca de territorio. Trabajar en las
relaciones con los publicos a través de la Comunicaciéon. El fendmeno de la
comunicacidn. Estrategias de comunicacion y sus posibilidades concretas. La
realidad de las comunicaciones actuales de una empresa. Eventos que comunican.
Comunicaciones y publicos. Vocero. Media coaching. Filantropia corporativa.
Marketing solidario. Oratoria estratégica. Lobbying. Las nuevas tecnologias: RRPP
en Internet y otras aplicaciones tecnoldgicas al servicio del turismo y la hoteleria.

4. Contabilidad Hotelera y Gastronémica

Conceptos introductorios. La funcion y el proceso contable en la organizacion.
Estados contables, su concepcion y registracion. Estados financieros. Estados de
pérdidas y ganancias. Balance de situacién. Estado de origen y aplicacion de
fondos. Ratios y analisis financiero. Estados consolidados. Balances proyectados.
Presupuestos y control presupuestario. Métodos de costeo: costo historico, costos
estandares y costos basados en las actividades.

5. Protocolo y Ceremonial

Fundamentos de la cortesia, la etiqueta, el protocolo y el ceremonial. Ambitos de
aplicacion y adaptacion a la hoteleria. La anfitrionia y la presidencia. Las reglas
operativas para la gestion del ceremonial y el protocolo. La logistica de los simbolos
nacionales y organizacionales. La comunicacién escrita y sus piezas
comunicacionales. La comunicacion no verbal y su relacion con la etiqueta, el
protocolo y el ceremonial. La imagen personal y profesional en la hoteleria.



Atencidén a personas con discapacidad, huéspedes VIP y la interculturalidad en la
hoteleria. La mesa como herramienta de comunicacion y negociacion. El protocolo y
ceremonial en la empresa hotelera gastronomica.

6. Operatoria Hotelera (Practica profesional I)

El Ciclo del Huésped. Departamentos operativos en el Hotel: Gerencia de Front
Office (Recepcion) y Gerencia de Housekeeping (Ama de Llaves). Importancia
desde lo administrativo, lo operativo y los RR.HH. Organigramas. Objetivos vy
descripcion de responsabilidades y funciones. Gerencia de Food & Beverages
(Alimentos y Bebidas). Departamentos de Servicios: Gerencia de Marketing vy
Ventas; Gerencia Administrativa; Gerencia de Recursos Humanos; Gerencia de
Mantenimiento. Funciones y consideraciones generales.

7. Ingles I

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 para la realizacion de juegos de roles en el
contexto hotelero gastrondmico. Lectura de textos sencillos de promocion de
hoteles y restaurantes. Herramientas lingUisticas necesarias para disefiar una
presentacién powerpoint. Redaccion de emails cortos para confirmar reservas.

8. Legislacion Turistica y Hotelera

Marco normativo y constitucional de la industria turistica y hotelera. Las normas
vinculadas con la actividad turistica. Las normas vinculadas con la actividad
hotelera. Las leyes del trabajo en la actividad turistica y hotelera. Normativa vy
politica publica en el turismo. Las convenciones, convenios Yy acuerdos
internacionales en el turismo. Contratos ligados a la actividad turistica y hotelera.
Nuevos paradigmas en el turismo y la hoteleria, respuestas legales. Las normas
ambientales y el turismo sustentable. La proteccion del turista y de los pueblos
receptores en la legislacion.

9. Organizacion Internacional del Turismo

Introduccidén a la industria del Turismo. La Historia del uso del tiempo libre del
hombre. El derecho al turismo. Turismo como disciplina académica. La teoria de
sistemas, el turismo como sistema. El turismo como factor de desarrollo econémico,
social y politico y sus impactos. Disciplinas involucradas en el estudio del turismo.
El turismo como sociotecnologia. Analisis de la organizacion internacional del
turismo y sus diferentes componentes.

10. Sistemas de informacion y tecnologia aplicadas a Hoteleria

Informatica. Tecnologias de informacidon y productividad. Introduccion al desarrollo
de sistemas en hoteleria y en turismo. Los componentes fisicos y logisticos de los
sistemas informaticos. Los sistemas de informacién operativos en las empresas.
Bases de datos. Redes. El impacto de la tecnologia en la hoteleria y el turismo.
Nuevas tendencias. Aplicaciones.



11. Ingles II

Consolidacién 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.

12. Estadistica aplicada en Hoteleria y Turismo

Estadistica  descriptiva.  Probabilidades.  Variables aleatorias. Principales
distribuciones. Inferencia estadistica. Pruebas de hipdtesis. Estimacién de
parametros. Muestreo. Regresion y correlacién. Series cronoldgicas. Prondsticos.
NUmeros. Indices.

13. Gestion de Alimentos y Bebidas

Planificacion y el control de las operaciones gastronémicas. 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, instalacién y organizacion. Conocimiento de las
mercaderias. Factores que controlan el planeamiento de un menu. Costos y control
de costos. El precio. Analisis del menu. Las compras y la produccidén con respecto al
menu.

14. Costos aplicados a hoteleria y Gastronomia

Costos: Concepto. Terminologia basica. Elementos del costo. Métodos del costeo:
histérico y estandar, variable por absorcidn, por procesos y por 6rdenes. Disefios
de sistemas de costeo; diferencias segun su propdsito y el tipo de produccién. La
relacion costo-volumen-utilidades. Costos para la toma de decisiones. Costos
sumergidos y costos de oportunidad. Fijacién de precios. Informes de costos. La
administracion y la reduccién de los costos basados en las actividades. Costos
unitarios, costo del personal, costos de estructura

15. Nuevas Tecnologias aplicadas a la Practica Profesional Hotelera
(Practica profesional II)

Asignatura practica a través del desarrollo de casos y trabajos de campo. Se
desarrollaran todas las variables de los Sistemas Informaticos en las empresas
hotelero/gastronémicas.

16. Gestion de Calidad en Servicios Hoteleros

Calidad: conceptos, caracteristicas y teorias. Organizaciones referentes en materia
de calidad y turismo. La gestiéon de calidad: enfoque al cliente, gestion por
procesos, y mejora continua. Estrategias y herramientas practicas para la aplicacion
en las organizaciones hoteleras. La calidad turistica y los recursos humanos.
Modelos nacionales e internacionales de calidad empleados en la hoteleria.

17. Gestion del Talento en la Hospitalidad
La naturaleza compleja del hombre. La motivacién humana. El Factor humano como
ventaja diferencial y competitiva. Clima y comunicacién organizacional. Gestion del



Talento: conocimientos, capacidades y compromisos en el mundo de Ia
hospitalidad. Hospitalidad y estrategia de servicio. Perfiles y competencia
profesional. La seleccion del personal y sus procesos.

18. Arquitectura y mantenimiento de Hoteles

Es el objetivo de la asignatura adentrarse en la problematica que implica el
mantenimiento de una unidad hotelera desde la implicancia de su emplazamiento,
antigliedad, escala o estilistica, También se abordara un recorrido por la historia de
los hoteles desde sus inicios hasta las Ultimas tendencias internacionales.

Para ello se desarrollaran los siguientes contenidos: Breve historia de la hoteleria a
través de la linea del tiempo. Recientes tendencias del disefio de hoteles. Hoteles
de gran, media y pequefia escala. Hoteles boutique. Organigrama conceptual y
funcional de un hotel mas alld de su escala. Conceptos estructurales: hormigon,
acero, madera, mamposteria. Estructuras mixtas. Instalaciones; sanitarias,
eléctricas, gas, aire acondicionado, mecanicas, telefonia. Instalaciones especiales.
Revestimientos y terminaciones. Equipamientos fijos y moviles. Reglamentaciones
vigentes para la habilitacién del local. Normas de seguridad e higiene. Planilla de
locales y presupuesto.

19. Marketing Hotelero

Marketing operativo y estratégico. Plan de marketing. Segmentacién, targeting y
posicionamiento. Las 4 P. Comportamiento del consumidor. Investigacién de
mercados. Gestion de la calidad y atencidn al cliente. Gestidon de marcas.

20. Planeamiento hotelero

Innovacién y creatividad aplicada a la empresa, el proceso de planificacion
estratégica teniendo en cuenta la cadena de valor, la filosofia de la
organizacioén, el analisis interno y externo a través de distintos métodos, los
objetivos estratégicos y la eleccion de la estrategia. Disefio de programas y
presupuestos que permitan y/o faciliten el logro de los objetivos
estratégicos propuestos. La Inteligencia de negocios y el tablero de
comando como herramienta de monitoreo constante del negocio.



