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VISTO: 

El expediente Nº H0-2022-004 17, por el cual se eleva el programa de la 

asignatura "Gestión de hospitalidad''; y 

CONSIDERANDO: 

Que la asignatura "Gestión de hospitalidad'', es una asignatura del primer 

cuatrimestre, del segundo año de la Licenciatura en Turismo; 

Que es necesario aprobar el programa presentado por el Lic. Horacio Pozo. 

Profesor Titular a cargo de la asignatura; 

Que el programa propuesto cuenta con informe favorable del Gabinete de 

Asesoría Pedagógica de la Facultad; 

Que el Régimen Pedagógico de la Facultad, establece en su Artícu lo 14, que los 

programas tendrán una vigencia de tres años, a partir de la fecha de su 

aprobación; 

Que la Comisión de Enseñanza, Investigación, Posgrado y Designaciones 

aconseja aprobar dicho programa; 

Que dicho despacho fue aprobado en Sesión Ordinaria del Consejo Directivo 

del día 12 de julio de 2022; 

Que la presente medida se toma en virtud de las atribuciones conferidas al 

Consejo Directivo por el Art. 32° del Estatuto de la Universidad Nacional del 

Nordeste. 

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA 
FACULTAD DE ARTES, DISEÑO Y CIENCIAS DE LA CULTURA 

RESUELVE: 

APROBAR el Programa de la asignatura "Gestión de hospitalidad". 

correspondiente al primer cuatrimestre, del segundo año de la Licenciatura en 

Turismo, cuyo texto ordenado figura como ANEXO de la presente Resolución. 

tal lo tramitado por expediente Nº 80-2022-0041 7, el que tendrá vigencia a partir 

de la fecha y por el término de tres años, período que es1ablece el Régimen 

Pedagógico de la Facultad. 

REGISTRAR, comunicar y cumplido, archivar.-
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ANEXO 

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA: 
G~:STIÓN DE HOSPITALIDAD 

Área: Cic11cias de la Cultura 

Carrera: Lice11ciatura c11 Turismo 

Asii:1rntura: Gestión de hospitalidad 

A1io: 2022-2024 

Eguipo docente: Profesor Titular: Lic. Horacio Pozo 
Profesor Adjunto: Féliz Ramón Hope 
Jefe de Trabajos Prácticos: Maria11ela Pereyra Coutinho 
Auxiliar Docente de Primera Categoría: Beatriz Fabricius 

Cari:a Horaria: 96 horas. 

FUNDAMENTACIÓN 
El turismo es cada vez más importante en el mundo. Se le reconoce haber contribuido de manera 
clara a mejorar los países por el intercambio de conocimientos entre turistas y comunidad receptora . 
Se venían registrando hasta la pandemia de Covid 19, crecimientos anuales de arribos de a lrededor 
del 5% y en el caso de Argentina un número superior en algunos años, aportando al ingreso de 
divisas en más de 4000 millones de dólares anuales, además hay 24 millones de turistas internos de 
Argentina, quiere decir que las personas tienen más interés en viajar y lo hacen por múltiples 
motivos. Estos viajes demandan servicios que son ofrecidos por un número grande de empresas 
pequeñas y multinacionales. 
La salida de la pandemia va demostrando la rápida recuperación del sector turístico en el mundo y 
que el interés de las personas o que la necesidad de viajar está intacta. 
Las tendencias turísticas demuestran que nuestro país se encuentra entre los destinos favorecidos 
para un mayor crecimiento. Por todo ello, preparar los recursos humanos para brindar una atención 
adecuada en función de los requerimientos es fundamental para la satisfacción de los visitantes y 
para el crecimiento personal de los trabajadores, y en definitiva para mejorar la economía en general. 
El turismo es una actividad compleja que se desarrolla en forma sistémica no escindible de la 
hotelería, o de la gastronomía, o del transporte, etc., que se estudia desde esa complejidad sistémica. 
De hecho no puede existir como una actividad sin los servicios que son parte del Sistema Turístico 
tal como propone la OMT. 
WHG es la compañía de hoteles más grande y diversa del mundo, que abarca aproximadamente 
7.220 hoteles y 612.900 habitaciones, en 66 países y bajo IS marcas hoteleras que forma parte de la 
Wyndham Worldwi de Corporation, una de las compañías del sector de la hospitalidad más grandes 
del mundo ofreciendo hoteles, resorts de tiempo compartido, alquiler vacacional e intercambio de 
tiempo compartido, y es la primera vez que aparece enfocada tanto en la Argentina. Esta dimensión 
muestra claramente la importancia del sector de la hospitalidad.Asimismo, viajes y turismo se ha 
convertido en el principal sector generador de empleos del mundo, responsable de uno de cada diez 
empleos indirectos. 
Un sector de enormes dimensiones requiere muchos trabajadores formados pr~fesionalmente. 
Conscientes de la importancia que la formación profesional tiene para el desarrollo y mejora de la 
competitividad de las empresas y de los destinos turísticos encaramos la programación de esta 
materia. Asumimos el compromiso que el dictado de la cátedra mediante contenidos actualizados 
didáctica apropiada, bibliografía pertinente, trabajos prácticos interesantes contribuirá a formar ; 
capacitar a egresados que se desempeñarán eficaz y eficientemente en el sector de la hospitalidad.-. 
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La importancia de la asignatura Gestión de la Hospitalidad deviene de que estas act ividades so1'. 

indispensables para el turista y las unidades prestadoras de servicios al turista son empresas, de alli 

su inclusión en el plan de estudio. 
El licenciado en turismo necesita saber en quéconsisten los servicios, corno son las orga11 izacio11cs 

prestadoras, corno se estructuran, las funciones que cumplen, los recursos humanos financ ieros Y 

tecnológicos que necesitan, corno se administran y en qué contexto actúan. 

Se busca formar al egresado abordando laprofesión y la disciplina de numera científica y buscando 

que esté formado profesionalmente para poder satisfacer la creciente exigencia de calidad en la 

prestación de servicios. No se descana el arte, la creatividad y la técn ica en la formación, se busca un 

profesional ílexible que se pueda adaptar a situaciones cambiantes e inciertas que caracterizan los 

mercados y la vida de las empresas. 
Siguiendo con nuestro enfoque disciplinar, el técnico tendrá necesidades formativas especí ficas 

propias de cada subsector de la actividad, que varía de acuerdo a donde se desempeñe, la c.ítcdra se 

centra en ofrecer una formación en Turismo corno objeto de conocimiento y desarrollar 

competencias lo suficientemente generales para abordar cualquier rama de la actividad, 

independientemente de las especializaciones que podrán -y quizás hasta deberán- ser desarrolladas 

posteriormente. En este sentido se busca consolidar la formación asegurando la incorporación e 

integración de ejes básicos de funcionamiento delalojarniento y la gastronomíadentro del sistema 

turístico: destinos, mercado, organizaciones, productos, y servicios, a partir de unprograma quetiene 

en cuenta fundamentos, métodos, procesos y contenidos propios del turismo. 

El programa se estructuró en 6 unidades que loman los contenidos fijados en el plan de estudios, 

Proponemos, un programa, producto de la experiencia, a la evolución de la realidad turística y a las 

capacidades de los estudiantes y a las 96 horas disponibles en un cuatrimestre. -

Se han tomado las tendencias actuales del mundo empresario turístico, del hotelería, de los turistas y 

de la OMT para ofrecer un programa lo más actua lizado posible. 

OBJETIVOS 

Objetivos Generales 
Conforme al Plan de estudios los objetivos de la cátedra son: 

• Conocer los fundamentos teóricos y las herramientas operativas de la organización de 

alojamiento; 

• Conocer la infraestructura y funcionamiento de este servicio turistico; 

• Identificar las nuevas tendencias; 

• Reconocer las funciones que cumple el recurso humano en cada departamento de la organización 

hotelera; 

• Consustanciarse con los instrumentos y técnicas de procedimientos. 

Se pretende quelos alumnos adquieran: 

1. Dominio amplio sobre la organización y administración de los establecimientos que brindan el 

servicio de alojamiento. 
2. Conocimiento y dominio en sus máximas expresiones de la vinculación de los servicios, con los 

clientes, proveedores y otros prestatarios de servicios. 

3. Capacidad de lectura comprensiva, análisis y síntesis. 

4. Manejar fuentes de in formación económica e interpretar dicha información de una manera 

ap licada. 
5. Capacidad de argumentación con el apoyo de los libros de textos, art ículos y notas y otras 

referencias proporcionadas en la asignatura. 

6. Capacidad para comunicar ideas y expresarse de forma correcta oral y escrita. 

7. Fortalecer la habilidad de aprendizaje autónomo y de trabajo en equipo. 

8. Convertir un problema empírico en un objeto de investigación y elaborar conclusiones. 

9. Dominio fehaciente de los instrumentos legales que rigen el sector hotelero. 

1 O. Experiencias con prácticos y visitando y observando empresasdel medio ymediante la web. 

11 . Formación profesional con actitud amplia y flexible que comprendan a la empresa actuando en 

situación de competencia y de incertidumbre actuando en el marco de va lores éticos y morales. 
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( ·,1111¡H 'lt ' lll ' i11111·hpL'l'i l1 ,·11 , . 
1. i\1111li1111 111 d1111 l' 11 sit', 11 ce11111',111 ic11 del •1ccl111 111, lcler,, . 

1 .,. ,rcr "CCl1,r y de c1,da 1mid1,d de 
) i\plie111 111 11 1·1111 ec pl11 1o h/111ieo·1 y 11 11111 c11 e 11 111111 e11pcc1 ICII , 

prc,d11 ee it't11 . 
·1. ( '111111ce1 el 111 111 e11 k1411I que 1e1411l11 el seclor desde 111w lrip lc per~pectiva : local (Municipio,), 

prc,vi11ei11l y 1111 eio1111I. . . , . •, d . 

11. Ser e11p11z de reeo11oce1 l11s pri11ei¡mlcs grupos 111,lclcn,s II esc;,la ml.crnac1<mal Y '>U'> c, trntcgia , e 

e1eei 111ie11l o. 
5. l'o111pre11tler el f'1111 ci111111111i e11l11 de l11s di.~ti11111s depart11111enlos e in lcrrclacir,nc; exi, tcnte '> entre 

111., dil 'cre1ll es p11 esl11; de trnbaj 11 y/11 l1111 ei1111 es. . 

<, . i\1111lizar l11s pri11eip11lc.~ i11tli c11tl11res s11brc pcrlon11a11cc empicado; en el , cctor (de llpo agregado 

y desagregado). 
7. C11111pre11der el ear/1cter di11/1111i eo y evoluti vo del sc<:tor botelero. 

X. Valorar 111 i111porta11ci11 de fas TICs en la gestic'm de operaciones y proceso; en el sector hotelero. 

<J . Desarro llar iniciativa y espíritu e111prendcdor. 

1 0.i\prcmlcr ;i desarrolla r 1111 pla11 de negocio ,1plicado al sector. 

CONTF.NIDOS 

1.a carga hora ria de la as ignatura es de 96 (noventa y seis horas), es cuatrimestral Y se dicta en el 

primero .La moda lidad de dictado según el plan de estudios es Teóri co- Prácti ca, _Y se d_1cta 

armonizando la teoría que sustcnla los contenidos con la práctica de resolve r casos, maneJar plani llas 

y procedi mient os du ra nte el cursado. 

A través de la experiencia de va rios años del eq uipo de cátedra, se ha llegado a diseñar un esquema 

de contenidos que al cursante le permite alcanzar alto nivel de aprendizaje de los contenidos 

mínimos del plan de estudios. También se adapta bien al ti empo disponible que es un cuatrimes tre, 

como se demuestra en el cronograma de clases y permite equilibrar los conocimientos teóri cos con la 

experiencia práctica que se efectúa con la ayuda de la guía elaborada por el equipo de cátedra y el 

material bibliográfico que se ofrece y el material de la cátedra. -

Contenidos conforme al Plan de Estudios 

Concepto de hospitalidad y su defi nición actual. Ori en taciones básicas que pueden diferenciarse en 

la industria de la hospitalidad. Definición de roles y competencias requeridos en la orientación Q 
elegida en la industria de la hospitalidad. Histori a y evolución del alojamiento, la hospitalidad en 

Argentina y el mundo. El marco lega l de la actividad hotelero-gastronómica. 

Tipologías de alojamientos. Sistemas de categorización. Régimen tarifario. Sistemas de ges tión de la 

calidad y satisfacción del cliente. Seguridad e higiene. Estructura organizativa. Representación 

gráfica. Niveles de empleo. Tipos de habitac iones. Tipos de camas. Códigos más utili zados en el 

sector. 
Las empresas de alojamiento. Cadenas hoteleras. Franquicias. Aptitudes y conocimientos del RRHH. 

Manejo de queja y situac iones conflicti vas. Las empresas de la región, ca racterísticas. Gest ión de los 

establecimientos. Administración, producción y comercializac ión. Los servicios básicos y 

complementarios. Características. Determinación de las tarifas. Canales de comercialización. 

Centrales de reservas. Sistemas tecnológicos en la organización hotelera . Administración. Flujo de 

caja. Tablero de comandos. Indicadores de ges tión. 

La gas tro~omía Y_ su or_ga nización. _Emp~esas sociales y comercia les. Tipos. Niveles de empleo. 

P~eparac1on, plan1ficac1 on, y organizac10~ del servicio. Habilitación municipal , bromatología y 

cod1go al1111entar10 nacional. La Gastronomia como recurso turístico. Rutas alimentarias. 

PROGRAMA Asignatura: Gestión de la Hospitalidad - 2022-2024 

Contenidos organizados en el programa que se desarrollará en el dictado 
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llnidud 1: Lu hospilulidud los cstuhlccimientos de ulojumiento, alimentuciún Y otros servicios. 
Cnnccpln de hnspilalidad. Es1ablecimien1ns de alojamicnlo. Origen de la huielcría Y la ali111e111aci6n. 
Evo lución his lúr ica del servicio. lnicin de la hoielcría en el mundo. l.a evolución hislóri ca de la 
hoielería en la Argent ina . l.a empresa de serv icios . Definición de ro les y co111pe1e11 cias requeridos en 
la nr ie111ación elegida en la i11dus1ria de la hosp ilalidad . l.a dirección de hoteles en los escenarios del 
siglo XX I. l.a nueva hntclcría . El marco lega l de la actividad hotelero-gastronómica . Leyes Y 
IJccrc tns prnvincialcs. 

Unidad 2: Cl11sificuci(111 de los est11hlcci111ientos alojamiento. 
Tipologías de alojamientos, Sistemas de categor izac ión en Europa, Estados Unidos, Ca ribe y 
J\rgcn1ina. Tendencias . Sistemas de ges1ión de la ca lidad y sa lisfocción de l cliente . Normas de 
seguridad, higiene y bro111a tología. Es1ructu ra organizativa. Cronograma de ac1ividades en 
cs1 ableci111i en1 os pequeii os. Representac ión gráfica. Departamen ta li wción. Áreas, depanamenlos. 
fun ciones, ca rgos y complementación de estas . Niveles de empleo. Tipos de hab itaciones. Tipos de 
camas. Cód igos más utilizados en el sector. Glosa ri o técnico con las palab ras en inglés, fran cés y 
portugués. 

Unidad 3: Las Empresas de Alojamiento. Sistema de Ges ti ón de la calidad. 
Las empresas de alojamiento. Formas de orga nización hotelera, cadenas hoteleras, franquicias, 01ros. 
Ap1i tudes y competencias del RRI-II-I . Manejo de queja y situaciones conflictivas. Sistemas de 
gestión de la ca lidad , Buenas prácticas, SIGO, Normas IR AM - ISO. Las empresas de Corrientes y 
la región, cantidad, tipos de se rvicios y categoría. Dimensión económica del sector. 

Unidad 4: Estructura organizativa y procesos. Gestión de los establecimientos. 
Gestión estratégica. Diseño del negocio. La medición de la gestión . Identificación de ventajas 
competitivas. Orientación al cliente. Clientes deseados . Segmentac ión. Administrac ión contabl e y 
finan ciera. Flujo de caja. Gestión de Recursos humanos, recursos fin ancieros, Gest ión de bienes de 
uso e instalaciones. Tablero de comandos. Indicadores de gestión. 

Unidad 5: Gestión de los establecimientos. Administración, Producción y Marketing. 
El servicio turístico y los servicios complementarios. Características. Diseño de l producto 
alojamiento, Determinación del precio, facto res que influyen la construcción de tarifas. Tipos de 
tarifas. Marketing operativo. Promoción y publicidad. Canales de comercialización. Centrales de 
reservas. Uso de las TICs, redes sociales, e-comerce. 

U nidad 6: Turismo y Gastronomía. 
La gastronomía y su organ ización. Empresas sociales y comerciales. Tipos, clas ificación de 
servicios. Organización del área comedor. Niveles de empleo. Aptitudes y competencias del RRI-II-I . 
Cocina. Preparación, planificación, y organización del servicio. El menú . La cana. La comanda, 
otros. Habi litación municipal , bromatología y cód igo alimentario nac ional. La Gastro nomía como 
recurso turístico. Flujo de caja del restaurant. 

METODOLOGÍA DE ENSEÑANZA 

En las clases se buscará el mejor equilibrio pos ible entre la teoría y la práctica integrándolas como un 
único espacio de trabajo, en el que el equ ipo de cá tedra propondrá act ividades para lograr los 
mejores resultados del proceso de enseñanza - aprendizaje. 
Se propondrán experiencias de aprendizaje acti vo para el desarrollo de los tópicos generativos de la 
acti vidad de alojamiento. 
Pan ir del diagnósti co de situac ión observado en los alumnos e ir paulatinamente hac ia la adquisición 
y/o construcción de competencias mentales, procedimentales y valorativas hac ia la empresa hotelera 
en sus diversos tipos y ca tegorías y el mundo turísti co, acordes al perfil del egresado. 
Al inicio del dic1ado se explica rá la modalidad de la cátedra, el programa, el cronograma de 
ac ti vidades, fechas de parciales, y los criterios de eva luac ión. 
Al fina li za r el dictado se hace una encuesta a los alumnos para que evalúen todos los aspec tos del 
cursado. 
Las clases se dictan conforme a la planificación y anticipando los temas para promover la lec tura 
prev ia de la bibliograf1a, se hace una exposición conceptual teóricaque se vincula a casos prácticos 
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\ns h11hi lid11d,·s ll l'l'l's11ri11s pum l"''kr d,·sc·11 11,c•1\11rse l11h11rn\111,·11te l'II ,·s111hk,· 1111 1e· 11111s dl' 
11 \,,j11111 i,·111,,. • 
•\,l,·11uis. s,· p,·dini qu,· h,s 11 111 1111111s h11sq11rn i11 t,,n1111l'i,'111, r,·q11isi111s y r,,n11u \11 ri,1s '."'. '11k s e11 la~ 
,·111pr,·sns. \'n111bi011 d,,mk ,kb,·11 1\·µis trnrs,· )' ,ihtl'lll'I' h11hili111,·i1111l·s, n111111 \11s 11111111,· 1p 11 1s. podrn 
hnb,:r alg.t11rns \'isitas a L' lllpn:sas hh.:nks n dl' dl's1i1ws L'l'l'l..'nnos. -
l\,n ll'S rc..·k\'a111ic..·n1l,s lk c..·stnhk·\.:imic..·nh,s l'xisll·ntl'S, 1ipl1S, c..·n tc:gllrins. st:rvil'i,,s. dc:111:uHlu Y 
uhi\.·:t1.:il\n, se..· ini..:iun\ un pn,~1c..·,:1n dl' invc:stig1H..·iú11 pum lkgnr c..·11 vuril,s a1\l1s n lcnc..·r un 
l'<llll'l'illlil'llt,1 11,·ahad,, dl' la l'Stni,·111rn ,·111prl'sari11\ ,k l se.:111r dl'i 11\oj11111ic111,, y \11 g11stn1111 1111 i11dl' \ns 
pr,wi11,·ias d,· l\,rril'llt,·s y dl' ( 'hal'I•. • O 
REC'l lRSOS lllD,\ CTIC'OS 
Sl' dcsnrn,\lani11 \ns .:,111tl'llidns,· 11 \ns dns,·s disp1111ic11d,, dl' I apnyn de prcse11t11l'Ílrnes l'II p,11v,·rpni111 
de: imúgc:nc:,;. csquc..·nrns. grü lit.:ns. vidt·ns y dl'mc..· ntns que..• ilustren n ll,s nh111rnns de In qul' exislc Y 
l"-' ll!Tc..' 1..•11 h,s c..·stahk•1..· imic..·nws. 
1.n ,·út,·drn l't1,·11111l'n11111111 rnri11d11 hihlingrnlfo qu,· trnta snhretndns \ns ll'lllllS del prngr:1 111 11 )' un lihn, 
dl'i titular y \,,s d,,,.l'll ll'S lk la .::itcdrn .:,111 tnd,, el 11111tl'ri11\. 
Sl' 111ili1:1ni pi111rni11 y 11111r.:11dnrl's parn grnli,·ar lc,s temas lll'l'l'Sllrins. 
Sl' 111ili?ani la platafnr11111 ,k 1111\11 l'irtual y 1111 blng " Fa.:dmnk parn nfrerl'I' 11111teri11I hihli,,gni li .:11 ,. 
i11 for11111,i é111 . 
T11111bi~11 Sl' 11p1'<Wl'l'h11 para :1111,1,•1·al11n,·i,mcs al li1111\ d,· ,·:11\11 1111 idnd . 

i\ctividadl's de cxtl'nsit\11 vi11l'lll11ciú11 y trnnsfcrcncia. 
Siguiendn la rl'gla111l' nt11l' ió11 dl' \11 Fi\DYCC se 111iliz11 rú11 los rnsos de scrvicins de 11\nj11111ie111ns 
111rístil',1s para 11101irnr a los l'St11di1111tes II for11111r parte de li1111ros prn)'l'l'los e11 IDs próxinws a1\,,s en 
alg1111ns de \ns destinos 111rísticns lkv1111d11 p1-.1p11l'stas dcl'xtc11sió11 vi11rn\11ció11 y trn11sfcre11cin . 

EVALUACIÓN 

R~gi111en de Promoción: 
1. Régimen dl' promol'ión medi:1111c dns l'va\11al'iunl's parl'i11ks rnn l'Xamen tina\.-

Tal l'OIIIO In cstahkl'en las rl'gl:1111ent11l'illnl's vigent l'S, \11 l'Úll'drn ,llnlcmpla l'i rq¡1111en de 
"promoción a \11111,ws rq¡ul:m·s c11n dns pnrl'iaks y l'x11111cn li1111\" y el l'U111p li111ientn de \11s 
siguientes requisitos: 
a) Tenl'r d 60° u \sl's,·nta por cil'nto) dl' asistl'lll'Í:1 a Indas las c\asl's teúricas - pnic:t icas. 
b) La aprob11eió11 de ~ (dos) exÍl111l'nl's parl'ia les. l'On un ( 1) recupcratorio. 
() La aprobal'ión de ➔ (cu111rn) trah,~j,1s prúctirns y una nota ¡mr la participaciún en el prnl'l'SO de 
l'Ursadl, .-
La nota surgirá Je promediar las 1101as oblcnidas en los l'XÚ111cncs parl'ialcs aprobados. y una de \os 
Trabaj,,s pr,ktirns.-

Criterios y nH1dalidad de Eva luac ión durante l'I l'llrsadl, . 
Se eva luará en prnccs,, en todas las dascs. in.:entivando la ke111ra previa dd tema en la bibliografia y 
la parti.: ipa,ión ,·n .:l.1se de todos los a\11111 110s. 
S,· 1,·nJr,i en .:ucnt.1 lt, siguiente : 

1- La asistcnl' ia. 
" l.a puntualidad. 
3- La part il' ipacicin ,·n las clases y la lectura previa del 1c111a en d material bibliogr:ili rn de la 

l'Útcdra . 
.J. El ordl'n en la realización de las lareas. 
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5- La presentación de los trabajos prácticos de la guía. 
6- La cal idad del tralnij o presentado. 
7- La capacidad para lomar decisiones. 
8- La búsqueda de soluciones en forma autónoma. 
9- La capacidad de comprensión y de expresión. 
1 O- La cooperación y solidaridad con las tareas de los otros compañeros. 
11 - Ortografía. 

Al finalizar el dictado se ofrece a los estudiantes una encuesla para que evalúen todos los aspectos 
del cursado. La misma es anónima y sirve para la evaluación de la cátedra.-

2. Examen final para alumnos libres.-

Tal como lo establecen las reglamentaciones vigentes, los alumnos LIBRES podrán inscribirse a 
rendir la ma1eria en condición de libres. El examen se cumplimentará con los siguientes requisitos: 

a) Examen escrito: Responderá un cuestionario preparado por el tribunal. Si alcanza 6 (seis), 

pasa al oral. 
b) Examen ora l. 

CRONOGRAMA 
Las clases se dictarán los días martes de 14,30 a 17,30 horas. Prof. Ti tular. 
Y los días viernes de 14,30 a 17,30 El Prof. Adjunto y la JTP. 
El equipo de cátedra garantiza la coberrura de los 2 módulos de cada día.-

El I er. parcial se tomará la 4ta semana de Abril sobre las 3 primeras unidades.-
El 2do. parcial se tomará la 2da semana de junio y el Recuperatorio la semana siguiente. • 

TUTORÍAS. 
Mediante el aula virtual, Facebook y mail se atenderán las consultas de los alumnos de lunes a 

viernes. 
Si fuera necesario se fij ará un día (martes o miércoles) para la atención de tutorías en la sede donde 
se dictan las clases. De 90 minutos.-
Fuera del cuatrimestre de dictado la cátedra vía mail o coordinación vía mail se brindará apoyo y 
tutorías a los alumnos regulares que estén preparando exámenes finales, como se hizo en todos los 
años pasados.-

ACTIVIDADES CONTRA CUATRIMESTRALES 

La cátedra, siempre que las autoridades de la FADYCC lo autoricen, está dispuesta a colaborar con 
cátedras como Economía turística, Servicios Transporte, Servicios Agencia, Administración de las 
Organizaciones Turísticas, Formulación de Proyectos y Práctica Profesional para el dictado de temas 
puntuales, la realización de actividades intercátedras o actividades de investigación, innovación y 
transferencia. -

FORMACIÓN DE RECURSOS HUMANOS. 

El equipo de cátedra editará todo un nuevo material de estudios con guía de trabajos prácticos 
incl uidos para el año 2022 y la publicación de material de estudios.-

Además se invitará conforn1e al artículo I O del régimen pedagógico, a algunos alumnos y egresados 
a incorporarse como adscriptos a la cátedra para colaborar en el dictado, desarrollo de materiales y 
atención de tutorías como parte de la actividad de formación de recursos humanos.-
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