UNIVERSIDAD NACIONAL DE ASUNCION
FACULTAD POLITECNICA
% GESTION DE LA HOSPITALIDAD
PLAN 2003

PROGRAMA DE ESTUDIOS
Resolucion N° 17/07/18-00 Acta N° 995/27/03/2017 - ANEXO 03

I. - {DENTIFICACION

1. Asignatura : Hotel 1

2.  Semestre . Quinto

3. Horas semanalss 5 horas
3.1. Clases tedricas : 3 horas
3.2, Clases practicas : 2 horas

4. Total real de horas dispenibles : 80 horas
4.1, Clases tedricas . 48 horas
4.2, Clases practicas 1 32 horas

Il. — JUSTIFICACION

Para el estudiante es muy importante comprender el relacienamiento de la Hoteleria con los demas componentes del
Turismo.

El programa esta disefiado para ayudar a los estudiantes a seguir adquiriendo conocimientos precisos para calificar
con éxito como colaborador en varias dreas de un hotel, por lo que necesita experiencia operativa en el drea de
alojamiento y operacion restaurantera que o preparen a enfreniar los nuevos desafios de fa hospitalidad.

e

El estudiante en este semestre examinarad “estudios de casos” y situaciones diarias sobre ef manejo del mercado
laboral nacional en to que respecta a la hoteleria y gastronomia.

lil. — OBJETIVOS

Reconocer los principios de operacion de un alojamiento u operacién restaurantera.

Examinar las funciones y responsabilidades de los diferentes puestos de trabajo dentro de una unidad
hotelera.

Describir los principios y criterios de la administracién de restaurantes.

Analizar los indicadores de una buena gestion hotelera

Identificar sistemas informaticos de hoteles y restaurantes.
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IV. - PRE - REQUISITO
Hotei H

V. - CONTENIDO

i 5.1. Unidades programaéticas
' 1. Intreduccion a los principios de operacidn de aiojamiento y local de alimentos
2, Los departamentos y puestos gue integran el servicio de alojamiento y de comedor
3. Principios y criterios de la operacién de restauranies
4, Los indicadores de gestion en la industria hotelera
5. Sistema informatico de gestidn holelera y gastrondmica

5.2 Desarrollo de las unidades programaticas

.2.1 Introduccién a los principios de operacidn de alojamiento y local de alimentos
1 Calidad
.1.1.1 Conceptualizacion
.1.1.2 La calidad en el sector turistico hotelero
5.2.1.1.3 Principios de calidad aplicados al turismo y la hoteleria
5.2.1.1.4 Fundamentos: Claves de ia calidad
§,2,1.1.5 Calidad y resultados en empresas de hoteleria
5.2.1.2 Sistemas de calidad
52.1.2.1.17 Normas nacionales e internacionaies para determinar la calidag
52122 Caracleristica de los servicios
5.2.1.2.2.1 Importancia de ia calidad del servicio turistico hotelero
5.2.1.3 Atencién al cliente
52131 Competencias fundamentales del personal de Servicios de Hospilalidad
52132 Cualidades personales de quienes trabajan en el campo de la Hospitalidad
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52.1.3.3 Perfil General de los empleados de empresas de servicios
52134 Céadigo ce ética profesional,

5.2.1.3.5 Valores v principics

5.2.1.3.5.1 Elempleado: primera imagen de la empresa

5213511 imagen personal

52.1.351.1.1 Indumentaria

5213512 l.enguaje corporal

5213613 El saludo

52135131 Usode "usted” y el tuteo

521.35132 Detalles que deben acompanar el saluda

5,2.2. Descripcion de Departamentos y Puestos de un Hotel
5.2.2.1 El organigrama
5.2.2.2 Concepto, generalidades
5.2.2.3 Modelos de acuerdo al tipo de unidad
5.2.2.4 El managemesnt hotelerc
5.2,2.5 ElManager
5.2,2.6 Perfil det Director de Hotel
5.2.2.7 La direccidn por objetives
5.2.2.7.1 Funciones y efectos de la fijacion de objetivos
5.2.2.7.2 Clase de objetives
5.2.2.7.3 Politicas y objetivos
5.2.2.7.4 Control presupuestario
5.2.2.7.5 Tareas basicas
5.2.2.8 Caracteristicas principales de las areas de seervicio de un hotel:
5.2.2.8.1 Alimentos y Bebidas
5.2.2.8.2 Responsanilidades
5.2.2.8.3 Puestos principales
5.2.2.8 Mantenimiento
5.2.2.9.1 Responsatkilidades
5.2.2.9.2 Puestios principales
5.2.2.10 Comerciaiizacion y Ventas
5.2.2.10.1. Resporsabilidades
5.2.2,10.2 Puestos principales
5.2.2.11. Pisos y Areas Publicas
5.2.2.11.1. Resporsabilidades
5.2.2.11.2. Puestos principales
5.2.2.12. Recepcion y Reservas
5.2.2.12.1. Resporsabilidades
5.2.2.11.2. Puestos principales
5.2.2.13. Seguridad
5.2.2.13.1. Resporsabilidades
5,2,2.13.2 Puestos principales
5,2.2.14, Administracion y Contabilidad
5.2.2.14.1 Responsabilidades
5.2.2.14.2 Puestecs principales
5.2.2.15. La Gestion del personal
5.2.2.15.1. Caractaristicas y objetivos del Dplo. de Personal
5.2.2.15.2. La planificacién del personal
5.2.2.15.3. La persona adecuada para ef puesto adecuado.
5.2.2.15.4, Determinacion de la cantidad de personal y sus calificaciones
5.2.2.15.5. Inventario de puestos de trabajo
5.2.2.15.6. Reclutamiento y seleccidn
5.2.2.15.7. Programas de entrenamiento

6.2.3. l.a operacién de un restaurante de Hotel
5.2.3.1 Tipo de administracion propia o de franguicia
5.2.3.2. El Servicio en el Comedeor
5.2.3.3. Tipos
5.2.3.4 Mise en place
5.2.3.5 La comanda
5.2.3.6 Tomas de pedidos
5.2.3.7 Entrega de pedidos
5.2.3.8. El salén
5.2.3.8.1 Montaje de mesas
5.2.3.9 Elmenu
5.2.3.9.1 Tipos de mend
5.2.3.9.2 Partes del menu
5.2.3.9.3 Presentacion del ment al cliente
5.2.3.10 Técnicas de mercadeo en la promocion interna del restaurante

5.2.4. Indicadores ce una gestion hotelera
5.2.4.1 Indicadores operativos y financieros
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5.2.4.2. Datos estadisticos

5.2.4.3. Disponibiiidad de habitaciones

5.2.4.4 Disponipitidad de camas

5.2.4.5 Porcentaje d= ocupacion de habitaciones
5.2.4.6, Porcentaje de coupacion de camas

5.2.4.7 Doble ocupasion

5.2.4.8 Porcentaje dz habitaciones No Show

5.2.4.9 Servicio de Alimentos y Bebidas

5.2.4.10 Total clientes pension completa

5.2.4.11 Total clientes del Restaurante

5.2.4.12 Indice de frecuentacion

5.2.4.13 Porcentaje 2or servicio: restaurante, banquetes, etc,
5.2.4.14 Origen de la ocupacion

5.2.4.15 Porcentaje dor la procedencia de la reserva
5.2.4.16 Porcentaje oor la procedencia de nacionalidad

5.2.5. Sistema informatico
5.2.5.1 La infermatica en el negocio hotelero
5.2.5.2 Programas y lenguajes
5.2.5.3 Representaciores y codigos
5.2.5.4 Configuraciones y sistemas
5.2.5.5 El ordenador en las diferentes areas del hotel
5.2.5.5.1 Reservas
5.2.5.5.2. Recepcion
5.2.5.5.3. Telefonia
¢ 5.2.5.5.4, Gobernancia
5.2.5.5.5. Facturacion en otros puntos de venta
5.2.5.5.6. Auditoria
5.2.5.6. Tarjeta identificacion
5.2.56.1. Gestidn en la oficina de ventas
5.2.56.6.2. Informacicnes y direccion
5.2.5.6.3. Estadisticas, presupuestos, balances
5.2.5.6.4. Términos usuales en informéatica

VI. - ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

El desarrollo de la matera en clase exige una metodologia eminentemente activa, planteada para que los estudiantes
analicen y reflexionen, evallen y se apropien de los marcos tedricos y las habilidades que dicha clase propone.

i.ectura comentada, analisis de texios, socializacién de la informacion.
Elaboracion de glosario.

Trabajo grupal

Juego de roles, simulacion.

Proyecciones

Visitas guiadas a establecimientos hoteleros y hospitalarios.

DG AN

Vil. - MEDIOS AUXILIARES
Revistas de hoteleria.
Recursos audiovisuales
Equipamiento industrial.
Equipo multimedia

T
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Vill. — EVALUACION

La evaluacion del progrese y conocimiento del estudiante se efectuara teniendo en cuenta los siguientes factores:
Asistencia y trabajo en clase.

Trabajos practicos.

Informes de las visitas Técnicas.

Dos examenes parciales.

Un examen final.

O P~
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