ANEXO 1
Departamento de Ciencias Sociales
Programa Libre

Carrera: Licenciatura en Administraciéon Hotelera
Afio: 2010
Curso: Sistema de Gestion en Hoteleria y Gastronomia

Indique la denominacion completa, tal como consta en el Plan de Estudios correspondiente.
Carga horaria semanal: : D CONES ()Qﬂde )

Créditos: 8 créditos
Indique la cantidad de créditos que otorga el Curso, de acuerdo con el presupuesto horario del mismo. Si se trata de

un curso que es requisito obligatorio y no otorga créditos, por favor, especificar: “requisito obligatorio” en este
espacio.

Nucleo al que pertenece:  Nucleo Electivo

Indique la denominacion del nicleo en el que el Curso de inserta. Para las Carreras de tronco tinico (Lic. en
Composicion con Medios Electroacusticos y Lic. en Terapia Ocupacional) no se requiere dicha informacion debido a
que las Carreras no poseen niicleo es su Plan de Estudios.

Tipo de Asignatura: Teérica- Practica

Indique si se trata de una asignatura (predominante o exclusivamente) teérica, de una tedrico-prdctica o de una
prdctica

Presentacion y Objetivos: El mercado hotelero en la actualidad demanda el
conocimiento de nuevas herramientas de Gestion
informaticas que facilitan y permiten alcanzar resultados
cada vez més eficientes y un mejor desempefio y

utilizacion de los recursos disponibles.

La finalidad de la asignatura es capacitar a los alumnos en
el conocimiento y la informacién necesaria para que
puedan desempefiarse con éxito en el area de sistemas
informaticos aplicados a la gestion hotelera y

gastronémica.

En el transcurrir del programa se desarrollardn conceptos




En el transcurrir del programa se desarrollaran conceptos
fundamentales que permitiran al alumno/a dominar el
manejo de sistemas informaticos, interpretar y utilizar la
terminologia especifica y comprender la informacion
almacenada en los sistemas informaticos, que se utilizan a

nivel nacional e internacional

a. Que los alumnos logren comprender los principales

aspectos tedricos y practicos de la innovacién

. tecnoldgica en las empresas hoteleras y gastrondmicas
analizando los ﬁrogramas de gestion y administracién

de empresas de alojamiento y restaurantes.

Objetivos:

>

b. Que los alumnos analicen el impacto de las tecnologias

: de informacién y comunicaciéon (TIC) en la estructura
tradicional de los establecimientos gastronémicos y

hoteleros, como asi también su influencia en la gestién

operativa de las empresas del sector

c. Que los alumnos logren reflexionar sobre la

importancia de la utilizacién de los sistemas en la

. Hoteleria y en el sector de Alimentos y Bebidas,
evaluando los elementos técnicos e instrumentales para

lograr una innovacién estratégica en todos los niveles

de la organizacién hotelera y gastronémica.

d. Que los alumnos puedan adquirir los conocimientos
tedricos y practicos mas innovadores que integran la
operatoria de los programas para su futura puesta en
marcha, teniendo en cuenta la implicancia de los
mismos en los establecimientos hoteleros y

gastron6micos.

Enuncie los objetivos en términos del desempefio esperado de los alumnos. Por ejemplo: Que los alumnos




comprendan... Que los alumnos realicen...

Contenidos minimos: El alumno debera instruirse y adquirir conocimientos de

los sistemas en la empresa hotelera y gastronomica.
Conociendo de manera tal los procesos en los diferentes
sectores del hotel, incluyendo el de alimentos y bebidas,
reflejados en los sistemas educativos que provee la
Universidad. La recepcion, la estadia del huésped y la
gastronomia dentro del hotel seran los pilares
fundamentales de la teoria de la materia. Asimismo el
manejo de caja y fondos como la toma de desiciones a la

hora de adquirir experiencia en el manejo de los mismos.

Copiar los contenidos minimos del correspondiente Plan de Estudio de la carrera o los aprobados por el Consejo -

Departamental.

Contenidos Tematicos o Unidades: UNIDAD TEMATICA 1: Sistemas en la
Empresa Hotelera

1.1  Lainformacidén en la Empresa

1.2 Inventario de las nuevas tecnologias
de la Informacion

1.3 Tecnologias aplicadas a la industria
de la hospitalidad.

1.4  Front y back office.

1.5 Aplicaciones de Internet a la
industria del turismo.

1.6  Internet como base de informacidn,
canal de ventas. Comercio
electronico en la hoteleria. E-
business



1.7  Estrategia en el disefio y contenido
de una pagina web hotelera como
canal de ventas.

UNIDAD TEMATICA 2:
Generalidades de las Empresas Hotelero
- Gastronomicas

2.1  Introduccion: Empresas. Ubicacion
y caracteristicas de los
establecimientos

2.2  Organigrama y funciones
2.3 Ofertas gastrondmicas

24  Configuraciones y armados de
salones

UNIDAD TEMATICA 3: Sistemas de
Gestion Hotelera.

3.1  Configuracién de un sistema de
gestion hotelera.

3.2  Registro de habitaciones.
Caracteristicas y tipos. Registro de
productos, de clientes.

33 Cuadros tarifarios.
3.4 Puntos de venta.

3.5 Reservas a través de Internet, a
través de sistemas informaticos de
gestion hotelera.

3.6  Gestion de reservas: disponibilidad
de habitaciones. Ingreso de reserva.
Ingreso de series de reservas.
Modificacidn, cancelacion, gestion
de grupos y delegaciones. Bloqueo
de habitaciones. Consultas y




reportes

UNIDAD TEMATICA 4: Sistemas de
Gestion Gastron6mica.

4.1  Configuracién de un sistema de
gestion gastrondmica

4.2 Mantenimiento del sistema

4.3  Registro de clientes, proveedores y
personal.

4.4  Puntos de venta

4.5 Lacarta (menu): tipos, armado y
planificacion.

4.6 Configuracién de rubro — sub-rubro
y articulo

47  Caracteristicas de la comanda

UNIDAD TEMATICA 5: Recepcion y
Estadia del Huésped.

5.1  Conceptos generales del
departamento.

5.2  Aplicacion de sistemas
informaticos de gestion hotelera.

5.3  Ingreso de huéspedes con y sin
reservas.

54  Ingreso de huéspedes adicionales.
5.5  Modificacion de datos del huésped.
5.6  Consultas y reportes del sector.

5.7  Housekeeping.



5.8
5.9
5.10
5.11

Cambios de habitacion y tarifa.
Prolongacion de estadias.
Preasignaciones de habitaciones.

Utilidades de Intranet, extranet,
chat y agendas electrdnicas.

UNIDAD TEMATICA 6: Cajay

Facturacion.

6.1  Conceptos generales del sector.

6.2  Aplicacion de sistemas
informéticos de gestion hotelera -
gastronomica.

6.3  Cargos por alojamiento — consumos
gastronémicos.

6.4  Ingreso de cargos en cuentas.

6.5  Pase de cargos entre cuentas.

6.6  Reasignacion de cargos y cargos
automaticos.

6.7  Débitos y créditos.

6.8  Descuentos y anticipos.

6.9  Manejo de caja.

6.10 Facturacion

UNIDAD TEMATICA 7: Analisis e
Informacion para la Toma de Decisiones

7.1

7.2

73

Conceptos generales

Emision de reportes a través de
sistemas informaticos de gestion
hotelera.

Reportes X y Z: control de Stock,
precios-tarifas.




7.4 Estado financiero

7.5  Utilizacion de reportes para la toma
de decisiones.

Aplicaciones e importancia de la

informacion en la toma de decisiones.
Detallar la estructura con que se presentardn los contenidos y los temas a ser desarrollados en la materia. El
contenido debe presentarte por Unidad temdtica.

Bibliografia Obligatoria:  Unidad 1

1) Las empresas turisticas en la sociedad de la
informacion. Capitulo 1. La empresa turistica y su
administracion Punto 2 Empresas de Alojamiento.
Capitulo 2 La informacion en la cadena de
creacion de valor. Punto 1 La informacion en la
empresa. Capitulo 3, Sistemas de informacion en
la empresa turistica. Punto 5, Algunas
aplicaciones en el sector turistico. Ed. Centro de
estudios Ramon Areces. S.A. 2002.

2) Comercio electronico y turismo: Guia practica
para destinos y empresas, capitulos 7 y 8. Consejo
empresarial Organizacion Mundial de Turismo.
2001.

3) Las empresas turisticas en la sociedad de la
informaci6n. Capitulo 2 La informacion en la
cadena de creacion de valor, Capitulo 4 Internet y
la empresa turistica. Ed. Centro de estudios
Ramon Areces. S.A. 2002.

4) E-mail en el trabajo. Capitulos 1 y 2, paginas 1 a
37. Jonathan Whelan. Ed. Prentice may. 2000.

5) Introduccion al marketing en Internet. Capitulo 1,
Crear un sitio en la web. Fabian Feld. MP
Ediciones. 2000.

6) Promocion de Destinos Turisticos en el
Ciberespacio. Capitulo 3, El amanecer en la era de
la informacidn, paginas 25 a 49. Consejo
empresarial Organizacion Mundial de Turismo.
1999



Unidad 2

1y

Manual de gestién de produccion de alojamiento y
restauracion. Capitulos 1 Los alojamientos
turisticos Pag. 21 a 34. Capitulo 12, Restauracion,
pag 191 a 214. Albert Blasco y otros. Editorial
sintesis. 2006

Unidad 3

Y

2)

3)

4)

Hoteleria, Capitulo 3, Departamento de
Reservaciones. Sixto Baez Casillas. Compafiia
Editorial Continental SA 1995.

Recepcion en hoteleria, capitulo 1, Introduccion a
la industria de la hospitalidad, y capitulo 3,
Habitaciones, camas y tarifas. Dennis Foster. Ed.
Mc Graw Hill. 1995.

Manual de gestion de produccion de alojamiento y
restauracion. Capitulo 5 Reservas Pag. 77 a 95.
Albert Blasco y otros. Editorial sintesis. 2006

Los canales de distribucion en el sector turistico.
Capitulo 8, Las nuevas tecnologias y la
distribucion turistica. Benjamin de Alcazar
Martinez. Ed. ESIC. 2002.

Unidad 4

1) Manual de gestion de produccion de alojamiento

y restauracion. Capitulos 19 Gestion
Administrativa en restauracion pag 293 a 312.
Albert Blasco y otros. Editorial sintesis. 2006

Unidad 5

1) Hoteleria, Capitulos 4 Departamento de

Recepcion, Capitulo 6 Departamento de
Teléfonos. Sixto Béez Casillas, Compaiiia
Editorial Continental SA 1995.

2) Introduccidn a la Industria de 1a hospitalidad.



Capitulo 7, Ama de llaves, mantenimiento y
seguridad. Dennos Foster. Ed. Mc. Graw Hill
1994

Unidad 6

1)

2)

3)

Legislacion impositiva, Capitulo 6, El impuesto a
los consumos, paginas 209 a 214, Pablo Bonifati.
Universidad Virtual de Quilmes.

Teoria Contable, Capitulo 11, Efecto de las
Operaciones, paginas 241* 247. Chaves, Chyrikins
y otros. Ed Macchi 2000.

Manual de gestion de produccion de alojamiento y
restauracion. Capitulo 11 Administraciéon y
contabilidad pag 157 a 187. Albert Blasco y otros.
Editorial sintesis. 2006

Unidad 7

1)

2)

Las empresas turisticas en la sociedad de la
informacion. Capitulo 3, Sistemas de informacion
en la empresa turistica. Punto 1, Sistemas de
informacion y control, y Punto 2, Sistemas de
apoyo a la decision. R. Moreno Ed. Centro de
estudios Ramdn Areces. S.A. 2002.

Manual de gestioén de produccion de alojamiento y
restauracion. Capitulos 7 Facturacién y caja pag
111 a 121. Albert Blasco y otros. Editorial
sintesis. 2006

Indique las referencias bibliogrdficas completas por Unidad temdtica (incluyendo la mencién del / de los capitulos

y/o apartados cuya lectura se exige).

Bibliografia de consulta: .

Gestidn de Servicios Hoteleros, Capitulo 4,




Herramientas de uso gerencial. Raul Saucedo
paginas 81 al 95. Universidad Virtual de Quilmes
2003.

e Hoteleria. Capitulo 5, Caja de Recepcion, pag 99 a
132. Sixto Baez Casillas. Compaiiia Editorial
Continental SA 1995

e Promocién de destinos turisticos en el
ciberespacio: retos del marketing electrénico.
Capitulo 2, La distribucién de viajes via Internet,
paginas 7 a 21. Consejo Empresarial Organizacion
Mundial de Turismo 1999.

o Nuevas tecnologias aplicadas a la experiencia
turistica: presente y futuro. Lic. José Bublik.
Articulo presentado en las III Jornadas de
reflexion académica en turismo y hoteleria.
Universidad de Palermo. 2006.

Indique la referencia bibliogrdfica completa (incluyendo la mencion del / de los capitulos y/o apartados cuya lectura
se sugiere). Este punto puede especificarse en forma general para todas las Unidades al final de las mismas.

Evaluacién: Examen tedrico — practicos y examen oral

Indicar las instancias de evaluacion (cantidad de parciales, trabajos prdcticos, test de lectura, etc.) y la composicidn
de la nota final (el peso que cada una de estas instancias tiene en la nota final). Recuerde que la evaluacion debe
ajustarse al Régimen de Estudio vigente aprobado por la Universidad Nacional de Quilmes segiin Resolucion (CS):
04/08.



