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CAPITULO |

1. MARCO DE LA POLITICA EDUCATIVA PROVINCIAL Y NACIONAL PARA LA
EDUCACION TECNICO PROFESIONAL.

1.1 La Educacidén Técnico Profesional en la Provincia de Rio Negro. Antecedentes
nuevos contextos.

La Ley de Educacién Nacional N° 26206 define el Sistema Educativo Nacional en cuatro niveles
—Educacion Inicial, Educacién Primaria, Educacidon Secundaria y Educacién Superior— y ocho
modalidades, entre las cuales se ubicada como tal la Educacion Técnico Profesional. Esta
ultima se rige por las disposiciones de la Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26058 y es la
Educacién Secundaria y la Educacidon Superior responsable de la formacién de Técnicos
Secundarios y Técnicos Superiores en dareas ocupacionales especificas y de la Formacion
Profesional.

En el ambito provincial la sancion de la Ley Orgénica de Educacion F N° 4819, establece en el
Titulo 4, Cap. Ill, Art. 45, inc. b) “La habilitacion de mecanismos administrativos e
institucionales que permitan la elaboracion de propuestas de formacién de técnicos (...)
superiores no universitarios como también de formacidn profesional en las diferentes areas de
la produccion y los servicios, de acuerdo a las necesidades y potencialidades de desarrollo de
cada regién de la provincia”.

Toda Educacion Técnico Profesional en el Nivel Superior tiene la intencionalidad de disefar
itinerarios profesionalizantes que permitan iniciar o continuar procesos formativos
sistematicos en diferentes dareas ocupacionales.

El dmbito y el nivel de Educacion Superior se caracterizan por los rasgos peculiares de sus
instituciones. Ellas deben no sdlo desarrollar funciones relativas a la ensefianza sino también
las concernientes a investigacion, desarrollo, extensidn y vinculacion tecnoldgica, e
innovacion.

Dada la pluralidad de instituciones de Educacién Superior que actualmente brindan, como
parte de su oferta formativa la modalidad de Educacion Técnico Profesional, se marca como
orientacién la progresiva especificidad de tales instituciones, de modo de asegurar las
condiciones institucionales necesarias para que la expectativa sefialada en el apartado anterior
pueda concretarse.

En las ultimas décadas en la Provincia de Rio Negro se ha producido un incremento de
propuestas formativas de Educacion Superior Técnico Profesional que se implementan desde
los Institutos Superiores, con anclaje territorial en diferentes puntos de la geografia provincial
dando respuestas a las necesidades de formacion e insercion laboral. En consonancia con lo
que establece la Ley de Educacion F N° 4819, en su Art. 55 establece que: “Las instituciones
qgue brindan Formacién Profesional deben reflejar en su propuesta de formacién una estrecha
vinculacion con el medio productivo local y regional en el cual se encuentran insertas para dar
respuesta a las demandas de calificacidn en aquellos sectores con crecimiento sostenido”.

Estas instituciones han transitado diferentes contextos, en cuanto a sus inicios y desarrollo,
destacandose las acciones destinadas a cubrir el territorio y satisfacer las demandas de



formacién especifica para el sector socio — productivo, promoviendo una adecuada
diversificacion, que atiende a las expectativas y requerimientos de la estructura productiva,
aprovechando en forma integral los recursos humanos, incrementando las posibilidades de
actualizacién y reconversidn para los integrantes del sistema y sus egresados.

De este modo identificamos momentos histéricos vinculados a las primeras acciones,
contdndose con establecimientos que surgieron por medio de politicas nacionales
(dependientes de la Ex DINEA), transfiriéndose luego al ambito provincial; otros que se
iniciaron a través de iniciativas locales (acuerdos interinstitucionales); aquellos que surgieron a
partir de la reconversion institucional (establecimientos que constituian el sistema de
formacién Docente) y finalmente los establecimientos de creacidén reciente, que en muchos
casos son propuestas ensambladas en los Institutos Superiores de Formacién Docente

Asimismo cabe destacar el desarrollo de la Educacidon Privada cuya oferta educativa representa
otra alternativa de Educacion Superior Técnico Profesional ligada a diferentes campos del
conocimiento, orientadas a la ensefianza aplicada y su vinculacidon con el empleo, y enfocada
en el aumento de la demanda de formacién, por parte de una poblacién estudiantil cada vez
mas heterogénea, con particularidades asociadas al desarrollo econémico y social.



CAPITULO Il

2. FINALIDADES DE LA FORMACION TECNICA EN GESTION HOTELERA

2.1 La Tecnicatura Superior en Gestion Hotelera, aproximaciones a su campo de
estudio conocimiento e impacto regional.

Segun la Organizacion Mundial de Turismo, el sector turistico ha experimentado una continua
expansién vy diversificacién, convirtiéndose en uno de los sectores econdmicos de mayor
envergadura y crecimiento del mundo. Su importancia a nivel pais ha llegado a ser tal, que en
muchas regiones es su mayor fuente de ingreso.

En los origenes, la importancia del turismo estaba dada exclusivamente por los atractivos
naturales de una regidn (el clima, la existencia de atracciones, el interés histérico o cultural o
motivos de salud, en la actualidad este aspecto se ha modificado y perdido en parte su
relevancia, siendo desplazados por la capacidad de mantener en todo momento al visitante en
un entorno lo mds agradable, atractivo y placentero que sea posible; desarrollando niveles de
calidad al cliente éptimos a tal fin. Es aqui donde el Servicio Hotelero juega un muy importante

papel.

El sector de servicios constituye el mayor segmento de la economia mundial. El turismo es uno
de los componentes de servicio de mayor envergadura y a la cabeza se encuentra el sector
alojamientos. Por ello compartimos lo que dicen los autores Agueda Esteban Talaya y Eva
Reinares Lara, sobre la industria hotelera: ..”Experimentando el sector Hotelero un
crecimiento fenomenal que requiere de personal competente y cualificado. Es por ello que
entendemos por hoteleria, al conjunto de todos aquellos establecimientos comerciales que, en
forma profesional y habitual, prestan servicios de hospedaje y gastronomia, ya sean en
habitaciones o apartamentos, con o sin otros servicios complementarios, y de acuerdo con las
especificaciones que, segln su localizacién, determine la legislacion vigente de cada pais”..."

Por otro lado, si bien muchos ven como una sola profesion al turismo y a la hoteleria, no son lo
mismo, y no necesariamente se deben estudiar juntas. Claro estda que ambas comparten
saberes y que es posible que mucho de lo que se aprenda en ambas profesiones coincida. Sin
embargo, hay aspectos en los que estas son diferentes, por ejemplo, en el caso de la
administracién y gestion hotelera, que estd enfocada en la parte administrativa de los hoteles
y en todos los aspectos que dirigir y gestionar un hotel conlleva; desde el servicio de
hospedaje, pasando por la atencién al huésped, hasta el drea gastronémica.

La correcta gestion de las distintas instalaciones hoteleras en la industria de la hospitalidad,
tanto desde el dmbito de la gestion administrativa como en su faceta laboral, son de vital
importancia para poder brindar un servicio con niveles de eficiencia y eficacia que las haga
rentable. Desde los/as empleados/as hasta los/as encargados/as de los puestos directivos,
todos han de tomar plena conciencia de la gran importancia de este hecho, aportando en todo
momento sus conocimientos a la labor comun, manteniéndolos actualizados de forma
continua para adaptarse de inmediato a las fluctuaciones que en este sector modifican la
demanda.

! Analisis del comportamiento de la demanda hotelera y su posible interferencia por el sistema de clasificacién de la oferta,
recuperado el 10/05/2018 de la biblioteca de la Universidad Complutense de Madrid, http://eprints.ucm.es/6609/1/9601.pdf



http://eprints.ucm.es/6609/1/9601.pdf

También es necesario que el/la profesional en hoteleria se mantenga constantemente
informado de la evolucidn global y local del sector y que sea capaz de sacar conclusiones
acertadas en breve tiempo, de esta manera poder modificar los pardmetros en los que se
mueve su empresa hotelera para adaptarla a las nuevas situaciones locales y mundiales. Segun
la Organizacién Mundial del Turismo, en su Panorama del Turismo Internacional?, nos dice que
en el ultimo tiempo Argentina se ha convertido en un pais emisor y receptor de turismo, por lo
qgue el profesional hotelero debe estar en la vanguardia en las innovaciones del sector para
poder convertirse en una opcidn vdlida ante la elecciéon del cliente.

Para la elaboracidn del presente disefio, se tomaron en cuenta las nuevas exigencias
resultantes del proceso de globalizacién, asi como la evolucién de las actividades desarrolladas
por las organizaciones hoteleras y se tomaron en cuenta las reglamentaciones vy
recomendaciones de: Organizacion Mundial del Turismo (OMT)?, Ministerio de Turismo de la
Nacién * y Ministerio de Turismo, Cultura y Deporte de Rio Negro®.

En la carrera de Gestion Hotelera, se estudiard el desarrollo del sector turistico, a través de la
administracién y gestidon de hoteles, hosterias, cabafas y otros complejos turisticos, cruceros,
centros de salud, centros de congresos y eventos, entre otros. Los servicios de hoteleria estan
conformados por una amplia gama de disciplinas para proporcionar los conocimientos vy
habilidades que se requieren para satisfacer las diversas demandas impuestas a las personas
que trabajan en la industria de la hospitalidad.

Esta formacién ofrece al técnico los conocimientos necesarios para trabajar en todas las
modalidades de hoteles en cualquier lugar del mundo, o a bordo de cruceros, preparandolo
para liderar los distintos sectores y especialmente llevar adelante el gerenciamiento de
empresas hoteleras. Actividad cada vez mas amplia y exigente que se ira perfeccionando con
las nuevas practicas de hospitalidad.

2.2 Descripcion de la carrera

El presente disefio reconoce la necesidad de formar personas capaces de comprender la
complejidad de los sistemas de gestion hotelera, interpretar sus variaciones, respetar y aplicar
la normativa legal vigente, y generar proyectos y propuestas innovadoras que sean
sustentables, y que contribuyan a la calidad de la atencién al cliente mediante la
profesionalizacién de los recursos humanos.

Un plan de estudio flexible y actualizado que formard profesionales destinados a mandos
medios para el servicio hotelero. Siendo estos capaces de valorar debidamente e incluso
ayudar y formar al personal a su cargo en las distintas tareas del servicio. Durante la cursada,
los/as estudiantes, tendran la posibilidad de explorar, experimentar y trabajar en cada area
dentro del proceso productivo hotelero.

?  panorama OMT del turismo internacional, edicion 2017, recuperado el 25/05/2018  https://www.e-

unwto.org/doi/pdf/10.18111/9789284419043

* codigo Etico Mundial para el Turismo, recuperado el 15/06/2018, de la pagina de la Organizacién Mundial de Turismo:
http://ethics.unwto.org/es/content/codigo-etico-mundial-para-el-turismo

4 Ley Nacional de Turismo, recuperado el 20/06/2018, de la p&gina del Ministerio de Turismo de la Nacién Argentina:
http://www.turismo.gov.ar/ley-nacional-de-turismo

> Reglamentaciones turisticas, recuperado el 20/06/2018, de la pagina del Ministerio de Turismo, Cultura y Deporte de Rio Negro:
http://www.rionegrotur.gob.ar/?contlD=22321
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La propuesta curricular estd organizada en tres afios, compuesto por seis cuatrimestres de 16
semanas, con un total de 1.920 horas. La organizacidn de la carrera contempla una progresiva
complejidad aunque integrandose campos del conocimiento general, de fundamentos,
especificos y de la practica profesionalizante. Un primer afio con mayor carga en la Formacidon
General y de Fundamento para ir incrementando la Formacién Especifica y Practicas a partir
del segundo afio buscando que el/la estudiante adquieran mayor fortaleza en los saberes
propios de la carrera y la posibilidad de realizar practicas adicionales, les permitirdn una
genuina versatilidad de técnico para desarrollar sus capacidades en el dmbito laboral.

2.3 ldentificacion del titulo

= Sector de la actividad socio-productiva: Hoteleria y Gastronomia
= Denominacion del perfil profesional: Gestor de Empresas Hoteleras
= Familia Profesional: Turismo y Hoteleria

2.4 Denominacion del titulo

Técnico Superior en Gestidn Hotelera

2.5 Duracion de la carrera

3 afos

2.6 Carga horaria total

2.016 horas reloj.

2.7 Objetivos de la carrera

La Tecnicatura Superior es una carrera que preparara recursos humanos en la gestion hotelera
y de la industria de la hospitalidad en general, por ello sus egresados estaran preparados para:

Conocer los principales conceptos y herramientas de la gestién hotelera en particular y de
la industria de la hospitalidad en general.

Planificar, organizar y administrar toda complejidad operativa que demandan los actuales
procesos empresariales de distintos tipos de hoteles y cruceros.

Liderar organizaciones hoteleras, hacia el contexto local, regional e internacional, con una
gestion eficiente y eficaz de sus circuitos y/o de toma de decisiones.

Crear, desarrollar y aplicar herramientas de gestién que permitan un uso eficiente de los
recursos humanos, fisicos, tecnoldgicos, monetarios y de aplicacién que intervienen en el
desarrollo de los servicios.

Formular propuestas innovadoras, evaluar factibilidad, hacer analisis de costos y
presupuestos y asumir las funciones directivas en nuevos emprendimientos.

Desarrollar sus propios emprendimientos hoteleros.

Reconocer las demandas del turismo para con los servicios hoteleros e identificar
indicadores para la innovacién.



- Desempefiarse como consultor externo en temas relacionados a la gestidn estratégica de la
industria de la hospitalidad, entre otros.

2.8 Campo Ocupacional

Ambito Laboral

Administrar y gestionar el sistema
hotelero en su totalidad.
Administrar y gestionar los distintos

subsistemas hoteleros en forma particular.
Liderar y coordinar la operacién de las
distintas gerencias.

Gestionar, dirigir, planificar y controlar los

recursos  tecnolégicos, humanos vy
econdémicos.

Planificar y desarrollar oportunidades
locales y regionales.

Implementar mejoras en los circuitos

administrativos y operacionales.
Desarrollo, evaluacién y direccién de
nuevos proyectos.

2.9 Perfil del Egresado

Ambito Profesional
Empresas hoteleras nacionales e
internacionales.

Cadenas hoteleras locales, regionales e
internacionales.

Emprendimientos hoteleros propios.
Ambitos  hoteleros, ecoturismo, de
cruceros, sanidad, spa, geriatricos, centros
turisticos, entre otros.

Como consultor externo en temas referidos
a procesos hoteleros.

El Técnico en Gestion Hotelera, es un profesional conocedor de la administracién y gestion de
la industria de la hospitalidad, podra acreditar las siguientes competencias:
Gestionar y administrar empresas hoteleras con una visidn general del trabajo

hotelero.

Liderar y coordinar las operaciones de las distintas dreas o subsistemas de las
empresas de la hospitalidad, con altos estandares de calidad.

Emprender un negocio en la industria de la hospitalidad, con una visién holistica y
global, demostrando predisposicion para la superacidon permanente.

Analizar y comprender a las empresas hoteleras, como empresas de servicios inmersas
en un medio pleno de oportunidades y de amenazas.

Desarrollar capacidades para liderar grupos y trabajar en equipos.

Tener conocimientos de las distintas dreas o subsistemas hoteleros y las operaciones

gue se realizan en los mismos.

Poder dirigir un area especifica de su experticia profesional con gran capacidad y visién

integradora.

Coordinar actividades de servicio al interior de los hoteles, participando activamente
en la organizacidn de eventos y en la implementacidn de politicas y planes de accidn.
Contar con relativa autonomia en determinadas funciones y en el devenir del ejercicio
laboral podra ir evolucionando y adquiriendo nuevas responsabilidades.
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2.10 Condiciones de Ingreso

Teniendo en cuenta el Reglamento Académico Marco de la Jurisdiccion, Resolucion N2
4077/14, en el mismo se establecen las siguientes condiciones:

Articulo 5°: Ingreso.- A las instituciones de Educacién Superior dependientes de la
Provincia de Rio Negro se ingresa de manera directa, atendiendo a la igualdad de
oportunidades y la no discriminacién.

Articulo 6°: Inscripcidn.- Para inscribirse en una institucidon de Educacién Superior es
necesario presentar la siguiente documentacion:

a) Solicitud de inscripcién.

b) Constancia de estudios secundarios completos, acreditados con la presentacién del

titulo en original y copia, o constancia de titulo en trdmite o constancia de finalizacién
de cursado del secundario con materias adeudadas.

c) Fotocopia autenticada del documento de identidad (datos de identificacion vy
domicilio).

d) Partida de Nacimiento actualizada, original y copia autenticada.
e) CUIL.

11



CAPITULO IlI

3. FUNDAMENTACION PEDAGOGICA DE LA PROPUESTA CURRICULAR

3.1 Acerca del Curriculum: el conocimiento, la ensefianza y el aprendizaje.

La Educacion Técnico- Profesional se constituye en un ambito relevante de crecimiento y
profesionalizaciéon en tiempos de avance cientifico-tecnoldgico. La formacidon de los
profesionales se presenta como una necesidad. Esta modalidad establece una estrecha
vinculacion entre el campo educativo y el campo laboral y requiere de propuestas curriculares
abiertas - flexibles en permanente actualizacion vinculadas con los contextos de actuacidn.

La Educacidon Técnico Profesional pretende wuna soélida formacidon tedrico-practica que
incorpore el desarrollo de capacidades, destrezas en el manejo de la especificidad técnica para
la que se forma y el aprendizaje de capacidades mds integradoras que vinculen
conocimientos con habilidades que apunten a la puesta en escena de herramientas de
analisis en contextos, para la toma de decisiones. Esta vision intenta articular la formacién de
un profesional que aprenda no sdlo aspectos instrumentales y técnicos sino contextuales
frente a las demandas ocupacionales de la regién. En este sentido la Ley de Educacién
Superior Nacional 24.521 en su Titulo Il Capitulo 1 Articulo 3 explicita que :“ la educacién
superior tiene por finalidad proporcionar formacién cientifica, profesional, humanistica y
técnica en el mas alto nivel, contribuir a la preservacion de la cultura nacional, promover la
generacion y desarrollo del conocimiento en todas sus formas, y desarrollar las actitudes y
valores que requiere la formacién de personas responsables, con conciencia ética y solidaria,
reflexivas, criticas, capaces de mejorar la calidad de vida, consolidar el respeto al medio
ambiente, a las instituciones de la Republica y a la vigencia del orden democratico”.

En este sentido se estructuran los Disefios Curriculares para la Formacion Técnico Profesional y
para comprenderlo es necesario explicitar las concepciones de curriculum, conocimiento,
ensefianza y aprendizaje que orientan el modo que asume el proceso formativo.

Todo curriculum explicita ideas, conocimientos, posiciones acerca del hombre, la cultura y la
sociedad. Se presenta como representacion y concrecidon de un proyecto politico-social-
cultural en el que se manifiestan las intencionalidades educativas. El curriculum se considera
una herramienta de profesionalizacién en el sentido de promover capacidades en los
ciudadanos para lograr progresos personales, profesionales y sociales. El curriculum se
concibe aqui como: “la expresion de un proyecto politico, pedagdgico y cultural, escenario de
conflictos entre multiples intereses e intencionalidades, es un eslabdn entre la teoria educativa
y la practica pedagdgica, entre lo que se afirma que puede ser la educacién y lo que finalmente
es. Por eso debe ser concebido como un proceso que involucra la préactica pedagdgica misma
como uno de sus componentes basicos.” °

En el Curriculum se seleccionan vy sintetizan conocimientos que una sociedad define como
validos a ser transmitidos. Construidos y producidos socialmente que deben ser comprendidos
en su caracter histdrico y provisional. El conocimiento se presenta como un producto
objetivado y contradictorio de procesos histéricos sociales, culturales que son interpelados
permanentemente por relaciones de poder.

En relacion a los conocimientos a transmitir concebimos a la ensefianza como una practica
compleja que se sitla en contextos configurados por multiples dimensiones: institucionales,

® Disefio Curricular de la Formacién Docente (1988)
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pedagdgicas, didacticas, éticas, politicas. Su particularidad esta definida por su relacion
especifica con los conocimientos y los contextos de practicas donde se producen.

La ensefianza implica siempre un intento deliberado y con relativa sistematicidad de
transmisién de conocimientos. Toda ensefianza al ser una accién deliberada no es neutral sino
gue siempre se evidencia como una actividad politica. Como toda accién intencional involucra
aspectos personales, sociales y contextuales. En este sentido los aportes de las teorias
psicoldgicas y socioldgicas que toman lo grupal y lo social como intervinientes en el
aprendizaje son un aporte relevante.

La ensefanza es un campo de practicas que articula distintos ambitos de decisidn; el politico,
ético, epistemoldégico, el técnico y el de los contextos especificos de ensefianza. El desarrollo
de una enseflanza situada requiere incorporar la dialéctica permanente entre los
conocimientos y su transferibilidad en el ambito de accién, esto exige la incorporacion de
diversos abordajes metodoldgicos segln los campos de conocimientos que se involucren.

La intervencion en la ensefanza involucra la relacidon con un aprendiz con sus caracteristicas y
las particularidades del conocimiento a transmitir. El aprendizaje hace referencia a los
procesos a través de los cuales se adquieren los conocimientos. La ensefianza influye en el
aprendizaje desde la tarea de aprendizaje que realiza el propio estudiante. Las situaciones de
ensefianza que se proponen promueven procesos de aprendizaje y construccion de
significados por parte del estudiante. Planteamos una concepcidon de aprendizaje como
proceso de construccién de conocimientos que promueven la transferencia y comprension de
los mismos en situaciones cotidianas. Ubica al estudiante como un sujeto activo
intelectualmente con posibilidades de aprendizaje personal y formado a través de la
mediacién con otros.

3.2 Consideraciones Metodoldgicas

El componente Metodoldgico requiere de la articulacion entre el conocimiento como
produccién objetiva (lo epistemoldgico objetivo) y el conocimiento como problema de
aprendizaje (lo epistemoldgico subjetivo) de este modo es concebido como un proceso de
construccion. Lo metodoldgico implica tener en cuenta no solo la especificidad del contenido
sino ademadas una posicidn interrogativa frente a él necesaria para superar una postura
instrumentalista y mecanicista en relacién al método.

La construccién metodoldgica “se conforma a partir de la estructura conceptual (sintactica y
semantica) de la disciplina y la estructura cognitiva de los sujetos en situacion de apropiarse de
ella. Construccién de cardacter singular que se genera en relacién con un objeto de estudio
particular y con sujetos particulares. Se construye casuisticamente en relacidn con el contexto
(dulico, institucional, social y cultural)” ’.

Una propuesta de ensefianza es un acto particular y creativo “de articulacion entre la légica
disciplinar, las posibilidades de apropiacion de ésta por parte de los sujetos y las situaciones y
los contextos particulares que constituyen los ambitos donde ambas légicas se entrecruzan.”®
La propuesta metodoldgica deberd enfocarse a propiciar la confianza y seguridad en los
estudiantes promoviendo actitudes de escucha respeto y comprension que favorezcan la
constitucién de su identidad como futuros profesionales.

7 Edelstein, G. (1996): “Un capitulo pendiente: el método en el debate didactico contemporaneo”. En:
Corrientes Diddcticas Contempordneas. Buenos Aires: Paidds
Edelstein, G. Op Cit.
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3.3 Acerca de la Evaluacion

Desde una racionalidad practica y critica, la evaluacion constituye un campo conflictivo que
nos involucra intersubjetivamente en tanto excede las cuestiones técnicas-pedagdgicas por
estar vinculada a cuestiones éticas, politicas, sociales e ideoldgicas. De alli la importancia de
analizar y comprender los usos y sentidos de la evaluacién, la finalidad que persigue, los
intereses a los que responde y principios a los que adscribe.

Fernandez Sierra® plantea que la evaluacién condiciona y determina la vida académica dentro
y fuera del aula, involucrando todos los estamentos educativos, desde el trabajo de
estudiantes y profesores hasta las decisiones politicas de mas alto nivel.

Todo proceso de evaluacidon responde a multiples dimensiones: las caracteristicas de la
instituciéon, los proyectos institucionales, los estilos de gestidn, las propuestas editoriales y
curriculares, las particularidades de los docentes y de los estudiantes, entre otros.

En tal sentido, concebimos la evaluacién como una practica democratica y participativa abierta
a la interrogacién, la problematizacion, la busqueda de entendimiento, la produccion de
conocimiento y la emancipacion de todos los sujetos involucrados.

“La evaluacién aplicada a la ensefianza y el aprendizaje consiste en un proceso sistematico y
riguroso de recogida de datos, incorporado al proceso educativo desde su comienzo, de
manera que sea posible disponer de informacién continua y significativa para conocer la
situacién, formar juicios de valor con respecto a ella y tomar las decisiones adecuadas para
proseguir la actividad educativa mejorandola progresivamente”*®

Esto nos lleva a afirmar la necesidad de revisar la definicién de evaluacion que suele
sostenerse en los ambitos educativos y que sélo la ligan a la constataciéon de conocimientos
aprendidos. La evaluacién debe concebirse “desde su inclusion permanente y constante en
nuestra cotidianeidad ulica y como una responsabilidad compartida”**

La evaluacidn como practica de aprendizaje y de ensefianza promueve instancias de auto, co
y heteroevaluacion y no actividades instrumentales que generan medicién vy clasificacidon de
los aprendizajes en los sujetos.

La evaluacion como parte del proceso didactico implica para los estudiantes una toma de
conciencia de los aprendizajes adquiridos y, para los docentes, una interpretacion de las
implicancias de la ensefianza en esos aprendizajes. De este modo retroalimenta el proceso de
ensefianza e informa a los estudiantes los progresos en sus aprendizajes. Sera siempre
formativa, motivadora, orientadoray al servicio de los protagonistas.

% Fernindez Sierra, J. (1994). "Evaluacion del Curriculum: perspectivas curriculares y enfoques en su

evaluacién". En: Teoria del desarrollo del curriculum. Malaga: Aljibe.

Casanova, M. A. (1995). Manual de evaluacion educativa. La Muralla, Madrid.

Ministerio de Educacion (2009). Disefio Curricular para la Formaciéon Docente de Nivel Primario.
Subsecretaria de Formacion y Capacitacién Docente — Direccidn de Nivel Superior. Rio Negro.
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CAPITULO IV

4. ORGANIZACIONCURRICULAR

4.1 Definicion y caracterizacién de los campos de formacidn y sus relaciones.

El Plan de Estudios se organiza en torno a cuatro campos de formacion establecidos por la
Resolucién CFE N°229/14.

Formacidn General:

Destinado a abordar los saberes que posibiliten la participacion activa, reflexiva y critica en los
diversos dmbitos de la vida laboral y sociocultural y el desarrollo de una actitud ética respecto
del continuo cambio tecnoldgico y social.

Formacién de fundamento:

Destinado a abordar los saberes cientifico tecnoldgicos y socioculturales que otorgan sostén a
los conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes propios del campo profesional en
cuestion.

Formacion Especifica:
Dedicado a abordar los saberes propios de cada campo profesional, asi como también Ia
contextualizacidn de los desarrollados en la formacién de fundamento.

Formacidn de la Practica Profesionalizante:

Destinado a posibilitar la integracion y contrastacion de los saberes construidos en la
formacién de los campos descriptos, y garantizar la articulacién teoria-practica en los procesos
formativos a través del acercamiento de los estudiantes a situaciones reales de trabajo.

4.2 Carga horaria por campo (*)

i Porcentaje
. Porcentaje .
., Porcentaje en Plan . Actividades
Campos de Formacion | Actividades ..
de Estudios L. Practicas
Tedricas )
Formativas
Formacion General
(Porcentaje minimo: 5%) 10% 75 % 25%
i6nd d Total de horas de la
Formacion de Fundamento Carrera 2016
(Porcentaje minimo: 20%) 22% 70 % 30 %
horas reloj
Formacion Especifica
(Porcentaje minimo: 45%) 46 % 60 % 40 %
Practicas Profesionalizantes
(Porcentaje minimo: 10%) 22% 10% 90 %

(*) Segun lo establecido por la Resolucién N2 229/14 del Consejo Federal de Educacion.
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4.3 Definicion de los Formatos Curriculares que integran la propuesta

Unidades Curriculares. Se entiende por “unidad curricular” a aquellas instancias curriculares
gue, adoptando distintas modalidades o formatos pedagdgicos, forman parte constitutiva del
plan, organizan la ensefianza y los distintos contenidos de la formacién y deben ser acreditadas
por los estudiantes. Las mismas se distribuyen de la siguiente manera:

Las Asignaturas son unidades curriculares definidas por la ensefianza de marcos
disciplinares o multidisciplinares y sus derivaciones metodolégicas para la intervencion
educativa. Son de valor troncal para la formacién y se caracterizan por brindar
conocimientos, modos de pensamiento y modelos explicativos. Permiten el andlisis de
problemas, la investigacion documental, la preparacion de informes, el desarrollo de la
comunicacion oral y escrita y la aproximacién a métodos de trabajo intelectual
transferibles a la accién profesional. En cuanto al tiempo y ritmo, pueden adoptar la
periodizacién anual o cuatrimestral, incluyendo su secuencia en cuatrimestres
sucesivos.

El Trabajo de campo: proponen un acercamiento real al contexto, a la cultura de la
comunidad, a las instituciones y los sujetos en los que acontecen las experiencias de
practica. Los Trabajos de Campo constituyen espacios sistematicos de trabajos de
indagacién en terreno e intervenciones en espacios acotados, desarrollo de micro
experiencias, practicas sistemdticas en contextos especificos y diversos.

Los Talleres son unidades curriculares que promueven la resolucidon practica de
situaciones que requieren de un hacer creativo y reflexivo, poniendo en juego marcos
conceptuales disponibles, también posibilita la busqueda de otros marcos necesarios
para orientar, resolver o interpretar los desafios de la produccién. Como modalidad
pedagdgica, el taller apunta al desarrollo de capacidades para el andlisis de casos y de
alternativas de accién, la toma de decisiones y la produccidn de soluciones e
innovaciones. En este proceso, se estimula la capacidad de intercambio, la busqueda
de soluciones originales y la autonomia del grupo. Su organizacidn es adaptable a los
tiempos cuatrimestrales.

Los seminarios son unidades que se organizan en torno a casos, problemas, temas o
corrientes de pensamientos para cuyo andlisis se requiere de una produccién
especifica, la contraposicion de enfoques, posiciones y debate. Implican instancias
académicas de estudio de problemas relevantes para la formacidon profesional, a
través de la reflexidon critica de las concepciones o supuestos previos sobre tales
problemas, que los estudiantes tienen incorporados como resultado de su propia
experiencia, para luego profundizar su comprension a través de la lectura y el debate
de materiales bibliograficos o de investigacion. Estas unidades permiten el
cuestionamiento del "pensamiento practico" y ejercitan en el trabajo reflexivo y el
manejo de literatura especifica, como usuarios activos de la produccién del
conocimiento. Los seminarios se adaptan bien a la organizacidon cuatrimestral,
atendiendo a la necesidad de organizarlos por temas/ problemas. Asimismo estos
espacios incluyen dispositivos que enriquecen el proceso formativo, como propuestas
de opcionalidad académica que supondrdn la articulacién entre diferentes
instituciones (sociales, académicas, politicas, etc.).

Conferencias y coloquios conforman encuentros de aprendizaje con especialistas
especialmente invitados, sobre temdticas relativas a los contenidos que se estan
desarrollando en los distintos cursos para resignificar, ampliar y profundizar los marcos
interpretativos.

Seminarios de intercambio y debate de experiencias: encuentros de presentacion de
experiencias, de informes de estudios de campo, de trabajos monograficos, posters, y
otras modalidades, con debate de sus desarrollos y conclusiones con el propdsito de
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valorizar, producir, sistematizar y socializar conocimientos, investigaciones operativas
llevadas a cabo por los estudiantes durante su proceso de formacién.

Congresos, Jornadas, Talleres: actividades académicas sistematizadas que organizadas
por los Institutos Superiores u otro tipo de instituciones reconocidas permiten, aun
antes del egreso, vincular a los estudiantes con el mundo técnico-profesional.
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CAPITULO V.

5. ESTRUCTURA CURRICULAR

5.1 Mapa curricular

TECNICATURA SUPERIOR EN GESTION HOTELERA

Formacion General

Formacion de Fundamento

Formacidn Especifica

Practicas Profesionalizantes

PRIMER ANO
Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo
Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre
Inglés | Introduccion a los Sistemas Administracién de Empresas Introduccién al Turismo

(Asig. 2hs/64hs)

Contables
(Asig. 2hs/32hs)

(Asig. 4hs/64hs)

(Asig. 3hs/96hs)

Relaciones Publicas y
Ceremonial
(Asig. 4hs/64hs)

Introduccion a la Hospitalidad
(Asig. 2hs/32hs)

Area de Recepcién y Conserjeria
(Asig. 4hs/64hs)

Seguridad e Higiene en
Empresas
(Asig. 4hs/64hs)

El Servicio Gastronémico
(Asig. 4hs/64hs)

Legislacion Impositiva
(Asig. 4hs/64hs)

Area de Administracién de Pisos
(Asig. 4hs/64hs)

Practica Profesionalizante |
(Asig. 4hs/128hs)

SEGUNDO ANO
Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo
Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre
Inglés Il Introduccion al Marketing Administracion de Empresas Animacion y Recreacion Hotelera

(Asig. 2hs/64hs)

(Asig. 2hs/32hs)

Hoteleras
(Asig. 2hs/32hs)

(Asig. 4hs/64hs)

Servicio de Alimentos y Bebidas

Legislacion Laboral
(Asig. 4hs/64hs

(Asig. 4hs/64hs)

Administracion de Recursos Humanos
(Asig. 4hs/64hs)

Atencidn al Cliente y Calidad de

Plan de Negocios
(Taller 4hs/64hs)

Practica Profesionalizante Il
(Asig. 4hs/128hs)

Servicio
(Asig. 4hs/64hs)
TERCER ANO
Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo
Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre
Inglés Il Gestion de Costos y Gerenciamiento Hotelero Informatica y Sistemas Hoteleros

(Asig. 2hs/64hs)

Presupuestos
(Asig. 4hs/64hs)

(Asig. 4hs/64hs)

Marketing de Productos Hoteleros
(Asig. 4hs/64hs)

Formulacién de Proyectos Hoteleros
(Taller 4hs/64hs)

Legislacion Hotelera
(Asig. 2hs/32hs)

(Taller 4hs/64hs)

Practica Profesionalizante I
(Asig. 6hs/96hs)
Proyecto de Trabajo Final - Tesina
(Asig. 4hs/64hs)

Total horas Formacion General: 192

Total horas Formacion Fundamento: 448

Total horas Formacion Especifica: 960

Total horas Practicas Profes.: 416

Espacio de Definicidn Institucional: ---

TOTAL HORAS DE LA CARRERA: 2016
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CAPITULO VI

6. UNIDADES CURRICULARES

6.1 Unidades Curriculares. Componentes Basicos

En la presentacidn de las unidades curriculares se explicitan los siguientes componentes: formato,
orientaciones para la seleccidn de contenidos, y bibliografia.

Formatos. Implican no solo un determinado modo de transmisidn del conocimiento, sino
también una forma particular de intervencién en los modos de pensamiento, en las formas
de indagacion, en los habitos que se construyen para definir la vinculacién con un objeto
de conocimiento. (Resolucion CFE N° 24/07).

Finalidades formativas de una unidad curricular. Las finalidades formativas de la unidad
curricular son un componente del Encuadre Didactico de los Disefios Curriculares
Provinciales. Son un tipo particular de propdsitos que refieren a aquellos saberes que los
estudiantes deben acreditar al finalizar el curso y que estdn vinculados a las practicas
profesionalizantes.

Ejes de contenidos descriptores. Adscribiendo a la concepcién de los disefos curriculares
como un “marco de organizacion y de actuacién y no un esquema rigido de desarrollo”, el
presente disefio curricular incorpora criterios de apertura y flexibilidad para que “el
curriculum en accién” adquiera una fluida dindmica, sin que sea una rigida e irreflexiva
aplicacion del disefio curricular o un requerimiento burocratico a ser evitado.”. En ese
encuadre, se presentan los ejes de contenidos, concebidos como las nociones mas
generales y abarcadoras que constituiran la unidad curricular con la funcion de delimitar,
definir y especificar los campos conceptuales que la integran.

6.2 CAMPO DE LA FORMACION GENERAL.

6.2.1 PRIMER ANO

6.2.1.1 Inglés |

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: ler afio

Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Adquirir conocimientos que le permita confiar en sus potencialidades de interaccion al utilizar un
idioma extranjero en la actividad profesional, en diversas situaciones comunicativas y con distintos
soportes (escrito, audio y video). Lograr una comprensién escrita de diferentes textos simples y
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cotidianos y de pequefios relatos como ser mensajes de texto, mails o recordatorios. Inicio a la
comunicacion verbal.

Ejes de contenidos. Descriptores

Conocimiento inicial de la gramatica de las lenguas extranjeras. Verbos simples en presente,
pasado y futuro. Adjetivos y expresiones frecuentes. Personas primeros contactos: saludos,
identificacion personal y ubicacion. Actividades dentro y fuera de una empresa u organizacién.
Situaciones Imprevistas en la prestacidon de servicios de emergencias: enfermedades, farmacia,
policia. Orientacion en la ciudad. Empleos, profesiones, otras actividades laborales. Curriculum,
solicitud de empleo.

6.2.2 SEGUNDO ANO

= 6.2.2.1 Inglés i

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio
Asignacion de horas semanales: 2 hs.
Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Adquirir conocimientos que le permita utilizar el idioma inglés para poder entablar una
comunicacion directa con nativos de habla extranjera sobre temas diversos, tales como
asesoramiento en la ciudad, informaciones de puntos turisticas y demds datos utiles. Lograr una
comprension escrita de diferentes textos complejos y cotidianos, didlogos, textos expositivos y
descriptivos y de relatos cortos como ser mensajes de texto, mails o recordatorios.

Ejes de contenidos. Descriptores

Conocimiento intermedio de la gramatica de las lenguas extranjeras. Preposiciones y Adjetivos.
Elaboracién de textos complejos sobre el futuro. Verbos regulares e irregulares en el presente,
pasado y futuro. Pesos y medidas. Introduccién del tiempo verbal subjuntivo. Pronombres. Cultura
extranjera: vocabulario, frases populares, vestuario, productos, tipos de negocios, comidas,
expresiones, manejo de pagos.

6.2.3 TERCER ANO

= 6.2.3.1 Inglés il

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 3er afo
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 64 hs.
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Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Comprender una amplia variedad de textos extensos y con cierto nivel de exigencia, asi como
reconocer en ellos el sentido implicito. Expresarse de forma fluida y espontanea con elocuencia
para fines sociales, académicos y profesionales. Producir textos claros, bien estructurados y
detallados sobre temas de cierta complejidad, mostrando un uso correcto de gramatica y cohesién
del texto.

Ejes de contenidos. Descriptores

Comprensién auditiva: comprender de manera completa los mensajes transmitidos por los medios
de comunicacidon y por teléfono. Comunicacién oral: expresarse con facilidad y confianza.
Garantizar la comunicacién, cuando su comando lingliistico fuere insuficiente, a través del uso de
estrategias comunicativas adecuadas. Hablar de negocios Lectura: comprender el sentido global y
detallado textos auténticos en el dmbito de la vida cotidiana y laboral. Publicidad, noticias,
instrucciones para uso de equipamiento e informes. Escritura: producir de forma satisfactoria
textos relativamente complejos: anuncios, noticias, instrucciones, comentarios, informes y
resimenes.

6.3 CAMPO DE LA FORMACION DE FUNDAMENTO.

6.3.1 PRIMER ANO

= 6.3.1.1 Introduccion a los Sistemas Contables

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: ler aifo ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 32 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Conocer los principios basicos del registro contable y su importancia como técnica de diagnédstico
para la toma de decisiones. Interpretar la registracion contable e Integracién de la contabilidad
como parte del sistema de informacién de la organizacion.

Ejes de contenidos. Descriptores

Objetivos y naturaleza de la contabilidad. Marco conceptual de la contabilidad como sistema de
informacidn. La empresa, el sistema de informacién y los destinatarios de la informacion contable.
El proceso contable. Normas contables referidas al sistema de informacion contable. Los Estados
Contables. La partida doble.
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=  6.3.1.2 Administracion de Empresas

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: ler afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
Brindar los conocimientos iniciales sobre organizacién, administracidon y funcionamiento de las
distintas estructuras organizacionales.

Ejes de contenidos. Descriptores

Introduccidon a la administraciéon y estudio de la configuracion de las organizaciones. Ciencias
administrativas. Conceptos fundamentales. El proceso administrativo. Modelos organizacionales.
Organizaciones y entorno, su influencia. Cultura y ética empresarial.

= 6.3.1.3 Relaciones Publicas y Ceremonial

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: ler afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Adquirir habilidades para el correcto manejo de las Relaciones Publicas en un amplio espectro de
publicos, planificar técnicas de comunicacién interna y externa; de persuasidon y manejo de la
opinién publica y de ceremonial y protocolo. Aplicar e interpretar las reglas de la heraldica, la
vexilologia y las reglas de precedencia.

Ejes de contenidos. Descriptores

Definicion de las relaciones publicas. Incumbencias y funciones basicas de las relaciones publicas.
El proceso de las relaciones publicas. Publicos: concepto y clasificacién. Comunicacidn interna y
externa. Definiciones generales de protocolo, ceremonial, cortesia y etiqueta. Las precedencias.
Los simbolos oficiales de la Nacion. El ceremonial escrito: férmulas usuales en cortesia,
correspondencia, salutaciones y condolencias. Mesas, colocacién de los comensales en las mesas,
orden para servir, cambio de platos, ubicacidn de la vajilla y de los cubiertos, recepciones,
desayuno de trabajo, vino de honor y ceremonia del té. La atencion telefénica. La imagen. Las
presentaciones. El presupuesto del area. Las relaciones interdepartamentales. Elaboracién de
informes del area y de toda la informacidn requerida por la gerencia.

22



= 6.3.1.4 Seguridad e Higiene en Empresas

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: ler afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Comprender las normas de seguridad personal, para de ese modo poder poner en funcionamiento
un programa de prevencion y atencion de emergencias. Conocer el correcto tipo de
mantenimiento de la higiene segln el ambito y sobre contaminantes y como preservarse de ellos.
Reconocer y diferenciar un ambiente apropiado, y la seguridad necesaria para el desarrollo de
tareas. Aprender sobre contaminantes y como preservarse de ellos.

Ejes de contenidos. Descriptores

Concepto de mantenimiento de higiene: tipos de mantenimiento y evaluacion de la eficacia del
mantenimiento. Concepto de higiene y seguridad personal, instrumentacion de la ley Nacional de
higiene y seguridad en el trabajo, condiciones de trabajo, ambiente de trabajo, Prevencién del
riesgo. Ergometria: equipamiento, estudio y adecuacién de los distintos espacios, Preservacion de
la ecologia, control de contaminacidn, principales contaminantes.

= 6.3.1.5 Legislacion Impositiva

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: ler afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Conocer el Sistema Tributario Nacional, Provincial y Municipal y los conceptos juridicos que
fundamentan el tributo de los habitantes de un pais, analizar la legislacidn respectiva vigente y
comprender los requerimientos tributarios que incumben al funcionamiento de una empresa.

Ejes de contenidos. Descriptores

Sistema Tributario Argentino. Principios del derecho tributario. Derecho Tributario Constitucional,
administrativo, procesal y penal. Ley penal tributaria. Impuestos y tributos nacionales. Impuesto al
valor agregado. Impuesto a las Ganancias. Impuestos provinciales. Tasas Municipales.
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6.3.2 SEGUNDO ANO

= 6.3.2.1 Introduccidn al Marketing

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 32 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Comprender la importancia de la gestion de Marketing dentro de la organizacion y el contexto
empresarial para entender el mercado en el cual se desarrolla, interpretar los cambios que se
producen en el contexto y como afecta a la planificacién estratégica.

Ejes de contenidos. Descriptores

Qué es el marketing. Principales variables. Andlisis del mercado. Funcidn del marketing. Estudio
del consumidor. Analisis del mercado objetivo. Metodologias. Plan Estratégico concepto y
desarrollo.

= 6.3.2.2 Legislacién Laboral

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Conocer los aspectos generales del derecho del trabajo, para comprender los constantes cambios
a los que esta sujeto el Derecho Laboral como consecuencia de las permanentes propuestas
flexibilizadoras y tomar conciencia de las actitudes que deben desarrollar para insertarse en el
actual mercado laboral. Interpretar y aplicar las principales disposiciones de la legislacién laboral
vigente en la resolucidn de situaciones problematicas concretas.

Ejes de contenidos. Descriptores
El trabajo como valor social. Derecho del trabajo. Ley de Contrato de trabajo. Modalidades de

contratacidon. Administracion del personal. Remuneraciones. Existencia de la relacién laboral.
Suspension de la relacion laboral. Licencias. Extincion del contrato de trabajo.
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6.3.3 TERCER ANO

= 6.3.3.1 Gestion de Costos y Presupuestos

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3er afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Incorporar los conocimientos sobre la estructura de costos, sus areas de incumbencia, funciones e
interrelaciones, logrando elaborar presupuestos y propuestas racionales en el momento de fijar
tarifas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Los costos: concepto, componentes y control. Clasificacion: fijos o variables, directos e indirectos.
Costos en la industria de la hospitalidad. El presupuesto y su uso por area. Los costos hoteleros
para calcular tarifas. Beneficio bruto y beneficio neto. La estacionalidad en la hoteleria y su
influencia sobre las tarifas. Las Funciones del departamento de compras. Funciones del gerente o
encargado del drea. Politica de compras. Circuitos administrativos y operativos de compras de
alimentos y bebidas y otros bienes. Sistemas de control de precios de compras. Control de stocks:
depdsitos, almacenes y bodegas. Condiciones técnicas y funcionales. Organizacién y control.
Inventarios. El presupuesto del darea. Las relaciones interdepartamentales. Elaboracion de
informes del area y de toda la informacidn requerida por la gerencia.

6.4 CAMPO DE LA FORMACION ESPECIFICA.

6.4.1 PRIMER ANO

= 6.4.1.1 Introduccion al Turismo

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: ler afo
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 96 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Proporcionar los conocimientos basicos y necesarios para facilitar la comprensién y reflexiéon de
los procesos que se suceden en la decision y compra de un destino, y la posterior puesta en
marcha de los subsistemas que permiten la concrecidn del fin, la satisfaccién del cliente.
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Para el logro de los objetivos propuestos, se plantean estrategias tales como visitas a
organizaciones de servicios turisticos y organismos oficiales, charlas de especialistas, paneles,
trabajos practicos, mesas de debate y otras.

Ejes de contenidos. Descriptores

Los grandes usos del Tiempo Libre: la recreacién y el Turismo. Politicas Publicas en Turismo.
Motivaciones. Su concordancia con la eleccién de centros turisticos, espacios y atractivos. El
sistema turistico y sus componentes. Productos del sistema turistico. Planta turistica,
equipamiento e instalaciones. Superestructura e infraestructura. Conciencia turistica.

= 6.4.1.2 Introduccidn a la Hospitalidad

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: ler afo ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 32 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Conocer los antecedentes de la industria de la hospitalidad, su manejo segln los distintos tipos de
establecimientos, los elementos que forman parte del servicio hotelero y el gastrondmico, ya sea
estructural o ambiental.

Ejes de contenidos. Descriptores

Desarrollo del turismo y la hospitalidad, antecedentes en el pais. Acercamiento al servicio
hotelero: tipos, funciones, personal, areas que lo componen. Acercamiento al servicio
gastrondmico: funciones, personal, tipos. La integracién de los servicios hoteleros vy
gastrondmicos.

* 6.4.1.3 Area de Recepcidn y Conserjeria

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: ler afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Desarrollar habilidades para la atencion primaria del huésped reconociendo las funciones vy
operaciones del sector; la ejecucidn y supervision de las actividades; la categorizacion de los
servicios turisticos que se puedan contratar desde el Hotel para brindar asistencia al cliente; y la
resolucidn de situaciones de conflicto con el pasajero.
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Ejes de contenidos. Descriptores

Detalle de las funciones del area de recepcién. Funciones del gerente o encargado del area:
organizacidn de reservas, sistemas de registracion, llegada y salida de huéspedes, el control de
acceso y las llaves, el manejo del equipaje, la correspondencia y el personal uniformado.

La organizacion funcional del trabajo (check list): ingresos y egresos, las habitaciones, el servicio de
mucamas, restaurantes, cierre de turno y diario, los circuitos administrativos y operativos de
trabajo, la documentacidn usada en operaciones y control, la facturacién integral y el manejo de
caja. Areas y sectores del hotel. El presupuesto del area. Las relaciones interdepartamentales.
Elaboracién de informes del area y de toda la informacién requerida por la gerencia. Algunas
funciones de conserjeria: el servicio de asistencia e informacién al pasajero, los pasajeros VIP,
manejo de quejas y reclamos, la calidad y excelencia del servicio, buenas costumbres y reglas de
cortesia. Cddigo de conducta y reglamento interno.

=  6.4.1.4 El Servicio Gastronémico

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: ler afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
Adquirir los conocimientos basicos de los servicios gastrondmicos que se pueden llegar a brindar y
su articulacion en el servicio hotelero.

Ejes de contenidos. Descriptores

Introduccidn al servicio gastrondmico; su organizacidén y costos; servicios que se le brindan a la
industria de la hospitalidad. La estructura del servicio: el menu, el personal, los puntos criticos de
control, normas generales de higiene y bromatologia. La organizacion de la cocina; su
equipamiento; planificacién del trabajo, preparacién y desarrollo del servicio. La organizacién del
restaurante y el bar; su mobiliario; planificacion del trabajo y desarrollo del servicio. Nociones
basicas de enologia y servicio de bebidas.

* 6.4.1.5 Area de Administracion de Pisos

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: ler afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
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Conocer las tareas que se prestan como servicio central en la industria hotelera, como realizar la
organizacidn y la supervision de las actividades de los servicios de habitaciones, pasillos, escaleras,
espacios comunes, etc.; ademas de la elaboracién de informacion del estado de habitaciones y
demas areas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Las funciones del gerente o encargado del area. Las habitaciones, tipos y sus situaciones. La
gobernanta, las rutinas de trabajo, el control y la planificacion de las tareas del personal. El
almacenaje y control de existencias de materiales de limpieza y blancos. La lavanderia: sus
funciones, organizacidén y circuitos operativos de trabajo. La lenceria y los demas elementos de la
habitacién, su rotacién, consumos e inventarios. La limpieza de las dreas publicas. El presupuesto
del area. Las relaciones interdepartamentales. Elaboracion de informes del area y de toda la
informacidn requerida por la gerencia.

6.4.2 SEGUNDO ANO

= 6.4.2.1 Administracion de Empresas Hoteleras

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 32 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
Brindar los conocimientos especificos sobre organizacion y administraciéon en empresas hoteleras,
la jerarquizacion de tareas, su estructura de trabajo y evaluacidn de los resultados.

Ejes de contenidos. Descriptores

La empresa hotelera como organizacién; su organigrama vy distribucién de dreas. Los
procedimientos de gestidn y control de las actividades empresariales de la industria hotelera.
Procedimientos y registros administrativos para loa cobranza de los cargos al pasajero. El
empresario hotelero, la direccién general y gerencia de las areas. La comunicacién entre areas, los
informes de las mismas y la evaluacion de los huéspedes.

=  6.4.2.2 Servicio de Alimentos y Bebidas

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.
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Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Dentro del contexto hotelero reconocer el servicio que presta el area de alimentos y bebidas; la
organizacidn de su personal; conocer y respetar las normas vigentes en el sector de alimentos y
bebidas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Las funciones del area de alimentos y bebidas de un hotel. Funciones del gerente o encargado del
area. Planificacion y organizacion del servicio y actividades (pre y post servicio). Presupuestos,
costos y facturacidn. Control de produccion. Servicios ofrecidos: restaurant, bar, servicio al cuarto,
banquetes, entre otros. Las caracteristicas de las cocinas: ubicacidn, equipamiento, la brigada y
sus funciones. Normas de higiene y bromatologia: la cadena de frio, el almacén y la bodega.
Enfermedades transmitidas por alimentos. Métodos de conservacion. Condiciones éptimas de
almacenamiento. Normas de calidad. Buenas practicas de manufactura.

La calidad del servicio: adecuacion de las instalaciones y equipamientos segun el tipo de servicio,
el personal en el servicio, planeamiento del menu y disefio de la carta. El presupuesto del area. Las
relaciones interdepartamentales. Elaboracion de informes del area y de toda la informacion
requerida por la gerencia.

= 6.4.2.3 Administracion de Recursos Humanos

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Conocer y comprender los cambios y evoluciones en las funciones del personal a través de la
historia; planificar e implementar técnicas para un correcto diagndstico situacional de los recursos
humanos en las organizaciones; lograr una administracién eficientemente los mismos y valorar el
Recurso Humano, dentro de las organizaciones como movilizador de las mismas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Ubicacion del area de Recursos Humanos dentro de la organizacién. La administracidon de Recursos
Humanos. Funciones del gerente o encargado del area. Las relaciones de trabajo y su entorno
institucional. Procesos técnicos y sociales. Seleccién de personal. Procesos de negociacion y
conflicto en el plano individual. Las relaciones laborales. El presupuesto del area. Las relaciones
interdepartamentales. Elaboracién de informes del drea y de toda la informacidn requerida por la
gerencia.

=  6.4.2.4 Atencion al Cliente y Calidad de Servicio

Formato: Asignatura
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Régimen de cursada: Cuatrimestral
Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Desarrollar habilidades sobre la cultura del servicio al cliente y la resolucién de conflictos,
incorporando conceptos de calidad que involucran a todo el personal; comprender la relacién
entre valor, satisfaccidn al cliente y calidad del servicio.

Ejes de contenidos. Descriptores

Funciones del area de atencidon al cliente. Funciones del gerente o encargado del area.
Introduccidn: comprender la misidn y vision, creencia, valores y normas de la empresa; desarrollar
la cultura del servicio al cliente. El servicio a brindar: las necesidades del huésped, la experiencia
del cliente, la importancia del personal en el servicio. La calidad: medicién de la satisfaccion del
huésped, la retroalimentacién verbal, informes con comentarios, encuestas, el analisis de datos, la
implementacién de acciones de mejora, solucidn de problemas del servicio, satisfaccion y fidelidad
del cliente. La comunicacidn con el cliente: aspectos esenciales, comunicacion verbal personal y
telefdnica, comunicacion no verbal, el manejo efectivo de la queja, andlisis de causas, registros y
responsabilidades a corregir. El presupuesto del area. Las relaciones interdepartamentales.
Elaboracién de informes del area y de toda la informacion requerida por la gerencia.

= 6.4.2.5 Animacidn y Recreacion Hotelera

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Contar con conocimientos y /o recursos necesarios para organizar actividades de animacién y
recreativas, utilizando técnicas comunicativas y segun los requerimientos de cada grupo de
turistas. Reconociendo y aplicando normas de seguridad y prevencidon de riesgos.

Ejes de contenidos. Descriptores

La recreacién hotelera. Funciones del gerente o encargado del area. Valor, objetivos, planificacion
y ejecucidon de actividades de esparcimiento en el hotel. La recreacidn segin el tipo de
alojamiento, segmento de huéspedes, entorno, estructura del area, materiales y personal
disponible. Armado de un programa completo de recreacidon y su ejecucion. Las actividades
recreativas: los juegos y las actividades segln las edades y las ocasiones. Caracteristicas
psicosociales e intereses del nifio, adolescente, adulto y adulto mayores. El presupuesto del area.
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Las relaciones interdepartamentales. Elaboracién de informes del area y de toda la informacidn
requerida por la gerencia.

= 6.4.2.6 Plan de Negocios

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
Comprender el concepto de plan de negocios como herramienta para establecer las bases y pasos
a los fines de proyectar su desarrollo y la presentacion ante inversores.

Ejes de contenidos. Descriptores

El plan de negocios, oportunidad de negocio, componentes, herramientas y errores cldsicos.
Analisis de factibilidad. Evaluacion del entorno para analizar las variables que impactan en su
desarrollo. Planificar la estrategia comercial para el lanzamiento del negocio. Los nichos de
mercado. Fuentes de financiamiento y recursos. Flujo de fondos y presupuesto del proyecto.
Calculo de rentabilidad y su desarrollo para presentar ante inversores.

6.4.3 TERCER ANO

= 6.4.3.1 Gerenciamiento Hotelero

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3er afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
Relevar y reconocer las funciones que debe cumplir un gerente de la industria de la hospitalidad,
desarrollando habilidades para la planificacidn y llevar adelante sus estrategias gerenciales.

Ejes de contenidos. Descriptores

La gerencia general: visién integral y critica de la empresa, sus funciones en la gestion hotelera. La
mision y vision, objetivos, valores compartidos, la planificacion estratégica, el andlisis FODA, la
gestidn de la calidad, la mejora continua.

El gerente hotelero como responsable de la formacién de equipos de trabajo para las distintas
areas. Direccidn por objetivos. Planificacién gerencial: proceso, plan, proyecto, programa. La
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planificacidon estratégica aplicada a la hoteleria. Definicién de politicas de servicios, tipos costos y
valores. El control de los servicios prestados, del personal, del presupuesto, y de la calidad del
servicio al cliente. Habilidades como lider y tipos de liderazgos a desarrollar.

= 6.4.3.2 Marketing de Productos Hoteleros

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3er afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
En este espacio, se analizara situaciones para el posicionamiento en el mercado de productos
turisticos y hoteleros; se evaluara el impacto de programas de comercializacién.

Ejes de contenidos. Descriptores

Las funciones del area de comercializacion hotel. Funciones del gerente o encargado del area: El
plan de marketing de productos y de servicios hoteleros; disefio de estrategias para el mercado
global y para nichos. Marketing para momentos de crisis y recesion.

Estrategias y programas para fijar precios: seleccion y administracion de los canales de
distribucidn, estrategias de comunicacion y medios de promocion, programas eficaces de
publicidad, armado y control de planes de fidelizacion, evaluacion del programa de
comercializacién. Administracién de ventas: reclutamiento y entrenamiento de vendedores,
técnicas de venta, prondsticos de ventas, distribucién de la fuerza de ventas, control y supervision
de los programas de mercadotecnia. El presupuesto del area. Las relaciones interdepartamentales.
Elaboraciéon de informes del drea y de toda la informacidén requerida por la gerencia.

= 6.4.3.3 Formulacion de Proyectos Hoteleros

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3er aflo ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Conocer el disefio y la formulacién de un proyecto de inversion, desarrollando distintos criterios
de evaluacion antes de poner en marcha el proyecto para detectar los futuros escenarios
negativos que hacen a un proyecto de inversion.
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Ejes de contenidos. Descriptores

La identificacion de la idea: obstaculizadores y facilitadores. La seleccion de alternativas. El
proyecto: la transformacidon de una idea en algo posible. EIl mercado. La competencia. Los
imponderables. El mercado meta. La busqueda de informacidon. Los datos. La comprobacion. Los
pasos del plan de negocio. La factibilidad. La ingenieria del proyecto. Estructura operativa. Plan de
marketing. Anadlisis FODA. El cdlculo de materiales. El costo de los instrumentos de instalacién y los
costos de funcionamiento. Analisis econdmico - financiero. Presupuesto operativo. Las
amortizaciones. El balance de inicio. El presupuesto. Técnicas de Evaluacién Econdmica y
Financiera. Aplicacidn practica en la formulacion de un proyecto Hotelero.

= 6.4.3.4 Legislacion Hotelera

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3er aflo ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 32 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Analizar y abordar aspectos de la legislacién vigente exclusiva sobre hoteleria y turismo,
incluyendo la resolucidon de problemas en la prestacion del servicio a los fines de dar respuesta a
sus huéspedes.

Ejes de contenidos. Descriptores

Convencién internacional sobre los Contratos de Viajes, Bruselas 1970. La Ley Nacional de
Hoteleria N° 18828/70. El turista: concepto y caracterizacidon; entrada y salida de turistas;
pasajeros en transito y en prosecucion del viaje; circulacion fronteriza. Régimen juridico: ingreso,
permanencia y salida de turistas y equipaje; pasaportes. Régimen fiscal: Aduanas y derecho fiscal.
Proteccion juridica del medio ambiente: conservacidn del patrimonio histérico-cultural:
monumentos y lugares histéricos; normas nacionales e internacionales para la conservacién y
restauracién del patrimonio natural histérico-arquitecténico. Resolucién de problemas en la
prestacion del servicio hotelero.

= 6.4.3.5 Informatica y Sistemas Hoteleros

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3er afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.
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Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Conocer y emplear los distintos sistemas que la hoteleria utiliza en la sistematizacién, en todos sus
sectores, para el almacenamiento y administraciéon de sus servicios; desde una simple planilla de
calculo a un sistema integral hotelero.

Ejes de contenidos. Descriptores

Uso de Programas de ofimatica e internet: correo electrénico, Word y Excel.

Los sistemas de reservas y su gestion. El uso basico de sistemas de ERP. Los sistemas de gestién
integral hoteleros: reservas, recepcidon y llaves; housekeeping; servicios gastrondmicos; spa;
telefonia; etc.

6.5 CAMPO DE FORMACION DE LA PRACTICA PROFESIONALIZANTE.

Finalidades formativas de las Unidades Curriculares

“Se entiende por prdcticas profesionalizantes aquellas estrategias y actividades formativas que,
como parte de la propuesta curricular, tienen como propdsito que los estudiantes consoliden,
integren y/o amplien las capacidades y saberes que se corresponden con el perfil profesional en el
que se estdn formando. Son organizadas y coordinadas por la institucion educativa, se desarrollan
dentro o fuera de tal institucion y estdn referenciadas en situaciones de trabajo.

“Las prdcticas profesionalizantes propician una aproximacion progresiva al campo ocupacional
hacia el cual se orienta la formacion y favorecen la integracion y consolidacion de los saberes a los
cuales se refiere ese campo ocupacional, poniendo a los estudiantes en contacto con diferentes
situaciones y problemdticas que permitan tanto la identificacion del objeto de la prdctica
profesional como la del conjunto de procesos técnicos, tecnoldgicos, cientificos, culturales, sociales
y juridicos que se involucran en la diversidad de situaciones socioculturales y productivas que se
relacionan con un posible desempefio profesional.”

Las practicas profesionalizantes se orientan a generar posibilidades para realizar experiencias
formativas en distintos contextos y entornos de aprendizaje complementarios entre si. En este
sentido las practicas pueden desarrollarse:

e En un ambito exterior a la institucion educativa.
e En un ambito interior de la institucidon educativa.
e En ambos contextos al mismo tiempo.

Ambito Exterior: En las practicas profesionalizantes insertas en el mundo del trabajo, los
estudiantes ejercitan y transfieren aprendizajes ya incorporados, y también aprenden nuevos
contenidos o saberes propios del ejercicio profesional, que le corresponde al campo laboral
especifico. Asimismo se desarrollan relaciones interpersonales, horizontales y verticales propias de
la organizacion.

Ambito Interior: Cuando las précticas profesionalizantes se dan en el contexto de la institucién
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educativa, se orientan a la implementacion de proyectos institucionales: productivo o tecnoldgico
y/o actividades de extension, respondiendo a necesidades de la comunidad. En este ambito se
destaca que los aprendizajes estan encaminados por una concepcién del trabajo, en tanto practica
social y cultural, en lugar de estar centrados en las particularidades de las funciones en un lugar de
trabajo determinado.

Teniendo como referencia los ambitos explicitados anteriormente, las practicas profesionalizantes
pueden implementarse mediante diferentes formatos, respetandose claramente los propdsitos y
objetivos planteados para su realizacidén. En este sentido las practicas profesionalizantes pueden
estar comprendidas en:

e Actividades en espacios reales de trabajo: las mismas se desarrollan en instituciones vy
organismos, a través de los cuales se generan los mecanismos de articulacién (convenios,
actas acuerdos, etc.) que permiten la participacidon de los estudiantes en lugares y horarios
definidos para tal fin.

e Actividades de extension: disefiadas para satisfacer necesidades comunitarias. Las mismas
podran definirse y planificarse en funcién de relevamientos y demandas que se presenten en
la institucidon, evaluandose la pertinencia de las mismas en funcién de los objetivos
planteados.

e Proyectos productivos de servicios: estan esbozadas para satisfacer demandas especificas de
determinada produccién de bienes o servicios, o también puede optarse por trabajar y
fortalecer requerimientos propios del instituto. Estos dispositivos constituyen una importante
herramienta para vincular la educacion y el trabajo, a partir de una formacidn que se centra en
el aprender a emprender. De esta manera los estudiantes obtienen una capacitacion técnicay
estratégica que les amplia las posibilidades de participacion futura en el mundo productivo. En
este tipo de proyectos el aprender se logra a través de la produccion concreta de un bien y/o
servicio en el ambito del establecimiento educativo, donde los estudiantes tienen la
posibilidad de organizarse asumiendo diferentes roles y contando con el acompafiamiento y
seguimiento de los docentes.

e Proyectos tecnoldgicos orientados a la investigacidon, experimentacion y desarrollo de
procedimientos, bienes o servicios relevantes desde el punto de vista social y que introduzcan
alguna mejora respecto de los existentes.

Cualquiera sea la tipologia que adopten las practicas profesionalizantes, las mismas deben
respetar las siguientes condiciones para su implementacion:

e Estar planificadas desde la institucidon educativa, monitoreadas y evaluadas por un docente o
equipo docente especialmente designado a tal fin y una autoridad educativa, con participacion
activa de los estudiantes en su seguimiento.

e Estarintegradas al proceso global de formacion.

e Desarrollar procesos de trabajo, propios de la profesién y vinculados a fases, procesos o
subprocesos productivos del area ocupacional profesional.

e Favorecer la identificacién de las relaciones funcionales y jerarquicas del campo profesional,
cuando corresponde.

e Hacer posible la integracién de capacidades profesionales significativas y facilitar desde la
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institucion educativa su transferibilidad a las distintas situaciones y contextos.

e Disponer la puesta en juego de valores y actitudes propias del ejercicio profesional
responsable.

e Propiciar la ejercitacion gradual de niveles de autonomia y criterios de responsabilidad
profesional.

e Viabilizar desempefios relacionados con las habilidades profesionales.

6.5.1 PRIMER ANO

= 6.5.1.1 Practica Profesionalizante |

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: ler aio
Asignacion de horas semanales: 4 hs.
Total de horas: 128 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

A través de los campos de las Practicas Profesionalizantes, se busca especialmente que los
alumnos estén en contacto directo con las tecnologias y los procesos que hacen a su futura
insercion laboral mediante experiencias directas en organizaciones productivas y relacionadas con
sus dreas ocupacionales. En este primer afio se espera que los estudiantes logren comenzar a
integrar habilidades y conocimientos adquiridos durante la cursada, y lo utilicen para comenzar a
crear su propio perfil laboral.

Ejes de contenidos. Descriptores

Reconocimiento del ambito de trabajo, analisis de las tareas en una organizacién hotelera.
Denotar conocimientos tedricos de las funciones y acciones que se deben realizar en las distintas
areas de trabajo con el propdsito de disefar soluciones a las problematicas planteadas o bien
integrando un proyecto que propicie la formacidon profesional. Capacidad para colaborar,
participar y aprender en su asistencia a las dreas operativas y para el trabajo en equipo.

Manejo de las normativas de seguridad fundamentales para el futuro técnico.

Evaluacion de los resultados y de su participacién en todos estos procesos durante su practica en
hoteles, hosterias, cabafias, complejos, eventos en hoteles de cualquier tipo y restaurantes de
hoteles. Elaboracion de informe final.

Aspectos Metodolégicos

A partir de situaciones desarrolladas en el mismo dmbito de formacidn académica, aplicando
estrategias de ensefianza que incorporan el analisis de casos, la resolucién de problemas vy el
desarrollo de entrenamientos especificos en contextos de simulacidn. Se referirdn a problemas vy
preguntas que le permitan al alumno profundizar el desarrollo de las competencias necesarias y
suficientes para resolver cualquier problema especifico que se relacione con sus competencias
profesionales. Asistencia a una organizacion hotelera bajo la supervisidon y coordinacidon de un
profesor.
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6.5.2 SEGUNDO ANO

=  6.5.2.1 Practica Profesionalizante Il

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 2do afio
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 128 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

En las Practicas Profesionalizantes del segundo, con mdas conocimientos, se espera que los
estudiantes logren integrar habilidades y conocimientos adquiridos durante la cursada, y lo
utilicen para fortalecer la elaboracion de su propio perfil laboral en dmbitos ligados al mundo
laboral. Brindan un espacio de integracion y aplicacion de contenidos curriculares de la carrera
favoreciendo la utilizacion mediante experiencias directas en organizaciones productivas vy
relacionadas con sus dreas ocupacionales.

Ejes de contenidos. Descriptores

Ingreso a distintas organizaciones (hoteles, hosterias, cabafias, complejos, eventos en hoteles de
cualquier tipo y restaurantes de hoteles). Analisis de las dimensiones a tener en cuenta para las
distintas tareas que se le presentan y desarrollo de un plan de trabajo. Reuniones de equipo para
trabajos interdisciplinarios. Reconocimiento del campo laboral y su insercién. Implementaciéon de
tratamientos de ultima tecnologia dentro del marco curricular.

Conocer e identificar las distintas tareas, actividades y empleo de sistemas de registros vy
administracién. Organizacion y armado de su espacio laboral. Propuesta de trabajo en equipo y
seguimiento de las tareas de cada personal.

Informe final de la Practica realizada.

Aspectos Metodoldgicos

A través de la participacion en distintas tareas desarrollen las competencias profesionales
necesarias para el futuro técnico. Asistencia a una organizacion hotelera y otros servicios de
atencién ligados a estos, bajo la supervisién y coordinacién de un profesor.

6.5.3 TERCER ANO

=  6.5.3.1 Practica Profesionalizante Ill

Formato: Asignatura
Régimen de cursada: Anual
Ubicacion en el disefio curricular: 3er afio

Asignacion de horas semanales: 6 hs.
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Total de horas: 96 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

En las practicas profesionalizantes del tercer afio de cursada se espera que los estudiantes logren
completar sus habilidades y conocimientos adquiridos durante toda la cursada, habiendo
elaborado su propio perfil laboral y logrando inserciones de complejidad y exigencia en diferentes
ambitos de su campo profesional.

Ejes de contenidos. Descriptores

Ingreso a distintas empresas hoteleras, con reconocimiento de los distintos sectores de trabajo y
analisis de las acciones que conlleva la tarea segun el sector. Predisposicidon

Reconocimiento del ambito de trabajo, observacion e identificacidon de las tareas desarrolladas en
cada uno de los sectores. Denotar capacidad para colaborar, participar y aprender en su asistencia
a las areas operativas y para el trabajo en equipo. Relacién con el huésped.

Manejo de las normativas de seguridad fundamentales para el futuro técnico.

Evaluacion de los resultados y de su participacion en todos estos procesos durante la practica,
elaboracion de un trabajo de campo sobre lo observado y registrado en el dmbito en que
desarrollo la misma (hoteles, hosterias, cabafas, complejos, eventos en hoteles de cualquier tipo y
restaurantes de hoteles).

Aspectos Metodoldgicos

A través de la participacion en distintas tareas desarrollen las competencias profesionales
necesarias para el futuro técnico. Asistencia a una organizacion hotelera y otros servicios de
atenciéon ligados a estos, bajo la supervision y coordinacién de un profesor. Las diferentes
situaciones que pueda observar y/o participar, y/o desarrollar, le permitird al estudiante ir
consolidando la formacién y su perfil profesional, de manera tal que les facilite su insercidn laboral
contando con esta experiencia previa.

= 6.5.3.2 Proyecto de Trabajo Final - Tesina

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 3er afo
Asignacion de horas semanales: 4 hs.
Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Alcanzar una reflexién critica sobre su futura practica profesional donde pueda leerse sus
resultados objetivos, el impacto sobre la realidad social y la resolucion de situaciones propias del
ambito hotelero, caracterizadas por la incertidumbre, singularidad y conflicto de valores.
Integracion y transferencia de saberes adquiridos a lo largo de todo el proceso de formacion
denotando una vision sistémica de la Administracion y la Gestion Hotelera.

Ejes de contenidos. Descriptores

Consiste en un trabajo integrador donde el/la estudiante podra dar cuenta de: su capacidad de
liderar y coordinar servicios de hospedaje y otros allegados, emprender su propio proyecto,
conocimiento de las areas de trabajo, habilidades en la atencién al huésped. Este trabajo es un
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proyecto relacionado con el analisis de la propia practica, investigar y describir un proceso de
trabajo, una situacidn problematizadora de su instancia laboral, una solucidn o proponer vias de
accion para una mejora continua en su ambito de desempenio.

Se deberd abordar un drea problema de la gestién de gestién hotelera, desarrollar trabajo de
campo, utilizar indicadores, variables y una metodologia, que permita describir y comprender la
situacién. Durante su realizacion y elaboracidn los alumnos contardan con el seguimiento vy
asesoramiento de un/a docente.

Aspectos Metodoldgicos

Desarrollar como proyecto de trabajo final, un completo plan de apertura de un hotel (minimo de
3 estrellas) u hosteria, desarrollando un completo plan de negocio, ventas e inversion. Como
segunda propuesta podria ser un plan de mejora gerencial integral de un hotel (minimo de 3
estrellas), hosteria, hostel o conjunto de cabafias, referido a una empresa real, siempre poniendo
en juego capacidades y competencias profesionales. Los contenidos del trabajo a desarrollar serdn
acordados entre el Tutor de la Carrera, la Direccion y el alumno, en base a la pertinencia y en el
marco de la aplicacién del conocimiento adquirido y capitalizando la experiencia obtenida en las
practicas profesionalizantes.
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