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2016
1- DENOMINACIÓN DE LA CARRERA 

Tecnicatura Superior en  Hotelería
2- FUNDAMENTACIÓN
En los últimos años el crecimiento de la actividad turística en nuestro país y en la Provincia  hace prever la necesidad de formación de recursos humanos para el desarrollo de actividades profesionales que incluyen empresas prestadoras de servicios del sector privado.
La industria del alojamiento es una de las actividades junto al turismo y de la mano de la globalización, que mayor desarrollo ha logrado en la última década en nuestro país y en nuestro territorio, considerándose líder y en franca expansión. 
Esta realidad exige una mayor profesionalización y adecuación de los Recursos Humanos a las nuevas condiciones de la demanda, cada día más calificada, y a un mercado en constante cambio y altamente competitivo. Se requieren profesionales calificados, sobre una base más compleja, diversa e integral. 

La provincia de Jujuy, está buscando nuevos horizontes de crecimiento y expansión económica-social, lo que implica  pensar en generar un crecimiento económico de la  
provincia a través del desarrollo de la actividad turística, ante la riqueza y diversidad paisajística que tiene la Provincia  y el patrimonio cultural andino que se conservan de los ancestros regionales. 
Según los datos obtenidos por el Observatorio Turístico de la Secretaría de Turismo de la Provincia, durante  el  2015  la  oferta  de  alojamiento  se  incrementó  en  siete  (7)  nuevos establecimientos,  dando  como  resultado  un  total  de  349  unidades  en  toda  la Provincia de Jujuy.  

En relación a 2014 el crecimiento interanual del indicador fue del 2,0%, habiendo sido este el año menos dinámico desde 2008. 

Sin embargo, tomando los últimos cinco años (2010-2015) como referencia, se sumaron un total de 105 nuevos establecimientos a la oferta provincial, mostrando un crecimiento total del 43,0%, o un crecimiento medio anual del 7,4% en cantidad de  establecimientos,  que  a  pesar  de  la  desaceleración  del  2015  no  afectó  la tendencia de los últimos años. 

Según las regiones de la provincia, de los siete nuevos establecimientos cuatro se  agregaron a  Quebrada (2,1%),  dos  a  Yungas  (7,1%),  y  uno  a  Valles  (1,1%), habiendo permanecido Puna sin variación. 

De esta forma queda: Quebrada con 196; Valles con 90; Puna con 34; y Yungas con  29  establecimientos  que  prestan  servicios  de  alojamiento,  que  a  su  vez  se distribuyen en 33 localidades distintas.

Considerando que actualmente en la Provincia no existe  ninguna oferta educativa que forme y capacite a las personas para la  actividad de la Industria de la Hospitalidad, se presenta esta oferta educativa brindándoles la  posibilidad  a los jóvenes y adultos jujeños a nuevas oportunidades laborales. 
La empresa hotelera está caracterizada por un conjunto de prestaciones de servicios claramente diferenciados que están principalmente dedicados a las actividades de alojamiento y restauración que participan individualmente en la rentabilidad de la empresa.

El profesional de la hotelería debe estar capacitado para comprender la Actividad Hotelera como un todo y conocer los impactos sociales, culturales, económicos, y ambientales, de modo tal que su quehacer contribuya al desarrollo del país, formulando, evaluando y desarrollando proyectos de nuevos productos de acuerdo al mercado local cumpliendo la legislación correspondiente.

El técnico superior en hotelería estará en condiciones de generar, liderar, gestionar y organizar emprendimientos de alojamiento tanto en el ámbito público como en el privado, ejecutando tareas técnicas, estratégicas y operativas en ambos ámbitos, actuando de acuerdo con los códigos de comportamiento social, empresarial y legal, adoptando las normas éticas y morales que la función exige. 
Este diseño se ajusta a los criterios de la política educativa de la provincia de Jujuy para las tecnicaturas de nivel superior que busca garantizar una formación suficiente para cumplir con las competencias que demanda este sector productivo. 

Para su elaboración se consideraron las actuales exigencias de formación de los Técnicos Superiores en Hotelería y se tomaron en cuenta las recomendaciones de: 

· Ministerio de Turismo y Cultura de Jujuy

· Secretaria de Turismo de la Nación 

· Organización Mundial del Turismo (OMT

· Organización Internacional del Trabajo (OIT) 

3- OBJETIVOS DE LA  CARRERA

El propósito que tiene esta carrera consiste en preparar personas capacitadas para armar micro emprendimientos en el rubro de las Empresas  Hoteleras, que puedan administrar y gestionar con eficiencia y eficacia, brindando servicios de calidad y excelencia. 
4- DATOS GENERALES

a) Título que otorga: 
Técnico Superior en Hotelería
b) Familia profesional a la que pertenece: Turismo
c) Duración: 3 años
d) Modalidad: Presencial
e) Condiciones de ingreso: 
· Poseer título de Nivel Medio y/o Polimodal.

· Los mayores de 25 años que no hayan finalizado el Nivel Medio o Polimodal podrán acogerse a la Resolución 114-SE-02 de la provincia de Jujuy.

· Presentación de documentos personales y académicos según normativa vigente.

f) Régimen de asistencia, evaluación y acreditación: Conforme a normativa vigente para Nivel Superior.
5- PERFIL DEL EGRESADO
Competencia General
El Técnico Superior en Hotelería es un profesional que posee actitud de servicio, iniciativa, pensamiento crítico y actuación coherente para evaluar situaciones, capacidad para resolver problemas y tomar decisiones, diseñar las tareas que se llevan a cabo en las diferentes áreas de una empresa de alojamiento las cuales abarcan aspectos de planificación, organización operativa y control en los sectores de alimentos y bebidas, alojamiento, administración, relaciones industriales, comercialización, congresos y convenciones, seguridad y recreación. 

Áreas de Competencia
Las áreas de competencia del Técnico Superior en Hotelería son las siguientes: 

1. Dirigir hoteles y empresas de alojamiento de todo tipo 

2. Planificar, organizar, asignar recursos y supervisar los diferentes sectores de una empresa de alojamiento: administrativo-contable, personal, pisos, alimentos y bebidas, seguridad y recepción 

3. Organizar y controlar la producción de servicios de hospedaje y gastronomía, así como la prestación de servicios complementarios de información y asistencia al huésped. 

Sub-áreas de Competencia
Área de Competencia 1: 
· Dirigir Hoteles y Empresas de Alojamiento de Todo Tipo

1.1. Definir estrategias de comercialización.

1.2. Evaluar planes de inversión 

1.3. Efectuar estudios de factibilidad.

1.4. Dirigir y liderar equipos de trabajo. 

1.5. Definir políticas de calidad y servicio. 

1.6. Definir políticas de remuneración para el personal. 

1.7. Operar cálculo de costos y política de precios. 

1.9. Cumplir con las disposiciones legales referidas al turismo y el cuidado del medio ambiente.

1.10. Relacionar el hotel con los diferentes componentes del sistema turístico e interpretar las políticas turísticas del lugar en que se encuentra. 

Área de Competencia 2
· Planificar, organizar, asignar recursos y supervisar los diferentes sectores de una Empresa de Alojamiento: Administrativo-Contable, Personal, Pisos, Alimentos y Bebidas, Seguridad y Recepción 

2.1. Seleccionar, organizar, supervisar y controlar al personal. 

2.2. Organizar y supervisar las compras.

2.3. Seleccionar y operar el sistema de reservas. 

2.4. Organizar la recepción y conserjería. 

2.5. Diseñar, organizar y evaluar diferentes tipos de reuniones sociales, congresos, exposiciones, etc. 

2.6. Efectuar y organizar controles estadísticos y contables. 

2.7. Supervisar el cumplimiento de las normas de seguridad. 

Área de Competencia 3
· Organizar y controlar la producción de servicios de hospedaje y gastronomía, así como la prestación de servicios complementarios de información y asistencia al huésped. 

3.1. Preservar el bienestar de los Pasajeros y del Personal. 

3.2. Organizar las actividades recreativas y extra-hoteleras. 

3.3. Definir Normas de Uso de los diferentes espacios. 

3.4. Coordinar las Excursiones y Actividades Extra-hoteleras.

6- ÁMBITO SOCIO OCUPACIONAL 
El Técnico Superior en Hotelería podrá desempeñarse en relación de dependencia, o en forma independiente, gerenciando, todo tipo de empresas que brinden servicios de alojamiento, en el área de alojamiento de empresas de transporte de pasajeros por vía terrestre, fluvial, marítima y aérea, o en empresas prestadoras de servicios a las mismas.

7- ESTRUCTURA CURRICULAR

	Año
	Orden
	Espacios Curriculares
	Régimen
	Horas

Cátedras

semanales
	Total

En hs. cátedra

	
	
	
	
	Cuatrimestrales
	Anuales
	

	1º


	1
	Introducción al Turismo 

	A
	
	4
	128

	
	2
	Introducción a la Hotelería
	A
	
	4
	128

	
	3
	Principios de Gastronomía y Enología
	A
	
	4
	128

	
	4
	Servicios Turísticos

	A
	
	3
	96

	
	5
	Psicología Social y de las Organizaciones  
	1°C
	3
	
	48

	
	6
	Recreación y Animación
	2°C
	3
	
	48

	
	7
	Inglés


	A
	
	4
	128

	
	8
	Recepción y Conserjería

	A
	
	6
	192

	
	
	TOTAL  Hs. Primer Año
	
	6
	25
	896

	2º 
	9
	Organización Hotelera
	A
	
	4
	128

	
	10
	Contabilidad Hotelera
	A
	
	4
	128

	
	11
	Marketing Turístico y Hotelero
	A
	
	3
	96

	
	12
	Atención al Cliente y Calidad
	A
	
	4
	128

	
	13
	Administración de Pisos
	1°C
	4
	
	64

	
	14
	Alimentos y Bebidas
	2°C
	4
	
	64

	
	15
	Inglés Técnico I
	A
	
	4
	128

	
	16
	Práctica Profesionalizante I: Pisos-Alimentos y Bebidas
	A
	
	6
	192

	
	
	TOTAL Hs. Segundo Año
	
	8
	25
	928

	
	17
	Dirección y Gestión de Empresas Hoteleras
	A
	
	4
	128

	
	18
	Comercialización de Productos Hoteleros
	A
	
	4
	128

	
	19
	Recursos Humanos en Hotelería
	A
	
	3
	96

	
	20
	Organización de Eventos
	A
	
	3
	96

	
	21
	Formulación y Evaluación de Proyectos Hoteleros
	A
	
	4
	128

	
	22
	Inglés Técnico II
	A
	
	4
	128

	
	23
	Práctica Profesionalizante II: Gerenciamiento Hotelero
	A
	
	6
	192

	
	
	TOTAL Hs. Tercer Año
	
	
	27
	896

	TOTAL  HORAS  CATEDRA CARRERA
	
	
	2720

	TOTAL HORAS   RELOJ  DE LA CARRERA
	
	
	1813.33


8- DISTRIBUCIÓN DE ESPACIOS CURRICULARES POR CAMPOS DE FORMACIÓN

	Campo de
	Orden
	Espacio Curriculares
	Horas

Cátedras


	%

	Formación General
	5
	Psicología Social y de las Organizaciones
	48
	6,47

	
	7
	Inglés
	128
	

	
	
	176
	

	Formación de Fundamento
	1
	Introducción al Turismo
	128
	22.94

	
	2
	Introducción a la Hotelería
	128
	

	
	3
	Principios de Gastronomía y Enología
	128
	

	
	4
	Servicios Turísticos
	96
	

	
	6
	Recreación y Animación
	48
	

	
	11
	Marketing Turístico y Hotelero
	96
	

	
	
	624
	

	Formación

Especifica
	9
	Organización Hotelera
	128
	49,41

	
	10
	Contabilidad Hotelera
	128
	

	
	12
	Atención al Cliente y Calidad
	128
	

	
	13
	Administración de Pisos
	64
	

	
	14
	Alimentos y Bebidas
	64
	

	
	15
	Inglés Técnico I
	128
	

	
	17
	Dirección y Gestión de Empresas Hoteleras
	128
	

	
	18
	Comercialización de Productos Hoteleros
	128
	

	
	19
	Recursos Humanos en Hotelería
	96
	

	
	20
	Organización de Eventos
	96
	

	
	21
	Formulación y Evaluación de Proyectos Hoteleros
	128
	

	
	22
	Inglés Técnico II
	128
	

	
	
	1344
	

	Practica

Profesionalizante
	8
	Recepción y Conserjería
	192
	21,18

	
	16
	Práctica Profesionalizante I: Pisos-Alimentos y Bebidas
	192
	

	
	23
	Práctica Profesionalizante II: Gerenciamiento Hotelero
	192
	

	
	
	576
	

	TOTAL
	2720
	100


9- PLAN DE CORRELATIVIDADES Y REGIMEN DE APROBACIÓN

	Año
	Orden
	Espacios Curriculares
	Régimen
	CORRELATIVIDADES
	REGIMEN DE APROBACION

	
	
	
	
	REGULARIZADAS PARA CURSAR
	APROBADAS PARA RENDIR
	

	1º


	1
	Introducción al Turismo 

	A
	-
	-
	Promoción/ Examen Final

	
	2
	Introducción a la Hotelería
	A
	-
	-
	Promoción/ Examen Final

	
	3
	Principios de Gastronomía y Enología
	A
	-
	-
	Promoción/ Examen Final

	
	4
	Servicios Turísticos

	A
	-
	-
	Promoción/ Examen Final

	
	5
	Psicología Social y de las Organizaciones  
	1°C
	-
	-
	Promoción/ Examen Final

	
	6
	Recreación y Animación
	2°C
	-
	-
	Promoción/ Examen Final

	
	7
	Inglés


	A
	-
	-
	Promoción/ Examen Final

	
	8
	Recepción y Conserjería

	A
	-
	-
	Promoción l

	2º 
	9
	Organización Hotelera
	A
	1,2,5,8
	2,5,8
	Promoción/ Examen Final

	
	10
	Contabilidad Hotelera
	A
	2,8
	2,8
	Promoción/ Examen Final

	
	11
	Marketing Turístico y Hotelero
	A
	1,2,4,6
	1,2,4
	Promoción/ Examen Final

	
	12
	Atención al Cliente y Calidad
	A
	1,2,4,5,8
	1,2,5,8
	Promoción/ Examen Final

	
	13
	Administración de Pisos
	1°C
	2,5,8
	2,5,8
	Promoción/ Examen Final

	
	14
	Alimentos y Bebidas
	2°C
	2,5,8
	2,5,8
	Promoción/ Examen Final

	
	15
	Inglés Técnico I
	A
	7
	7
	Promoción/ Examen Final

	
	16
	Práctica Profesionalizante I: Pisos-Alimentos y Bebidas
	A
	1,2,3,5,6,8
	2,3,5,8
	Promoción 

	3°
	17
	Dirección y Gestión de Empresas Hoteleras
	A
	Primer año, 9, 10,13,14
	Primer año, 9, 10,13,14
	Promoción/ Examen Final

	
	18
	Comercialización de Productos Hoteleros
	A
	2,5,6,8,9,11,

10,13,14
	2,5,6,8,9,11,

10,13,14
	Promoción/ Examen Final

	
	19
	Recursos Humanos en Hotelería
	A
	2,5,12
	2,5,12
	Promoción/ Examen Final

	
	20
	Organización de Eventos
	A
	2,5,6,12,14
	2,5,6,12,14
	Promoción/ Examen Final

	
	21
	Formulación y Evaluación de Proyectos Hoteleros
	A
	Primer año, 9, 10,13,14
	Primer año, 9, 10,13,14
	Promoción/ Examen Final

	
	22
	Inglés Técnico II
	A
	15
	15
	Promoción/ Examen Final

	
	23
	Práctica Profesionalizante II: Gerenciamiento Hotelero
	A
	Primer año, 8,9,10,11,13,14, 16
	Primer año, 8,9,10,11,13,14, 16
	Promoción 


10- ESPACIOS CURRICULARES
1.- INTRODUCCIÓN AL TURISMO 

Fundamentación
Desde este espacio se pretende aproximar a la comprensión e interpretación del fenómeno turístico, desde la evolución del concepto de ocio hasta la definición moderna de turismo, considerando los aspectos interdisciplinares que plantea y la concepción de fenómenos social que ha adquirido en la actualidad. Incorporando conceptos propios de la actividad y analizando las consecuencias que produce el desarrollo del turismo en los destinos turísticos.

Desde este espacio se brindaran los conocimientos necesarios para conocer, interpretar y entender el sistema turístico y todos los elementos que los componen, adquiriendo un vocabulario específico de la actividad y que servirá de base en su desarrollo profesional. 

Contenidos mínimos
Diferentes conceptos de turismo. El sujeto del turismo: características. Las motivaciones turísticas. Clasificación básica del turismo. Otras clasificaciones. Desarrollo histórico. Sistema Turístico. El turismo y sus impactos. Factores condicionantes del turismo. Oferta y Demanda Turística. Planificación del espacio turístico. Vocabulario técnico.

El turismo y la economía local: Sectores de la economía: Sector Servicios. Ingreso de divisas: Efectos en la balanza de pagos. Turismo y crecimiento económico: PBI. Gasto Turístico. Turismo y empleo. Turismo y comercio: ingreso del turismo internacional. Evaluación de la importancia económica. Cuenta Satélite de Turismo.


2.- INTRODUCCIÓN A LA HOTELERIA 
Fundamentación
Este espacio curricular abordará el conocimiento de los distintos componentes del concepto general de la Hotelería, elementos que ampliarán el campo técnico científico. Que le permitirá comprender profundamente el sentido del servicio de alojamientos.

El sector hotelero genera una gran demanda de personal formado y calificado, por lo que es fundamental comprender los componentes básicos del servicio hotelero, el desarrollo del sector a lo largo de la historia, el marco legal bajo el cual se opera y el funcionamiento de cada una de las áreas de un establecimiento. 

Contenidos mínimos
Desarrollo básico de la organización en el hotel. La dirección del hotel. Control y evaluación de resultados. Departamentos de un hotel: funciones, personal, relaciones interdepartamentales. Recepción, Conserjería y Teléfonos, Pisos. Cocina. Comedor. Lavandería. Restaurantes y cafeterías:. Mantenimiento. Seguridad. Room service. Restaurantes. Bares. Banquetes.

3.- PRINCIPIOS DE GASTRONOMÍA Y ENOLOGÍA 

Fundamentación
Cada vez toma más auge el turismo del tipo gastronómico en la zona norte del país. Esto se debe a la fama creciente de nuestra cocina regional y sus beneficios. Por lo tanto es importante que el técnico en hotelería posea conocimientos sólidos sobre la relación existente entre el ser humano, su alimentación y el entorno donde ésta se desarrolla.

Contenidos mínimos
Conceptos básicos sobre alimentos, gastronomía y enología. Funciones socio-culturales de la alimentación. Grupos de alimentos. Componentes de los alimentos.  Conceptos básicos sobre nutrientes. Dieta equilibrada. Planeamiento del menú. Culturas gastronómicas: local, regional, nacionales e internacionales.

4.- SERVICIOS TURÍSTICOS     
Fundamentación
El desarrollo del espacio se basa en el conocimiento y análisis de los servicios turísticos y del proceso en la producción de los mismos de modo tal que le permita reconocer e identificar las diferentes prestaciones de servicios integrando a su vez todos los componentes que actúan dentro de la actividad turística. La producción de servicios turísticos presenta una dinámica particular y propia, con características de oferta, demanda, costos y beneficios que deben ser conocidas por los profesionales en hotelería. 

Contenidos mínimos
Servicios turísticos. Definición. Servicios complementarios. Turismo receptivo: Nacional e Internacional. Prestadores de servicios: Funciones. Operatividad jurídica legal. Tipos de transporte: terrestre, carretero, aéreo, acuático y ferroviario: Relevamiento y descripción. Análisis y conexiones.  

Transporte carretero: Generalidades, evolución, importancia de las empresas de transporte, corredores principales y frecuencias. Terminales. Líneas. Equipos. Servicios. Infraestructura: en otros países del mundo.

Transporte aéreo: Cooperación internacional, Convenio de Varsovia, de Chicago. Servicios aéreos internacionales. Vuelos regulares, vuelo charter, cabotaje, interline. IATA. Conferencias de tráfico.

Aduana: migraciones, documentación, accesos, ciudades y aeropuertos.

Trenes Turísticos de Argentina, América y Europa. Trenes de alta velocidad. Red caminera nacional, provincial y regional, camino del Inca. Paso de Jama. Clasificación de las agencias de viajes: marco normativo. Funciones, tipología, paquete turístico, reserva y emisión, venta, tarifas. Documentación voucher.   

5.- PSICOLOGÍA SOCIAL Y DE LAS ORGANIZACIONES                                                                                                        
Fundamentación
En este espacio deberá reconocer el comportamiento humano para interpretar y satisfacer las necesidades del huésped. El desempeño de diferentes roles y tipos de liderazgo en juegos de simulación adecuada al rol del técnico superior, valorando la comunicación como instrumento de gestión.

Contenidos mínimos
Relaciones Humanas: Factores intervinientes. Conducta y Comportamiento. Personalidad: Carácter - Temperamento. Personalidad y Cultura. Socialización primaria y secundaria.  Grupos Sociales. Estructura y dinámica. Producción de significaciones. Grupo y Liderazgo: Coordinación.  Roles. Concepto y tipos. Interacción mediante roles. Liderazgo y aprendizaje institucional. Liderazgo estratégico. Negociación. Estrategia y procesos.  Responsabilidad. Delegación de la Responsabilidad. Toma de decisiones. Cambio y resistencia al cambio. Teoría sistémica de la comunicación humana. Formas de comunicación. Comunicación Verbal y No Verbal.  La comunicación  en las organizaciones. La comunicación como instrumento de Gestión. La comunicación en grupos pequeños. El público y  los públicos.  Objetivo de los públicos. 


6.- RECREACIÓN Y ANIMACIÓN       

Fundamentación
La  recreación y la hotelería en nuestra región no está optimizada, si bien en otros destinos forma parte de la oferta, en la quebrada todavía falta trabajo para su optimización. Este espacio tiene la intención de interiorizar de los conocimientos y métodos para encarar propuestas de recreación vinculadas a la industria hotelera, las planificaciones, el manejo de los recursos materiales y humanos de acuerdo al contexto y tipo de destinatario, serán de gran importancia para éste, y así incorporar nuevas ofertas de  servicios anexados a la hotelería.  

Contenidos mínimos
Turismo y recreación. Factores de desarrollo del turismo. Diversificación de la oferta hotelera. Psicología del pasajero de un hotel. La recreación en hoteles. Tipos de recreación. Recreación programada en alojamiento. Objetivos de la recreación, valor económico de la recreación, ventajas de hospedarse en un hotel con recreación.

Recreación en hoteles según el segmento, entorno, estructura. Modelos de programas de recreación. Tipos de actividades de recreación en hoteles, materiales y personal.

Armado de un programa completo de recreación y ejecución. Las actividades recreativas: los juegos y las actividades según las edades y las ocasiones. Características psicosociales e intereses del niño, adolescente, adulto y adulto mayores. 


7.- INGLÉS   
Fundamentación
Este espacio curricular será abordado desde un enfoque comunicacional, preparando el técnico para la adquisición de un vocabulario específico para el ámbito en el que se desarrollará profesionalmente. Es por ello que se pondrá énfasis en el manejo del idioma en situaciones cotidianas del ámbito laboral.

Contenidos mínimos
Estructuras básicas para comunicarse apropiadamente en este idioma, expresándose con el vocabulario de lo cotidiano, en forma narrativa, descriptiva y coloquial en el ámbito del presente, pasado y futuro inmediato. Lectura comprensiva de textos motivadores. Construcción de folletos informativos y descriptivos simples. Comprensión auditiva de textos, diálogos, reproducción y producción. Profundización y afianzamiento en la comprensión y comunicación, tanto oral como escrita. Incorporación del vocabulario técnico específico de hotelería.


8.- RECEPCIÓN Y CONSERJERÍA  

Fundamentación
Para el profesional en Hotelería el conocimiento de la función del recepcionista es imprescindible,  se establecen una serie de relaciones en torno a su función y persona;  en estos nuevos tiempos tecnológicos, la función de recepción es el eje integrador de la empresa hotelera, su desempeño y profesionalización deben de estudiarse con detenimiento para orientar los servicios a la calidad total en la planta hotelera. 

Contenidos mínimos
El Recepcionista Profesional: definición, funciones. Detalle de funciones: tareas principales, servicio a huésped, servicios generales, con las mucamas, con la gerencia o propietario.

Presencia e higiene personal: uniforme, apariencia del hombre y la mujer. Formas de comunicación y trato cordial: comunicación por escrito, telefónica, directa con el huésped. Relaciones laborales: Buenas costumbres y reglas de cortesía. Código de conducta y reglamento interno.

Adaptación al trabajo: solución de situaciones improvistas y toma de decisiones. Criterios funcionales. 

Servicios de Recepción: reservas, ingreso y egreso de pasajeros. Facturación: caja, tarjetas, cheques, otras.

Organización funcional del trabajo (check list): ingresos, egresos, habitaciones, mucamas, restaurantes, cierre de turno y diario. Áreas y sectores del hotel.

Preparación y Mantenimiento del lugar de trabajo. Ética profesional. Protocolo y ceremonial: saludos y procedencias.

El Huésped: demanda y perfiles de los huéspedes. Manejo de quejas y reclamos. Calidad y excelencia. Despido inmediato. Reglamento de asistencia y disciplina. Sistemas informáticos de venta y reservas. Documentación inherente a las áreas hoteleras. Canales de comunicación.

9.- ORGANIZACIÓN HOTELERA    
Fundamentación
Este espacio curricular tiene por objetivo propiciar la adquisición de conocimientos técnicos-prácticos y habilidades para la organización y diligenciamiento de actividades que permitan actuar en la gestión de empresas hoteleras actuales y potenciales que han convertido al sector en una de las principales actividades turística de la región.

Contenidos mínimos 

La Empresa Hotelera como organización. El empresario hotelero: perfil, factores a tener en cuenta.

Procesos de gestión y control de las actividades empresariales del sector hotelero. Los procedimientos y la documentación y registros empleados desde la reserva preliminar, hasta el arribo del pasajero.

El procedimiento y registros necesarios para el procesamiento administrativo de los cargos al pasajero.

Departamento: Reservaciones, Recepción, teléfonos, Botones, Ama de llaves, Lavandería, Seguridad, Mantenimiento. Misiones y funciones.

Los alojamientos turísticos. Clasificación de hoteles. Marco legal nacional, provincial y local. 

10.- CONTABILIDAD HOTELERA    
Fundamentación
La contabilidad como sistema y técnica debe registrar, clasificar, cuantificar y evaluar las transacciones del establecimiento hotelero con el fin de proporcionar información  sobre las mismas y de su situación patrimonial, económica  y financiera. Es fundamental como herramienta para la toma de decisiones adecuadas  en los niveles ejecutivos. 

Contenidos mínimos
Los procedimientos y documentación empleada para registrar las compras. Distribución funcional y conceptual de gastos y costos.

El empleo de un sistema de contabilidad uniforme.

La aplicación de las técnicas presupuestarias en sus aspectos económicos y financieros y el control presupuestario.

El control y la auditoría interna en la empresa hotelera.

La carpeta de información superior.

11.- MARKETING TURÍSTICO Y  HOTELERO  

Fundamentación
El espacio curricular se plantea desde la necesidad que tienen en la actualidad las organizaciones de enfocarse hacia la satisfacción de las necesidades del cliente, con el objeto de alcanzar una ventaja competitiva sostenible que les permita mejorar sus resultados económicos. Con este propósito, y tras unos temas de fundamentos sobre el marketing y cuestiones relacionadas con la implantación de sus estrategias, se abordarán las políticas de producto, distribución, comunicación y precios que una empresa hotelera puede adoptar.

Contenidos mínimos
Introducción: marketing para la hotelería. Fundamentos del marketing: satisfacción de las necesidades. El marketing y la planificación estratégica. Características del marketing de servicios en hotelería y turismo. El entorno del marketing. El sistema de información de mercado (SIM): la investigación de mercados. El comportamiento de compra del consumidor. El comportamiento de compra de las organizaciones. Segmentación, mercado objetivo y posicionamiento.

Política de productos. Marketing interno. La calidad y la satisfacción del cliente. Política de precios. La demanda. Canales de distribución. La comunicación comercial. Marketing de destinos turísticos. El plan de marketing. El papel del marketing en la industria de la hospitalidad.

12.- ATENCIÓN AL CLIENTE Y CALIDAD      

Fundamentación:
En las empresas de alojamiento actuales, se considera al cliente como socio y disparador de la producción del servicio, recayendo en el, la definición,  percepción y construcción de la calidad. Por lo expuesto en este espacio se busca potenciar las actitudes de hospitalidad, empatía, y satisfacción de las expectativas.

Contenidos mínimos
Principios básicos de la atención al cliente y relaciones públicas. El cliente. Evolución del prospecto al cliente. Costo de conseguir, mantener y/o recuperar un cliente. Relación entre satisfacción y expectativas. Concepto de calidad. Maestros y precursores de la calidad. Comunicación oral, gestual y escrita.

Formas de comunicación- Manejo de objeciones y quejas.

El modelo de gestión de clientes basado en la relación y Fidelización. La atención diferencial. El papel de la comunicación en la prestación del servicio turístico. 

La venta, el tratamiento de dudas y objeciones y la gestión de quejas y reclamaciones.

Las relaciones públicas como herramienta en la gestión de crisis.

13.- ADMINISTRACIÓN DE PISOS    

Fundamentación
En este espacio se busca conceptos generales que permiten contextualizar la correcta gestión de las distintas instalaciones hoteleras. Bajo estas características es necesario considerar que siga las directrices centrales de la tecnicatura. La formación contribuirá al desarrollo de técnicos cuyos conocimientos le permitan asumir un comportamiento responsable para intervenir y generar transformaciones.

Contenidos mínimos
Departamento de Pisos: Organización y funciones,  misiones básicas y relación interdepartamental. La Gobernanta. Planificación del trabajo y organización de medios. Desarrollo del servicio. Control de las operaciones. Las materias consumibles y el material de uso.

Departamento de lencería y lavandería: Organización y funciones. Misiones básicas y relación interdepartamental. Circuito de la ropa de servicio. Circuito de la ropa del cliente. Instrumentos de control. 

Departamentos auxiliares: Organización y funciones. El encargado de servicios técnicos. El mantenimiento preventivo y el correctivo. Desarrollo del servicio. Relación interdepartamental.

14.- ALIMENTOS Y BEBIDAS     

Fundamentación
Las enfermedades transmitidas por los alimentos como así también  el deterioro de los mismos producen grandes perjuicios. Hay que considerar las condiciones y prácticas adecuadas para garantizar la máxima seguridad posible de los alimentos desde la producción hasta el consumo de los mismos.

Contenidos mínimos
Inocuidad alimentaria. Contaminación de alimentos. Enfermedades transmitidas por alimentos. Agentes causantes de deterioro. Métodos de conservación. Condiciones óptimas de almacenamiento. Normas de calidad. Condiciones que debe reunir un establecimiento elaborador y/o expendedor de alimentos. Buenas Prácticas de Manufactura.

15.- INGLÉS TÉCNICO I     

Fundamentación
En este espacio se profundizará el enfoque comunicacional desarrollado en Inglés I, ya que deberán describir los servicios que brinda la empresa hotelera, poniendo especial énfasis en lo comunicacional que se llevan a cabo en el establecimiento de alojamiento turístico.

Contenidos mínimos
Discurso oral y escrito aplicando a la comunicación en empresas hoteleras. Elaboración y estructura de mensajes, cartas, faxes, e-mails. Textos adaptados a las nuevas modalidades de alojamientos turísticos. Diálogos dando indicaciones, direcciones, sugerencias, folleterías, etc. Simbología internacional. Empresas hoteleras: organigrama y roles. Diálogos situacionales propia de la actividad.

Vocabulario relacionado con: trabajos, profesiones, vestimenta, comida, actividades en el tiempo libre. Medios de comunicación, objetivos descriptivos. Servicios en hoteles.

16.- PRÁCTICA PROFESIONALIZANTE I: Pisos, Alimentos y Bebidas 

Fundamentación
Este espacio curricular  permite una integración del conocimiento teórico y práctico, propiciando las prácticas situaciones laborales cotidianas poniendo a prueba su capacidad para resolver problemas y la adquisición de experiencias pre- ocupacionales. Las prácticas acompañan el proceso de aprendizaje áulico; se desarrollan de manera progresiva e integrada a los contenidos pautados en el diseño. 
Conocer a fondo y tener experiencias de trabajo en las diferentes áreas de funcionamiento de empresas de este tipo, permitirá a los egresados de la carrera, constituir una mirada más próxima y dinámica sobre la planificación, organización y gestión de tales. Lo cual a su vez también les facilitará la inserción laboral.
Este espacio curricular aportará al perfil profesional del Técnico en Hotelería aquellos conocimientos teórico-conceptuales, procedimentales y actitudinales para la Administración de pisos, habitaciones, blancos, lencería, lavandería, mantenimiento y seguridad. En el área de Alimentos y bebidas, control de stock, organización y control de los servicios en los espacios comunes y service-room. Registro de entradas, salidas y facturación. 

17.- DIRECCIÓN Y GESTIÓN DE EMPRESAS HOTELERAS

Fundamentación 
Este espacio curricular permitirá conocer el funcionamiento de un nuevo escenario para la prestación de servicios de alojamientos turísticos, más que nada, con sus innovaciones y creatividad, es necesario actualizarse para adaptarse a los nuevos contextos  y con el desafío que implica comprender lo que significa la calidad para cada uno de los turistas que visitan esta provincia. Este espacio tiende a poder comprender en esencia la empresa hotelera, su organización y gestión, como también su evolución, y así generar iniciativa emprendedora teniendo en cuenta las innovaciones.   

Contenidos mínimos
Gestión estratégica hotelera: misión, visión, objetivos, valores compartidos. Planificación estratégica. Análisis FODA. Gestión de la calidad. Mejora continua. Medición. Habilidades del líder.

El proceso de venta y la estrategia de la empresa para captar clientes.

Dirección: sistemas, funciones, control presupuestario, cálculo del precio del producto.

El gerente como responsable de la formación de equipos de trabajo. Dirección por objetivos. Planificación. Proceso de planificación. Plan, proyecto, programa. Planificación estratégica aplicada a la hotelería.  

18.- COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS HOTELEROS 

Fundamentación
Se pretende que desde este espacio curricular el futuro profesional se familiarice con los fundamentos y acciones a desarrollar en el área comercial de un hotel, conociendo la interrelación continua de este departamento con otros, como son el departamento de marketing y el departamento de ventas. 

La competencia actual unida a la globalización de los sistemas de reserva hace imprescindible un plan de comercialización acorde a las necesidades de los productos hoteleros.

Los productos hoteleros deben estar visibles y tener los datos siempre actualizados para que tanto los usuarios que reservan a través de internet como los usuarios que prefieren contratar su reserva de una forma más tradicional obtengan siempre información detallada de la disponibilidad de los estos productos conjuntamente con material gráfico que acompañe a la información comercial.
Contenidos mínimos
Introducción a la Política Comercial: Habilidades del Personal Comercial de Hotel. Plan Comercial Estratégico. Plan Comercial Táctico. Acciones Comerciales dirigidas a la Contratación. Acciones Promocionales. 6.- Marketing Tradicional como apoyo a la apoyo a la Gestión Comercial. Fidelización de Clientes. Follow up. Evaluación de Resultados del Departamento Comercial

19.- RECURSOS HUMANOS EN HOTELERÍA

Fundamentación 

Este espacio curricular tiene el propósito de transferir una filosofía de conducción de los distintos temas técnicos. Incluyendo el concepto de servicio al cliente interno y externo con una permanente preocupación por los intereses de las partes involucradas.
La problemática de las personas en las organizaciones de trabajo, representa un tema vasto y en ocasiones conflictivo, que ha sido recorrido por diversas líneas de pensamiento en el último siglo, y que genera controversias en forma continua.

En las Organizaciones, la pregunta inicial gira en torno a qué implica administrar el Personal
Los Recursos Humanos cumplirán un rol estratégico dentro de las organizaciones en el siglo XXI. Precisamente allí será donde nuestros alumnos deberán insertarse como profesionales modernos y competitivos. .
Las necesidades organizacionales, ordenadas en su planeamiento estratégico se sostienen en la gestión de sus Recursos Humanos como un elemento clave para la consecución de sus objetivos.

Al mismo tiempo, las personas buscan en su desempeño laboral la oportunidad de satisfacer necesidades individuales ligadas a su proyecto de vida y objetivo profesional.

Por esa razón, la reflexión y el estudio de las estrategias de Administración de los Recursos Humanos en las organizaciones, oscila en forma incesante entre la comprensión de la organización y su gestión.

Contenidos mínimos
La administración de recursos humanos. Administración estratégica de recursos humanos. La función de Recursos Humanos. Trabajo en equipo. Conflicto y negociación. Enfoques. Cultura organizacional. Comunicación organizacional. Cambio organizacional. Planeamiento de recursos humanos. El comportamiento organizacional. El individuo como sujeto y objeto de las relaciones, los grupos y la organización. Motivación. Factores motivacionales. Trabajo nocturno, fatiga y aburrimiento.  Sistema de empleo.  Ingreso a la organización. Inducción. Capacitación Continua. Evaluación del desempeño. Marco Legal. Remuneraciones. Jornada laboral. Horas extras. Ausentismo.   

    20.- ORGANIZACIÓN DE EVENTOS     
Fundamentación
En este espacio se busca resolver los problemas que atañan a la organización de eventos, permite al técnico superior aplicar técnicas inherentes a la realidad laboral pudiendo desarrollar y desempeñar aptitudes propias del futuro profesional.

Contenidos mínimos
Eventos. Definición y origen. Naturaleza. Clasificación de acuerdo a la temática. Clasificación de Eventos: educativos, culturales, científicos, tecnológicos, comerciales,  deportivos, sanitarios, recreativos, congresos, simposios, jornadas, festivales, ferias, olimpiadas, encuentros. otros.
Tipología de eventos: Públicos y Privados. 

Clasificación por la dimensión y la convocatoria: Internacionales, nacionales, provinciales, locales.

Técnicas de análisis de eventos y sus temáticas.

Proceso de Administración. Planificar, organizar, dirigir, coordinar y controlar. Proyección: objetivos, metas, estrategias, acciones, tiempos, espacios, recursos en la proyección de eventos.

Calidad. Concepto. Control de gestión de calidad. Servicio. Clasificación de servicios. Atención al cliente. Servicio de Calidad. 

Empresas de organización de eventos.  Diagnóstico. Mapeo organizacional. 

Proyectos de comunicación. Los medios de comunicación social. Actualidad. Estrategia comunicacional interna y externa. Redes Sociales. Comunicación de masas. Relaciones Públicas. Definición. Vinculación con organizaciones del medio. Estrategias de relaciones públicas. 

Ceremonial y Protocolo. Orden de precedencia. Banderas de ceremonia. Orden y precedencias. Recepción de autoridades. Escenarios protocolares. Organización de mesas. Clasificaciones. La Mesa. Componentes.  

21.- FORMULACIÓN Y EVALUACIÓN DE PROYECTOS HOTELEROS

Fundamentación      
La finalidad de este espacio es brindar elementos que aplicados, a la toma de decisiones, genere en el futuro técnico oportunidades de autoempleo. En este contexto, se prioriza a la generación de ideas innovadoras de negocios y el gerenciamiento del proyecto, sin descuidar los aspectos de diseño técnico de los servicios de alojamientos turísticos y aspectos organizativos, legislativos, económicos, financieros y evolutivos de un proyecto de inversión en turismo.

Contenidos mínimos
El proyecto como técnica para la toma de decisiones. Etapas y niveles de un proyecto. Presentación de los proyectos de alojamientos turísticos. 

Los equipos de trabajo: creatividad y técnica para el desarrollo de ideas de negocios. Factores primarios en el diseño de producto-servicio. Factores clave de los negocios. Proceso de formulación de proyectos hoteleros: factores que determinan el tamaño del proyecto. Optimización del proyecto. Recursos decisiones de localización. Utilidad y rentabilidad. Organización del emprendimiento en sus aspectos legales, técnicos, administrativos y de comercialización.

Evaluación: tipos de evaluación, indicadores, interpretación de resultados. Análisis de sensibilidad. Determinación del precio del producto servicio turístico. Análisis del impacto del turismo en los diversos contextos.

Desarrollo sostenible y comunidad. Turismo basado en la comunidad. Actores: quiénes son los involucrados en el producto turístico de la localidad. Participación en turismo. Mecanismos asociativos y cooperativos entre turismo y comunidad local. Fomento de alianzas en el sector turístico. Modernización y desarrollo corporativo en turismo.

22.- INGLÉS TÉCNICO II    

Fundamentación
En este espacio se abordarán contenidos propios del sector hotelero y su vinculación con los diferentes contextos en el que el mismo se desarrolla y los actores sociales con los que se interrelaciona. Además se afianzará el discurso oral en la práctica profesional del futuro técnico. 
Contenidos mínimos
The Hotel Industry.  Classification of hotels.  Types of hotels.  Market segmentation.  Hotel Management and Administration.  Prices fluctuations.  Hotel chains.  The Accounting Department. The Sales, Department.  The Personnel Department.  The Front of the House. The Rack of the House. The Food and beverages. Industry, Types and clasification of restaurants. The Dining-Room. The kitchen. Beverages. Special terminology on food and beverages. Special servicies and facilities. Menu planning. Classification and analysis of menu, Catering. The Coctail Bar.

23.- PRÁCTICA PROFESIONALIZANTE II: Gerenciamiento Hotelero
El propósito de este espacio es ofrecer al estudiante del último año de la carrera de Técnico Superior en Hotelería un espacio para la reflexión sobre las alternativas de la Práctica Profesionalizante, en un marco donde se rescaten los valores y la ética, como aspectos fundamentales en la formación. 
En este sentido, la educación profesional específica asume el desafío de articular las lógicas del sistema productivo y el sistema educativo, a fin de superar la vieja separación entre los modelos de educación y trabajo.
Las crecientes complejidades de los escenarios turísticos enfrentan al trabajador técnico- profesional con situaciones cotidianas que requieren la puesta en acción de competencias configuradas como capacidades complejas.
Estos conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes, sumadas al contacto directo con las tecnologías de la información actualmente disponibles, deben ser construidos mediante abordajes pluridisciplinarios tendientes a estrechar la diferencia entre el saber hacer exigido en el campo profesional y el saber y el hacer, a menudo fragmentados en las prácticas pedagógico-didácticas vigentes en la actualidad.
Con las capacidades arriba mencionadas el egresado podrá acceder al medio productivo de una manera más eficiente.
El Espacio de la Práctica Profesionalizante II, en tanto eje vertebrador del proceso formativo, promoverá la puesta en evidencia de los logros alcanzados en sus diversas disciplinas, de acuerdo a las competencias profesionales del Técnico en Hotelería
En esta instancia, los estudiantes tendrán la oportunidad de conocer la demanda turística en espacios concretos de consumo de servicios turísticos, desarrollando una percepción más clara de una parte importante del mercado turístico; asimismo podrán relacionarse directamente con otros entes públicos y privados del sector, formando o ampliando su red de relaciones y/o contactos, componente importante de su futuro profesional. 
Antes de obtener la aprobación del espacio, el estudiante deberá haber cumplido un mínimo de 120 horas de práctica profesionalizante en alojamientos turísticos.  
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