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Materia Carrera Plan Afio  Periodo
ORGANIZACION DE LOS SERVICIOS Lic. en Hotelesia 2/201 o004 2° cylrimestre
HOTELEROSI 4

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
PINERO, MARIANA ANDREA 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

DE SIMONY, MARIA LAURA Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

5Hs Hs Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoriacon précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas

05/08/2024 15/11/2024

IV - Fundamentacion

Laasignatura Organizacion de los Servicios Hoteleros | se encuentraen el ler. afio del segundo cuatrimestre de la
Licenciatura en Hoteleria, considerada la primera materia especifica de la carrera. Lamisma, prepara a estudiante para
comprender el origen y laevolucién de la hospitalidad, formandolos en el conocimiento de la actividad hotelera, en sus

distintas modali dades de alojamiento hotelero, parahotelero y extrahotel ero, con unavision general sobre el funcionamiento
de los establecimientos de a ojamiento turistico en todas sus modalidades. Con |os conocimientos adquiridos en la asignatura
Administracion de las Organizaciones Turisticas, se profundiza en €l andlisislas estructuras formalesy de
departamentalizacion de las organizaciones hotel eras, conociendo |as probleméticas del sector, su organizacion y
administracion. El contenido de la asignatura incluye abordar las nuevas tendencias en alojamiento que se podra ampliar con
laasignatura Desarrollo Sustentable de Emprendimientos Hoteleros y laimportancia de la calidad en los servicios hoteleros
sirviendo de base para continuar su desarrollo en las asignaturas de Organizacion de los Servicios Hoteleros 11 y

Administracion de Personal.

Lamodalidad de dictado seratedrico-préctico, realizando actividades en clases y Trabajos Practicos que acercardn alos

estudiantes alareaidad de la actividad hotelera.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Lograr que los estudiantes al finalizar el curso puedan conocer la historiay evolucién de la hoteleriaen el mundo y en nuestro
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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.

VI - Contenidos

Unidad N° 1: Historiay evolucién dela Hoteleria en el mundoy en Argentina

Origenes de la Hospitalidad. E!l alojamiento en la antigliedad. Las posadas. La edad media. El renacimiento y la modernidad.
El Grand Tour. Surgimiento de la hoteleria en Europay Estados Unidos. Evolucion del turismo y la hoteleria en Argentina:
Etapa Prehispénica e Hispanica, Belle Epoque, Desarrollo del Turismo Social. Hospitalidad del siglo XXI: tendencias en
innovacién hotelera.

Unidad N° 2: Caracteristicas de las Organizaciones Hoteler as

Definicion de “hotel”. Caracteristicas de la organizacién Hotelera. Tipologias. Composicién del producto hotelero,
parahotelero y extrahotelero. Criterios de clasificacion de hoteles segun: €l criterio legal, lademanda (Marketing), €l tamafio
del hotel, el tipo de administracién o gestion, su ubicacién geografica. Tendencias en alojamientos turisticos.

Unidad N° 3: Legidacion Hotelera
Marco legal delaactividad hotelera. Legislacion Nacional Ley 18.828/70y €l decreto 1818/76. Legislacion Provincia de San
LuisLey N°V-0517-2006. Ley 4631/2013-CABA.

Unidad N° 4: Estructura Organizativa de un Hotel
El hotel como estructura. Organigrama. Areas'y departamentos de un hotel. Fundamentos de la departamentalizacion.
Andlisis de las areas operativas, de apoyo y gerenciales. Relaciones interdepartamentales.

Unidad N° 5: Servicios Hoteler os
La hoteleria como Servicio. Laintangibilidad del servicio hotelero y sus caracteristicas. Servicios Hoteleros: Alojamiento,
Alimentos y Bebidas. Recreacidn, otros. Calidad en e Servicio Hotelero.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Se programa la realizacion de actividades précticas grupales, distribuidos alos largo del cuatrimestre.

Se prevé lavisitaa una organizacion relacionada a turismo y la hoteleria, con el objetivo de abordar |os contenidos tedricos
trabajados en la asignatura.

Para el desarrollo de laasignaturay concrecién de las actividades practicas, seimplementard el uso del Aula Virtual
“Hospitalidad 2024" através de la plataforma MOODLE y como complemento un grupo de WhatsA pp, para compartir
noticias relacionadas alas teméticas de las clases.

VI1II - Regimen de Aprobacion

Régimen para alumnos Promocionales

Asigtir el 80 % de asistencia alas clases tedricas, précticas, tedrico-précticas.

Aprobacion de 2 (dos) exdmenes parciales, en primerainstancia con una calificacion igual o superior a7 (siete).
Aprobar todas las actividades précticas &ulicas solicitadas durante la cursada.

Régimen para alumnos Regulares

Asistir el 80 % de asistencia alas clases tedricas, précticas, tedrico-préacticas.

Aprobacion de 2 (dos) exdmenes parciales, en con una calificacion igual o superior a4 (cuatro) con sus respectivas instancias
de recuperacion.

Aprobar todas las actividades préacticas aulicas solicitadas durante la cursada.

Cumpliendo los requisitos mencionados, € aumno quedard autométicamente en condicion de alumno regular y deberarendir
el examen final.

Régimen para alumnos Libres
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El estudiante que no cumpla con la condicion de “regular o promocional” se considerara como alumno libre. EI examen fina
consiste en unainstancia escrita eliminatoriay unainstancia oral, donde se evaluaran todos | os contenidos planteados en €l
programa. La aprobacién se logra con una calificacion igual o superior a4.

I X - Bibliografia Basica

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

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

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

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

[5] Wallingre, Noemi (2004). “Problemas Turisticos Contemporéneos’. Universidad Nacional de Quilmes. Buenos Aires.
[6] Wallingre Noemi (2007). “Historiadel Turismo en Argentina”. Ediciones Turisticas de Mario Banchik.

[7] Ley Nacional 18.828 y Decreto Reglamentario 1818.

[8] 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

(4]

https://books.google.com.ar/books?hl=es& Ir=&id=I9sDEA A AQBA J& oi=fnd& pg=PT 3& dg=segittur+destinos+tur%C3%AD
sticos+inteligentes& ots=8vww4w0c-V & sig=vT4sGqOUN9tOY PDnV NbT JG6beE8#v=0onepages&: g=segittur%20destinos%20
tur%eC3%A Dsticos%20inteligentes& f=false

[5] Libro Blanco RRHH (EXCELTUR)

[6] https://www.exceltur.org/wp-content/uploads/2015/01/LIBRO_BLANCO_RRHH.pdf

X1 - Resumen de Objetivos

Conocer lahistoriade laHoteleria Argentinay Mundial.

Conacer las nuevas modalidades de al ojamientos turisticos.
Adaquirir conocimientos legales y técnicos de la actividad hotelera.
Dominar vocabulario técnico.

X1l - Resumen del Programa

UNIDAD 1: Historiay evolucién de la Hoteleriaen € mundoy en Argentina

UNIDAD 2: Caracteristicas de las Organi zaciones Hoteleras

UNIDAD 3: Legidacién Hotelera

UNIDAD 4: Estructura Organizativa de un Hotel

UNIDAD 5: Servicios Hoteleros.

En el marco del desarrollo de la asignatura, se prevé una salida de campo en lalocalidad durante la cursada.

X111 - Imprevistos

Ante una situacion imprevista se trabajard con el equipo docente en el Aulavirtual “Hospitalidad 2024" en la plataforma
Moodle FTU, con soporte via WhatsApp, afin de asegurar el dictado y continuidad de la materia. Los TP’ sy examenes serén
enviadosy recibidos via de la plataforma Moodle FTU.

Las clases de consulta seran los dias lunes y martesde 8 a 10 hs.

X1V - Otros
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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