Programa de Estudios:

Nivel Formativo:

ANEXO 4

ITINERARIO FORMATIVO

Administracion de Servicios de Hosteleria y Restaurantes

Profesional Técnico

Periodo académico (horas) HORAS CREDITO
Unidad de Competencia Médulo Formativo Unidades Didacticas Total Total
1 [} 1} v \' Vi TP P ub por T P uD por
médulo médulo
Atencidn al Cliente 48 16 32 48 1 1 2
Métodos y Técnicas del Area de Pisos 80 48 32 80 3 1 4
Técnica de Trabaj | Area d
écnica le rabajo Vene rea de 80 8 2 o 3 1 A
Lavanderia y Roperia.
Organizacion y Técnicas de Recepcion 80 16 64 80 1 2 3
uU.C.1 Inglés Basico 64 32 32 64 2 1 3
Gestionar las actividades desarrolladas en el Organizacion del Area de Pisos 9 32 64 9 2 2 4
drea de recepcidn, de acuerdo a los T -
procedimientos del establecimiento y la MF N° 1 Mantenimiento de Equipos Hoteleros 80 16 64 80 1 2 3
normativa vigente. Técnicas de
Recepcin, Reservas y Organizacion y Técnicas de Reserva 80 16 64 80 1104 1 2 3 45
u.c.7 Alojamiento
- - I Sistema informatico para Alojamiento 80 16 64 80 1 2 3
Administrar servicios de alojamiento, de acuerdo
a los procedimientos del establecimientoy a la Estadistica General 18 16 32 48 1 1 2
normativa vigente. Informatica 48 16 32 48 1 1 2
Matematica Aplicada 48 16 32 48 1 1 2
Comunicacion 48 16 32 48 1 1 2
Técnicas de Comunicacién 48 16 32 48 1 1 2
Antropologia Filosdfica 48 16 32 48 1 1 2
Experiencias For-matlvas en Situaciones 128 0 128 128 4 A
Reales de Trabajo
Técnicas Culinarias | 112 48 64 112 3 2 5
uc 2 Pasteleria y Panificacion | 112 48 64 112 3 2 5
Dirigir el ingreso, salida y stock de insumos y bienes, Organizacion del Area de Logistica 48 16 32 48 1 1 2
aplicando las BPM(Buenas Practicas de Manipulacién) L L
ly de acuerdo a las caracteristicas del producto, tipo de Organizacion de Técnicas de Comedor 96 32 64 96 2 2 4
almacenamiento, politicas de compras del Sistema Informatico para Alimentos
establecimiento y normativa vigente. Bebidas P y 48 16 32 48 1 1 2
Inglés Intermedio | 64 32 32 64 2 1 3
u.ce MEN°2
Dirigir el proceso de compras de insumos, bienes y . . |Pasteleriay Panificacion Il 96 32 64 96 2 2 4
- . . R Procesos y Servicios
servicios para el drea de alimentos y bebidas, . L L . 1120 46
aplicando las BPM(Buenas Practicas de Manipulacién) [ en areashdeL'J Organizacion y Técnicas del Servicio de Bar 96 32 64 96 2 2 4
y de acuerdo a los requerimientos y politicas de Y Organizacién del Area de Alimentos
compras del establecimiento y normativa vigente. Beiidas v 112 16 96 112 1 3 4
ucs Técnicas Culinarias Il 96 32 64 96 2 2 4
Dirigir el area de alimentos y bebidas, considerando Inglés Intermedio Il 48 16 32 48 1 1 2
las BPM( Buenas Practicas de Manipulacién) de Femmractn am Vel eres | 48 16 32 48 1 1 2
acuerdo a las politicas del establecimiento y la —
normativa vigente. Formacidn en Valores Il 48 16 32 48 1 1 2
E iencias F ti Situaci
xperiencias orma ivas en Situaciones % 0 % % 0 3 3
Reales de Trabajo
Marketing Hotelero 96 32 64 96 2 2 4
Gestion Hotelera 112 48 64 112 3 2 5
UG 3 Destinos Turisticos 48 16 32 48 1 1 2
Desarrollar la promocién y publicidad de los Organizacién de Eventos 9% 32 64 96 2 2 4
servicios de alojamiento y eventos, de acuerdo a Contabilidad 64 32 32 64 2 1 3
la estratégia de marketing. Inglés Aplicado | 64 32 32 64 2 1 3
Costos y Presupuestos Hoteleros 80 16 64 80 1 2 3
u.c.4 Organizacién y Constitucién de Empresas
Administrar el talento Humano del MFN° 3 Hoteleras 48 16 32 48 1 1 2
establecimiento teniendo en cuenta sus Operaciones de - 1104 45
procedimientos y la normativa vigente. Servicios Hosteleros |Recursos Humanos en Empresas Hoteleras 64 32 32 64 2 1 3
VLS Inglés Aplicado Il 48 16 32 48 1 1 2
Administrar los recursos financieros del Formacion en Valores Il a8 16 32 a8 1 1 2
establecimiento teniendo en cuenta los estados Emprendimiento en Empresas Hoteleras 48 16 32 48 1 1 2
financieros, plan operativo anual y la normativa
vigente. Fornacién en Valores IV 48 16 32 48 1 1 2
Etica Profesional 48 16 32 48 1 1 2
Experiencias Formativas en Situaciones
P : 192 o 192 | 192 0 6 6
Reales de Trabajo
Total de horas/créditos Unidades Didacticas (Especificas)| 352 | 384 | 480 | 448 | 480 | 240 848 1536 | 2384 53 48 101
Consolidado Total de horas/créditos Unidades Didacticas (Empleabilidad)| 144 | 96 48 48 48 | 144 176 352 528 3328 11 11 22 136
Total de horas/créditos de las EFSRT 416 416 13 13




