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(Programa del aio 2022)

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
ORGANIZACION DE LOS SERVICIOS Lic. en Hotelesia 2/201 o022 2° cylrimestre
HOTELEROSI 4

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
SOLIS, EVANGELINA PAULA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
BIANCHI, LEANDRO RAUL Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs
CICCARONE, MARIA INES Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

5Hs 3Hs 2Hs Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
08/08/2022 18/11/2022 15 75

IV - Fundamentacion

Laasignatura Organizacion de los Servicios Hoteleros |, se encuentraen el 1 afio de la Licenciatura en Hoteleria, en el
segundo cuatrimestre; es la primera materia especificade lacarrera. Lamisma, preparaa alumno para comprender €l
negocio de la hospitalidad, formandol os para desempefiarse en la actividad hotelera, en sus distintas modalidades de
aojamiento (hotelero y extra-hotelero), teniendo un conocimiento general sobre el funcionamiento de |os establecimientos de
alojamiento turistico en todas sus modalidades, analizando las estructuras formales y de departamentalizacion de las
organizaciones hoteleras, conociendo las probleméticas del sector, su organizacion 'y administracion.

Lamodalidad de dictado sera tedrico-practico, realizando actividades en clases y Trabajos Précticos que acercaran alos
alumnos alaredidad de la actividad hotelera.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

-Lograr que los alumnos a finalizar € curso puedan conocer lahistoriay evolucion de la hoteleriaen el mundo y en nuestro
pais.

-Comprender laimportancia de la hoteleria tradiciona y de nuevas modalidades de alojamiento.

-Adquirir conocimientos técnicos de las distintas areas operativas de un hotel y su funcionamiento.

-Dominar vocabulario técnico.

Péagina 1



VI - Contenidos

Unidad N° 1: “Historiay evolucién dela Hoteleria”

Origenes. El alojamiento en laantigliedad. Las posadas. Laedad media. El renacimiento y lamodernidad. El Grand Tour.
Surgimiento de la hoteleria en Europay Estados Unidos. Lahoteleriaen laactualidad. Laevolucion del turismoy la
hoteleria en Argentina: Etapa Pre Hispanica e Hispanica, Belle Epoque, Desarrollo del Turismo Social. Etapade Transiciéon.
Etapa Normativa. Décadadel 90 al 2000. Lahoteleria Argentinay en el mundo en laactualidad. Innovacién en Hoteleria.

Unidad N° 2; “Organizacion Hotelera”

Organizacion Hotelera. Qué esun hotel. Caracteristicas, tipologiasy composicion del producto hotelero y para hotelero.
Caracteristicas del alojamiento extra hotelero. Clasificacion de hoteles. Clasificacion seguin € criterio legal. Clasificacion de
hoteles seglin la demanda (M arketing). Categorizacion segun €l nivel de servicio de la oferta hotelera. Categorizacion segin
el tamafio del hotel. Clasificacion segun tipo de administracidn o gestion. Nuevas modalidades de alojamientos turisticos. La
hoteleria en tiempo de Pandemia.

Unidad N° 3: “Estructura Organizativa deun Hotel”
Organigrama. Areasy departamentos de un hotel. Andlisis de los departamentos operativos, de apoyo y gerenciales.
Relaciones interdepartamentales. Administracién Hotelera: funciones. Comunicacion interna

Unidad N° 4: “ Servicios Hoteler os’
Concepto de Servicio. Laintangibilidad del servicio. Servicios Hoteleros: Alojamiento, Alimentosy Bebidas. Recreacidn,
otros. Calidad en €l Servicio Hotelero.

Unidad N°5: “Marco Legal elnstitucional”

Principios de legislacion. Ley de contrato de hospedaje. Ley 18828 y su decreto reglamentario 1818 Legislacion Hotelerade
la Provincia de San Luis. Obligacionesy responsabilidad del hotelero. Ley Nacional de Turismo 25997. Ley de defensa del
Consumidor. FEHGRA. AHT. CAT.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Se programa larealizacion de 5 actividades précticas grupales, distribuidos alo largo del cuatrimestrey de 1 (un) Trabgjo
Practico Integrador Final.

Para el desarrollo de la asignatura se implementara el uso del AulaVirtual “Hospitalidad” através de la plataforma
MOODLE y como complemento un grupo de whatsapp y un grupo cerrado de Facebook, para compartir noticias relacionadas
alastematicas de las clases.

-TPFI: “Disefio de un establecimiento hotelero”

VI1II - Regimen de Aprobacion

A) REGIMEN DE PROMOCION

ALUMNOS PROMOCIONALES

Parala aprobacion del curso se deberd cumplir:

a) Con el 80 % de asistencia alas clases tedricas, préacticas, tedrico-précticas. (presencial)

b) Aprobacion de 2 (dos) exdmenes parciaes, en primerainstancia.

¢) Aprobar todas las actividades practicas aulicasy el TPFI solicitados durante la cursada.

Para promacionar, deberd contar con una calificacién a menos de 7 (siete) puntos en todas las eval uaciones establecidas.

B) REGIMEN DE ALUMNOS REGULARES

Para regularizar la materia son requisitos indispensables:

d) El 60 % de asistencia a las clases tedricas, préacticas, tedrico-practicas. (presencial).

€) Aprobacién de 2 (dos) exdmenes parciales, con una calificacion de 4 o mas, cada uno con un recuperatorio.
f) Aprobar todas las actividades practicas aulicasy el TPFI solicitados durante la cursada.

-Cumpliendo los requisitos mencionados, € alumno quedara automaticamente en condicion de alumno regular y debera
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rendir e examen final.

C) REGIMEN DE ALUMNOS LIBRES:

El alumno que no cumpla con las condiciones de alumno regular o promocional se considerara como alumno libre. El
alumno libre debera presentar un trabajo préctico integrador 15 dias antes de lafecha del examen final. El examen final
consiste en unainstancia escrita eliminatoriay unainstancia oral, se evaluaran todos los contenidos planteados en €l
programa. Laaprobacion selogracon 4 0 més.

I X - Bibliografia Basica

[1] Fernandez, Gustavo N. (2003 — 2005) Manual de Derecho Hotelero y Turistico.

[2] Gallego, Felipe “Gestion de Hoteles. Unanuevavision” (2017) Madrid.

[3] Lépez Garcia, Socorro (2003) “Recepcion 'y atencion a Cliente” Ed. Thomson Paraninfo. Madrid

[4] Wagner, Mariela (2017) “ Calidad Turistica Total” Ed. Ediciones Turisticas. Buenos Aires

[5] Wallingre, Noemi “Problemas Turisticos Contemporaneos’. Universidad Nacional de Quilmes. Edicion. 2004. Buenos
Aires.

[6] Wallingre Noemi (2007) “Historia del Turismo en Argentina”’ Ediciones Turisticas de Mario Banchik

[7] Legislacion Nacional, Provincial y Municipal consultada en relacion alaactividad

[8] Ley Nacional 18.828 y Decreto Reglamentario 1818

[9] Ley Provincial (San Luis) V517

X - Bibliografia Complementaria

[1] Revistasy Sitios Web del Sector

[2] Libro Blanco €l nuevo vigiero SEGITTUR

[3] Libro Blanco destinos turisticos inteligentes SEGITTUR.

https://books.google.com.ar/books?hl=es& Ir=& id=I9sDEA AAQBA J& oi=fnd& pg=PT 3& dg=segittur+destinos+tur%C3%AD
sticos+inteligentes& ots=8vwwA4w0c-V & sig=vT4sGqOUNStOY PDnV NbT JG6beES#v=0nepages&: g=segittur%20destinos%20
tur%C3%A Dsticos%20inteligentes& f=fal se

[4] Libro Blanco RRHH (EXCELTUR)

https://www.exceltur.org/wp-content/upl oads/2015/01/LIBRO_BLANCO_RRHH.pdf

X1 - Resumen de Objetivos

-Conocer la historia de la Hoteleria Argentinay Mundial
-Conocer las nuevas modalidades de al ojamientos turisticos
-Adgquirir conocimientos técnicos de la actividad hotelera
-Dominar vocabulario técnico.

X1l - Resumen del Programa

UNIDAD 1: Historiay Evolucién de laHoteleriaen Argentinay en el Mundo
UNIDAD 2: Organizaciones Hoteleras

UNIDAD 3: Estructura Organizativa de un Hotel

UNIDAD 4: Servicios Hoteleros

UNIDAD 5: Marco Legal e Institucional en Hoteleria

En &l marco del desarrollo de la asignatura se prevén 2 salidas de campo a Hoteles de lalocalidad, unaareaizarse en € mes
de Septiembre y otraen el mes de Octubre.

X1l - Imprevistos

Ante una situacion imprevista se trabgjar con €l equipo docente, en € Aulavirtua “Hospitalidad” en la plataformamoodie; y
con soporte viaWhatsApp y de un grupo cerrado de Facebook, afin de asegurar €l dictado y continuidad de lamateria. Los
TPy exadmenes serén enviados y recibidos via de la plataforma moodle.

Las clases de consulta seran los dias Lunesy Martesde 15 a 16 hs.
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X1V - Otros
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