PLAN DE ESTUDIOS

Primer Ano

1. Industria de la Hospitalidad

2. Teoria de los Organizaciones

3. Geografia, Espacio y Turismo

4. Psicologia Organizacional

5. Sistemas de Informacidn Contable

6. tica Profesional

7. Administracion y Gestion de Empresas Gastrondmicas
8. Administracion y Gestion de Empresas de Alojamiento
9. Inglés |

10. Francés |

Segundo Ao

11. Relaciones Humanas y Piblicas

12. Introduccion al Derecho y Derecho Privado
13. Legislacion Laboral

14. Formulacion de Proyectos de Inversion

15. Informdtica

16. Inglés Il

17. Francés Il

18. Involucramiento con el Sector Gastronémico
19. Involucramiento con el Sector Alojamiento

Tercer Ao

20. Herramientas en Matemtica y Estadistica
21.0rganizacion de Eventos-Protocolo y Ceremonia Empresarial
22. Sistema de Calidad

23. Marketing para Empresas de Alojamiento y Gastronémicas
24. Economia

25. Gestion de Alimentos y Bebidas

26. Inglés I

217 . Francés |l

28 Prdctica Profesionalizante

£ EN CUANTO A LA EJECUCION

* Definir estrategios de comercializacin.

* Formular planes de inversion.

* Hectuar estudios de factibilidad.

* Operar cdlculo de costos y politicas de precios.

* Relacionar el alojomiento y la gastronomia con los
diferenfes  componentes del sistema turistico.

* Interpretar los politicas turisticas del lugar en que se
encuentra.

* Desempefiar toreas en organizacion de eventos,
congresos y convenciones.

& EN CUANTO AL CONTROL

* Seleccionar, organizar, supervisar y controlar al
personal.

* Organizar y supervisar las compras, seleccionar y
operar el sistema de reserva.

" Efectuar y organizar controles estadisticos y
contables.

* Supervisar el cumplimiento de las normas de
sequridad.

" Preservar y controlar el bienestar de los pasajeros
y del personal.
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El Técnico Superior en Administracion y Gestion de Empre-
sas de Alojamiento y Gastrondmicas es un profesional
que posee actifud de servicio, iniciativa, pensamiento
critico y actuacion coherente para evaluar situaciones,
capacidad para resolver problemas y tomar decisiones,
disefiar las tareas que se llevan a cabo en las diferentes
dreas de una empresa de Alojamiento y Gastronomia, las
cuales abarcan aspectos de planificacion, organizacion
operativa y control en los sectores de alojamiento y
gastronomia, administracion de empresas, comercialize-
cion, congresos y convenciones, sequridad y recreacion
entre ofros.

Emprender un negocio propio que le permita no solo
aplicar los conocimientos y técnicas aprendidas durante la
carrera, sino generar fuentes de empleo que contribuyan
al desarrollo del sector de alojamiento y gastronomia.

%" Area profesional: el titulo de Técnico Superior en Adminis-

fracion y Gestion de Empresas de Alojamiento y Gastrond-
micas habilita al egresado para desempeiarse en forma
independiente, o en relacion de dependencia, en tareas
especificas en cuanto a la  Administracion, Gestion,
Direccion y Control, en dmbito oficial o privada. Consulti-
va, operativa o directivo, en cualquier tipo de empresas
relacionada al alojamiento y gastronomia.

@ ieshelen-cat.infd.edu.ar
£ - IES BELEN. Insfituto de Estudios Superiores Belén
Q General Roca 278 - Belén - Catamarca
2 03835461813

Dirigir y liderar equipos de trabajo, coordinar las
excursiones y acfividades extra alojamientos y gastro
nomicas.

Administrar, Gestionar, Dirigir y Controlar Empresas de
Alojamiento y/0  Gastronomicas de todo fipo.

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

Organizar y controlar la, produccion de servicios de
alojamiento y/o gastronémicos, asi como la prestacion
de servicios completarlos de informacion y asistencia
al huésped.

Cumplir con las disposiciones y normativas legales a la
actividad turistica y el cuidodo del medioambiente.
Definir politicas de calidad y servicio: (cddigo alimento-
fio argentino y bromatoldgico).

Disefiar, organizar, evaluar y controlar diferentes tipos
de reuniones socia congreso, exposiciones fc.




