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TENIENDO PRESENTE: la proposicion del Director de Escuela de Turismo y Hoteleria, Ia
aprobacién del Decano y del Consejo de Facultad de Economia y Negocios, lo manifestado por el
Director General de Docencia y la opinién favorable del Vicerrector Academico, oido el Consejo

Superior en sesién del 5 de Septiembre y la aprobacién de la Junta Directiva, en sesion del 13 de
Diciermbre del 2018.

VISTOS: Las facultades que me confiere |a reglamentacion vigente.

DECRETO

Apruébese el nuevo plan de estudios de la carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera
Internacional, perteneciente a la Facultad de Economia y Negocios, y que entrard en vigencia el
primer semestre del afio 2019.

Plan de Estudios
Carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional

TITULO PRIMERO
Fundamentos, Justificacién y Objetivos

Articulo 12.- La carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional tiene como f o«

propésito formar profesionales con una sélida base de conocimientos y conceptos referidos a |

industria de la hospitalidad y la actividad turistica, basada en proveer una educacién de calidad a\...,'____,—.
\‘\

sus estudiantes, consolidando la implementacién del Modelo Educative UNAB; sustentado en la

edycacion activa, que busca centrar plenamente el accionar docente en la efectividad d&\{
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al curriculum de la carrera; lo que implica una perspectiva de responsabilidad social para
sensibilizar y contribuir al desarrollo de Jos estudiantes para su futuro desempefio en las
comunidades y organizaciones en que éstos se inserten. Potenciar su capacidad en la creacion,
direccion y la gestion de empresas de produccién y distribucién de servicios, instituciones de
investigacién y estudios & instituciones publicas y privadas de planificacion, disefio e
implementacién de estrategias y politicas, desarrollando una mayor vinculacion con el medio
académico, empresarial local e internacional en el rubro de la hospitalidad.

Articulo 29.- La innovacién del plan de estudio de la carrera de Ingenieria en Administracion
Hotelera Internacional se sustenta en los siguientes pilares: a) vVisién de futuro, lo que permite
incorporar a los futuros profesionales en un ambiente laboral mds competitivo y dindmico,
enmarcado en la transformacion digital, innovacion, sustentabilidad y habilidades blandas; b)
Formar profesionales gue logren crear, dirigir y gestionar empresas y servicios cumpliendo con
altos estandares de excelencia y calidad; c} Incorporar nuevas metodologias de aprendizaje que
permiten el desarroilo del pensamiento reflexivoy critico, basado en la mejora continua.

Articulo 32.- Ei objetivo de la carrera es formar un profesional Ingeniero (a} en Administracion
Hotelera Internacional con una sdlida formacion en la creacion, gestion y direccion estratégica de
empresas hoteleras, gastronémicas, y de la industria de la hospitalidad.

Por lo tanto, los objetivos educacionales de la carrera de Ingenieria en Administracion Hotelera
Internacional son: a) Formar profesionales con habilidades y competencias orientadas a Ia
creacion, gestién y operacién de empresas hotelera, gastronémica y de la industria de la
hospitalidad y a la calidad y excelencia del servicio; b) Preparar profesionaies capaces de adaptarse
a los cambios continuos del medio laboral, la economia vy la sociedad; c) Estimular y potenciar el
uso de nuevas tecnologias asociadas a las prestaciones de servicios turisticos; e) Fomentar en los
estudiantes el aprendizaje del idioma inglés, aplicandolo para desenvolverse en el ambito laboral y
an la internacionalizacién de su carrera.

TITULO SEGUNDO
Perfil de Egreso y Campo Ocupacional

Articulo 42.- El Ingeniero y la Ingeniera en Administracion Hotelera Internacional de la Universidad
Andrés Bello, desarrolla su actividad profesional sustentado en los valores institucionales de
excelencia, integridad, respeto, responsabilidad y pluralismo. Su formacién contempla el
desarrollo de un conjunto de habilidades que les permite alcanzar los resultados de aprendizaje de
formacion general, como son: habilidades comunicativas, manejo basico del idioma inglés,
wensamiento critico, tecnologias de informacion y responsabilidad social. (_
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La carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera Internacicnal forma profesionales
especializados en el emprendimiento, gestidn, administracién y operacion de empresas hoteleras,
gastronomicas y de la industria de la hospitalidad, con las capacidades necesarias para resolver
problemas, tomar decisiones y generar soluciones, en base a un razonamiento profesional y
analitico, en un contexto de competencia global, sustentabilidad y desarrollo tecnolégico e
informatico.

El Licenciado en Gestion de Empresas Hotelera de la Universidad Andrés Bello, estd capacitado
para utilizar los recursos hoteleros y gastronémicos gestionando actividades y servicios de acuerdo
a las exigencias de la industria de la hospitalidad, en funcién a estdndares de calidad.
Adicionalmente estd preparado para analizar e investigar los factores estratégicos que impactan el
entorno y la organizacién, para apoyar la toma de decisiones que respondan a los requerimientos
del andlisis interno y externo evaluando las opciones propuestas en base a criterios técnicos.

El Ingeniero en Administracién Hotelera Internacional tiene Ia capacidad de crear
emprendimientos y de realizar una gestién empresarial eficiente en base a la excelencia del
servicio, adaptacién al cambio y a la innovacién, con una vocacién al cumplimiento de estandares
de calidad. Asimismo, es capaz de integrar y aplicar conocimientos sobre operacién,
administracion y comercializacién de los servicios propios de la industria hotelera gastronémica y
de la hospitalidad, con conocimientos de inglés avanzado y tecnologia de la informacién, capaz de
establecer relaciones interpersonales, trabajo en equipo v liderazgo.

El Ingeniero en Administracién Hotelera Internacional UNASB, dada su sélida formacién, podra
desempefiarse en los siguientes dmbitos de accion:

Ambito de Accién I: Gestién y Direccién Estratégica de Recursos para la Hoteleria y la
Gastronomia

RA1: Utilizar los recursos hoteleros y gastronémicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcién a las exigencias de la industria de la hospitalidad.
RAZ2: Operar los servicios en diferentes dreas de la organizacién para satisfacer las necesidades de
los clientes.
RA3: Analizar el entorno y la organizacion interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones,
RA4: Analizar los factores que impactan el entorno vy la organizacién, evaluando las causas ¥
consecuencias de la economia en el turismo.

/D 5: Disefiar estrategias y politicas para la organizacién y su estructura administrativa, elaborando
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Ambito de Accidn Il: Gestién de los Recursos Organizacionales

RA1: Gestionar el desarrolio de recursos financieros, tecnologicos y su aplicacion a sistemas de
gestién, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacién, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

RA2: Gestionar el marketing, fa politica comercial y los recursos humanos de la organizacion, en
funcion al logro de indicadores y metas.

RA3: Utilizar herramientas metodoldgicas para enfrentar los requerimientos de la industria
hotelera internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Ambito de Accidn lIl: Educacién General e Inglés

RA1: Desarroliar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método
basado en criterios, hechos y evidencias.

RAZ: Relacionar la formacion académica con el propio entorno desde un principio de
responsabilidad social, considerando la dimension ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en
el ejercicio profesional.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar,
utilizando de forma eficaz las tecnologias de la informacidn.

RA4: Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en situaciones
cotidianas, laborales y académicas.

Articulo 52.- Campo ocupacional de la carrera:

El Ingeniero {a) en Administracién Hotelera Internacional de la Universidad Andrés Bello, podra
desempefiarse en la creacién, gestién y operacion de empresas de produccidn de servicios
turisticos y de hospitalidad. El dmbito laboral, a nivel nacional e internacional, comprende
empresas de alojamiento turistico, empresas gastronémicas, centrales de reservas virtuales,
plataformas digitales, resorts, centros de eventos, Cruceros, clinicas, spa, turismo enologico, entre




Universidad
Andrés Bello-

TITULO TERCERO
Grado académico, titulo profesional, duracién de la carrera, evaluacién de! rendimiento
académico y secuencia de las asignaturas

Articulo 62.- La condici6n de egresado y el Grado de Licenciado en Gestién de Empresas Hoteleras
se obtiene una vez cursado y aprobado el plan de estudios de la carrera hasta el octavo semestre,
con excepcion de la asignatura Integrador Ill: Practica Administrativa (CODIGO IAHNQO28). La
calificacion final del grado académico de Licenciado en Gestidn de Empresas Hoteleras serd
calculada aplicando el siguiente criterio:

* El 80% correspondera al promedio ponderado, segln créditos UNAB, de todas las
asignaturas de la malla curricular establecidas hasta el octavo semestre, excluyendo las
asignaturas  Integrador II: Seminario de Grado {CODIGO: IAHNO27) e Integrador I
Préctica Administrativa (CODIGO IAHN028)

* El 20% correspondera a la calificacion obtenida en Integrador Il: Seminario de Grado
(CODIGO: IAHNO27).

Articulo 7¢9.- Para la obtencion del titulo profesional de Ingeniero en Administracién Hotelera
Internacional se requiere haber obtenido el grado de Licenciado, mds la aprobacién de la
asignatura Integrador Ili: Practica Administrativa {CODIGO IAHNO28) la cual los estudiantes
cursaran en los meses de Enero y Febrero inmediatamente después de obtener su grado de
Licenciado. La calificacién final para obtener el titulo profesional de Ingeniero en Administracién
Hotelera Internacional ser4 calculada aplicando el siguiente criterio:

* EI95% correspondera a la calificacion del grado académico de Licenciado.
* EI5% corresponderd a la calificacidn de la asignatura Integrador Ill: Practica Administrativa
(CODIGO 1AHN028).

Articulo 82.- La duracién del programa es de cuatro afios {8 semestres) con asignaturas que se
imparten en modalidad semestral.

Articulo 92.- La evaluacién del rendimiento académico de los estudiantes en todas las asignaturas
y actividades curriculares del Plan de Estudios se expresard en una escala de notas estandar, desde
uno coma cero (1,0} a siete coma cero (7,0), siendo la nota minima de aprobacién cuatro coma
cero (4,0). Para todos los efectos de evaluacidn y promocién académica, las actividades
académicas se regirdn por lo establecido en el Reglamento del Alumno de Pregrado de la
Universidad.

Articulo 102.- Las actividades curriculares de la carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera
Internacional se encuentran distribuidas en secuencia por niveles y cursos, y se implementan en
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requisitos de cada una, las horas cronoidgicas y pedagdgicas, con sus respectivos créditos y su
distribucién por tipo de actividades: tedricas, ayudantias, laboratorios, talieres, terrenos y clinicas
cuando corresponda, ademas de las horas de trabajo auténomo del estudiante. Todas estas
especificaciones se sefialan en el Articulo 11°.

Articulo 112.- Malla Curricular. Letra A, expresa la carga académica segun el Sistema de Créditos
Transferibles (horas cronolégicas). Letra B, expresa la carga académica en créditos UNAB {horas
pedagégicas). Para todas las asignaturas, la carga académica expresada en las letras A y B de este
mismo articulo indica la dedicacion de horas de estudio semanal que realiza el estudiante en su
jornada de estudio presencial y auténoma. El resumen total de horas del plan de estudios esta
vealizado en base a muitiplicar las horas semanales por 18 semanas al semestre, tiempo que
considera el total de horas de aprendizaje y su evaluacion. Letra C, expresa situaciones especiales
en la implementacién del plan de estudios.

A. Créditos Transferibles (SCT)

Primer Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
CODIGO NOMBRE - PERS | CRED
TEO | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ

IAHNGOL Empresa’s]-l_otelerasy 6 6 75 8

Gastronomicas
jAHNoo | Principios de Turismo. | 5 5g 225 | 75 | 6

y Viajes
FMMPO0D6 | Matemdticas 3 3 5,25 5
IAHNOO3 | Procesos Techologicos | 1,5 1,5 5,25 4
iNG125 | Inglés | 6 6 6 7

Total Semestre | 18,75 0 [1] o 0 0 18,75 | 31,5 30
Segundo Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUASITOS
CODIGO NOMBRE . PERS | CRED
TEO | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ

Fundamentos de
[AHNOO4 | Gastronomiay 3 3 [ 8,25 9 IAHNOO1

Servicios
IAHNgos | Administracién de L5 0,75 225 | 600 | 5 | I1AHNOO2

Habitaciones
FMSPO16 | Estadisticas 2,25 225 | 525 | 5 |FMMPOOG
IAHNOOg | Administracidn de 2,25 225 | 45 | 4 | 1AHNODL

Empresas
ING135 | fnglés I 6 6 600 | 7 ING125

Total Semestre | 15 0 0 3 0,75 0 18,75 30 30
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Tarcer Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMERE = PERS | CRED
TEOQ | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ
IAHNDQY | Tecnicas 1,5 2,25 375 | 75 | 7 | 1aHNoos

Gastrondmicas

Gestion de Reservas y

IAHNGDS ! 3 3 45 | 5 | 1AHNOOS
Recepcidn

IAHNOO9 | Contabilidad Hotelera 3 3 4,5 5 FIMSPO16

IAHNO10 | derazgoy Trabajoen | ) 15 3 75 | & | 1AHNOOS
Equipos

ING225 | Inglés 1l 6 6 6 7 | INGi3s

Total Semestre | 12 0 3 |375| 0 0 18,75 30 30

Cuarto Semestre {Practica

Semestral) HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMBRE , PERS | CRED
TEG | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ
IAHNOG?
. Y
IAHNg11 | Integradori: Practica 3 3 |2975| 20 | 1AHNOOS
Operativa y
1AHNO10
CEGRS14 | Responsabilidad Social 2,25 2,25 2,25 3
INGzas | Enelish for Tourism 6 6 6 | 7 | ING22s
and Hospitality |
Total Semestre 6 0 0 0 1} 0 11,25 38 30
Quinto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMBRE PERS | CRED
TEG | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQY
IAHNG12 | Economia 3 3 675 | 6 | IAHNOO9
Investigacicn e
IAHNO13 | Inteligencia del 3 3 675 | 6 ! FMSPO16
Mercado Turistico
1AHNg14 | OESHON ¥ Finanzas 3,75 875 | 675 | 6 | IAHNOOS
Hoteleras
Informdtica Aplicada
IAHNO1S | al Turismo y 3 3 525 | 5 | FMSPO16
Estadisticas Hoteleras
INGazs | Enélish for Tourism 6 6 6 7 | INg23s
and Hospitality |1
i Total Semestre | 18,75 0 0 0 0 0 18,75 | 31,5 30




Sexto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
coDIGO NOMBRE - PERS | CRED
TEG | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ
IAHNo1g | Food and Beverage 3 3 75 | 6 | 1aHNOO4
Management
IAHNO17 | Marketing 3 3 7,5 6 IAHNO13
JAHND18 | Revenue Management | 3,75 3,75 6 6 IAHMND15
jAHNo1g | Human Resources In g 3 6 5 | 1AHNO10
Hospitality
English for Tourism
ING335 | o Hospitality I 6 6 6 7 ING325
Total Semestre | 18,75 0 0 0 0 0 18,75 33 30
Séptimo Semestre HORAS DEDICACION
) DIRECTAS REQUISITOS
CODIGO NOMBRE PERS | CRED
TEG | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ,
IAHNDzZo | Bestion de Congresos | 5 5 0,75 3 |s825| 7 | AHNO16
y Eventos
IAHNO21 | Comercio Electrénico 3 1,5 45 825 | 8 IAHND17
Emprendimiento y
IAHNOZ2 | Evaluacién de 3,75 1,5 525 | 825 | 8 IAHNO14
Proyectos
English for Tourism
ING425 | < Hospitality IV 4,5 4,5 4,5 5 ING335
CEGPC13 | Pensamiento Critico 1,5 15 2,25 2
Total Semestre | 13,5 0 0 |3,75 0 0 18,7% | 31,5 30
Octavo Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMBRE PERS | CRED
TEO | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ,
IAHNQ23 | Gestion de Servicioal | 3 45 | 5 | 1AHNO20
Cliente
Transformacidn Digital
IAHNG24 | y Modelos de 2,25 1,5 3,75 | 45 5 IAHNO21
Negocios
IAHNOzs | Gestiénde Ingresosy | 5 3 |375 | 4 | iaHNO18
Ventas
Taller de Marketing
IAHNO26 | o oo 3 3 3,75 | 4 IAHNO21
IAHNO11
Integrador II: L
IAHNQ27 EraC 3 2,25 525 | 825 8 | 1AHND13 | 1AHNO26
Seminario de Grado v
IAHNOZ2
Total Semestre (14,25 0 0 [375; 0 0 | 1800 (2475 26

(" ™\ | \ EGRESA Y OBTIENE EL GRADQ ACADEMICO DE LICENCIADO EN GESTION DE EMPRESAS HOTELERAS
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Practi
Octavo Semestre (Practica HORAS DEDICACIGN
Verano)
) DIRECTAS REQUISITOS
CODIGO NOMBRE PERS | CRED
TEG | AYUD | LAB | TALL | TERR | €LiN TOTAL ASIG CO-REQ
1AHNDz2g | Mtesrador ll: Prictica 3 3 12 | a4 | iaHNo27
Administrativa
Total Semestre | [s] 0 0 3 0 3,0 12 4
(*)El calculo de las créditos de esta asignatura, se ha realizado en razén de & semanas, ya que es la cantidad de semanas las cuales los
estudiantes realizan su prictica profesional.

OBTIENE EL TITULO PROFESIONAL DE INGENIERO EN ADMINISTRACION HOTELERA INTERNACIONAL

Resumen de Horas y Créditos SCT Totales del Plan de Estudios

TEQ. | AYUD.| LAB. | TALLER | TERR. CLIN. | TOTAL | PERS. [ CREDITQSCT
LICENCIATURA 2.106 o 54 216 374 0 2.605 4.720,5 240
EGRESO Y TITULACION 0 o 0 o 54 0 54 216 4
TOTAL CARRERA 2.106 0 54 216 734 0 2.659,5 | 4.936,5 234

B. Créditos UNAB

Primer Semestre HORAS DEDICACION
ECTA REQUISITOS
coDIGO NOMBRE DIR > i PERS | CRED Q
TEQ | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ

laHNgoy | EMPresasHotelerasy |, 0o b o | g g g | 10 | g

Gastrondémicas
iaHNgpz | PrindplosdeTurismoy | o o | o 0 | 5 | g 3 | 10| 13

Viajes
FMMPOO6 | Matemadticas 4 0 0 ] o] 0 4 7 11
IAHNOQ3 | Procesos Tecnologicos 2 8] 0 0 o] 8] 2 7 9
ING125 | Inglés| 8 ¢ 0 0 8] 0 8 8 16

Total Semestre | 25 0 0 0 0 0 25 42 67
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HORAS DEDICACION

Segundo Semestre
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMBRE - PERS | CRED
TEO | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ
Fundamentos de
IAHNOO4 | Gastronomiay 4 0 0 4 o] 0 8 11 19 IAHNOO1
Servicios
JAHNQOs | Administracién de 2| 0 ]Jo|o 1 |o 3 8 | 11 | 1AHNDO2
Habitaciones
FMSPO16 | Estadisticas 3 0 0 0 4] 0 3 7 10 FMMPOO6
IAHNoog | Administracion de 3| o |olo|o]oe 3 6 | 9 | 1auNoo1
Empresas
ING135 | Inglés Il 8 0 0 0 0 0 8 8 16 ING12S
Total Semestre | 20 0 0 4 1 0 25 40 65

Tercer Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
CODIGO NOMBRE . PERS | CRED
TEO | AYUD | LAB | TALL | TERR | cLiN | TOTAL ASIG CO-REQ
JAHNDO7 | Tecnicas 2| oo 3|00 5 10 | 15 | 1AHNDO4
Gastronomicas
IAHNOpg | GestidndeReservasy | 5 | 5 | 4 1 g | o | 0| 4 6 | 10 | 1aHNOOS
Recepcion
IAHNOOY | ContabilidadHotelera | 4 | o | o | o | & | 0 4 6 | 10 | FMSPO16
|AHNo10 | LiderazgoyTrabajoen | o |e| 2|0 ]o 4 10 | 14 | 1AHNOOG
Equipos
ING225 | Inglés Ih 2| o|leto|o]o 8 g8 | 18 | InG13s

16 0 4 5 1] 0 25 40 65

Total Semestre

Cuarto Semestre (Prdctica

Semestral) HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
CODIGO NOMBRE - PERS | CRED
TEG | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ

Integrador I: Practica Lothy Dle
IAHNO11 | ) efativa ’ 0 0 0 v} 4 0 4 40 | 44 | IAHNODSY

P IAHNO10
CEGRS14 | Responsabilidad Social | 0 0 0 3 0 0 3 3 6
ING25 | Cnglish for Tourism 8| o |olo ool s g | 16 | InG225

and Hospitality |

Total Semestre g 0 o 3 4 0 15 51 66
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Quinto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMBRE - 5 PERS | CRED
TEQ | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ
IAHNO12 | Economia 4 0 0 0 ] 0 4 9 13 IAHNOOS
Investigacion e
IAHNQ13 | Inteligencia del 4 0 0 ] 0 0 4 9 13 | FMSPO16
Mercado Turistico
IAHNO14 | GEstion y Finanzas 5| o6 |e|o! oo 5 9 | 14 | 1AHNOOS
Hoteleras
Informatica Aplicada al
IAHNQ15 | Turismo y Estadisticas 4 8] 0 0 0 0 4 7 11 FMSPOL6
Hoteleras
ING325 | Enelish for Tourism 8| o |o|o| o] o 8 8 | 16 | ING23s
and Hospitality Il
Total Semestre | 25 0 0 0 [ 0 25 42 | &7
Sexto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMERE _ = PERS | CRED
TEQ | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ
IARNO16 | Fo°d and Beverage 4|l oloe|ol oo 4 | 10 | 14 | I1AHNODA
Management
IAHNO17 | Marketing 4 0 0 o 0 0 4 10 | 14 | 1AHNO13
IAHNO18 | Revenue Management 5 [} 0 0 a 0 5 8 13 IAHNQ15
IAHNO1g | Hurman Resourcesin 2| 0o [o|o]|o]o 4 g8 | 12 | 1aHNDIO
Hospitality
ING335 | Enelish for Tourism 5| o |o|lo| oo 8 8 | 16 | INGazs
and Hospitality |1t
Total Semestre | 25 0 0 0 0 0 25 44 | 69
Séptimo Semastre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMBRE - PERS | CRED
TEQ | AYUD | LAE | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ
laHNozo | SestindeCongresosy | 5 | o 0 [y | o 0 0 1 4 | 11 | 15 | iaHNoze

Eventos

IAHNO21 | Comercio Electrénico 4 0 o] 2 0 0 2] 11 17 IAHNOL7

Emprendimiento y
IAHND22 | Evaluacién de 5 0 o 2 0 D 7 5 12 JAHNO14
Proyectos

English for Tourism
and Hospitality IV

}EG.%B Pensamiento Critico 0 0 0 2 0 0 2 3 5

ING425 [ 0 0 Q0 0 0 6 6 12 ING335

Ll
@ Total Semestre | 18 0 0 7 0 o 25 36 | 61
b
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Octavo Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS EQU
cODIGO NOMBRE il . PERS | CRED REQUISITOS
TEG | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLIN | TOTAL ASIG CO-REQ
|AHNOg3 | GesUondeServicioat |, 04 1 g | g | o | 0 | 4 | 6 | 10 | IAHNO20
Cliente
(AHNo24 | TransformacionDigital |5 1 5 | 5 | 2 | 0 | 0| 5 6 | 11 | 1aHNO21
y Modelos de Negocios
IAHNO25 | Gestiondelngresosy | 4 | o | g | o | 0 | @ a | 11| 15 | 1aHND18
Ventas
IAHND2g | Taller de Marketing sl o lolelolol a | s | 9 | N2
Turistico
Integrador II: LALINGLAR
IAHNO27 Semg. ; do Grado a4l olo|l3]o]o 7 | 11 | 18 | 1aHNo13Y
e IAHNO22
Total Semestre 12 0 0 5 0 ¢ 24 ag 63
EGRESA Y OBTIENE EL GRADO ACADEMICO DE LICENCIADQ EN GESTION DE EMPRESAS HOTELERAS J
Octavo Semestre (Practica Verano) HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMBRE - PERS | CRED
TEG | AYUD | LAB | TALL | TERR | CLiN | TOTAL GG CO-REQ
IAHNOzs | Mtegradorlil:Prictica | |5 | 5 | g | 4 | 0 4 | 16 |z0(*)| 1ann027
Administrativa
Total Semestre 0 0 0 0 4 0 a 16 20

(*)E| cilculo de las créditos de esta asignatura, se ha realizado en razon de & semanas, ya que es |a cantidad de semanas las cuales los
estudiantes realizan su préctica profesional.

r OBTIENE EL TiTULO PROFESIONAL DE INGENIERO EN ADMINISTRACION HOTELERA INTERNACIONAL

Resumen de Horas y Créditos UNAB Totales del Plan de Estudios

TEO. AYUD. LAB. TALLER | TERR. CLIN. TOTAL PERS. CRED. UNAB
LICENCIATURA 2.808 0 72 432 a0 0 3.402 6.066 523
EGRESO Y TITULACION 0 0 o 0 32 0 32 128 20
TOTAL CARRERA 2.308 1) 72 432 122 1] 3.434 6.134 543

C. Situaciones especiales en la implementacion del pian de estudios

Para todas las asignaturas, la carga académica expresada en la planilla de las letras A y B de este
mismo articulo indican la dedicacién de horas de estudio semanal que realiza el estudiante, en su
jorn de estudio presencial y auténoma. Ei resumen total de horas del plan de estudios estd

12
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realizado en base a multiplicar las horas semanales por 18 semanas al semestre; tiempo que
consideran el total de actividades de aprendizaje y evaluacién.

Constituyen una excepcidn a la regla anterior las asignaturas listadas en este numeral, cuyo calculo
de horas se realizd conforme se explica a continuacion:

- La asignatura cédigo IAHNO28 Integrador Ill: Prictica Administrativa, con un total 360

horas cronoldgicas, distribuidas en 8 semanas, en razén de 45 horas cronoldgicas a la
semana.

TITULO CUARTO
Equivalencias entre Planes de Estudio

Articulo 12¢,- Serdn traspasados a este plan de estudios los estudiantes de Ingenieria en
Administracién Hotelera Internacional ingresados bajo el D.U.N21607/2010 y modificaciones:
1784/2011, 1879/2011 y 2096/2013 que se encuentren activos al cierre del afio académico 2018,
exceptuando los alumnos en estatus de egreso 2018-20 quienes finalizan su plan de estudios en el
D.U.N21607/2010 y modificaciones: 1784/2011, 1879/2011 y 2096/2013, en el mes de Febrerc
2019 y sus notas finales se ingresan a sistema Banner en Marzo 2019.

Los estudiantes no activos que soliciten reincorporarse a la carrera, seran asimilados al plan de
estudios vigente y presentardn su situacién académica a revisién conforme lo establece la tabla de
equivalencia respectiva.

La equivalencia entre las asignaturas cursadas por el estudiante hasta el afio 2018 y las del
presente plan de estudios son:

PLAN DE ESTUDIOS 2019 PLAN DE ESTUDIOS DUN"1607/2010 y Modificaciones
1784/2011, 1879/2011 y 2096/2013
Cadigo Asignatura Cédigo Asignatura

IAHNQO1 Empresas Hoteleras y Gastrondmicas | IAH100 O | Introduccién a Ia Hospitalidad Y
IAH102 O | Fundamentos de Hotelerfa Y

IAH103 Introduccion Alimentos y Bebidas
IAHNOQ2 Principios de Turismo y Viajes IAH101 Principios de Turismo y Viajes
FMMPO0O6 | Matematicas FMMO006 Matematicas (*)
(*)
IAHNOO3 Procesos Tecnolégicos IAH155 Tecnologia de la Informacidn |
ING125 Ingles | ING105 Ingles |
IAHNQOO4 Fundamentos de Gastronomia [AH150 O | Principios de Gastronomia (Cultura y
IAH151 Arte) Y Fundamentos de Servicio vy

Cocina
Administracién de Habitaciones I1AH202 Administracién de Habitaciones

MSA
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FMSPO16 Estadistica FMMOO6 Matematicas
IAHNOOG Administracién de Empresas IAH153 Administracién de Empresas
ING135 Ingles Il ING165 Ingles Il
IAHNQO7 Técnicas Gastrondmicas [AH200 Técnicas Gastrondmicas
IAHNOOS Gestion de Reservas y Recepcién IAH152 Gestidn de Reservas y Recepcion
IAHNOO9 Contabilidad Hotelera 1AH203 Contabilidad Hotelera
IAHNO10 Liderazgo y Trabajo en Equipos IAH201 Liderazgo y Trabaja en Equipos
ING225 Ingles Il ING205 Ingles 111
[AHNO11 Integrado |: Practica Operativa 1AH250 Practica Profesional |
CEGCT14 Responsabilidad Social CEGO01 Electivo de Formacidn General |
ING235 English for Tourism and Hospitality | | ING265 Ingles v
IAHNO12 Economia 1AH301 Economia
IAHNO13 Investigacidn e Inteligencia del | IAH303 Investigacién de Mercado
Mercado Turistico
IAHNO14 Gestién y Finanzas Hotelera IAH302 Fundamentos de Finanzas
IAHNO15 Informatica Aplicada al Turismo y | IAH305 Estadistica Aplicada
Estadisticas Hoteleras
ING325 English for Tourism and Hospitality [i | ING305 Ingles V
IAHNO16 Food and Beverage Management I1AM350 Food and Beverage Management
IAHNO17 Marketing IAH353 Marketing
IAHNO18 Revenue Management IAH352 Rooms Division Management
[AHNO19 Human Resourses in Hospitality IAH351 Human Resourses in Hospitality
ING335 English for Tourism and Hospitality | ING365 Ingles VI
]
IAHNO20 Gestion de Congresos y Eventos IAH206 Gestibn de Eventos y Servicics de
Hospitalidad
IAHNO21 Comercio Electronico |IAH450 Juego Integral de Negocios
IAHNO22 Emprendimiento y Evaluacion de | 1AH452 Estrategia de Negocios y
Proyectos 1AH401 Emprendimiento Y Finanzas Hoteleras
ING425 English for Tourism and Hospitality | INGA05 Ingles VI
v
CEGPC13 Pensamientao Critico CEG002 Electivo de Formacidn General Il
IAHNO23 Gestidon de Servicio al Cliente IAHA51 Gestion de Servicio al Cliente
IAHNO24 Transformacion Digital y Modelos de | IAH305 Estadistica Aplicada O Marketing
Negocios. IAH353
IAHNQ25 Gestion de Ingresos y Ventas 1AH402 Gestion de Ingresos y Ventas
IAHNQ26 Taller de Marketing Turistico IAH450 Juego Integral de Negocios
IAHNO27 Integrador II: Seminario de Grado IAHA53 Seminario de Titulo
IAHNO28 Integrador lll: Practica IAHADS Practica Profesional Il
Administrativa
Sin Equivalencia 1AH304 Francés |
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Sin Equivalencia IAH354 Francés I|

Sin Eqguivalencia 1AH404 Legislacion Laboral y Tributaria
Sin Equivalencia IAH403 Francés HI

Sin Equivalencia CEGO03 Electivo de Formacién General Iii

{*) Re uso

TITULO QUINTO
Disposiciones Especiales

Articulo 132 A partir del afio 2019, los estudiantes que ingresen a la carrera de Ingenieria en
Administracién Hotelera Internacional, lo haran al presente plan de estudios.

Articulo 142 Los alumnos de la carrera podran cursar uno o més semestres académicos en una
Institucion de Educacién Superior en el extranjero, con la cual la Universidad Andres Bello tenga
convenio que permite optar a la doble titulacién mediante convalidacién de asignaturas y
actividades profesionales.

Articulo 152 El Decano de la Facultad de Economia y Negocios estard facultado para resolver
dificultades y situaciones particulares que puedan surgir de Ia aplicacion del presente decreto.

TITULO SEXTO
Programas de Estudio

Articulo 162 El plan de estudio se ha articulado de acuerdo a los distintos ambitos de accion
profesional declarados en el Perfil de Egreso de la carrera, considerando los resultados de
aprendizaje que el estudiante debe alcanzar en su proceso formativo.

Articulo 172 Anualmente la Direccién de Escuela de Turismo v Hoteleria realizard una revisidn de
los programas de estudio con el fin de mejorarlos o actualizarlos. El resultado de la evaluacion yla
propuesta de modificacién (en caso que proceda) serd enviada a la Direccidén de Innovacién
Curricular para su evaluacidn, aprobacién e incorporacién al decreto universitario vigente, previo
cumplimiento de las instancias de aprobacién que procedan.

‘\J ¢ Jos\) /
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Articulo 282 A continuacién, se presentan los descriptores de cada una de las asignaturas que
componen el plan de estudios de la carrera. Para consultar los programas de estudio en detalle

ver: Anexo Programas de Estudio.

n
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DESCRIPTORES PROGRAMAS DE ASIGNATURA

1-IDENTIFICACION _
Carrera: lgenieria en Administracion oteera Internacional,
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Empresas Hoteleras y Gastronémicas

Codigo: 1AHNOO1

Periodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios {81} Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

II-CARGAACADEMICA

_ |'scT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal
Teérico 6 7,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller

Terreno

Clinico

Total heras dedicacion semanal 13,5
Créditos 8
llL.- DESCRIPCION il I : . o
Empe Hoteleras sztronc’)a ribtémbito | del Perfil geo “Ambito I: “Gestion y
Direccidn Estratégica de Recursos para la Hoteleria y Gastronomia” especificamente en el Resultado
de Aprendizaje (R.A):

R.A.1: Utilizar los recursos hoteleros y gastronémicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcién a las exigencias de la industria de la hospitalidad.

Por otra parte, tributa al dmbito de Educacién General e Inglés, a través dei siguiente Resultado de
Aprendizaje:

R.A.1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al 4mbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

Esta asignatura se dicta en el primer semestre de la carrera de ingenieria en Administracién
Hotelera Internacional, es de cardcter teérico/practico y permite a los alumnos obtener los
conocimientos y las habilidades necesarias para conocer las principales caracteristicas y legislacién
vigente en el sector turistico nacional e internacional, contemplando dentro del programa la
incorporacién de competencias necesarias para el desarrollo de las actividades de supervision en el
darea de alimentos y bebidas de un hotel o de una empresa gastronémica contemplando asegurar la

sal;jsfaec\iémdel cliente a través de un trabajo consecuente, de actl:ereko a los estandares de calidad
—
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que exige una empresa de servicios hoteleros, , utilizando adecuadamente el lenguaje oral y escrito
de acuerdo alos estandares de calldad que exige una empresa de servicios hoteleros.

L. Reconocer el concepto de hospitalidad, UNIDKBT HOTELERIA Y HOSPITALIDAD
contemplando la importancia de expresar de | Organizacion y estructura de una presentacion
manera oral y escrita, con solidez argumentativa | oral - Argumentativa.

ideas o posturas relativas al proceso de atencién | £l concepto de Hospitalidad y su efecto en las
al cliente los procesos hoteleros y del turismo. personas.

Conceptos relacionados con la hospitalidad,
calidad y excelencia en el servicio.

Manejo del raciocinio y la velocidad de
pensamiento.

Recursos para una buena comunicacion oral.,
qgue la disertacién sea fluida, interesante y capte
la atencidn del auditorio.

Estructura basica de la argumentacion.
Estructura del modelo A.R.E. (Afirmaciones+
Razones+ Evidencias).

Ideas y pensamientos recomendados por los
maestros de la calidad {W. Deming, }. Juran, K.
Ichikawa, entre otros) para poder transformarse
en personas de excelencia y lograr un alto
desempefio trabajando en equipo.

La calidad en los hoteles

La calidad en el siglo XXI

Las expectativas y la percepcién de la calidad por
parte de los clientes.

Técnicas y herramientas para la gestion de
calidad.

Hoja de Inspeccidn y recoleccion de datos.
Diagrama de Paretto

Matriz de valoraciones

Matriz de criterio

Diagrama de Flujo

Técnicas para la resolucién de problemas.
Método para la mejora de procesos

Normas I1SO

2.- Describir la normativa vigente en los distintos | UNIDAD Ii: EL ALOJAMIENTO TURISTICO
tipos_de Nojamiento Turistico vigentes en la | Factores de la comunicacion oral como el

18
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actualidad, exponiendo un tema con propiedad
lingiiistica y comunicativa, haciendo uso de tics.

3.- Relacionar las dreas, funciones, actividades ¥
servicios desarrollados
gastrondmica.

en una empresa

discurso corporal, y otros componentes
paralingiiisticos.

Técnicas basicas de Tics.

Temas a exponer de acuerdo a la normativa
vigente:

Albergues o Refugios

Bed & Breakfast

Apart Hoteles

Camping

Centro de Naturaleza

Centros de Esqui

Resort

Departamentos Turisticos

Haciendas o Estancias

Hospedaje Rural

Hostales y Residenciales

Hosterias

Cabanas y Moteles

Hotel Boutigue

Termas

UNIDAD IIl: EL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
Historia de la gastronomia y del arte de la mesa.
Conceptos gastrondmicos vigentes en Chile y
tipos de cocina: Casera o popular, clasica, La
Nouvelle cuisine, Etnica, de fusién, molecular, de
autor, de vanguardia.

Organigrama de una empresa del rubro
gastrondémico.

Funciones de cada drea de! restaurante.
Descripcidn de cargos, funciones generales y
especificas.

Areas de un restaurante: Cocina, Bar, Comedor,
Office, Steward, Bodega, dreas anexas.

Flujo Internos: de los clientes, de insumos, del
servicio, del personal, de produccién y de los
desperdicios.

Documentos utilizados: La comanda dirigida a
cocina, hacia el bar y a la caja, hoja de pedido a
bodega, detalle de consumos {Cuenta),
inventario de materiales y productos, lay qut del

UNIVERSIDAD ACREDITADA
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4.- Utilizar técnicas de comunicacién y venta de
servicios, comprendiendo la forma de solucionar
problematicas presentadas por un cliente, de
forma asertiva y respetando los estandares de

calidad de la empresa.

saldn.

Uso y comprensién de documentos utilizados en
el comedor de un restaurante.

Los diferentes soportes de venta: Carta de
alimentos, Carta de vinos, carta de bar, carta de
postres, dipticos, tripticos.

Actividades relativas al 4rea de caja: Cuadratura,
cierre y entrega de caja, desglose de los ingresos.
Registro de las ventas detalladas por cada mesa
Formas de pago (tarjetas de crédito y de débito,
efactivo, cheque bancario, cheque convenio,
otros)

Diferentes tipos de servicio a la mesa y sus
caracteristicas.

Montaje de una mesa y mise en place.
Materiales: cristaleria, vajilla, cuberteria y
manteleria.

Servicio de desayunos (laboratorio)

Servicio de vinos (Laboratorio)

UNIDAD IV: INTRODUCCION A LAVENTAY A LA
CALIDAD DE SERVICIO APLICADA.

Funciones de la comunicaciéon no verbal en la
intervencion humana.

La importancia de la palabra en relacién a la
identidad del ser.

Pensar antes de hablar. Somos lo que hablamosy
cémo hablamos.

Recepcitn de clientes y acogida.

Actitud de servicio.

Protocole para restaurantes.

Los diferentes tipos de venta: Por bdsqueda, de
mostrador, sugestivas.

Técnicas de ventas utilizadas en alimentos y
bebidas.

Utilizacidn de un vocabulario técnico y
entrenamiento de argumentacion comercial
verbal.

Utilizacién de un vocabulario técnico y
entrenamiento de argumentacincomercial.

e
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Tratamiento de objeciones al momento de Ia
venta, objeciones verdaderas y falsas.

Los diferentes tipos de clientes

Iniciacion a las técnicas de venta: Acercamiento,
accion de venta, cierre de ia venta, desarrollo de
un proceso de venta simple,

Identifica un cliente conflictivo.

Describe el Método LEARN (5 pasos)

Reaccion ante imprevistos y accidentes.

5.- Redactar textos de forma coherente y clara, | UNIDAD V: PRODUCCION DE TEXTOS A TRAVES
usando las normas linguisticas y sintacticas, | DE LA INVESTIGACION DEL DESARRQLLO
gramaticales y ortograficas del idioma. HOTELERO GLOBAL

Los objetivos de la comunicacién, y los lectores a
los que va dirigido.

Conacimientos bésicos de la comunicacién
lingiistica.

Autocorreccion sintdctica, ortografica y
gramatical.

Textos a redactar de acuerdo a la normativa
vigente: Albergues o Refugios, Bed & Breakfast,
Apart Hotel, Camping, Centro de Naturaleza,
Centros de Esqui, Resort, Departamentos
Turisticos, Haciendas o Estancias, Hospedaje
Rural, Hostales y Residenciales, Hosterias,
Cabafias y Moteles, Hotel Boutique, Termas.
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Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Principios de Turismo y Viajes

Codigo: 1AHNOO2

Periodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

'Il.- CARGA ACADEMICA s _
SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad .
Directas Personal

Tedrico 2,25 7.5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9,75

Créditos 6
Principios de Viajes y Turismo corresponde a una asignatura del primer semestre,
Ambito | Andlisis del entorno y de la organizacion” del perfil de egreso y en el desarrollo del

la cual tributa al

Resultado de aprendizaje:

RA1: Utilizar los recursos hoteleros y gastronomicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcién a las exigencias de la industria de la hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes areas de la organizacion para satisfacer las necesidades de
los clientes.

Por otra parte, tributa al &mbito III: Educacion General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de
responsabilidad social, considerando la dimensidn ética de précticas y/o discursos cotidianos, y en el
ejercicio profesional.

Este curso se dicta en el primer semestre de la carrera de Ingenieria en Administracion Hotelera
internacional, permite a los alumnos obtener conocimientos, para identificar los conceptos
fundamentales de la industria de Viajes y de la Hospitalidad.

™
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IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

APRENDI2 s e B V.: CONTENIDOS " e
1.- Reconocer las principales definiciones y

1. UNIDAD I: DEFINICIONES Y CONCEPTOS

conceptos que forman el marco teérico de lall.- Introduccién al turismo

industria de los viajes y la hospitalidad - Concepto y definiciones

- Efectos del Turismo: Econémicos,
Politicos, Sociales y Culturales

- Formas de Turismo

- Internety el Turismo.

- Unidades Basicas del Turismo
Internacional

- Factores del desarrollo del turismo
Actual

- Corrientes y Niicleos Turisticos

- Elfenémeno del turismo mads alla del
concepto vacacional

- los agentes turisticos.

2.- Explicar las principales regiones y Areas 2. UNIDAD §i: REGIONES TURISTICAS de
receptoras de Turismo en Chile y el Mundo. Chile y el Mundo

- Zona Norte Grande y Norte Chico
- ZonaCentral y Sur

- Zona Austral

- Europa

- América

} - Asia, Africa y Oceania

3.-Relacionar los Recursos Turisticos que forman 3. UNIDAD lll: Los recursos turisticos
parte del Producto Turistico. - Atractivos Turisticos Naturales y
Culturales

- El Equipamiento Turistico
- Lainfraestructura de Apoyo al
sector

4.- Explicar los efectos de la actividad turistica 4.  UNIDAD IV: SUSTENTABILIDAD EN EL
sobre el Medio Ambiente. TURISMO

- Concepto Sustentabilidad.

- Principales Problemas.

- Politicas de sustentabilidad.
!‘.
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I.- IDENTIFICACION | _
Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Departamento de Matematicas.
Nombre: Matematicas

Codigo: FMMPO006

Periodo: 1* Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias, Matematicas y Estadisticas (46}

Co - Requisitos:
No tiene

Recquisitos previos:
No tiene

Requisito para cursar:
FMSPO16 Estadisticas
'Il.- CARGA ACADEMICA

T M P ST T

SCT (horas cronlégica

Tipo de Actividad -
Directas Personal

Tedrico 3 5

Ayudantia
Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico
Total horas dedicacion semanal 3
Créditos

1il.- DESCRIPCION
Esta asignatura tributa al Ambito 1I: Ambito |: Gestion y Direccién Estratégica de Recursos para la
Hoteleria y Gastronomia, especificamente en el resultado de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una vision actual y prospectiva que facilite la

toma de decisiones.

Por otra parte, contribuye al tributa ai ambito III: Educacién General e Inglés, a través del siguiente
Resultado de Aprendizaje:

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

Esta asignatura tributa de manera transversal al desarrollo del perfil de egreso de la carrera de
Ingenierfa en Administracion Hotelera Internacional; es de carécter tedrico que refuerza y nivela
contenidos bésicos, al finalizarlo el estudiante serd capaz de enfrentar los cursos de matematicas de
nivel superior. Ademas, proporciona los conocimientos bésicos del cdlculo en una variable,
funciones y derivadas, y algunas de sus aplicaciones en fa solucion de problemas en el contexto de la
economia y administracién, que permita la construccion de un conocimiento matematico solido en
los estudiantes como base necesaria en la aplicacién modelos, solucion de situaciones y conceplos
propios de la especialidad.
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UNIDAD I: LGER ELEMENTAL
- Operatoriaen Ly @,
- Manejo de expresiones algebraicas.
- Productos Notables y Factorizacion.
- Razonesy proporciones y porcentajes.
- Potencias, Raices y Logaritmos.
- Ecuaciones de Primer y Segundo Grado.
- Sistemas de ecuaciones lineales

1.- Analizar contenidos del algebra elemental.

- Problemas con enunciados verbales

2.- Reconocer los conceptos, la notacién y el| UNIDAD 1. LOGICA Y CONJUNTOS.
andlisis de las posibles soluciones a problemas| - Proposiciones y conectivos.

desde el punto de vista de la légica ¥ conjuntos. - Cuantificadores.

- Concepto de conjuntos y operaciones
- Algebra de conjuntos.

- Cardinalidad y problemas de encuesta.

UNIDAD itl. FUNCIONES.

3.- Resolver problemas atingentes al area de los| - Dominio y recorrido de una funcién.
negocios, economia y administracién utilizando | - Funciones Reales y representacion grafica.
funciones. - Composicién de funciones.

- Elementos de una funcién. Ceros de una
funcién, Monotonia de una funcién.

- Modelo Lineal, Modelo Cuadrético, Modelo
Exponencial, Modelo Logaritmo.

- Aplicaciones de funciones a la economia y
los negocios.

4.- Aplicar el cédleulo y teoremas de derivadas en UNIDADES IV: DERIVADA DE UNA FUNCION.

el drea de la economia y los negocios. - Definicién de funcién derivada.
- Interpretacién geométrica de la funcién
derivada.
- Reglas de derivacidn.
p N A - Maximosy mm;cs

Direcdb? =
eneral
deGmgenma £

I_ HE

MSA

UNIVERSIDAD ACREDITADA 2015 - 2020




I.- IDENTIFICACION
Carrera: Ingenieria Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsabie: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Fconomia y Negocios

Nombre: Procesos Tecnoldgicos

Cédigo: 1AHNOO3

Periodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

1.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronologicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 1,5 5,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 6,75

Créditos 4
[lIl.- DESCRIPCION | '
Esta asignatura tributa directamente al Perfil de Egreso, en el Ambito de Accion I: Gestidn y
Direccién Estratégica de Recursos para la Hoteleria y la Gastronomia, en el desarrollo del Resultado
de aprendizaje:

R.A.1: Utilizar los recursos hoteleros y gastronomicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcién de las exigencias de la industria de fa hospitalidad.

Por otra parte, contribuye al tributa al ambito 111: Educacién General e Inglés, a través del siguiente
Resultado de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

Esta asignatura de Procesos Tecnologicos se dicta en el primer semestre de la carrera de Ingenieria
en Administracign ﬂ(lotelera Internacional, usando herramientas tecnoldgicas para la_gestién
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hotelera. Al termino de este curso el alumno serd capaz de reconocer y aplicar las tecnologias de la
informacién necesarias para el manejo de la gestién en el &mbito de la hoteleria y el turismao.

IV.- APRENDIZAJES E | o e
1.- Reconocer la utilidad de las aplicaciones para | UNIDAD I: INTRODUCCION A LAS APLICACIONES
el apoyo en |la administracién Hotelera. DE INFORMACION.

* Caracteristicas de las diferentes aplicaciones

existentes en el mercado de la Hoteleria v
Turismo.

\

* Clasificacion de ias aplicaciones y uso en la
administracién Hotelera,

* Conocimiento de las aplicaciones informéticas
mas usadas en el mercado Hotelero.

2.- Describir los diferentes usos de las UNIDAD II: LA IMPORTACIA DEL USO DE LAS
aplicaciones en el manejo de la gestion de TECNOLOGIAS DE INFORMACION EN LA
Hoteleria y Turismo. GESTION HOTELERA.

* Caracteristica de una aplicacién de acuerdo a!
evento.

* Uso de funciones de las aplicaciones en apoyo
a la gestion hotelera.

* Funciones generales y funciones especificas de
cada aplicacidn.

3~ Elecutar las diferentes funciones de las|UNIDAD Ill: DIFERENTES FUNCIONES DEL
tecnologias de informacién, considerando el tipo | MANEJO DE LA GESTION HOTELERA Y TURISMO.
de gestion a realizar de acuerdo al evento. * Aplicacion de las funciones de cilculo de
material necesario segln tipo de evento.

* Control de proveedores y de cotizaciones.

* Manejo de listados de precios y negociacién
con los proveedores,

* Manejo de funciones en el control de
inventarios.

* Manejo de cuadros estadisticos en la
administracion hotelera.

* Graficar la informacidn relevante de la gestién
hotelera.

* Utilizar tablas de tabulacién datos para e!
control de la gestién hotelera.

* Programar una carta Gantt de las actividades a
realizar en los diferentes procesos de la gestion

"’O f—\ N\ de Hoteleriay Turisrrgl\c:
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IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Turismo y Hoteleria
Unidad responsable; Departamento de Inglés
Nombre: inglés |

Cadigo: ING125

Periodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas ¥ Culturas Extranjeras e
Interpretacién y Traduccién

Requisito para cursar: Regquisitos previos: Co - Requisitos:
ING135 Inglés Il

. . CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Teorico 6 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Tota} horas dedicacién semanal 12

Créditos 7
Il DESCRIPCION
Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el ambito IIl: Educacién General e Inglés
especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

R.A.4: Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en situaciones
cotidianas, laborales y académicas.

Ademds, tributa a! ambito Il: Gestién de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodolégicas para enfrentar los requerimientos de la industria
hotelera internacional con un adecuado manejo del idioma ingles.

Curso de caracter introductorio, que sienta las bases para la adquisicién de fas competencias
linguiisticas del nivel A1 del Marco Comin Europeo de fas Lenguas. Al finalizar el curso, el estudiante
sera capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma oral y escrita, en &mbitos de la vida
diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mas cercanos, refiriéndose al presente y al
pasado ):eeie{\tehusando una escritura, pronunciacién y entonacion adecuadas. /
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RS T
1. UNIDAD I: “ AM...”

e e T D

. Utilizar vocabulario y estructuras apropiadas
para la entrega de informacién personal en - Vocabulario sobre informacién personal.
forma oral y escrita. - Presente simple verbo ser o estar.

2.  UNIDAD II: “GREAT PEOPLE”
- Presente simple verbo ser o estar
oraciones afirmativas.
- Adjetivos descriptivos.

2. Utilizar vocabulario y estructuras
apropiadas en la descripcion de personas y
lugares en forma oral y escrita.

3. Utilizar vocabulario y estructuras apropiadas| 3. UNIDAD l: “COME IN”
para expresar posesion en forma oral y - Adjetivos posesivos.
escrita. - Presente simple verbo ser o estar

oraciones interrogativas.

4. Expresar ideas y opiniones sobre tecnologia| 4 UNIDAD IV: “I LOVE IT”
en forma oral y escrita. - Presente simple en oracicnes
afirmativas.
- Vocabulario referido a tecnologia.

5. Utilizar vocabulario y estructuras para| 5. UNIDAD V: “MONDAYS AND FUN DAYS”

describir actividades diarias y rutina en - Presente simple en oraciones
forma oral y escrita. interrogativas.
- Vocabulario referido a actividades
diarias.

6. Describir lugares en la ciudad en forma oral| 6. UNIDAD VI: “ZOOM IN, ZOOM OUT”

Yy escrita. - Sustantivos contables y no contables.
- Vocabulario referido a lugares y
ciudades.
7. Expresar ideas y opiniones sobre transporte| 7. UNIDAD VII: “NOW IS GOOD”
y ciudades en forma oral y escrita. - Presente progresivo oraciones

afirmativas e interrogativas.
- Vocabulario referido a transporte.
8. UNIDAD VIiI: “YOU ARE GOOD”
- Verbo especial CAN para describir
habilidades.
- Vocabuiario referido al trabajo.

8. Comunicar informacién relacionada con
habilidades y al ambiente laboral en forma
oral y escrita.

9. Expresar opiniones relacionadas a viajes y| 9. UNIDAD IX: “PLACES TO GO”
destinos turisticos en forma oral y escrita. - Verbos especiales para indicar necesidad,
obligacion.
- Vocabulario referido a viajes.

% : | |I|?ar estrulcturasfy vocabula?o referldc|> 3l 10. UNIDAD X: “GET READY"”
al dim V planes futuros en forma oral y - Expresiones de-planes futuros,
- |
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escrita. - Vocabulario referido a clima.

11. UNIDAD XI: “COLORFUL MEMORIES”
- Pasado simple verbo ser o estar
- Vocabulario referido a descripcién de
lugares.

11. Describir lugares utilizando expresiones y
vocabulario apropiado en forma oral y
escrita.

12. Expresar ideas y opiniones sobre comidas| 12. UNIDAD XIi: “STOP, EAT, GO”
en forma oral y escrita. - Pasado simple verbos regulares e
irregulares.

- Vocabulario referido a comidas.

il
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Carrera: Ingenieria Administracién Hotelera.,
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria,

Facultad de Economia y Negocios

Nombre: Fundamentos de Gastronomia ¥ Servicios

Codigo: IAHNOD2
Periodo: Segundo semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios {81) Servicios Personales

Requisito para cursar:

IAHNOO7 Técnicas
Gastrondmicas

Requisitos previos:

IAHNOO1 Empresas Hoteleras y
Gastrondmicas

Co - Requisitos:

|IAHNO16 Food and Beverage
Manaement .

IL.- CARGA ACADEMICA |

SCT (horas cnolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 3 8,25
Ayudantia
Laboratorio
Taller 3
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 14,25
Créditos

1il.- DESCRIPCION _ _
Esta asignatura tributa Ambito de Accién | del perfil de egreso: “Gestién y Direccién Estratégica de
Recursos para fa Hoteleria v la Gastronomia” especificamente en los resultados de aprendizaje:

RAL: Utilizar los recursos hoteleros y gastrondmicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcién a las exigencias de la industria de Ia hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes areas de la organizacion para satisfacer las necesidades de
los clientes.

A su vez, tributa al @émbito lil: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante |a argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al 4mbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacién académica con el propic entorno desde un principio de

Aresporsabilidad social, considerando la dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el
ejerci¢io profesional. ]

LCHE
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Esta asignatura se dicta en el segundo semestre de 1a carrera de Ingenieria en Administracion
Hotelera Internacional, es de cardcter tedrico / préctico y permite a los alumnos obtener
conocimientos, habilidades y destrezas técnicas necesarias para organizar y aplicar diferentes tipos
de trahajos operativos gue involucren técnicas avanzadas de venta, técnicas de servicio de
alimentos y bebidas en un restaurante, ademas de todo lo referente al drea gastrondmica,
conceptos generales, organigramas, funciones de servicio y cocina y de cada uno de los entes
interventores, procesos, Check list de actividades, tanto individuales, como personales y también
todo lo referente a la entrega del taller con condiciones de higiene de alto nivel.

NTENIDOS

1.- Reconocer la organizacion de una cocina y UNIDAD |: ESTANDARES DE LA PRODUCCION
pasteleria clasica, cargos del personal, funciones GASTRONOMICA Y CONOCIMIENTO DE
especificas de cada una de las dreas y sus cuartos PRODUCTOS.

y todas las exigencias necesarias para el buen| * Introduccién al comportamiento en talleres de

desarrollo de una produccién gastrondmica. cocina y de pasteleria (actitud profesional).

« Fundamentos del uso del uniforme y utensilios
de cocina {personales).

« Organizacién de la brigada de cocina

« Presentacién personal y actitud profesional.

« Aplicacién normas vigentes de manipulacion de
alimentos.

« Manipulacién de alimentos.

« Etapa de mise en place, pre elaboracion de
técnicas culinarias.

« Métodos de cortes y coccion aplicados a
preparaciones gastronomicas de alta, mediana
y baja complejidad.

« E| vocabulario técnico de cocina y pasteleria.

» Clasificacion de productos e insumos por
naturaleza.

- Temperaturas de riesgo y mantencion de la
cadena de frio segln tipo de producto.

« Conservacién de los alimentos en una cocina.

2.- Manipular los diferentes equipos, utensilios e
implementos gastrondmicos, optimizando el
rendimiento y uso de estos, respetando las
técnicas y tas normas de seguridad vigentes en el
ambito de la alimentacion.

UNIDAD II: UTILIZA EQUIPOS GASTRONOMICOS

E INFRAESTRUCTURA.

« Clasificacion del equipamiento y utensilios
basicos de una cocina clasica, de una cocina
institucional y de una pasteleria.

« Plano de una cocina y pasteleria las
dependencias de los cuartos de producciény
flujos de produccidn.

« Cuartos o areas dentro de una cocina.

« Infraestructura de una cocina considerando los
flujos de produccion y los estandares
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3.- Relacionar cada materia prima con la
utilizacién de la ficha técnica o receta planteada
como preparacién gastronémica, analizando |a
presentacién final del producto desde el punto
de vista del cliente de una empresa gastronomica
de alto nivel.

4.- Reconocer el proceso de pianificacién de la
oferta gastrondmica de un restaurante,
disefiando mend y cartas para diferentes tipos de
establecimientos gastronémicos, respefando las
argumentaciones comerciales y ortografia de
mend para cada tipo de preparacion.

5.- Utilizar técnicas de servicic de comedores
frente a comensales, considerando el protocolo
de servicio y la buena comunicacién con la cocina
y el bar durante el desarrollo del servicio.

relacionados con el equipamiento.

* Uso de equipos gastrondmicos, demostracién
por parte del docente.

* Uso de cuchillos, tipos de cortes aplicables a
cada tipo de productos.

UNIDAD IIf: ANALIZA UN CORRECTO USO DE UN

DOCUMENTO TECNICO PARA EL DESARROLLO

DE UNA CORRECTA PRODUCCION

GASTRONGMICA,

* Distinguir productos e insumos utilizados
tanto en cocina como en pastelerfa, analizando
dichos recursos y optimizando su mejor
productividad por medio del uso de una ficha
técnica.

* Nombre técnico y gramatica gastronémica.

* Nombres comerciales.

* T°, técnicas a utilizar, descripciones, gramajes,
desarrollo de la produccién, puntos criticos,
etc.

UNIDAD IV: PLANIFICA CARTA MENU DE UN

ESTABLECIMIENTO GRASTRONOMICO.

* Etapas de elaboracién de un documento
utilizando como soporte de ventas (Carta
Menu).

* Argumentacién comercial escrita y redaccién
de menda.

* Disefio de una carta mend,

* Fichas técnicas de bar y cocina.

* Fijacion de precios para cada tipo de producto
a vender en una empresa gastronémica.

* Trabajo de confeccién de una carta mend.

* Aplicacion de ingenierfa de menu a la carta de
un restaurante.

UNIDAD V: APLICA TECNICAS DE SERVICIO

INTERNACIONAL.

* Desarrollo de actividades de montaje de mesas
y mise en place en diferentes prestaciones.

= Acogida y recepcién dei cliente.

* Venta y toma de pedido al cliente.

* Redaccién de la comanda y correcta
distribucidn de productos a la mesa del cliente.

* Aplicacion de diferentes tipos de servicios

Bireccion
General
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hacia la mesa del cliente.

» Aplicacidon de técnicas en recetas de bar.

« Servicio de vinos frente al cliente.

+ Servicio de bebidas calientes segin normasy
estandares internacionales.

« Post servicio, inventarios y check list de
entrega del taller de servicio.

I.- IDENTIFICACION T
Carrera: Ingenieria en Admlmstramon Hotelera Internacmnal
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios

Nombre: Administracién de Habitaciones

Cadigo: 1AHNOOS

Periodo: Segundo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisitos previos: Co - Requisitos:
IAHNOO2 Principios de Turismo y

Viajes

Requisito para cursar:
IAHNOOS Gestidn de Reservas
y Recepcion

'li.- CARGA ACADEMICA

SCT (ora cronlégicas)

Tipo de Actividad -
Directas Personal

Tedrico 1,5 6
Ayudantia
Laboratorio
Taller
Terreno 0,75
Clinico
Total horas dedicacién semanal 8,25
Créditos 5

Esta asignatura tnbuta Amblto de Accién | del perfll de egreso “Gestlon y Direccién Estrateglca de
Recursos para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en los resultados de aprendizaje:
RA1: Utilizar los recursos hoteleros y gastronémicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcion a las exigencias de la industria de la hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes areas de la organizacién para satisfacer las necesidades de

los clientes.

A su vez, tributa al &mbito Ill: “Educacion General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado

Q en /c,u\gnosmechos y evidencias.
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La asignatura estd orientada a entregar al alumno al momento de finalizar el curso la incorporaciéon
de conceptos y herramientas que permitan al futuro profesional reconocer las diferentes
actividades y responsabilidades en los departamentos de Front Desk, Housekeeping, Administracién,
Mantencién y Seguridad de un Hotel.

UNIDAD I: Introduccién a la operacién de
procedimientos utilizados y dreas de {os alojamientos turisticos y operacién del front
alojamientos turisticos en todas sus categorias. | office.

1.- Explicar el vocabulario técnico y

e Conceptos técnicos ocupados en la
Hoteleria.(Front Office)

s Objetivos de toda empresa de
Alojamiento turistico y la forma de
asegurar la calidad en las prestaciones de
los servicios que ofrece.

* Responsabilidades, horarios y actividades
diarias realizadas por las dreas de
Reservas, Recepcion, Conserjeria y
Telefonia.

* Importancia de la relacién departamental
de reservas con los sectores
administrativos y operativos del Hotel.

2.- Explicar el vocabulario técnico y UNIDAD II: Organizacion y operacion del
procedimientos utilizados en los distintos departamento de ama de llaves.
departamentos y dreas de los alojamientos 3

Conocer los conceptos técnicos ocupados
turisticos en todas sus categorias. en la Hoteleria. (Ama de Llaves).
¢ Identificar las responsabilidades, horarios
y actividades diarias realizadas por las
areas pisos, cuarto de blancos,
lavanderia, areas publicas y lenceria.
* Comprender la importancia de la relacién
departamental de ama de llaves con
reservas, recepcion, seguridad,
mantencion del Hotel.

3~ Ejemplificar la  operacion de los UNIDAD Ill: Recursos humanos en un Hotel.

departamentos de Front Office y Ama de Llaves

* Cantidad de personal que trabajan en el
de un Hotel cinco estrellas.

departamento
(Contrato Indefinido, Part-Time y Practicantes)
¢ Horariosy Turpos de trabajo

Q)m; e =? \0
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4. Investigar los procedimientos operativos,
condiciones y requisitos para la gestion de
Recepcion,
procedimientos correspondientes.

Reservas, Habitaciones vy los

Distribucidn del personal
Remuneraciones e Incentivos
Capacitacién del Personal
Procedimientos importantes o
especificos.(Al menos dos)
Requisitos de Postulacién al
departamento

Tiempo promedio de rotacion del
persanal

Procedimiento ante el reclamo de un
Huésped. Cudl o Cudles?
Organigrama del departamento

UNIDAD IV: Procedimientos utilizados en la
gestion de reservas de un Hotel.

Visitar a un Hotel de Santiago

Fotografia del Grupo en la fachada del
Hotel.

Nombre y ubicacién.

Categoria o Clasificacién {Cadena a la que
pertenece)

Caracteristicas del Hotel (Disefio)
Cantidad, tipos, caracteristicas y valor de
las habitaciones.

Cantidad, tipo y valor de los Salones
Servicios inciuidos en la tarifa y
condiciones de uso.

Servicios adicionales, valores y
condiciones de uso.

Informacién de horarios de los servicios
del hotel.

Realizar una reserva tentativa para la
segunda quincena de diciembre.
Documento emitido por el departamento
de reservas con las condiciones de la
RVA.

Cotizacién y caracteristicas del Day Use y
Early Check In.

Condiciones de Checkiny Gheck out
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e Visita a las habitaciones y dependencias
del hotel.

.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Departamento de Matemiticas.

Nombre: Estadisticas

Codigo: FMSP016

Periodo: 2° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias, Matematicas y Estadisticas (46)

Requisito para cursar: Requisitos previos:

FMMPOO06 Matemadticas

Co - Requisitos:

IL.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 2,25 5,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 7,5

Créditos 5

.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Ambito II: Ambito I: Gestién y Direccién Estratégica de Recursos para la
Hoteleria y Gastronomia, especificamente en el resultado de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

Por otra parte, contribuye al tributa al &mbito Ill: Educacién General e Inglés, a través del siguiente
Resultado de Aprendizaje:

RA3: Elaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a

enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su érea disciplinar, utilizando
de forma eﬁcaz las tecnologias de la informacidn.

Cursd’c_)-rl\en; do a proveer al estudiante conocimientos de estadistica descripti 3\a y sus aplicaciones,

" Direccion

Gengatal

" de Decencia .2
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con el fin de proporcionar elementos para la recopilacion y andlisis de informacion obtenidos de una
poblacién o muestra objetivo, con el fin de establecer el comportamiento del grupo objetivo.

La estadistica es una disciplina que apoya el proceso de toma de decisiones en diversas areas del
conocimiento utilizando para esto herramientas de inferencia estadistica, por lo cual este curso estd
enfocado a establecer los conceptos bésicos de Estadistica Descriptiva.

,,,,, — P

=

A Interpretar resultos dependiendo de la| UNIDAD I: Estadistica Descriptiva
naturaleza de la informacién recolectada| - Método cientifico y estadistico

aplicadas al drea del turismo y la hoteleria. L ) o
- Clasificacion de Variables; segtn nivel de

medicion, tamafio del recorrido y
orientacion descriptiva

- Tablasy graficos: tabulaciones
unidimensionales y bidimensionales.
Graficos de barras, histograma, poligono de
frecuencia y diagrama de dispersién

- Maedidas de tendencia central, posiciony
variacion: Media aritmética, mediana,
moda, condiciones para preferir una u otra
medida de tendencia central. Percentiles:
Recorrido, recorrido intercuartilico,
varianza, coeficiente de variacién

- Medidas de asociacidn: covarianza y
coeficiente de correlacién

- Regresion lineal simple.
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Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Administracion de Empresas

Cadigo: IAHNOO6

Periodo: Segundo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81} Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNOOG Liderazgo y Trabajo | IAHNOO1 Empresas Hoteleras y
en Equipo Gastronémicas

Il-CARGAACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 2,25 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacidn semanal 6,75

Créditos 4

.- DESCRIPCION
Esta asignatura tributa Ambito de Accidn | del perfil de egreso: “Gesti6n y Direccién Estratégica de
Recursos para la Hoteleria y la Gastronomfa” especificamente en los resultados de aprendizaje:

RA1: Utilizar los recursos hoteleros y gastrondmicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcion a las exigencias de la industria de la hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes dreas de la organizacién para satisfacer las necesidades de
las clientes.

A su vez, tributa al ambito IIl: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principic de

responsabilidad social, considerando la dimensi6n ética de précticas y/o discursos cotidianos, yenel
ejercinip profesional.

MSA
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Esta asignatura se dicta en el segundo semestre de la carrera de Ingenieria en Administracion
Hotelera Internacional, siendo esta, orientada al analisis de fa naturaleza de la administracion,
reconociendo las caracteristicas de los administradores modernos, las principales escuelas y su
evolucién hasta los tiempos actuales, permite al alumno al momento de finalizar el curso la
capacidad de comprender la importancia de la organizacién en una empresa y los conceptos

asociados a una buena gestién empresarial.

1.- Describir el campo de accién de la actividad
administrativa en las empresas.

2.- Reconocer las principailes funciones que
llevan a cabo los administradores, asi como las
herramientas y criterios fundamentales en que
basan su accidn

3.- Relacionar a las empresas como sistemas
sociales abiertos que interactian en forma
dinamica y permanente con el medio economico,
social y politico en que estén insertos.

4.- Inferir las funciones, tareas y actividades que
se desarrollan en la empresa para alcanzar sus
objetivos.

UNIDAD I: LA ADMINISTRACION
e Introduccion
s Su naturaleza e importancia
Evolucidn de la administracion
Funciones basicas

UNIDAD Il: LA EMPRESA, SU ENTORNO Y
DINAMICA

Rol de la empresa en la sociedad
Tipos de empresas

La empresa en un mundo globalizado
Pymes como motor de desarrolio

UNIDAD [ll: LA EMPRESA COMO SISTEMA
e La empresa, un sistema social abierto
La sinergia en la empresa
Empresa y macro entorno
Dinémica organizacional
Sistemas de viabilidad

UNIDAD IV: LOS SUBSISTEMAS FUNCIONALES DE
LA EMPRESA

¢ Subsistema de Produccién

¢ Subsistema de RRHH

e Subsistema de Comercializacién

e Subsistema de Finanzas
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1. IDENTIFICACION |

Carrera: Ingenieria en Turismo y Hoteleria
Unidad responsabie: Departamento de Inglés
Nombre: Inglés Il

Cadigo: ING135
Periodo: Segundo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Extranjeras e
Interpretacion y Traduccidn

Requisito para cursar:
ING225 Inglés 1l

Requisitos previos:
ING125 Inglés |
Il CARGAACADEMICA

Co - Requisitos:

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 6 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 12

Créditos 7

. DESCRIPCION :
Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el mbito lIl: Educacién General e Inglés
especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

R.A.4: Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en situaciones
cotidianas, laborales y académicas.

Ademas, tributa al dmbito Il: Gestién de los Recursos Organizacionales, de! perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodoldgicas para enfrentar los requerimientos de la industria
hotelera internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Curso de caracter introductorio, que sienta las bases para la adquisicidn de las competencias
linglisticas del nivel A2 del Marco Comiin Europeo de las Lenguas. Al finalizar el curso, el estudiante
serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma oral y escrita, en ambitos de la vida
diaria, desde el contexto personal hasta los entornos més cercanos, refiriéndose al presente y al
pasado reciente, usando una escritura, pronunciacién y entonacién adecuadas.

o
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e

1. Expresar opiniones sobre personas Y
entregar informacién personal en forma
oral y escrita.

2. Describir situaciones de la vida cotidiana en
forma oral y escrita.

3. Expresar ideas y opiniones sobre deportesy
actividad fisica en forma oral y escrita.

4. Expresar ideas y opiniones sobre aspectos
culturales, gustos y preferencias en forma
oral y escrita.

5. Describir momentos importantes de la vida
de las personas en forma oral y escrita.

6. Utilizar vocabulario y estructuras referidas a
| dinero y las compras en forma oral y
escrita.

7. Expresar ideas y opiniones relacionadas con
habitos alimenticios en forma y escrita.

8. Expresar ideas y opiniones sobre viajes y
tiempo libre en forma oral y escrita.

9. Describir personalidades y apariencia en
forma oral y escrita.

10.Expresar ideas y opiniones sobre trabajo y
problemas de salud en forma oral y escrita.

1. UNIDAD I: “CONNECTIONS”
- Verho ser y/o estar en oraciones
afirmativas, negativas e interrogativas.
- Pronombres posesivos.

2.  UNIDAD II: “WORK AND STUDY”
- Rutinas y actividades diarias.
- Adjetivos demostrativos singulares y
plurales.
3. UNIDAD lll; “LET'S MOVE”
- Presente progresivo y presente simple.
- Vocabulario referido a deportes.
4. UNIDAD IV: “GOOD TIMES”
- Presente progresivo para expresar planes
futuros.
- Vocabulario referido a cultura pop.
5. UNIDAD V: “FIRSTS AND LASTS”
- Pasado simple en oraciones afirmativas,
negativas e interrogativas.
- Vocabulario referido a momentos
importantes de la vida.
6. UNIDAD Vi: “BUY NOW, PLAY LATER"
- Expresiones futuras para expresar
intenciones.
- Vocabulario referido a dinero y compras.
7. UNIDAD VIi: “EAT, DRINK, BE HAPPY”
- Cuantificadores.
- Vocabulario referido a comida.

8. UNIDAD Viil: “TRIPS”
- Expresiones condicionales.
- Vocabulario referido a viajes y
transporie.

9, UNIDAD IX: “LOOKING GOOD"
- Expresiones comparativas y superlativas.
- Vocabulario referido a accesorios y
apariencia.
10. UNIDAD X: “RISKY BUSINESS”
- Verbo especial “have t0” para expresar
obligacion.
- Vocabulario referido a trabajos y
problemas de salud.

\%{)
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11. Expresar ideas y opiniones relacionadas con
el uso de las redes sociales en forma oral y| 11. UNIDAD X: “ME, ONLINE”
escrita. - Estructuras gramaticales de presente
perfecto y pasado simple.
Vocabulario relacionado a redes sociales.

12. Describir lugares y entorno utilizando 12. UNIDAD X: “OUTDOORS”
vocabulario y estructuras apropiadas en

- - Clausulas relativas.
forma oral y escrita.

Vocabulario relacionado a clima y
paisajes.
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|- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Técnicas Gastronémicas

Codigo: IAHNGO?7

Periodo: Tercer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81} Servicios Personales

Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNOO4 Fundamentos de
Gastronomia y Servicios

Requisito para cursar:

IAHNO11 Integrador I: Practica
operativa.

I1.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 7.5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 2,25
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 11,25
Créditos 7

| Hi.- DESCRIPCION |
Esta asignatura tributa al mbito de accién | del perfil de egreso “Gestion y Direccion Estratégica de

Recursos para la Hoteleria y la Gastronomia, especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA2: Operar los servicios en diferentes areas de 1a organizacién para satisfacer las necesidades de
los clientes.

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una vision actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones,

A su vez, tributa al dmbito lil: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacion académica con el propio entorno desde un principioc de
responsabilidad social, considerando !a dimension ética de practicas y/o discursos coridianos, y en el

ejercicip-profesiopal.

Direccién ‘
GCemers
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Esta asignatura se dicta en el tercer semestre de la carrera de ingenieria en administracién hotelera ,
es de cardcter teérico / practico donde nuevamente son reforzadas dichas técnicas,
comprendiendo y conociendo el aumento de dificultades técnicas aplicadas en este semestre
aplicdndolas directamente en su produccién , generando asi una autonomia en el educando, en
donde no solo es gestor de su aprendizaje, sino también , debe comprender la importancia del
trabajo en equipo, generar liderazgo, tanto individual como colectivo, ya que serd él, el encargado
de llevar a cabo una produccién especifica en cada taller semanal.

Desde el punto de vista de su administracién, aplicardn técnicas de abastecimiento, rotulacién,
almacenamientos y control interno, tanto de rotacién, como control de temperaturas y puntos
criticos de control , con el fin de realizar un buen manejo de los productos a utilizar en un
produccidn futura o del momento, gestionando junto a sus pares la distribucién de actividades y el
desempeho eficiente y eficaz de cada uno, como también de su ejecucion, elaborando los productos
entregados y llevéndolos a una produccién final de alta calidad, en donde serén degustados y
evaluados de acuerdo a estandares gastrondmicos de alto nivel, siendo cada proceso, evaluado de
forma continua, para desarrollar Y asegurar un estdndar internacional en sus preparaciones y
obtener resultados 6ptimos.

~-UNIDAD: ORGANIZA UNA

Utilizar documentaciéon necesaria para una 1
produccién  gastronémica, considerando  los PRODUCCION GASTRONOMICA.
diferentes elementos de administracién tanto - Usa documentos para el chequeo,
internos como externos. rotacion, control de temperaturas,

almacenamiento y rotulado de
productos e insumos para la
elaboracién de una produccién
gastrondémica de alto nivel.

- Fichas técnicas.

- Temperaturas de riesgo y mantencién
de [a cadena de frio segun tipo de

producto.

- Conservacidn de los alimentos en una
cocina,

- Normas vigentes de manipulacién de
alimentos.

- Interpretacién de recetasy
procedimientos necesarios para la
elaboracion de fichas técnicas
gastrondmicas.

2.- Producir la elaboracién de un ment de tres 2.- UNIDAD: PLANIFICACION Y
tiempos, usando la organizacién de una cocing y ELABORACION DE UN MENU DE 3

pasteleria cldsica, documentos y todas las TIEMPOS.
exigencias necesarias para el buen desarrollo de - Clasificacién del mend:
una produccion gastrondmica. - por tipo de mend.

- Temporada.
Equipo humano !

UNIVERSIDAD
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3.- Ejecutar una produccién determinada, para
cada tipo servicio a entregar.

Costos

Marketing.

Clasificacién de productos e insumos
por naturaleza y temporada.

Seleccion del método de coccion:

Calor seco, Calor himedo y Calor mixto.
Temperaturas y tiempos de coccion.
Puntos criticos de control.

Técnica de montaje de platos (E.U.P.F)
Despacho de la produccién.

3.-UNIDAD: EVALUACION DE LA
PRODUCCION.

Elabora y corrige ficha técnica.

Costeo de produccién.

Contabiliza y genera una tabla
estadistica de su produccion, por platos
y ventas.

Realiza acciones correctivas para la
mejora de su produccién, tanto para la
compra, elaboracion, optimizacion de
recursos y servicio.

Justifica y genera una retroalimentacién
de las decisiones tomadas.
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia ¥ Negocios
Nombre: Gestién de Reservas y Recepcion

Cédigo: IAHNOGS

Periodo: Tercer Semestre

Area de Conocimiente UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar:

IAHNO11 Integrador I: Practica
Operativa

Requisitos previos:

IAHNOOS Administracién de
Habitaciones

IL-CARGAACADEMICA

Co - Requisitos:

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 4.5

Avudantia

Laboratorio 3

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 7,5

Créditos 5

IL- DESCRIPCION o o
Esta asignatura tributa al mbito | def perfil de egreso: Gestidn y Direccién estratégica de Recursos
para la Hoteleria y Gastronomfa.

RA2: Operar los servicios en diferentes 3reas de la organizacién para satisfacer las necesidades de
los clientes.

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una visién actual y prospectiva que facilite
la toma de decisiones.

A su vez, tributa al mbito IIl: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un

lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacidn con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo 3
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su areardisciplinar, utilizando

i /
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de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

La asignatura Gestion de Reservas y Recep
carrera de ingenieria en Administracion
herramientas que permitan al futuro profe
operacion y facilidades que otorga el Software Fi

cién se encuentra ubicada en el tercer semestre de la
Hotelera Internacional y estd orientada a entregar
sional reconocer los diferentes procedimientos,

Housekeeping, Administracion, Mantencién y Seguridad de un Hotel.

delio Opera en los departamentos de Front Desk,

1- Reconocer las principales funciones del
Software Fidelio Opera, comprendiendo las
principales caracteristicas del sistema.

2. Utilizar el Software Fidelio Opera
reconociendo funciones del sistema en el area de
reservas de un hotel.

3- Utilizar el Software Fidelio Opera en funciones
propias del area de Front Office de un hotel.

UNIDAD I: INTRODUCCION A FIDELIO OPERA

Asociar perfiles particulares y
corporativos a reservas individuales para
fechas futuras de acuerdo a
disponibilidad en el sistema.

Asignar habitaciones, tarifas y
requerimientos especiales a cada reserva
realizada.

Cumplir con los protocolos para
confirmar una reserva.

UNIDAD II: APLICACION DEL SOFTWARE EN EL
AREA DE RESERVAS DE UN HOTEL

Reservas individuales

Realizar reservas de grupos.
Tratamiento de reservas de grupo.
Limpiar habitaciones check out en
pantalla de ama de llaves y cuadro de
disponibilidad.

UNIDAD ifl: APLICACION DEL SOFTWARE EN LA
RECEPCION DE UN HOTEL

Realizar Check in a reservas del dia.
Realizar Walk in a pasantes de! dia
Realizar cargos a las habitaciones de los
diferentes centros de cosio.

Realizar Check Out y cierre de cuentas
con distintas formas de pago.

Crear folios para diferentes tipos de
cuenta y cargos.

Revertir cargos

Ajustes
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importancia del
decisiones.

4.- Utilizar el Software Fidelio Opera en Ia gestion
del Front Office de un Hotel, considerando la
sistema en

la toma de

UNIDAD IV: FIDELIO OPERA PARA LA GESTION Y
LA TOMA DE DECISIONES.

Asociar perfiles particulares y
corporativos a reservas individuales para
fechas futuras de acuerdo a
disponibilidad en el sistema

Asignar habitaciones, tarifas y
requerimientos especiales a cada reserva
realizada.

Cumplir con los protocolos para
confirmar una reserva.

Procedimientos de Administrativos.
Procedimientos de Mantencién.
Procedimientos de Seguridad.

Informes para la toma de decisiones.

MSA
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L.~ IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Contabilidad Hotelera

Codigo: 1AHNOO9
Periodo: Tercer Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
IAHNO12 Economia FMSP016 Estadisticas

IAHNQ14 Gestidn y Finanzas

Hoteleras

.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronologicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 45

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 7.5

Créditos 5

.- DESCRIPCION sk

Esta asignatura tributa al dmbito Il del perfil de ereso
especificamente en el Resultado de aprendizaje:

negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

Aprendizaje:

en criterios, hechos y evidencias.

“Gestién de los Recursos Organizacionales”

RA1: Gestionar el desarrollo de recursos financieros, tecnolégicos y su aplicacion a sistemas de
gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacién, emprendimiento y modelos de

A su vez, tributa al ambito Ill: “Educacion General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoq,ue&metoﬁ\qlégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
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de forma eficaz las tecnologias de la informacién.

Esta asignatura se dicta en el tercer semestre de la carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera
Internacional, es de caricter tedrico / practico y permite a los alumnos entregar una vision general
para comprender la utilidad y alcance de los principales instrumentos de la gestién contable para la
toma de decisiones y utilizar herramientas de costos en los procesos de Planificacién, Control v
Toma de Decisiones de una empresa hotelera.

Al finalizar el curso los alumnos serdn capaces de aplicar herramientas de matematicas financieras a
decisiones de inversién y financiamiento, e introducir a la elaboracién del flujo de caja de un
proyecto.

1- Recchocer los principios, normas y|UNIDAD I REVISION Y EVALUACION DEL
convenciones mds importantes del sistema de SISTEMA CONTABLE EN UNA EMPRESA
informacion contable, reconociendo la finalidad | HOTELERA.

e importancia de los Estados financieros bésicos;
comprendiendo, analizando y relacionando la
informacién de éstos con [a hoteler/a.

® Bases, principios y normas del sistema de
informacién contable.

* Estructura y construccion de los
principales Estados Financieros: Estado
de la Situacién Financiera (Balance
General) y Estado de Resultados.

* Estructuras administrativas y operacional
de una nueva drea de servicio en un
hotely / 0 un restaurante

2.- Explicar una visién general, simplificada, de la ;
herramienta de costos en una empresa hotelera, UNIDAD '!: INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD
analizando la funcién de adquisiciones y bodega, DE GESTION HOTELERA.

contemplando las implicancias financieras y | * Diferencias entre costo y gasto.

tributarias de la utilizacion de diferentes criterios | « Objetivos y conceptos fundamentales de |a

de costeo en el calculo de los costos. contabilidad de costos.

* Libro de proveedores

e Evaluacion de proveedores

* Departamento de adquisiciones de un Hotel.
* Ordenes de compra

* Recepcion de mercaderfas, almacenamiento y
valorizacion de los inventarios (PPP)

¢ Concepto Productividad
* Costos de produccidn.
* Costos fijos, variables ¥y semivariables.

* Gastos de administracion, de comercializacién
y financieros.

* Analisis comparativo de Io,f enfoques de costeo
TN
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3.- Examinar el papel que juegan los sistemas de
control gestién en el seguimiento y control del
resultado econdmico financiero como del resto
de objetivos y variables operativas de las areas
de los negocios, aplicando los principales
conceptos y herramientas relacionadas con la
planificacién, el control y la toma de decisiones.

4.- Relacionar criterios mas usados en decisiones
de inversion y financiamiento; e integrar éstas
herramientas en la elaboracién del flujo de caja
de un proyecto como primera aproximacion a
este tema, manejando conceptos basicos vy
herramientas de matematicas financieras.

por absorcion y directo.

« iImplicancias financieras y tributarias del costeo
por absorcion y del costeo directo.

UNIDAD Nli: HERRANMIENTAS DE COSTOS.

« Planeacion y control financiero

* Esquema general de planificacion.

« Ciclo Presupuestal.

« Confeccion del Presupuesto operacional

« Confeccion y uso del Presupuesto de caja.

« Confeccién y uso del presupuesto financiero
« Formulacion de costo-volumen- utilidad.

« Formulacién de costo — nivel - utilidad.

« Relacién Costo-Volumen-Utilidad y Punto de
Equilibrio. Empresas monoy poli productotas.

UNIDAD IV: APLICACION DE MATEMATICAS
FINANCIERAS Y CRITERIOS DE DECISION DE
INVERSION Y FINANCIAMIENTO.

« Concepto del valor tiempo del dinero.
« Concepto de Tasas de Interés.
« Interés simple y compuesto.

« Valor actual o presente de un fiujo futuro (V.A.)
y valor futuro de un flujo en el tiempo (V.F.).

e Anualidades o Rentas.

e Criterios de decision de inversion vy
financiamientos mds usados: TIR, VAN (Valor
Actual Neto) y Pay back.

« Elementos y construccién del Flujo de Caja de
un proyecto de inversion desde el punto de vista
de la empresa hotelera.

+ Rentabilidad Hotelera
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I.- IDENTIFICACIG | _
Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo Yy Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Liderazgo y Trabajo en Equipos

Cédigo: IAHNO10

Periodo: Tercer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisite para cursar; Requisitos previos: Co - Requisitos:
IAHNO11 Integrador I: Practica | IAHNQOS Administracién de
Operativa Empresas

IAHNO19 Human Resources in
Hospitality

- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedbrico 1,5 7.5
Ayudantfa
Laboratorio
Taller 15
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 10,5
Créditos 6

1Il.- DESCRIPCION : ‘ !
Esta anaura tributa al Ambito de Accién I del perfil de egreso “Gestionar los Recursos
Organizacionales” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA 2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de |a organizacién, en
funcién al logro de indicadores ¥ metas.

A su vez, tributa al dmbito Ill: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un

lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RAZ2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de
responsabilidad social, considerando la dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el

ejerciciO(pro{esio @.
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RA3: Elaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su 4rea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de Ia informacién.

Este curso de tercer semestre entrega al alumno las herramientas para analizar a través de
aproximaciones teoricas Y practicas los diferentes estilos de liderazgo como concepto. A través de
un proceso de reflexion y evaluacidn critica, los estudiantes seran capaces de apreciar como factores
individuales, organizacionales y culturales pueden influir en la eficacia del lider y esta experiencia
deberia permitir a estudiantes desarrollar su prapio estilo de liderazgo el cual debera ser puesto a
prueba en el desarrolio de trabajos en equipos y juegos de roles realizado dentro del contexto de un
restaurante laboratorio frente a situaciones y clientes reales.

oS

b

1.- Reconocer habilidades para delegar, tomar UNIDAD |: LIDERAZGO EN ORGANIZACIONES
decisiones y resolver problemas en el rol de lider | HOTELERAS.
de un equipo considerando los talentos|;un lider nace o se hace?

individuales de cada persona. Eundamentos del Liderazgo

Tipos y estilos de liderazgo
Caracteristicas del Liderazgo situacional.
Diferencia entre un jefe y un lider.
Caracteristicas de un lider eficaz.

Las demandas del liderazgo

La Toma de decisiones.

Delegacion eficaz - empowerment.
Comunicacién y asertividad.

UNIDAD 1L ORGANIZACION Y TRABAIO EN
2.- Comparar diferentes formas de organizar una | EQUIPOS

brigada de trabajo, de acuerdo a los roles de
trabajo correspondientes a las diferentes dreas
de una empresa del rubro de la hoteleria.

La cohesion v la interdependencia en los equipos.
Los roles dentro de un equipo.

Como organizar las tareas en cada area.

Disefio de check list y pautas de cotejo.

Control del cumplimiento de metas fijadas por la
empresa

Concepto de productividad / Rentabilidad

Manejo de quejas y de problematicas
presentadas en la gestion de equipos.

3.- Practicar estrategias de supervision de grupos UNIDAD 1l PLANIFICACION ¥ GESTION DE

de trabajo utilizando técnicas de liderazgo vy EQUI_POS DE TRABI‘M_ 0.
herramierftas de gdstion de trabajo que permitan Técnicas de supervision de grupos.
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la motivacién del equipo en funcién de los Jornada  laboral vigente para el 4rea
ohjetivos de la empresa hotelera. gastronémica.

Relacién laboral empleado/empresa, derechos y
obligaciones mutuas.

Planificacién de horarios para cada drea del
restaurante.

Relacién con la Direccidn del trabajo.

Confeccidn de pianillas horarias y distribucién de
la jornada de trabajo.

Control de asistencia.

Herramientas de control de calidad utilizadas en
el rubro de la hoteleria.

Taller de ejercicios de trabajo en equipo
realizados en el restaurante didactico e
instalaciones gastrondmicas.

Juegos de rol frente a situaciones a ser
planteadas en un contexto real.

4.- Demostrar el uso de diferentes herramientas| UNIDAD 1V: ESTRATEGIAS DE MOTIVACION E
de gestién de calidad y técnicas de motivacién | INCENTIVOS.

aplicables al trabajo de equipo en el rubro de la | Concepto de motivacién.
hoteleria.

Estrategias de motivacién interna.
Evaluacién del desempefio.

Las cartas de amonestacion.
Premios y reconocimientos.
Determinacién de ascensos.
Aumentos y bono salarial.
Desarrollo profesional.

Politicas de incentivos.

Plan de incentivos aplicables al rubro de la
hotelerfa. '




I IDENTIFICACIN R
Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional e Ingenieria en Turismo y Hoteleria
Unidad responsable: Departamento de Inglés

Nombre: Inglés 11l

Codigo: ING225

Periodo: Tercer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Extranjeras e
Interpretacion y Traduccion

Requisitos previos: Co - Requisitos:

ING135 Inglés Il

Requisito para cursar:
ING235 Inglés IV
. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 6 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 12

Créditos 7
.  DESCRIPCION e _
Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el ambito lil: Educacién General e Inglés
especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:
R.A.4: Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en situaciones
cotidianas, laborales y académicas.
Ademés, tributa al ambito il: Gestion de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:
R.A.3: Utilizar herramientas metodologicas para enfrentar los requerimientos de Ia industria
hotelera internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.
Curso de cardcter introductorio, que sienta las bases para la adquisicion de las competencias
lingiiisticas del nivel B1 del Marco Comun Europeo de las Lenguas. Al finalizar el curso, el estudiante
sera capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma oral y escrita, en ambitos de la vida
diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mds cercanos, refiriéndose al presente y al
pasaqlg-x:e\ciente,-agsando una escritura, pronunciacion y entonacién adecuadas.
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Utilizar  vocabularic vy estructuras
gramaticales para describir aspectos de I3
personalidad e informacién personal en
forma oral y escrita.

2. Utilizar vocabulario referido a aspectos
tecnoldgicos en forma oral y escrita.

3. Utilizar  vocabulario Y  expresiones
gramaticales para hablar del transporte
publico y los aspectos de la ciudad en forma
oral y escrita.

4. Expresar opiniones sobre predicciones y
planes futuros en forma oral ¥ escrita.

5. Describir situaciones e historias pasadas en
forma oral y escrita.

6. Utilizar estructuras y vocabulario apropiado
para referirse a situaciones hipotéticas en
forma oral y escrita.

7. Expresar ideas y opiniones relacionadas con
gustos musicales en forma oral y escrita.

8. Describir situaciones y experiencias vividas
en forma oral y escrita.

9. Utilizar estructuras y vocabulario apraopiado
para expresar prohibicién, necesidad vy
obligacién en forma oral y escrita.

10. Utilizar estructuras verbales pasivas para
referirse a procesos productivos en forma
oral y escrita,

11. Expresar ideas y opiniones referidas a
situaciones de riesgo en forma oral y escrita.

_'C'QN’IEN]‘DOS ik el
1. UNIDAD I: “WHO WE ARE”
- Preguntas informativas y preguntas
indirectas.
- Vocabulario referido a informacién
personal y personalidad.
2. UNIDAD II: “SO MUCH STUFF”
- Presente perfecto.
- Vocabulario referido a tecnologia.
3. UNIDAD III: “SMART MOVES”
- Verbos especiales para expresar consejo.
- Vocabulario referido a transporte pablico
vy la ciudad.
4. UNIDAD IV: “THINK FIRST”
- Predicciones y planes futuros.
- Vocabulario referido a predicciones ¥
decisiones.
5. UNIDAD V: “AND THEN...”
- Pasado simple y pasado progresivo.
- Vocabulario referido a historias.
6. UNIDAD VI: “IMPACT”
- Expresiones condicionales.
- Vocabulario referido a modales.
7. UNIDAD VII: “ENTERTAIN US”
- Expresiones de tiempo pasado “Used to”.
- Vocabulario referido a musica v
entretencién.
8. UNIDAD VilI: “GETTING THERE”
- Presente perfecto simple y presente
perfecto progresivo.
- Vocabulario referido a experiencias.
9. UNIDAD IX: “MAKE IT WORK”
- Verbos especiales referidos a necesidad,
prohibicién y permiso.
- Vocabulario referido a empleo.

10. UNIDAD X: “WHY WE BUY”
- Voz pasiva presente y pasado.
- Vocabulario referido a produccién y
distribucion.

11. UNIDAD X: “PUSHING YOURSELF"
- Expresiones condicionales,
- Vocabulario referido a rig) gosy

II=CMSA
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12. Expresar  ideas Y opiniones  sobre

experiencias de vida en forma'y escrita.

oportunidades.

12. UNIDAD X: “LIFE’S LITTLE LESSONS”
- Expresiones de tiempo pasado.
- Vocabulario referido a accidentes y
actividades extremas.

1 memmmaém

Nombre: Practica Operativa

Codigo: IAHNO11
Periodo: Cuarto Semesire

Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia'y Negocios

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar:

[AHNO27 Integrador il
Seminario de Grado

Tipo de Actividad

Requisitos previos:

[AHNQO7 Técnicas
Gastrondmicas

IAHNOOS Gestion de Reservasy
Recepcion

IAHNO10 Liderazgo y Trabajo en
Equipos

|- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Co - Requisitos:

Directas

Personal

Teorico

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

29,75

Clinico

Total horas dedicacién semanal

32,75

Créditos

11, DESCRIPCION

El Integrador |: Practica Operativa, el cual tributa al ambito lyal a
el desarrollo de los 5|gU|entes resuitados de los aprendizajes:
RAL: Utm?aa\los recrsos hoteleros y gastronomicos para

garantizar la calidadﬂ gestionando

20
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actividades y servicios en funcién a las exigencias de la industria de Ia hospitalidad.

RAZ: Operar los servicios en diferentes dreas de la organizacidn para satisfacer las necesidades de
los clientes.

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una visién actual y prospectiva que facilite I3
toma de decisiones.

Ambito II: Gestién de los Recursos Organizacionales:

RA1: Gestionar el desarrollo de recursos financieros, tecnolégicos y su aplicacidon a sistemas de
gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacién, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

RA2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacién, en
funcién al logro de indicadores ¥y metas,

A su vez, tributa al ambito 11l: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de

Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacion académica con el propio entorno desde un principio de
responsabilidad social, considerando |a dimensidn ética de practicas y/0 discursos cotidianos, yenel
ejercicio profesional.

RA3: Eiaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/0 cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacién.

En el Integrador I, el alumno utilizando como base los conocimientos adquiridos hasta este nivel,
junto con los antecedentes de contactos y de su preferencia personal que le permiten elegir donde
desempefiarse en el trabajo préctico de una empresa de Alojamiento Turistico.

Ambito I Gestién y Direccion Estratégica de
Recursos para la Hoteleria y Gastronomia
RAL: Utilizar los recursos hoteleros y
gastronémicos para garantizar la calidad,
gestionando actividades y servicios en funcién
a las exigencias de la industria de la
hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes dreas
de la organizacién para satisfacer las
necesidades de los clientes,

RA3: Analizar el entorno y la organizacién | 4. Razonamiento Cientifico y TICS.
interna con una visién actual ¥ prospectiva que
facilite la toma de decisiones.

Ambito Il Gestibn de los Recursos
Organizacionales:

RAl: Gestionar el desarrollo de recursos
financieraos, tecnolégicos vy su aplicacién a

sisketias gestién, proyectando "
oportunidage desarrollo de innovacion,

'

1. Habilidades Comunicativas,

2. Pensamiento Critico.

3. Responsabilidad Social.

M
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emprendimiento y modelos de negocios en el
mercado turistico chileno e internacional.

RA2: Gestionar e! marketing, la politica
comercial y los recursos humanos de la
organizacién, en funcion al logro de
| indicadores y metas.

IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Direccién de Educacién General
Nombre: Responsabilidad Social

Codigo: CEGRS14
Periodo: Semestral
Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - sub Area Humanidades (22)

Requisito para cursar: NO Requisiios previos: Co - Requisitos: No tiene

tiene CEGPC13 Pensamiento Critico

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronologicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller 2,25 2,25

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 4,5

Créditos
. DESCRIPCION
El curso de Responsabilidad Social tiene el propésito de desarrollar habilidades, con el objetivo de

ampliar el conocimiento, reforzar el compromiso y motivar acciones positivas, es decir, habilidades
que dan cuenta de “saber”, “saber hacer” y “saber ser”.

su formacién contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacion General
“Relacionar la formacion académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimension ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio
arca en el programa de Educacion general de la UNAB que tiene por

profesio al.’{\Lp anterior se enm
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objetivo, dotar a los estudiantes de habilidades de formacién transferibles a cualquier area
disciplinar.

Los cursos de Responsabilidad Social favorecen la inclusién social, la insercidn exitosa del estudiante
en el mundo laboral y, finalmente, un desarrollo humano sustentable; patentando con ello el sello
UNAB que identifica al estudiante de nuestra Universidad.

La Dimension de Responsabilidad Social recoge el desarrollo de las otras habilidades como las
comunicativas, las de razonamiento cientifico, las de tecnologias de la informacidn y de
pensamiento critico. Todo esto, dentro del marco del programa de Educacién General de la
Universidad, que busca desarrollar en los estudiantes habilidades transversales aplicables a
cualquier especialidad y a su especifico perfil de egreso.

, | UNIDAD I: CONCEPTOS DE RESPONSABILIDAD |
distinguiendo que todas las acciones y decisiones | SQCIAL

tienen un impacto positivo o negativo en su vida,| - ¢Qué es Responsabilidad Social?
condicion de estudiante y futuro profesional. - Conceptos claves y ejes fundamentales de {a
RS.

- Principios y marcos legislativos de la RS.

- Pardmetros de sustentabilidad.

AE 2. Aplicar buenas précticas sociales | UNIDAD Ii: VALORES Y CONDUCTAS

demostrando un comportamiento de ciudadano COHERENTES CON LA RESPONSABILIDAD

activo a favor del desarrollo humano. SOCIAL.

- Autocuidado y Responsabilidad social.

- Buenas pricticas sociales y comportamiento
ciudadano active.

- Actitud ética, comprometida y
corresponsable.

- Contribucién para un desarrollo justo y
sustentable a ia solucién de problemas
sociales,

AE  3.- Disefiar soluciones y acciones| UNIDAD Ill: DISENO Y EJECUCION DE PROYECTO

colaborativas y creativas para afrontar desafios Y/O ACCIONES DE RESPONSABILIDAD SOCIAL

cotidianos, con conductas, actitudes y acciones | APLICABLES EN SU ENTORNO CERCANO.
socialmente responsables. - Planificacién y disefio de un proyecto de RS
en corresponsabilidad.

- Ejecucién y puesta en préctica en escenario
real de un proyecto y/o accién.

- Evaluacién de un proyecto de RS.

CHE
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IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Turismo y Hoteleria
Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre; English for Tourism and Hospitality 1
Cdadigo: ING235

Periodo: Cuarto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas Y Culturas Extranjeras e
interpretacién y Traduccion

Requisitos previos: Co - Requisitos:

ING225 Inglés Il

Requisito para cursar:

ING325 English for Tourism
and Hospitality 11

CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 6 b

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 12

Créditos 7

W.  DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el ambito Il: Gestién de los Recursos
Organizacionales, especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

RA3: Utilizar herramientas metodologias para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Ademds, tributa al dmbito il: Gestién de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodologicas para enfrentar los requerimientos de la industria
hotelera internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

IV.  APRENDIZAJES ESPERADOS CONTENIDOS
1. Utilizar  vocabulario ¥ estructuras 1. UNIDAD I: “AND WE ARE OFF!"

gramaticales para describir realizaciones - Presente Simple y progresivo (revision).
personales en forma oral y escrita. - Vocabulario referido a realizaciones
2. UNIDAD II: “THE FUTURE OF FOOD”

- Oraciones condicionale/g.

2. Utilizar vocabulario referido a preferencias y
preparacidn de alimentos en forma oral y
T
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escrita. - Vocabulario referido a alimentos.

3. Utilizar  vocabulario y expresiones| 3. UNIDAD IIl: “WHAT’S IT WORTH?”
gramaticales para hablar de la hora, el - Estructuras comparativas, oraciones con
dinero ciudad en forma oral y escrita. too / enough.

- Vocabulario referido al tiempo, dinero y
. . al valor de las cosas.
4. Utilizar vocabulario y expresiones PAra | 4 UNIDAD IV: “GOING GLOCAL”

disefiar un spot publicitario en forma oral v - Verbos especiales de especulacién

escrita. - Vocabulario referido a publicidad y
5. Describir situaciones y cambio de planes en medios de comunicacidn,.
el pasado en forma oral y escrita. 5. UNIDAD V: “TRUE STORIES

- Pasado perfecto.
- Vocabulario referido a descripcion de
planes.
6. UNIDAD VI: “COMMUNITY ACTION”
- Voz pasiva en presente, pasado y con
verbos especiales
- Vocabulario referido al trabajo en

6. Utilizar estructuras y vocabulario apropiado
para referirse a situaciones de caridad ¥
trabajo voluntario en forma oral y escrita.

7. Contrastar ideas y opiniones relacionadas comunidad.
con la comunicacién online vs. presencial en| 7. UNIDAD VII: “CAN WE TALK?”
forma oral y escrita. - Lenguaje indirecto
- Vocabulario referido a comunicacién

online,
8. UNIDAD VIII: “LIFESTYLES”
- Oraciones condicionales.

- Vocabulario referido a empleo.
9. Utilizar estructuras y vocabulario apropiado| 9. UNIDAD IX: “YES, YOU CAN!”

para expresar regulacion en la vida diaria en - Verbos especiales referidos a
forma oral y escrita. prohibicion, permiso y obligacién.
- Vocabulario referido a lugares y sus
regulaciones.
10. UNIDAD X: “WHATIF ... ?"
- Oraciones condicionales.
- Vocabulario referido a descubrimientos y
equivocaciones.
11. UNIDAD Xi: “CONTRASTS”
- Uso del gerundio e infinitivo.
- Vocabulario referido a la ciencia y la
educacion universitaria.

12. Describir una fotografia y la historia que hay| 12 UNIDAD XII: “LOOKING BACK”

detrds de ella en forma oral y escrita. - Expresiones énfasis y referencia al
expresar una idea.

- Vocabulario referido a recuerdos de la
infancia. '

8. Describir situaciones sobre estilos de vida y
laboral en forma oral y escrita.

10. Utilizar estructuras verbales pasivas para
especular de situaciones en forma oral v
escrita.

11. Expresar ideas y opiniones referidas a la
vida universitaria y hechos cientificos en
forma oral y escrita.
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I- IBENT!FICACiﬁN
Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional.
Unidad responsable: Escuela de Turismoy Hotelerfa, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Economia

Codigo: IAHNO12
Periodo: Quinto Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81} Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
IAHNOOS Contabilidad Hotelera

'I1.- CARGA ACADEMICA :

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 6,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 9,75

Créditos

1il.- DESCRIPCION |
Esta asignatura tributa al ambito | del perfil de egreso “Gestion y Direccién Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia”, especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacién, evaluando las causas y
consecuencias de la economia en el turismo

A su vez, tributa al dmbito lil: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de

Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un metodo basado
en criterics, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

La asignatura Economia se encuentra ubicada en el quinto semestre de la carrera de ingenieria en

Administracio otélara Internacional y esta orientada a entregar al alumno, al momento de
finalizar el curso,\upa Visién general de los problemas econémicos gue enfrenta Ig jsociedad y su

S
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IV.- APRENDIZAJES

1. Reconocer las distintas variables gue
interactdan en la oferta y demanda de
bienes y servicios en una economia.

2. Relacionar el funcionamiento de los
mercados oligopolios y competencia
monopoiistica, teniendo como marco de
referencia la competencia perfecta y el
monopolio

3. Juzgar el rol del estado en la provisién de
bienes pablicos, corregir externalidades y
regulacién de monopolios.

4. Argumentar las variables
macroecondmicas fundamentales de |a
economia y que afectan al sector turistico

™ /]

aplicacién a las situaciones que ellos mismos enfrentan en el diario vivir nacional, distinguiendo
claramente el concepto de costo de oportunidad en la toma racional de las decisiones, analizando
como funcionan los mercados, identificando el concepto de elasticidad precio, cruzada e ingreso por
el lado de la demanda vy la elasticidad precio de la ofe

rta.

UNIDAD I: LA OFERTA Y DEMANDA
¢ lademanda
e Laoferta
El equilibrio de la economia
E! ciclo econdmico

UNIDAD II: EL OLIGOPOLIO Y LA COMPETENCIA
MONOPOLISTICA

¢ Introduccidn

* Competencia en cantidad

» Competencia en Precio

* El modelo lider-seguidor

* Competencia monopolistica

» Diferenciacion espacial de productos

UNIDAD IlII: EL ROL DEL ESTADOQ EN LA
ECONOMIA
¢ Introduccidn
* El problema de Ias
anticompetitivas
¢ El concepto de externalidades
¢ Bienes publicos
* Latragedia de los comuneros
* Asimetrias de informacién y costos de
busqueda
* Otrosroles para el Estado

practicas

UNIDAD IV: LA POLITICA MACROECONGOMICA
¢ Introduccidn
La politica fiscal
¢ la politica monetaria y el rol del Banco
Central
La politica monetaria v la inflacién

CHE
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|- IDENTIFICACION e |
Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Investigacién e Inteligencia del Mercado Turistico

Codigo: IAHNO13

Periodo: Quinto Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisitos previos: Co - Requisitos:

FMSPO16 Estadisticas

Requisito para cursar:

IAHNO17 Marketing
JAHNO27 Integrador II:
Seinario de Grado

I1.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Teorico 3 6,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9,75

Créditos 6
lll.- DESCRIPCION e
Esta asignatura tributa al Ambito - “Gestién de los Recursos Organizacionales “dei perfil de

egreso de la carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional, especificamente en
los Resultados de aprendizaje:

RA1: Gestionar el desarrolio de recursos financieros, tecnologicos y su aplicacién a sistemas de
gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacién, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

RAZ: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacion, en
funcion al logro de indicadores y metas.

A su vez, tributa al ambito [11: “Educacion General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a

enfoques metodoldgigos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz tas techologfas de la informacion.

Dirzgeion

Vim(
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Esta asignatura se dicta en el quinto semestre de Ia
Internacional, es de cardcter teérico/practico

carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera
Yy permite a los alumnos y alumnas obtener

conocimientos acerca de los principales aspectos de la investigacion en el marketing asociado a las
empresas Turisticas y Hoteleras, otorgando al alumno habilidades para desarrollar investigaciones
de mercado con la finalidad de analizar de maner
que existen en la industria turistica.

a correcta los diferentes segmentos de mercado

Reconocer la importancia que tiene la
investigacion de mercados en el turismo para la
toma de decisiones de una empresa VY para
establecer la informacién secundaria relevante ¥
Gtil.

2.- Disefiar una investigacién cuantitativa para
recolectar informacion primaria que ayude en la
construccion de los planes y estrategias de una
empresa turistica.

UNIDAD I: INTRODUCCION A LA INVESTIGACION
DE MERCADOS EN EL TURISMO

* Necesidades de informacién en el turismo.

» Tipificaciones turisticas.
» Tipos de investigacion.
* Método, metodologia y técnica.
Informacién primaria y secundaria.
Desarrollo de la perspectiva tedrica,
o Revision analitica de literatura.
o Construccion del marco tedrico.

Nuevas  tecnologias  aplicadas la

investigacion de mercados.

a

o Influencia en el disefio de investigacidn.
c Métodos de recoleccién de datos.

UNIDAD II: DISENO DE UNA INVESTIGACION
CUANTITATIVA

¢ Delimitacidn del problema de investigacign.
* Definicién de las preguntas de investigacidn.

* Construccidon de

especificos.

objetivos generales vy

Plan de muestreo.
Poblacion objetivo
Marco muestral,

o}

Método de obtencién de datos.

o]

o]

Método de muestreo. Probabilisticos y no
probabilisticos.
o Célculo del tamafio de la muestra.

Plan de
informacién.

operacidon para recolectar

¢ Disefo de cuestionarios.

o Componentes.

MSA  Philudelphia, PA
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3.- Construir cuestionarios que permitan obtener
informacién util para poder lograr los objetivos
establecidos en una investigacién de mercados e
interpretar los resultados obtenidos.

4.- Concluir los resultados obtenidos de una
investigacion, utilizando analisis de datos en el
marco de la inteligencia de mercados.

UNIDAD
ANALISIS DE DATOS.

o Tipos de preguntas.

o Niveles de datos.

o Diagramacién.

Tecnologias para elaborar cuestionarios.

Ill: DISENO DE CUESTIONARIOS Y

O

Medidas de tendencia central.

Medidas de dispersion.
Anélisis relacional en datos de una muestra.

Gréaficos segln datos ohtenidos.

Interpretacion para la toma de decisiones.

UNIDAD IV: INTELIGENCIA DE MERCADOS.

e Diferencia entre Inteligencia de Mercados,
Inteligencia de negocios e Inteligencia
competitiva.

Big Data y Small Data
Cémo obtener datos del consumidor.

o Herramientas y plataformas de acceso
publico.

o Redes Sociales como Inteligencia de
Mercados.
Identificacion de necesidades.

o Andlisis del comportamiento  del
consumidor.

Comprensidn de la competencia.

o ldentificacion del producto y/o servicio
determinante para el consumidor.

o Adaptacién del producto y/o servicio
segun datos obtenidos.

Comprensién del mercado.

o ldentificacién de mercados potenciales.

o Detectar informacién relevante del

consumidor.

Estrategias segun datos obtenidos por la
Inteligencia de  Negocios, Inteligencia
competitiva e Inteligencia de Mercados.

Herramientas de seguimiento.

(S )
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Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Gestién de Finanzas Hoteleras

Codigo: IAHNO14

Periodo: Quinto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNO22 Emprendimiento y IAHNOO9 Contabilidad Hotelera
de Proyectos

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 3,75 6,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacidn semanal 10,5

Créditos 6
{ll.- DESCRIPCION ' | o
Esta asignatura tributa al dmbito Iil del perfil de egreso “Gestion de los Recursos Organizacionales”
especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA1L: Gestionar el desarrollo de recursos financieros, tecnoldgicos y su aplicacidn a sistemas de

gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacién, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

Por otra parte, tributa al &mbito 111: Educacién General e Inglés, a través de ios siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacidn, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al mbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las teit\nologias de la informacion.

Esta asignatura sy ditta en el quinto semestre de la_carrera de Ingenieria en Aélministracién Hotelera

L HE
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internacional, es de caracter tedrico / préctico y permite a los alumnos obtener conocimientos,
habilidades y destrezas técnicas en el area de las finanzas. reconociendo los principales
instrumentos financieros transados en Chile tanto de renta fija como variable. Le permitird ademas
interpretar la informacion de las razones financieras, conocer los principales modelos de
valorizacién de acciones y bonos contemplando los principios de riesgo, rentabilidad, costo de

oportunidad del capital y la correcia evaluacion de las inversiones.

M

1. Explicar el rol, funciones del Administrador
Financiero y la organizacion administrativa del
area Finanzas

2. Relacionar los efectos de las diferentes
alternativas existentes con las tasas de intereses,
tiempo y capital.

3. Construir la informacion de las razones
financieras utilizando los antecedentes
entregados por los Estados Financieros, para
poder tomar decisiones estratégicas en el ambito
de las finanzas.

4. Contrastar alternativas de evaluacién

econémica financiera para la toma de decisiones
en proyectos alternativos.

UNIDAD It: FUNDAMENTOS ECONOMICOS DE LA
TASA DE INTERES.

UNIDAD IV: EVALUACION DE INVERSIONES.

UNIDAD I: FUNCION FINACIERA.

UNIDAD
FINANCIERA DE CORTO PLAZO.

Administracion financiera.

Maximizacion del valor de la empresa.
Conceptos de eficiencia en mercados
financieros.

Mercados perfectos vs imperfectos.

Valor del dinero en el tiempo.
Modelo de un periodo.

Conceptos de matematica financiera.
i: ANALISIS Y PLANIFICACION
Analisis de los estados financieros.
Proyeccion de estados financieros.

Administracion de capital de trabajo.
Andlisis de razones financieras.

Flujo de caja relevante.
Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno.
Proyectos mutuamente excluyentes.
Proyectos incrementales.
Proyectos con diferente vida Uil

f
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Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Informdtica aplicada al turismo y estadisticas hoteleras.

Codigo: JAHNO15
Periodo: Quinto Semestre
Area de Conacimiento UNESCO: Servicios {81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHND18 Revenue FMSPO16 Estadisticas
Management

A ACADEM!CA 4

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 5,25

Ayudantia

Laboratoric

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 8,25

Créditos 5

Esta asignatura tributa al Ambito I: estlon y DIFECCIOI’I Estrateglca de Recursos para la Hotelerfa y “
Gastronomia” del perfil de egreso de la carrera, especificamente en los Resultados de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno vy la organizacién, evaluando las causas v
consecuencias de la economia en el turismo.

Por otra parte, tributa ai ambito Ill: Educacién General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar pr ctos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoque meto glcos cuantitativos y/o cualitativos reconog-d\os por su qlrea disciplinar, utilizando

Lo L
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de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

Esta asignatura se dicta en el quinto semestre de la carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera
Internacional, es de cardcter tedrico/practico y permite a los alumnos y alumnas obtener
conocimientos, habilidades y destrezas técnicas necesarias para conocer, escoger y aplicar fas
tecnologias que pueden mejorar la gestion del negocio e incrementar la rentabilidad de las
empresas turisticas y hoteleras. Ademds, obtener conocimientos y destrezas técnicas necesarias en
el 4rea de la estadistica relacionada con la Hoteleria.

ERR RS o T et R

V.- CONTENIDOS

=

i

1.- Reconocer softwares utilizados para mejorar
la gestion de una empresa turistica, empleando
el Modelo de Nélan para determinar el grado de
madurez tecnolégica de cada empresa.

2.- Crear sistemas simples en Microsoft Excel
para automatizar tareas repetitivas que se
realicen dentro de una empresa turistica.

3.- Desarrollar funciones estadisticas en un
lenguaje de programacion de codigo abierto para
modelarlo segin los factores que impactan el

entorno y la organizaciéon de una empresa
'd%ﬁ‘je un software de pago.

UNIDAD I: INTRODUCCION A LA INFORMATICA
EN LAS EMPRESAS TURISTICAS Y GRADO DE
MADUREZ TECNOLOGICA

e La sociedad de la informacién y el valor de
esta para una empresa turistica.

e Las TiCs en el Turismo.

e Softwares mas utilizados en la industria
turistica: GDS, PMS, Channel Manager,
POS/TPV, CRM/CRMS, CRS, Motor de reserva.

o Objetivos, funciones y beneficios para la
empresa.

¢ Modelo de 6 etapas de Nolan: “Asimilacién
de nuevas tecnologias en la empresa”.

e Andlisis del modelo de Nélan en empresas
Turisticas y Hoteleras.

UNIDAD I1: MICROSOFT EXCEL INTERMEDIO
¢ Normalizacion de variables.

¢ Funciones légicas anidadas.

e Funciones de bisqueda.

e Grabacion de macros y utilizacién de
controles de formulario.

e Creacion de sistemas de tarificacion simple.

¢ Generacién de bases de datos.

UNIDAD Ill: LENGUAJE DE PROGRAMACION

ESTADISTICO “R”

e Interfaz de usuario RStudio y manejo de
datos.

e GraficosenR.
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= Analisis estadisticos.

* Programacion de funciones.

UNIDAD IV: REVENUE MANAGEMENT Y

4.- Aplicar técnicas que implican analisis =
ESTADISTICAS HOTELERAS

estadistico para generar maximizacién de

utilidades en una empresa de alojamiento. ¢ Introduccion al Revenue Management.
e Principales indicadores (Estadisticas
hoteleras).

¢ Determinacién de la recoleccién de datos.
s Segmentacion de clientes.
¢ Prondsticos y optimizaciones.

* Regresiones lineales, Estimaciones curvilineas
y Maodelo ARIMA.

¢ Determinacion de precios.

UNIVERSIDAD ACREDITA
B G
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 IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Turismo y Hoteleria
Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre: English for Tourism and Hospitality Il
Codigo: ING325

Periodo: Quinto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Extranjeras e
Interpretacién y Traduccion

Requisitos previos: Co - Requisitos:

ING235 English for Tourism and
Hospitality |

Requisito para cursar:

ING335 English for Tourism
and Hospitality II}

. CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronologicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 3] 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 12

Créditos 7
. DESCRIPCION ' ' .
Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el ambito II: Gestién de los Recursos
Organizacionales, especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

RA3: Utilizar herramientas metodologias para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Ademds, tributa al dmbito 1l Gestidn de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodologicas para enfrentar los requerimientos de la industria
hotelera internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.
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. CONTENDOS L
1. UNIDAD I: “YOU CAN'T STOP

1. Utilizar  vocabularioc vy  estructuras

gramaticales para argumentar acerca de PROGRESS”
dificultades pasadas en forma oral y escrita. - Habitos en presente y pasado.
2. Utilizar vocabulario referido a aspectos de - Vocabulario referido enfrentar desafios y

dificultades.

exploracion e investigacién en forma oral y 2. UNIDAD II: “NATURAL LIMITS”

escrita.
- Comparativos y superlativos.
- Vocabulario referido a la exploracion del
3. Utilizar vocabulario y expresiones espacio y el océano.
gramaticales para describir tipos de| 3, UNIDAD III: “THE WAY | AM”
personalidades en forma orai y escrita. - Clausulas relativas.
4. Expresar opiniones sobre toma de decisiones - Vocabulario referido a la personalidad.
en forma oral y escrita. 4. UNIDAD IV: “COMBINED EFFORT”
5. Utilizar estructuras y vocabulario para - Pronombres relativos.
discutir el futuro de las comunicaciones a en - Vocabulario referido a profesiones.
forma oral y escrita. 5. UNIDAD V: “THE HUMAN FACTOR”

- QOraciones condicionales.

- Vocabulario referido a considera y
6. Expresar ideas y opiniones relacionadas con contrastar ideas.

logro de la fama inesperada en forma oral y 6. UNIDAD VI: “EXPECT THE UNEXPECTED”

escrita. - Lenguaje indirecto con verhos especiales.
7. Utilizar estructuras vy vocabulario para - Vocabulario referido a la fama.

discutir y negociar la manera de compraren| 7. UNIDAD ViI: “WHAT IT'S WORTH"

forma oral y escrita. - Gerundios e infinitivos.

- Vocabulario referido a relato de
experiencias positivas.
8. UNIDAD VIII; “SMALL THINGS MATTER”
- Formas de expresar futuro.
- Vocabulario referido al orden y desorden

8. Describir situaciones de orden y desorden en
forma oral y escrita.

9. Utilizar estructuras y vocabulario apropiado de las cosas.
para hablar de personas importantes en la| g. UNIDAD IX: “THINGS HAPPEN”
vida de alguien en forma oral y escrita. - Qraciones condicionalies.

10. Utilizar  estructuras y vocabulario para - Vocabulario referido al destino.
hablar  similitudes vy diferencias entre| 10. UNIDAD X: “PEOPLE, PROFILES”
personas en forma oral y escrita. - Gerundios y preposiciones.

- Vocabulario referido a descripcion de
similitudes y diferencias.
11. UNIDAD X: “REALLY?”
- Oraciones en voz pasiva.
- Vocabhulario referido a calificacién de
informacidn.
12. UNIDAD X: “THE WAY [ SEE IT”
- Sustantivos contables y no contables.
T iR - Vocabulario r}\eferido a preocupaciones.

(LA

11.Expresar ideas y opiniones referidas a
situaciones que permitan distinguir una
verdad de una mentira en forma oral v
escrita.

12, Expresar ideas y opiniones sobre fuentes de
inspiracion en forma y escrita.

MS
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IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Food and Beverage Management

Cédigo: IAHNO16

Periodo: Sexio Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNO20 Gestion de IAHNOO4 Fundamentos de
Congresos y Eventos Gastronomia y Servicios

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronologicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 7.5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 9,5

Créditos 6
Wl.  DESCRIPCION e
Esta asignatura tributa al ambito | del perfil de egreso “Gestién y Direccidn Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno vy la organizacién interna con una vision actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacién, evaluando las causas y
consecuencias de la economia en el turismo.

Por otra parte, tributa al ambito III: Educacién General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elabqfﬂrqyect(ﬁ de investigacién con sus respectivas consideraciongs éticas, de acuerdo a

ﬂ

76



Universidad

Andrés Bello-

enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconacidos por su drea discipiinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacidn.

Esta asignatura se dicta en idioma inglés, en el sexto semestre de la carrera de ingenierfa en
administracién hotelera internacional, es de cardcter tedrico y permite a los alumnos desarrollar sus
habilidades de gestién. Estd disefiado para preparar a los estudiantes a asumir un rol activo en un
primer puesto de trabajo o pasantia avanzada en un puesto administrativo. El curso considera
andlisis de comportamiento del consumidor, desarrollo de estrategias, programa de gestion de la
higiene y evaluacién del rendimiento

1. Diferenciar los problemas y conceptos clave | UNIDAD I: FOOD AND BEVERAGE MANAGEMET
gue sustentan el comportamiento del| INTRODUCTION
consumidor en el contexto de una|- Purpose of F&B Management

operacion de alimentos y bebidas. - Who are our clients?
- Sales & Product Mix

- Consumer hehavior
- Corporate and Social Responsability

2. Argumentar cémo establecer medidas de UNIDAD 1l: CONTROL MEASURES IN THE FOOD

control en una operacién de alimentos y|AND BEVERAGES AREA.
bebidas. = Performance measures

- Key point indicators
- HACCP-Management of food safety
- Deming cycle

3. lustificar un enfoque estratégico de gestion | UNIDAD Ill: QUALITY AND PROFITABILITY
de alimentos y bebidas en base al anlisis de | STANDARDS.
esténdares de calidad y rentabilidad. - Evaluating performance

- Resources & capabilities

- Strategy Clock theory

- Strategy map

- Balanced Scorecard

UNIDAD IV: FOOD & BEVERAGE TRENDS
- Food trends

- Beverage trends
- IP tutorials

4. Desarrollar un concepto de alimentos y
bebidas, con sus objetivos y presupuesto

apropiado. {»\




IDENTIFICACION

Nombre: Marketing

Codigo: IAHNO17
Periodo: Sexto Semestre

Carrera: Ingenieria Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de turismoy hoteleria, facultad de economia y negocios.

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios personales

Requisito para cursar:

Inteligencia del
Turistico

~ CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad

Requisitos previos:

Co - Requisitos:

JAHNO21 Comercio Electrénico | IAHNO13 Investigacion e

Mercado

SCT (horas cronaldgicas)

Directas Personal

Tedrico

3 7,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal

10,5

Créditos

Wl DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al mbito | del perfil de

RA2: Gestionar el marketing, la politica comer
funcién al logro de indicadores y metas.

Por otra parte, triouta al ambito lll: Educacién G

de Aprendizaje:

en criterios, hechos y evidencias.

responsabili
ejercicio profesional

RA2: Relacionar la formacién académica con el
d(a.é—se‘:?l, crfnsiderando la dimension ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el

egreso “Gestion y Direccion Estratégica de Recursos

para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

cial y los recursos humanos de la organizacion, en

eneral e tnglés, a través de los siguientes Resultados

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje ora! y escrito adecuado al &mbito académico y profesion

al, y utilizando un método basado

propio entorno desde un principio de

:
I

ool
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Marketing forma parte del sexto semestre, es de cardcter tedrico / practico al momento de finalizar
el curso, brinda a los alumnos las herramientas para aplicar planes de marketing dirigidos al cliente
especifico y segmentado para el tipo de negocio; gestionando los recursos asignados para potenciar
Yy posicionar la marca y por ende incrementar los recursos del negocio. Esta asignatura debe ser
dictada en idioma Inglés.

1. Argumentar los tipos de mercado, | UNIDAD I: CONCEPTOS, PRINCIPIOS Y ENTORNG
comprendiendo los conceptos de mercado | DEL MARKETING

e industria y su relacién con las demds|*® Conceptos basicos: qué es el
dreas de la empresa, analizando las “marketing”; necesidades, deseos y
caracteristicas propias del mercado demandas del cliente; filosofias de
turistico. marketing; La mezcla de marketing
e Las 4 p.
° Practicas de marketing en el siglo XXI.
® El entorno de marketing:
microambiente; macro ambiente; Ei mercado
global.
. Analizar en mercado
° Diferenciar las necesidades de los
distintos rangos etarios y demogréficos.
® Definir la estrategia a llevar a través de

la informacién entregada por la investigacién
y el posicionamiento del producto.

® Investigacion de mercado: Sistema de
informacién de marketing (MIS), fuentes de
informacién; El proceso de investigacién de
marketing.

® Mercados de consumo;
comportamiento del consumidor y proceso
de toma de decisiones.

2. Desarrollar nuevos productos vy posicionarl_os UNIDAD Il: ESTRATEGIAS DE PRODUCTOS,
en el contexto del mercade mundial SERVICIOS Y MARCAS,

utilizando estrategias de construccién de

- . » Estrategia central
marca y posicionamiento.

* Segmentacién de mercados, focalizacidn,
diferenciacidn y posicionamiento.

* Estrategia competitiva: Porter; anélisis de la
competencia; Estrategias competitivas.

* Marketing relacional: niveles de relacién,
gestion de la relacién con el cliente (CRM).

* Producto y estrategias de marca: decisiones

de producto; construyendo marcas fuertes.
r\ m e Desarrollo de nuevgs productos y estrategias

7 A (\,«/

Dirgceion
General
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Disefiar un plan de marketing Justificando
elementos del marketing mix para su
posterior uso y aplicacion en el proyecto real,
definiendo los precios de sus productos,
ademas de los canales y estrategias de
promocién y comunicacion.

de ciclo de vida del producto.

Servicios: estrategias de marketing para
servicios.

Diferenciar que tipo de producto deseamos
explotar y que servicios anexos podemos
desarrollar con el fin de crear una marca
perdurable.

Como desarrollar un nuevo producto y
potenciar su ciclo de vida.

Cuando y como expandir una marcay llevarla
a venta online.

UNIDAD II: PROMOCION Y NUEVAS
TECNOLOGIAS

Comunicaciones integradas de marketing:
publicidad, relaciones publicas, promocion
de ventas, ventas personales, marketing
directo.

Comunicacion efectiva: piblico objetivo;
disefio de mensaije; eleccion de los medios
Influencias de las nuevas tecnologias y
practicas de marketing: oportunidades
brindadas por las nuevas tecnologias para
atraer, retener y desarrollar clientes.

[ &)
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ﬁ IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Revenue Management

Codigo: IAHNO18

Periodo: Sexto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos; Co - Requisitos:
IAHNO25 Gestion de Ingresos y | IAHNO15: Informética Aplicada
Ventas al Turismo y Estadisticas

Hoteleras

Il- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 3,75 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9,75

Créditos 6
II1.- DESCRIPCION |
Esta asignatura tributa al &mbito | del perfil de egreso “Gestién y Direccién Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno vy la organizacién interna con una visidn actual y praspectiva que facilite la
toma de decisiones.

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno v la Organizacién, evaluando las causas Y
consecuencias de la economfa en el turismo.

Por otra parte, tributa al dmbito IIl: Educacidn General e Inglés, a través de los siguientes
Resultados de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante Ia argumentacioén, exponiendo a través de
un lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un
método basado en criterios, hechos y evidencias.

RAZ:@‘cior}@lr la_formacién académica con el propio entorno desde un principio de

UNIVERSIDAD ACREDITADA
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cotidianos, y en el ejercicio profesional.

internacional, es de caracter teorico

responsabilidad social, considerando la dimensidn ética de practicas y/o discursos

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus
acuerdo a enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area
disciplinar, utilizando de forma eficaz las tecnologias de la informacién.

Esta asignatura se dicta en el sexto semestre de la carrera de ingenieria en Administracion Hotelera
y debe ser dictada en idioma inglés. Permite a los alumnos

obtener conccimientos para elaborar estrategias gque permi
habitaciones de un recinto hotelero, anticipandose al comportamiento de! mercado.

respectivas consideraciones éticas, de

tan la optimizacién de ingresos de

V. NDIZAJES

1.- Relacionar la importancia de la gestion de
ingresos y cuantificar e interpretar los indices del
comportamiento de mercado.

2.- Comparar la oferta y demanda hotelera,
Justificando la asignacion de precios en base al
valor y al marketing mix

3.-Generar  estrategias  por canales de

Distribucidn para el rubro de la hoteleria

4.- Elaborar el Presupuesto Anual de Ventas de
un hotel.

UNIDAD L
MANAGEMENT E INDICADORES

» Definicion del Revenue

Management,
importancia y relacion con otras areas

del
Ocupacion, Revpar, Goppar, ADR

s Indicadores Revenue Management:

» Ejercicios y casos considerando los indicadores.

UNIDAD 1I: ANALISIS DE LA OFERTA Y LA
DEMANDA HOTELERA EN LA DETERMINACION
DE PRECIOS

» Revision del STAR Report.

o Determinacion e interpretacion del MPY, ARl'y
RGL

« Valor agregado, propuesta de valor, relacion
precio calidad.

» Estrategia de precios

« Determinacién de precio por tipo de cliente
para un mismo producto (Desplazamiento).

UNIDAD LlI: CANALES DE DISTRIBUCION
¢ Canales de distribucion
* OTAS y Metasearch

UNIDAD IV: PRESUPUESTO DE VENTAS DE
HABITACIONES

«Proyeccion de la Demanda por segmento.
«Andlisis por temporada y eventos.

= Aplicacién del presupuesto £n el Proyecto IP.

82



Unversiad
Andrés Bello-

Carrera: Ingenieria Administracién Hotelera internacional
Unidad responsable: Escuela de turismo y hoteleria, facultad de economiay negocios.
Nombre: Human Resources in Hospitality

Cadigo: 1AHNO19

Periodo: Sexto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios personales

Requisito para cursar: Requisitos previos:

IAHNO10 Liderazgo y Trabajo en
Equipo

_ CARGAACADEMICA

Co - Requisitos:

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Teodrico 3 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9

Créditos 5
e A e

Esta asignatura tributa al 4mbito | del perfil de egreso “Gestién y Direccidn Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacién, en
funcion al logro de indicadores y metas.

Por otra parte, tributa al ambito IIl: Educacién General e Inglés, a través de los siguientes
Resultados de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante |a argumentacion, exponiendo a través de
un lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un
método basado en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacién académica con el propic entorno desde un principio de
responsabilidad social, considerando la dimension ética de prdcticas y/o discursos cotidianos, y en el

ejercicio profesional.
'3 Humeq&grces in Hospitality, forma parte del sexto semestre de la [arrera de Ingenieria

UN RSID E A al A [ n
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Administracion Hotelera internacional,

herramientas analiticas.

es de caracter tedrico y debe ser dictada en idioma Ingla
En este curso los estudiantes aprenderan las funciones del departamento de recursos humanos y el
concepto del rol de apoyo a la gestién de lineas. Los estudiantes estaran expuestos a una variedad
de teorias contemporaneas de gestion de recursos humanos
aprendizaje adquirido, utilizando sus experiencias laborales previas y su experiencia cultural como

generando puntos de vista relativos al

ENDIZ/

AV

CONTENIDOS

1.- Diferenciar las fortalezas y debilidades
asociadas con la evolucién de las filosofias de
gestion de personas e ilustre la importancia de
adoptar un enfoque de gestion de recursos
humanaos estratégicos.

2.- Relacionar la gestién de recursos humanos
comprendiendo procesos de la planificacién, el
reclutamiento y las herramientas y teorias
motivacionales.

3.- Demostrar habilidades de asimilacion,
organizacion, conduccion y seguimiento de una
entrevista de reclutamiento.

4.- Justificar el impacto de la aplicacién practicas

étnicos

ntempordneas _de gestién de recursos
himanos  cdnsidérando  entornos

UNIDAD I: INTRODUCCION A LOS RECURSOS
HUMANOS.

. Presentar ef papel y la funcion del
departamento de recursos humanos.

® Desaffo competitivo y gestién de
recursos humanos.

. Entorno legal

Identificar buenas y malas practicas
desarrolladas en el ambito laboral.

UNIDAD II: PLANIFICACION Y GESTION DE
RECURSOS HUMANOS

Planificacién estratégica y gestion de
recursos humanos.

Analisis de los puestos de trabajo,
descripcion del trabajo y de empleo y
especificacion de la persona.

Reclutamiento
Teorias de la motivacién {intrinseca y
extrinseca)

La planificacion de la entrevista
secuencia logica.

UNIDAD lll: PROCESOS DE SELECCION DE
PERSONAL.

Proceso de entrevista

Seleccidn de personal, y las estrategias
para la seleccion.

Diferentes métodos de seleccion.

e Contrato de empleo

e Termino del contrato de trabajo

» FEvaluando el desempefio de los empleados
s Valoracién: propdsitos y Métodos.

UNIDAD IV: GESTION Y DESARROLLO DE
RECURSOS HUMANOS

° Desarrollo organizacional
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diversos, las caracteristicas de las culturas
nacionales y globales dentro del dmbito hotelero.

lgualdad de Oportunidades en el
Empleo
Gestidn de la compensacidn
Sistemas de evaluacidn de puestos
Igualdad de salarios
Beneficios
Rotacién
Ampliacién y enriquecimiento {desarrollo
organizacional).
Ausencia de gestién
Revision Jaboral
Formacion

UNIVERSIDAD ACREDITADA N A
o III CHE
i . MSA
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Carrera: Ingenieria en Turismo y Hoteleria
Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre: English for Tourism and Hospitality 11l
Codigo: ING335

Periodo: Sexto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Extranjeras €
Interpretacién y Traduccién

Requisitos previos: Co - Requisitos:

ING325 English for Tourism and
Hospitality |l

Requisito para cursar:
ING425 English for Tourism
and Hospitality 1V

. CARGAACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 4] 6

Ayudantia

Laboraterio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 12

Créditos

Il.  DESCRIPCION

Esta asighatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el dambito Ii: Gestién de los Recursos
Organizacionales, especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

RA3: Utilizar herramientas metodologias para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Ademds, tributa al ambito Ik Gestion de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodologicas para enfrentar los requerimientos de la industria
hotelera internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Curso, que sienta las bases para la adquisicién de fas competencias lingiiisticas del nivel B1+ del
Marco Comtin Europeo de las Lenguas. Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de comunicarse
efectiva y naturalmente, en forma oral y escrita, en ambitos relacionados con el area de la industria
hotelera y negocios.
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4, Utilizar

Utilizar vocabulario v

gramaticales relacionadas con el trabajo
realizado por los guias turisticos ¥
administradores hoteleros, identificando
tendencias globales en forma oral y escrita.

2. Utilizar vocabulario ¥ estructuras
gramaticales relacionadas con el mundo de
las aerolineas en forma oral y escrita.

3. \Utilizar vocabulario Vi estructuras
gramaticales relacionadas con el drea de
restaurant en la industria hotelera, en forma
oral y escrita.

vocabulario y estructuras

gramaticales relacionadas con los servicios
hoteleros en forma oral y escrita.

estructuras

. contenipes
1. UNIDAD I: “TOUR MANAGERS AND
GUIDES”
- Verbos especiales
- Vocabulario relacionado con el trabajo
de guias turisticos y administradores
hoteleros,
2. UNIDAD II: “AIR FLIGHT SERVICES”
- Adjetivos para describir procesos en una
linea drea.
- Vocabulario referido a servicios
entregados en aerolineas,

3. UNIDAD II: “FOOD AND BEVERAGES”
- Cuantificadores (contables — no
contables)
- Vocabulario referido a comidas y
bebestibles

4. UNIDAD II: “HOTEL SERVICES”
- Revision tiempos verbales y estructuras
gramaticales
- Vocabuiario referido a servicios
hoteleros.

UNIVERSIDAD

MS
UNIVERSIDAD ACREDI




.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Gestion de Congresos y Eventos

Cédigo: IAHNO20

Periodo: Séptimo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNO23 Gestién de Servicio al Cliente | IAHNO16 Food and Beverage
Management

.- CARGAACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 2,25 8,25
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 11,25
Créditos 8

111.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al ambito | del perfil de egreso “Gestion y Direccién Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno y la organizacion interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacion, evaluando las causas Yy
consecuencias de 1a economia en el turismo.

Por otra parte, tributa al ambito lIl: Educacion General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, acuerdo a
enfoques ffigtedolégitos cuantitativos y/o cualitativos reconocidog-porsu area discipligar, utilizando

et ol €
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de forma eficaz las tecnologias de la informacién.

Esta asighatura se dicta en el séptimo semestre de la carrera de ingenieria en administracion
hotelera internacional, es de caracter tedrico / préctico y permite a los alumnos obtener
conocimientos, habilidades y destrezas técnicas necesarias para planificar y organizar diferentes
tipos de eventos, que involucren produccién gastrondmica y prestacién de servicios, manteniendo
altos estandares de calidad y adaptando éstos de forma integral a las necesidades, requerimientos e
infraestructura de la empresa o institucién que solicite sus servicios.

1.- Relacionar la calidad de los materiales y | UNIDAD I: INTRODUCCION A LOS BANQUETES Y
equipos  necesarios para un evento, | PUESTA A PUNTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS.
cuantificando su demanda de acuerdo a cada
tipo de evento.

* Caracteristicas de los diferentes tipos de eventos Y
Manifestaciones

* Clasificacién de los banquetes por tipo de evento,
duracidn y contenido.
* Conocimiento de materiales utilizados en eventos,

* Equipamiento de cocina utilizado en banquetes ¥
catering.

considerando diferentes tipos actividades a|BANQUETES.

desarrollar de acuerdo a cada tipo de evento, | * Perfil de la brigada de banquetes.

catering.

* Funciones generales y funciones especificas de
cada cargo.

. UNIDAD III; PLANIFICACION, COSTEQ DE UN
3.- Justificar cada etapa de un evento,

; L EVENTO Y COMERCIALIZACION.
considerando el proceso de adquisicién, costo L i . .
de los insumos, el marketing y la difusién cada | ® Planificacién del calculo de material necesario
tipo de manifes:tacién. seglin tipo de manifestacién.
* Calculo de uso de superficies de acuerdo a
diferentes tipos de eventos.
¢ Llistados de proveedores y procedimiento de
solicitud de cotizaciones.

* Manejo de listados de precios y negociacién con
los proveedores.

* Ficha técnica de bar y Ficha técnica de cocina.
¢ Cdlculo del costo de mano de obra de un evento.

¢ Costeo de un evento Global.

CHE
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« Marketing, difusion y comercializacién de un
evento.

4.- Desarroliar técnicas de produccién vy UNIDAD IV: PRODUCCION Y SERVICIO DE
servicio en un evento, comprendiendo cada ALIMENTOS Y BEBIDAS, DE ACUERDO A NORMAS
etapa del proceso, respetando aspectos DE PROTOCOLO ESTABLECIDAS.

nutricionales y las normas vigentes de|. Actividades de Pre servicio (mise en place: Repaso
maniputacién de los alimentos. y abrillantamiento de material).

* Planificacién del pedido de insumos.

 Recepcion de mercaderias e implementacién de
estaciones de trabajo

» Protocolo utilizado en eventos y bangquetes.
« Definicién del menu y fijacidn de precios
 Caracteristicas del contrato utilizado para eventos

‘-\ /’—\ [\ y banquetes. N
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Carrera: Ingenieria Administracion Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia v Negocios
Nombre: Comercio Electrénico

Codigo: 1AHNO21

Periodo: Séptimo Semestre

Area de Conacimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNO24 Transformacidn IAHNO17 Marketing
Digital y Modelos de Negocios
IAHNO26 Taller de Marketing
Turistico _ _
IL.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas ronés)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 32,0 3,25
Ayudantia
Laborataorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 12,75
Créditos 8

Esta siatura tributa al Ambito Il del perfil de greo ”én de IRecurss Ogaizacionales” |
especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RAZ: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacién, en
funcidn al logro de indicadores y metas.

RA3: Crear herramientas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera internacional
con un adecuado manejo del idioma inglés.

Por otra parte, tributa al &mbito Ill: Educacién General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al 4mbito académico y profesional, y utilizando un método basado

-e\n criterios, h@ ?r\h?encias.

-
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RA3: Elahorar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologfas de la informacion.

Esta asignatura se dicta en el séptimo semestre de la carrera de Ingenieria Administracion Hotelera
internacional, es de carédcter tedrico [ préctico y permite a los alumnos obtener conocimientos,
habilidades y destrezas técnicas necesarias para entender sobre el mundo digital y el desarrollo de
negocios electrénicos a través de Internet y otros medios electrénicos ademas de preparario para
incorporarse como un profesional capacitado en la comprensién, desarrollo y aplicacion de las
Tecnologfas de la Informacién y Comunicaciones {TiC).

En particular, el curso estd disefiado para aquellas personas gue por su desempeiio laboral o
formacion profesional, deben utilizar las tecnologias para el desarrollo de su negocio.

Lla asignatura permitird a los estudiantes reconocer las particularidades de los negocios y
transacciones electrénicas, poner en practica los nuevos conocimientos y herramientas de
evaluacién técnica y financiera adquiridos. Esto, junto con las materias vistas en cursos anteriores,
permitira al estudiante realizar una adecuada mezcla de mercadotecnia electrénica aplicada a los
productos (bienes y servicios) para poder desarrollarlos de manera efectiva tanto para beneficio de
otros como personales en caso de desear emprender.

APRENDIZAJES ESPERADOS “lv-c

1.- Deducir la aplicabilidad de Internet en el drea | UNIDAD I: EL MUNDO DE LA INTERNET Y 5US
de marketing de la empresa, relacionando PARTICULARIDADES

conceptos y valorando el uso de esta tecnologia} s Naturaleza y propésito de Internet y sus
como canal primario de los negocios de una|particularidades.

EMMRrEsd: « Nacimiento y su desarrollo hasta hoy, pasado,

presente y futuro de Internet.

s Las diferencias técnicas y operativas que se han
ido generando en distintos sectores industriales,
hacer negocios antes y ahora basado en internet
y medios electronicos.

¢ Valoracion de Internet para el drea de
marketing de una empresa.

« Reconocer a la internet como canal primario de
negocios

la realidad empresarial con los elementos|gn E-COMMERCE

estratégicos diferenciadores de un proyecto e L_E .. )
« Legislacion vigente en relacién a los negocios ¥

tecnoldgico. : o
medios electronicos
o Legislacion e importancia de la firma
electrénica y facturas electrénicas
» Implicancias comerciales y legales de las
operaciones electrénicas a nivel nacional e
\ [\ internacional en;r,g\gando ejemplos de estas.
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* Operacion de sistema cliente servidor en
Internet

* Aspectos sobre los dominios y direcciones |P

* Relacién entre los visualizadores {Browsers) y
cddigo HTML y derivados

* Estructura de movimiento de correos
electrdnicos.

* El alumno logra identificar modelo de negocio
del proyecto final y trabaja relacionando temas
del curso con la realidad empresarial que estd
trabajando.

* logra avanzar en su proyecto e incorpora
elementos estratégicos diferenciadores

UNIDAD Ill: MODELOS DE NEGOCIOS
ELECTRONICOS Y ESTRUCTURAS DE SITIOS WEB
EMPRESARIALES

* Modelos de negocios tradicionales Y
electrénicos, aplicacién del modelo de Canvas,
B2B, B2C, C2C, P2P, B2G, C2G, M2M, etc.

* lenguajes de programacién para el disefio y
fabricacién de péginas web empresariales, entre
ellos la programacién HTML y HTMLS

3.- Argumentar distintas realidades y escenarios
posibles donde implementar cada tipo de
negocio y sus caracteristicas, relacionando el
marketing tradicional aplicado a negocios
electrénicos.

* Momentos de verdad y matrices estratégicas

* Como construir un sitio web transaccional para
el proyecto digital definitivo.

= Analisis externo e interno

* Temas de marketing bdsicos: cadena de valor ¥
suministro, matriz  crecimiento-participacién,
ciclo de vida del producto.

UNIDAD IV: MARKETING MIX ELECTRONICO
* Desarrollo de Consumidores electrénicos

4.- Disefiar un plan de negocios identificando|® Desarrollo de productos como .b.le_nes Y
adecuadamente su target y necesidades, | Servicios asociados a necesidades, definicién de

aplicando conceptos propios del Marketing Mix | Precios competitivos, entrega just-in-time y
electrénico. desarrolla campafias promocionales efectivas

* Google analytics

* Gestion de Productos electrénicos, precios
electrénicos y distribucién electrénica {Plaza)

* la comunicacién elpctrdnica (Promocién) y

e/
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UNIVERSIDAD ACREDITADA 2015 - 2020

Por 4 anos |



como gestionaria.
» Mercadotecnia electrénica
» Segmentacién y posicionamiento electrdnico

« Aplicacién de conceptos en un proyecto
desarrollado por los alumnos.

1.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria Administracion Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Emprendimientoy Evaluacién de Proyectos Turisticos.

Codigo: I1AHNO22
Periodo: Séptimo Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHN(14 Gestidn y Finanzas
Hoteleras

Requisito para cursar:

IAHNO27 Integrador LI
Seminario de Grado

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 3,75 8,25
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 13,5
Créditos

.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al dmbito | del perfil de egreso “Gestién y Direccion Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en los Resultados de aprendizaje:

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacion, evaluando las causas Yy
consecuencias de la economia en el turismo.
RAS: Disefiar estrategias y politicas para la organizacién y su estructura administrativa, elaborando

gramas, pr/;wecﬁs y planes de negocios para su implementacidénen la organizacion.

Por otra parte, tributa dl §mbito il Educacién General e Inglés, a través de los giguientes Resultados

Selatsy
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de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un

lenguaje oral y escrito adecuado al 4mbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RAZ: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principic de
responsabilidad social, considerando la dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el
ejercicio profesional.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacién.

Esta asignatura se dicta en el séptimo semestre de la carrera de Ingenierfa Administracién
Hotelera internacional y permite ala estudiante desarrollar la capacidad de visién del negacio en
una perspectiva de largo plazo, y en el contexto de un entorno cambiante, asumiendo desde el rol
de emprendedor de una empresa hotelera la creacién de su propia empresa o bien asumiendo
dicha actitud. Para ello se entregaran los antecedentes y conceptos para el desarrollo de ideas de
proyectos y negocios, la puesta en marcha de empresas el disefio y realizacién del plan de
negocios. Ademas, este curso permitiré desarrollar la capacidad de andlisis financiero para evaluar
la mejor alternativa de financiamiento de un proyecto y la viabilidad de la idea de negocio.

1. Utilizar herramientas que permitan tomar| UNIDAD I: Plan de Negocios

decisiones en el ambito del emprendimiento, * Conceptosy Objetivos
siguiendo una metodologia propia de la ¢ Elementos del plan de negocios
disciplina, * Proceso de creacién de una empresa.
* La decision de crear la empresa
propia.

* Alternativas de Financiamiento

2. Argumentar los conceptos fundamentales de | UNIDAD  II: Preparacion de Proyectos de
la preparacién de la evaluacién privada de Emprendimiento.
proyectos. Comprender las etapas del ® Flujo de Caja

proceso de evaluacion de proyectos. e Técnicas de proyeccién cuantitativas.

e Técnicas de proyeccion cualitativas
Estimacion de los ingresos del
proyecto.

e Estimacidn de los costos del proyecto.

3. Justificar a través del andlisis financiero la| UNIDAD nI: Estructura Financiera
mejor alternativa del proyecto evaluado, H
utilizando las principales herramientas
técnicas de la disciplina.

Inversién del proyecto.

e (apital de trabajo

* Valor residual del proyecto.

e Determinacion de la tasa
proyecto.

Costos de los fondos externos y

del

MS 8
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Desarrollar la evaluacién de un proyecto de!
rubro de la hoteleria y el turismo,
contemplando la planificacion de los
recursos financieros para una correcta toma
de decisiones y andlisis de la viabilidad del
negocio.

propios.
CAPM

UNIDAD IV: Evaluacion de proyectos

Criterios de evaluacion de
proyectos.

Eleccidn entre proyectos.
Opciones en un proyecto.

Optimizacion de proyectos.

Analisis de sensibilidad.

i
f
|
J -
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Carrera: Ingenieria en Turismo y Hoteleria

Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre: English for Tourism and Hospitality Iv
Codigo: ING425

Periodo: Séptimo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Exiranjeras e
Interpretacién y Traduccién

Requisito para cursar: Requisitos previos:

ING335 English for Tourism and
Hospitality Il

_ CARGAACADEMICA

Co - Requisitos:

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 4,5 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacidn semanal 9

Créditos 5
- DESCRIPCION _ J
Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el ambito [I: Gestidn de los Recursos
Organizacionales, especfficamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

RA3: Utilizar herramientas metodologias para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo de! idioma inglés.

Ademds, tributa al ambito 1l: Gestién de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodolégicas para enfrentar los requerimientos de la industria
hotelera internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Curso de caracter introductorio, que sienta las bases para la adquisicién de las competencias
lingliisticas del nivel B2 del Marco Comun Europeo de las Lenguas. Al finalizar el curso, el estudiante
serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma oral y escrita, en dmbitos relacionados

con el ére(vdﬂa{:dustria hotelera y negocios.
A [




- CONTENIDC

la industria hotelera en forma oral y escrita.

_ Utilizar estructuras y vocabulario referido a

la infraestructura y tecnologia de Ias
aerolineas en forma oral y escrita.

_ Utilizar estructuras y vocabulario referido al

srea de restaurantes en forma oral y escrita

_ Utilizar estructuras y vocabulario referido a

experiencias de viaje en la industria hotelera
en forma oral y escrita.

. Utilizar estructuras y vocabulario referido a

la personalizacién de la experiencia de viaje
en la industria hotelera en forma oral y
escrita

Utilizar estructuras y vocabulario referido a
la fidelizacion del cliente en la industria
hotelera en forma oral y escrita.

. Utilizar estructuras y vocabulario referido al

uso de tecnologias en el transporte en la
industria hotelera en forma oral y escrita

_ Utilizar estructuras y vocabulario referido a

la importancia del factor humano en la
industria hotelera en forma oral y escrita.

1. UNIDAD I: “HOSPITALITY: HURDLES ON
THE TRACK TO GROWTH"

- El desarrolio de la industria hotelera.

UNIDAD II: “AIRLINES: INVESTING IN THE

FUTURE OF FLIGHT”

- Infraestructura y tecnologia utilizada en
las aerolineas.

UNIDAD llI: “RESTAURANTS: DRIVING

SUCCESS IN A NEW ERA OF

COMPETITION”

- El éxito en la era de la competencia en
restaurantes.

UNIDAD IV: “BUILDING BIGGER

ECOSYSTEMS: UNLOCKING THE POWER

OF ADJACENT SPACES”

- La experiencia de viaje en su totalidad.

UNIDAD V: “THE PATH FORWARD: DATA-

CENTRIC PERSONALIZATION”

- Experiencias personalizadas en la
industria hotelera.

UNIDAD VI: “THE BATTLE FOR THE

CUSTOMER"

- La batalla por el cliente.

UNIDAD VII; “GROUND

TRANSPORTATION: IMPLICATONS FAR

BEYOND TRAVEL"

La innovacidn en el transporte.

UNIDAD VIiI: “THE HUMAN ELEMENT OF

THE TRAVEL EXPERIENCE”

- La importancia del factor humano.
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IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Direccién de Educacion General
Nombre: Pensamiento Critico

Cédigo: CEGPC13
Periodo: Semestral
Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades (22)

Requisito para cursar:

CEGRS14 Responsabilidad
Social

Requisitos previos:

CEGCT12 Razonamiento
Cientifico y Tecnologias de
Informacién

Co - Requisitos: No tiene

 CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Avudantia

Laborateorio

Taller 1,5 2,25

Terreno

Clinico

Total horas dedicaciéon semanal 3,75

Créditos

. DESCRIPCION o _
El curso del drea Pensamiento Critico de la Universidad Andrés Bello busca estimular en los alumnos
habilidades relacionados con el razonamiento, el uso de la ldgica y la argumentacion, entre otros.

Su formacién contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacién General
“Desarrollar el pensamiento critico a través de la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al 4mbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias”. Lo anterior se enmarca en el programa de Educacion general de la
UNAB que tiene por objetivo, dotar a los estudiantes de habhilidades de formacién transferibles a
cualquier area disciplinar.




AE licar estandares de pensieto critico,
con estricta légica, formal y material, para
analizar en profundidad y con rigurosidad los
fendémenos del entorno.

AE 2.- Elaborar juicios y argumentos propios,
acorde al modelo de Argumentacion de Toulmin,
basindose en el andlisis de los argumentos que
sustentan la informacion.

AE 3.- Evaluar el pensamiento, propio y ajeno, a
través de un método basado en criterios, hechos
y evidencia objetiva, seglin estandares y valores
intelectuales, distinguiendo

razonables de falacias, sofismas, prejuicios y

argumentos
simples opiniones.

AE 4.- usando el
cuestionamiento sistematico y analitico como

medio para disciplinar el pensamiento y el
aprendizaje.

Preguntar criticamente,

UNIDAD I: PENSAMIENTO CRITICO
- éQué es el Pensamiento Critico?
- Elementos del Pensamiento.

- Estandares Intelectuales.
- Virtudes Intelectuales.
UNIDAD Ii: ARGUMENTACION
- ¢Qué es un argumento?
- Diferencia entre argumento y opinion.
- Modelos de Argumentacion: ARE.

UNIDAD lli: REFUTACION Y FALACIAS
- Modelos de Refutacién.
- Técnicas de Refutacion.
- Falacias mas comunes,

UNIDAD IV: TEMAS APLICADOS
- Temiticas especificas de actualidad a las
gue aplicar el Pensamiento Critico.

et
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Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Gestién de Servicio al Cliente

Cédigo: |1AHND23

Periodo: Octavo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitas previos:

IAHNO20 Gestion de Congresos
y Eventos

Co - Requisitos:

1l.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 3 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 7,5

Créditos 5

para la Hoteleria y Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:
toma de decisiones.
consecuencias de la economia en el turismo.

programas, proyectos y planes de negocios para su implementacién en la organizacion.

Aprendizaje:

en criterios, hechos y evidencias.

Esta asigtu trilmio | del eil d egeso "Ges y Direccidn Estrtégia de Recursos
RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una visién actual ¥ prospectiva que facilite la
RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacidn, evaluando las causas ¥
RA5: Disefiar estrategias y politicas para la organizacién ¥ su estructura administrativa, elaborando
A su vez, tributa al dmbito lil: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al 4mbito académico y profesional, y utilizando un método basado

RAZ: R%al{\@ formacién _académica con el pfopioy entorno dq{s‘,de un principio de

i,

1
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responsabilidad social, considerando la dimension ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el
ejercicio profesional.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

Esta asignatura se dicta en el octavo semestre de la carrera de Ingenieria en administracion hotelera
internacional, es de cardcter tedrico y permite a los alumnos obtener los conocimientos, ias
habilidades y las destrezas técnicas necesarias para liderar diferentes tipos de empresas que
involucren servicios y productos hoteleros, proponiendo estdndares de evaluacién y control de la
calidad de cada uno de los procesas propios de la gestion, considerando la forma adecuada de
gestionar la calidad en funcién a las metas y objetivos fijados en la empresa donde el profesional de
esta carrera preste sus servicios.

AP ﬁg}jﬂg‘f&x

1. Ahali;zar. la i‘mportancia de Vlos. modelos. de| UNIDAD I MOﬁELOS ”DE CALll.)A”D. | y
calidad contemplando aspectos relativos a la| MEJORAMIENTO CONTINUO.
gestion y control de costos, considerando

3 . L « Gestion de control de la calidad en los
aspectos logisticos y tributarios vigentes.

procesos.

« El servicio como elemento diferenciador y de
fidelizacién.

e Control de costo M.P. en una empresa
gastronémica.

« Indicadores de productividad y rentabilidad.

« La gestion de la calidad y el servicio al cliente a
través de los principales modelos de calidad.

« Importancia del Benchmarking en las empresas
basadas en el cliente.

2.- Disefiar estrategias de servicio al cliente en el
praceso de creacién de valor y en la gestion de
las comunicacicnes de fa empresa.

UNIDAD Il: ESTRATEGIAS DE SERVICIO AL
CLIENTE.

o Marketing de experiencias y cambio de
paradigma centrado en el producto.

« La experiencia cliente desde la perspectiva de
la marca del producto o servicio.

» La innovacién en la creacién y gestion de
experiencias.

» Estrategias de fidelizacién del cliente.

+ La experiencia del cliente desde el punto de

vista online e informatico (CRM & ERP} y la
integracion multicanal.

f
f_ « E| contact center en la experiencia del cliente y
‘. } en la post venta. /"
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3.- Evaluar el proceso de servicio al cliente y
contemplando la importancia del personal en la
fidelizacién del cliente.

4.- Crear una propuesta de capacitacién, para un

grupo de personas que desarrollen sus
actividades en el drea de servicio al cliente,
utilizando el método TWI, analizando los

resultados obtenidos.

UNIDAD IIl: EVALUACION Y CONTROL DE LA
CALIDAD.

* Herramientas y férmulas de medicign
existentes para evaluar la experiencia del cliente.
* Dimensiones de Calidad y Método NPS.

* Aplicacién de encuestas en el Método NPS.

* Sistemas de evaluacién en el drea servicio al
cliente.

* Impacto de la Gestién de Servicio al Cliente en
el Valor de la Compaiiia.

UNIDAD IV: ENTRENAMIENTO, CAPACITACION Y
MOTIVACION DEL PERSONAL.

* El rol del empleado en la experiencia del
cliente.

* Participacion e involucramiento del personal en
el serviclo al cliente.

* Técnicas de entrenamiento y de motivacidn
para el recurso humano,

* Método de capacitacién TWI {Modelo Training
Within Industry).

* Desarrollo de capacitaciones basadas en el
modelo TWI.

Andlisis de los resultados y propuestas de
mejoras.

l_ HE

MSA
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|- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional.
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Transformacién digital y Modelos de negocios.

Cadigo: 1AHNO24
Periodo: Octavo Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios {81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNO21 Comercio electrdnico

11 CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronologicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 2,25 4,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 8,25
Créditos 5

111, DESCRIPCION '
Esta asignatura tributa al émbito 1l del perfil de egreso “Gestion de los recursos organizacionales”,
especificamente en los Resultados de aprendizaje:

RAL: Gestionar el desarrollo de recursos financieros, tecnoldgicos y su aplicacion a sistemas de
gestién, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacién, (inclusién), emprendimiento
modelos de negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

RA2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacidn, en
funcion al logro de indicadores y metas.

RA3: Crear herramientas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera internacional
con un adecuado manejo del idioma inglés.

A su vez, tributa al ambito Il “Educacion General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de

Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

vas consideraciones étjCas, de acuerdo a

G

e

/
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enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos recon

de forma eficaz las tecnologias de la informacién.
Esta asignatura se dicta en el octavo semestre

Hotelera Internacional, es de caracter tedrico/practico

conceptuales que apoyen la integracién de tecnologia en los procesos de una empresa turistica, la
innovacion de productos y/o servicios,
reestructuracion de su modelo de negocios.

la adaptacién y elaboracién de estrategias, y Ila

ocidos por su drea disciplinar, utilizando

de la carrera de Ingenieria en Administracién
y entrega al alumno herramientas analiticas y

1.- Relacionar cémo la transformacién digital
impacta en el nivel de competitividad que tiene
una empresa turistica en el mercado,
reconociendo la funcionalidad de las tecnologias
especializadas en el sector turistico.

2.- Justificar el grado de madurez tecnolégica de
una empresa turistica, evaluando aspectos a
intervenir y desarrollando soluciones acordes a la
necesidad detectada.

UNIDAD
DIGITAL,

UNIDAD
EVALUACION INTERNA DE LA EMPRESA.

QUE ES LA TRANSFORMACION

¢ Globalizacién y avance tecnolégico.
o Tecnologia actual en el turismo.
= Big Data.
= Inteligencia artificial.

* Machine learning.

Blockchain.
" Internet de las cosas.

o Funciones y beneficios que trae a la
empresa.

Areas en dénde impacta la integracion de
tecnologia.

Beneficios v probiemas.
Madurez tecnolégica de una empresa.

Tecnologias especializadas y adaptadas para
la industria turistica.

i: HERRAMIENTAS PARA LA

* Diagndsticos de madurez tecnoldgica.
o Infraestructura fisica y dgica.
o RR.HH.
o Procesos.
o Estrategias.

¢ Evaluacion de procedimientos a través de
flujos de trabajo.

* Dashboards para medir y controlar objetivos.

© Business Intelligence{’?\




una empresa en el mercado.

3.- Construir un plan de integracién tecnologica
gue ayude a mejorar la competitividad que tiene

= Fuentes de datos.
= Recoleccidn de datos.
s« Relacién datos empresa / consumidor.
o Evaluacion del modelo de negocios.
o Estructura general.
o Comportamiento del consumidor.

e Reestructuracion del modelo de negocios con
la estrategia del Océano Azul.

UNIDAD 1ll: ELABORACION DE UN PLAN DE

INTEGRACION TECNOLOGICA.

e Andlisis del diagnostico de
tecnologica de una empresa.

madurez

e Definicién de puntos criticos.
« Determinar los aspectos que se intervendran.

e Definicién de objetivos que persigue la
integracién tecnologica.

e Planificacién de la integracion.

e Metodologias de seguimiento. 4
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Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional.
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Gestién de Ingresos y Ventas.

Codigo: IAHNO25
Periodo: Octavo Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisita para cursar: Requisitos previos; Co - Requisitos:

IAHNO18 Revenue Management

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 3,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 6,75

Créditos
Il.- DESCRIPCION e o _
Esta asignatura tributa al dmbito | del perfil de egreso: “Gestién y Direccidn estratégica de
Recursos para la Hoteleria y Gastronomfa”. especificamente en los Resultados de aprendizaje:

RA4: Analizar los factores gue impactan el entorno y la organizacién, evaluando las causas ¥
consecuencias de la economia en el turismo.

RAS: Disefiar estrategias v politicas para la organizacién y su estructura administrativa, elaborando
programas, proyectos y planes de negocios para su implementacién en la organizacian,

A su vez, tributa al dmbito I11: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de
responsabilidad social, considerando la dimensién ética de précticas y/o discursos cotidianos, y en el
efercicio profesional.

RA3: Elabgrar praye t‘ots de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodo c’Jg7

€gs cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area discjplinar, utilizando

N




de forma eficaz las tecnologias de la informacion. = |

Este curso se imparte en el octavo semestre de la carrera Ingenieria en Administracion Hotelera
Internacional y tiene el proposito de entregar a los alumnos los conceptos fundamentales de
estrategias y técnicas de ventas y gestion de ingresos e introduce al alumno en el manejo de
herramientas de analisis cuantitativo y cualitativo de rendimientos y precios para la operacién
hotelera.

1.- Deducir los  principales conceptos

relacionados con las ventas. - -
e lLas Ventas a través del tiempo

e Técnicas de Venta

e Estrategias de Venta

e Tipos de Venta

» Técnicas, estrategias y tipos de venta al
sector hotelero.

s Valor Agregado del vendedor en el
proceso comercial. Perfil y motivacién de
los vendedores exitosos.

e Desde la prospeccion hasta la primera
reunién. Reconociendo los estilos de los
clientes.

e Presentacion de beneficios y atencion de
objeciones.

» Los distintos tipos de cierre en ventas.

UNIDAD li: LA IMPORTANCIA DE LAS VENTAS
PARA EL HOTEL, CLIENTE Y PRODUCTOS.

s Comprender el desarrollo de SPIN Y AIDA
en base a ejemplos textuales y audio
visuales.

e Aplicar el SPIN y AIDA a las ventas
Hoteleras presentando ejemplos escritos
y realizando juego de Roles.

e Comprender el modeio de estrategias de
venta con foco en el cliente.

2- Relacionar las caracteristicas de un vendedory
la organizacién de los equipos de ventas.

» Aplicar el modelo de estrategia de ventas
con foco en el cliente dentro del rubro
de la hoteleria.

e Lasventas después de la venta
Implementacion / Cross Selling / Up
selling
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® Supervision. El control de la gestién del

vendedor, Coaching / Reconocimientos /
Reuniones de ventas.

UNIDAD Ill: GESTION DE LAS VENTAS EN UN
HOTEL,
® Analizar los datos para la elaboracién de
la planilia de ingreso de ventas hoteleras.
® Construir la planilla de Ingreso de Ventas.
¢ Relacion de cantidad de habitaciones,
tarifa promedio e ingreso diario por
departamentos.
® \Variacion en los porcentajes de
ocupacion e ingreso semanales,
mensuales, y por temporada.
4.- Disefiar el plan y presupuesto de ventas en | UNIDAD IV: GESTION DE PRESUPUESTO PARA

una empresa de alojamiento turistico. UNA EMPRESA DE ALOJAMIENTO TURISTICO.
RRHH

¢ Organigrama del departamento de
ventas

* Descripcién de cargos

* Horarios de trabajo

® Remuneraciones (Estructura del Sueldo)

® Induccién / Capacitaciones

ADMINISTRATIVOS

* Establecer objetivos

s  Fijar metas

* Evaluaciény Control de la gestién de
ventas

3- Argumentar los conceptos, procesos, técnicas
e ingreso de tarifas en las ventas del sector
Hotelero.

» Establecer beneficios e incentivos
EQUIPAMIENTO E INFRAESTRUCTURA
* Espacios Fisicos
* Herramientas de trabajo
® Condiciones de uso los recursos
materiales y apoyo a la gestién de ventas

IDENTIFICACION DE TIPOS Y NECESIDADES DE
CLINTES

® Segmentacion de mercado

PROVEEDORES
* Establecer necesidades de apoyo externo
* Caracteristicas de los proveedores

® Costos asociados a |a gestién de apoyo
{\ ~Lxterna. Fijosy Var)gbles).

UNIVERSIDAD ACRE!




1.+ IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Taller de Marketing Turistico

Codigo: 1AHNO26

Periodo: Octavo Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisitos previos: Co - Requisitos:

ITHNO19 Marketing Turistico

Requisito para cursar:

|I.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 3,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 6,75

Créditos il

[i#1.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al ambito 1l del perfil de egreso de la carrera de Ingenieria en Turismo y
Hoteleria “Gestion de los Recursos Organizacionales” especificamente en los Resultados de
aprendizaje:

RA1: Gestionar el desarroilo de recursos financieros, tecnolégicos y su aplicacién a sistemas de
gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacién, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

RA2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacion, en
funcién al logro de indicadores y metas.

RA3: Crear herramientas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera internacional
con un adecuado manejo del idioma inglés.

A su vez, tributa al dambito Ii: “gducacion General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RA1: Defarrollay gl\pensamiento critico mediante la argumentacion, exponieng@ a través de un

=

e

Dirocicn
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lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico vy profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de
responsabilidad social, considerando |a dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, yenel
gjercicio profesional.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

Esta asignatura se dicta en el octavo semestre de la carrera de Ingenieria en Administracién
Hotelera Internacional, es de caricter tedrico / practico y permite a los alumnos reforzar y poner en
practica todos los conocimientos, habilidades vy destrezas técnicas desarrolladas en cursos
anteriores trabajando en un proyecto real o emprendimiento, para el desarrollo de negocios
turisticos.

En particular, el curso estd disefiado para aquellas personas que por su desempefio laboral o
formacién profesional, deben realizar evaluaciones de proyectos y gestidn de los mismos, ya sea
para proyectos propios o para terceros.

La asignatura permitird a los estudiantes consolidar sus conocimientos y procedimientos de
evaluacion, gestidn comercial y ambito financiero.

PRESENTACION DE MATRICES Y SuUs

UNIDAD I:

1.- Diferenciar usos del Marketing aplicado en APLICACIONES, ANALISIS INTERNO/EXTERNO,
proyectos de emprendimiento y departamentos REPASO DE CONCEPTOS,

comerciales de empresas relacionadas a la
industria turistica, tomando decisiones en base al
analisis estratégico.

* Repaso de conceptos, matrices ¥ sus analisis,
usos de variadas técnicas y herramientas de
marketing, preparacién avance 1 de proyectos.

* Objetivos del proyecto

* Anélisis SEPTE

* Analisis de Atractividad de la Industria
* Mision/Visian

* Organigrama

* Workflow inicial

* Andlisis FODA, Matriz IE

* Matrices EFI, EFE

* Cadena de Valor

* Plan de Marketing

* Deteccién y presentacidn de la necesidad
* Matriz PEYEA

* Variables en la eleccién primaria de proyectos a
través de CASOS vy experiencias turisticas,
gastrondmicas y hoteleras.

* Herramientas de andlisis nymérico,
P /

N




2.- Juzgar elementos del marketing mix para su
posterior uso y aplicacién en un proyecto real,
presentando los posibles escenarios,
problemdticas y soluciones.

3.- Justificar un proyecto en cuanto al canal de
distribucién y las estrategias utilizadas para
promocionar y dar a conocer un producto al
consumidor final.

4.- Disefiar un plan de accién refacionado con el
plan de marketmg considerando el plan de
fmanuaml nto, entes y el como se lograra

« Marketing de uso estratégico para analisis
competitivos.

UNIDAD Il INTRODUCCION AL MARKETING MIX
« Recordatorio de las variables del Mktg Mix
» Consumidor

« Investigacion de Mercados

« Producto / Matriz BCG

« Precio, distribucion, promociones

» Niveles de producto

+ Ciclo de Vida del producto

« Matriz Ansoff y Curvas de Crecimiento

e Definicién del Target

» Matriz de productos

o Investigacion de mercado formal, encuestas y
sus analisis.

Segmentos de mercado meta, mercado potencial
y potencial de mercado.

Productos de interés
clasificacién de niveles.

para un target ¥y

Definicién de precios, de canales y de estrategias
de distribucién y de comunicacion.

UNIDAD Hi: PRESENTACION DE PRODUCTOS Y
ESTRATEGIAS DE DISTRIBUCION

» Matriz de productos

o Formato de Presentacion

¢ Niveles

« Empaque / Etiqueta

« Detalles (SKU, descripcion, color, olor, etc)
e Estrategia de Precio

» Supuestos, Objetivos, Actividades

« Costos, Financiamiento

» Resultados esperados

» Precios, canales y estrategias de distribucién
« Estrategias de comunicacion.

« Infraestructura tecnoldgica

UNIDAD IV: ESTRATEGIAS DE COMUNICACION,
ANALISIS DE INFRAESTRUCTURA TECNICA Y
EVALUACION DE PROYECTO {\

P
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’Tentabilizar el proyecto.

* Supuestos, Objetivos, Actividades
* Costos, Financiamiento

* Resultados esperados

® Detalle de IT

* Buasqueda de faltantes

* Inversion asociada a IT

* Financiamiento

* Supuestos y andlisis de sensibilidad {-10%, 0%,
+10%) en relacién con: Costos, Ingresos, Qty de
clientes

UNIVERSIC
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Carrera: Ingenieria en Turismo ¥ Hoteleria

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Seminario de Grado

Cadigo: ITHND27

Periodo: Octavo Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: T Co - Requisitos:
JAHNO28 Integrador Il IAHNO11 integrador I: Practica
Practica Administrativa Operativa

IAHNO13 Investigacion e

Inteligencia del Mercado

Turistico

JAHNO22 Emprendimiento Y
Evaluacién de Proyectos | ___

|1.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 3 9
Ayudantia
Laboratorio
Taller 2
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 14
Créditos

'l1L.- DESCRIPCION. N |

El Integrador 1 Seminario de Grado corresponde a una actividad de dltimo semestre. El cual
tributa al Ambito 1ll: Gestion de los Recursos Organizacionales del perfil de egreso Yy en el
desarrollo de los resultados de aprendizaje RAL: Gestionar el desarrollo de recursos financieros,
tecnologicos y su aplicacién a sistemas de gestién, proyectando oportunidades de desarrollo de
innovacion, emprendimiento Y modelos de negocios en el mercado turistico chileno e
internacional y RAZ: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la
organizacién, en funcion al logro de indicadores y metas.

A su vez, tributa al ambito 11I: “gducacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de

Aprendizaje:

RAL: Desgrrollax el Rens

amiento critico mediante la argumentacion, exponienﬂ/o a través de un
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lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principic de

responsabilidad social, considerando la dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el
ejercicio profesional.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

En el Integrador Ill, el alumno utilizando como base los conocimientos adquiridos hasta este nivel,
junto con la recopilacion de antecedentes bibliogréficos pertinentes y trabajo préctico, debe
elaborar un Plan de Negocios 0 una Investigacién.

IV.-RESULTADOS DE APRENDIZAIE | V.- HABILIDADES TRANSVERSALES

Ambito Ill: GestibSn de los Recursos|1. Habilidades Comunicativas.
Organizacionales del perfil de egreso y en el

desarrollo de los resultados de aprendizaje 3. Pensamiento Critico.

RAl: Gestionar el desarrollo de recursos
financieros, tecnolégicos y su aplicacidon a
sistemas de gestion, proyectando oportunidades
de desarrollo de innovacién, emprendimiento y| 3. Responsabilidad Social.
modelos de negocios en el mercado turistico
chileno e internacional.

RA2: Gestionar el marketing, la politica comercial | ,
los recursos humanos de la organizacion, en
mon al Iogrod |nd|c dores y metas.

Hedol ks

. Razonamiento Cientifico y TICS.
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.- IDENTIFICACION | o e
Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Practica Administrativa

Cddigo: IAHNO28
Periodo: Octavo Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNO27 Integrador lI:
Seminario de Gra

Requisito para cursar:

il CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno 3 12

Clinico

Total horas dedicacién semanal 15

Créditos 4

'1il.- DESCRIPCION | T
El Integrador I1I: Préctica Profesional Administrativa. tributa a los Ambitos | y 1l del prfiI de egres
en el desarrollo de los siguientes resultados de aprendizaje:

Ambito 1: Gestién y Direccion Estratégica de Recursos para la Hoteleria y Gastronomia

RA1: Utilizar los recursos hoteleros y gastronémicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcidn a las exigencias de la industria de la hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes dreas de la organizacidn para satisfacer las necesidades de
los clientes.

RA3: Analizar el entorno y la organizacidn interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacién, evaluando las causas y
consecuencias de la economia en el turismo.

RASL: Disefia ategias y politicas para la organizacion y su estructura administrativa, elaborando
programas, proyec planes de negocios para su implementacién@@ organizacion.

C)
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Ambito II: Gestion de los Recursos Organizacionales:

RAL: Gestionar el desarrollo de recursos financieros, tecnolégicos y su aplicaciéon a sistemas de
gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacién, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

RAZ2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacién, en
funcidn al logro de indicadores y metas.

RA3: Crear herramientas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera internacional
con un adecuado manejo del idioma inglés,

A su veg, tributa al &mbito lil: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:
RAL: Desarroliar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un

lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizandoe un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de

responsabilidad social, considerando la dimensidn ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el
ejercicio profesional.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

El Integrador lll: Practica Profesional Administrativa, es una asignatura final de la carrera de
Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional, la cual tiene como objetive primordial que el
alumno pueda aplicar en situaciones concretas de su trabajo, los conocimientos adquiridos durante
las asignaturas cursadas hasta e! octavo semestre de la carrera. El estudiante de esta forma, se
podrd proyectar, estrechando vinculos con los ejecutivos y contactos del sector hotelero,
considerando de esta forma el ambito laboral futuro del alumno y su empleabilidad en el mercado
hotelero.

05 DE APRENDIZAJE

Ambito I: Gestién y Direccién Estratégica de |1. Habilidades Comunicativas.
Recursos para la Hoteleria y Gastronomia
RA1: Utilizar los recursos hoteleros ¥|2 pensamiento Critico.
gastrondmicos para garantizar la calidad,
gestionando actividades y servicios en funcién a

las exigencias de la industria de la hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes 4reas de | 3+ Responsabilidad Social.

la organizacidn para satisfacer las necesidades de
los clientes.

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna | 4, Razonamiento Cientifico y TICS.
con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

RA4: Analizar Jas factores que impactan el
entorrﬁ_ﬂ\a\or

W\&& —

izacién, evaluando las caysas y (ﬁ
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consecuencias de la economia en el turismo.

RA5: Disefiar estrategias y politicas para la
organizaciéon y su estructura administrativa,
elaborando programas, proyectos y planes de
negocios para su implementacion en la
organizacion.

Ambito 1l Gestion de los Recursos
Organizacionales:

RAl: Gestionar el desarrollo de recursos
financieros, tecnolégicos y su aplicacion a
sistemas de gestion, proyectando oportunidades
de desarrollo de innovacion, emprendimiento y
modelos de negocios en el mercado turistico
chileno e internacional.

RA2: Gestionar el marketing, la politica comercial

y los recursos humanos de la organizacién, en
funcion al logro de indicadores y metas.

RA3: Crear herramientas para enfrentar los
requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del
idioma inglés.

Anétese y Comuniquese,

7
FERNANDO AZOFEtFA CASTRO
SECRETARIO GENERAL

D‘ Naduyry

JOSE RODRIGUEZ P.
RECTOR
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ANEXOS: PROGRAMAS DE ASIGNATURA INGENIERIA EN ADMINISTRACION HOTELERA
INTERNACIONAL

|.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional.

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hotelerfa, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Empresas Hoteleras y Gastronémicas

Cadigo: 1AHNQO1

Periodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

l.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolagicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 6 745

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 13,5

Créditos 8

' 1Il.- DESCRIPCION |

Empresas Hoteleras y Gastrondmicas tributa al ambito | del Perfil de Egreso “Ambito |: “Gestién y
Direccion Estratégica de Recursos para la Hoteleria y Gastronomia” especificamente en el Resultado
de Aprendizaje (R.A):

R.A.1: Utilizar los recursos hoteleros y gastrondmicos para garantizar la caiidad, gestionando
actividades y servicios en funcidn a las exigencias de 1a industria de la hospitalidad.

Por otra parte, tributa al ambito de Educacién General e Inglés, a través del siguiente Resultado de
Aprendizaje:

R.A.1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

CHE
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Esta asignatura se dicta en el primer semestre de la carrera de Ingenierfa en Administracion Hotelera
Internacional, es de caricter tedrico/practico y permite a los alumnos obtener los conocimientos y las
habilidades necesarias para conocer fas principaies caracteristicas y legislacion vigente en el sector
turistico nacional e internacional, contemplando dentro del programa la incorporacion de
competencias necesatias para el desarrollo de las actividades de supervisién en el drea de alimentos
y bebidas de un hotel o de una empresa gastronomica contemplando asegurar la satisfaccién del
cliente a través de un trabajo consecuente, de acuerdo a los estdndares de calidad que exige una
empresa de servicios hoteleros.

IV APRENDIZAJESESPERADOS | V.CONTENDOS

1.- Reconocer el concepto de hospitalidad, UNIDAD I: HOTELERfAYHOSPITALlDAD
contemplando la importancia de expresar de|Qrganizacién y estructura de una presentacion
manera oral y escrita, con solidez argumentativa | gral - Argumentativa.

ideas o posturas relativas al proceso de atencion| g| concepto de Hospitalidad y su efecto en las
al cliente los procesos hoteleros y del turismo. personas.

Conceptos relacionados con la hospitalidad,
calidad, la ética y la excelencia en el servicio.
Manejo del raciocinio y la velocidad de
pensamiento.

Recursos para una buena comunicacion oral.,,
que ia disertacién sea fluida, interesante y capte
la atencidn del auditorio.

Estructura basica de la argumentacion.
Estructura del modelo A.R.E. {Afirmaciones+
Razones+ Evidencias).

Ideas y pensamientos recomendados por los
maestros de la calidad (W. Deming, J. Juran, K.
Ichikawa, entre otros) para poder transformarse
en personas de excelencia y lograr un alto
desempeiio trabajando en equipo.

La calidad en los hoteles

La calidad en el siglo XXI

Las expectativas y la percepcion de la calidad por
parte de los clientes.

Técnicas y herramientas para la gestion de
calidad.

Hoja de Inspeccién y recoleccion de datos.
Diagrama de Paretto

Matriz de valgraciones

Matriz de criterio

Diagrama de Flujo

Técnicas para la resclucion de problemas.
Método para la mejora de procesos

Normas ISO
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2.- Describir la normativa vigente en los distintos
tipos de Alojamiento Turistico vigentes en Ia
actualidad, exponiendo un tema con propiedad
lingliistica y comunicativa, haciendo uso de tics.

3.- Relacionar las areas, funciones, actividades ¥
servicios desarrollados en una empresa
gastrondmica.

UNIDAD M: EL ALOJAMIENTO TURISTICO
Factores de la comunicacién oral como el discurso
corporal, y otros componentes paralingtiisticos.
Técnicas basicas de Tics.

Temas a exponer de acuerdo a la normativa
vigente: Albergues o Refugios, Bed & Breakfast,
Apart Hotel, Camping, Centro de Naturaleza,
Centros de Esqui, Resort, Departamentos
Turisticos, Haciendas o Estancias, Hospedaje
Rural, Hostales y Residenciales, Hosterias,
Cabafias y Moteles, Hotel Boutique, Termas.

UNIDAD ilI: EL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
Historia de la gastronomia y del arte de la mesa.

Conceptos gastronémicos vigentes en Chile y
tipos de cocina: Casera o popular, clsica, La
Nouvelle cuisine, Etnica, de fusién, molecular, de
autor, de vanguardia.

Organigrama de rubro

gastrondmico.

una empresa del

Funciones de cada drea del restaurante.

Descripcién de cargos, funciones generales y
especificas.

Areas de un restaurante: Cocina, Bar, Comedor,
Office, Steward, Bodega, dreas anexas.

Flujo Internos: de los clientes, de insumos, del
servicio, del personal, de produccién y de los
desperdicios.

Documentos utilizados: La comanda dirigida a
cocina, hacia el bar y a la caja, hoja de pedido a
bodega, detalle de consumos (Cuenta), inventario
de materiales y productos, lay out del salén.

Uso y comprensién de documentos utilizados en
el comedor de un restaurante.

Los diferentes soportes de venta: Carta de
alimentos, Carta de vinos, carta de bar, carta de
postres, dipticos, tripticos.




4.- Utilizar técnicas de comunicacion y venta de
servicios, solucionando problematicas
presentadas, de forma asertiva y respetando los
estandares de calidad de la empresa.

Actividades relativas al drea de caja: Cuadratura,
cierre y entrega de caja, desglose de los ingresos.
Registro de las ventas detalladas por cada mesa

Formas de pago (tarjetas de crédito y de débito,
efectivo, cheque bancario, cheque convenio,
otros)

Diferentes tipos de servicio a la mesa y sus
caracteristicas.
Montaje de una mesa y mise en place.

Materiales: cristaleria, cuberteria vy

manteleria.

vajilla,

Servicio de desayunos (laboratorio)
Servicio de vinos (Laboratorio)

UNIDAD IV: INTRODUCCION A LA VENTA Y A LA
CALIDAD DE SERVICIO APLICADA.

Eunciones de la comunicacién no verbal en la
intervencidn humana.

La importancia de la palabra en relacion a la
identidad del ser.

Pensar antes de hablar. Somos lo gue hablamos y
c¢dmo hablamos.

Actitud de servicio, recepcién de clientes y
acogida.

Protocolo para restaurantes.

Los diferentes tipos de venta: Por blsqueda, de
maostrador, sugestivas.

Técnicas de ventas utilizadas en alimentos y
bebidas.

Utilizacién de un vocabulario técnico vy
entrenamiento de argumentacién comercial
verbal.

Tratamiento de objeciones al momento de la
venta, objeciones verdaderas y falsas.

Los diferentes tipos de clientes

Iniciacién a las técnicas de venta: Acercamiento,
accién de venta, cierre de la venta, desarrollo de
un proceso de venta simple.

Identifica un cliente conflictivo.
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Describe el Método LEARN (5 pasos)
Reaccion ante imprevistos y accidentes,

UNIDAD V: PRODUCCION DE TEXTOS A TRAVES
DE LA INVESTIGACION DEL DESARROLLO
HOTELERO GLOBAL

Los objetivos de la comunicacién, y los lectores a
los que va dirigido.

5.- Redactar textos de forma coherente y clara,
usando las normas lingiisticas y sintacticas,
gramaticales y ortogréaficas del idioma.

Conocimientos basicos de la comunicacién
lingliistica.
Autocorreccién  sintactica, ortografica vy
gramatical.

Textos a redactar de acuerdo a la normativa
vigente: Albergues o Refugios, Bed & Breakfast,
Apart Hotel, Camping, Centro de Naturaleza,
Centros de Esqui, Resort, Departamentos
Turisticos, Haciendas o Estancias, Hospedaje
Rural, Hostales y Residenciales, Hosterias,
Cabafias y Moteles, Hotel Boutique, Termas

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

A} Pensamiento Critico

B) Habilidades Comunicativas

VI1.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVA’LUAC!ﬁN

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

Para conseguir el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes metodologias
educativas:

*Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases gue incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

*Pasos Practicas de tipo inductivo, combinando con exposicion de contenidos préacticos a través de
las demostraciones realizadas por el docente. Estos pasos practicos serdn desarrollados en un
Laboratorio implementado para este fin, con distribucién de tareas grupales y responsabilidades
individuales, haciendo énfasis en el trabajo en equipo y en la correcta manipulacién de los alimentos.
B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e Instrumentos de evaluacién:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.
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Se realizaran pruebas solemnes escritas mixtas {con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los pasos practicos seran evaluados a
través de una pauta de observacion escrita.

Los talleres y laboratorios desarroliados durante el curso seran evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacion antes mencionada.

Se propone ademds de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

VilL- CONDICIONES DE APROBACION _
A) Existiran calificaciones parcialesy calificacion final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno debera ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacion a examen sera el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberdn ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
la fecha del examen. Se entenderd por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacién y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacién de la asignatura debera tener un minimo de 75% de asistencia.

C) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de caracter obligatorio. La ausencia a los laboratorios
sard evaluada con nota 1.0. El alumno no podrd ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo sera considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicién del ramo sera posible para los alumnos con nota de presentacion 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccidn de carrera, con un plazo maximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacion. Este conducto regular sera el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F) La inasistencia a una evaluacion tendra como resultado nota 1,0 y NO podrd reemplazarse por la
nota del examen segun art. 362 Reglamento académico ultimo parrafo.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

Foster, D. (2011). Introduccién a la industria de la hospitalidad. McGraw-Hill interamericana.

Sancho, A. and Duhalis, D. (1998). Introduccion al turismo. Madrid: Organizacion Mundia! del
Turismo.

Bibliografia Complementaria:
Felipe Gallego, J. (2007). Gestion de hoteles. Madrid: Thomson-Paraninfo.
Maturana, H. and Varela, F. (2008). The tree of knowledge. Boston: Shambhala.
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Aguilar Cardo, J., Garcia Bermejo, A., & Thomas Curras, H. (1998). Administracién, gestién y
comercializacién en la industria de hosteleria. Madrid: McGraw-Hill/Interamericana.

' X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagodgicas:

Presencial P o Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno Clinico UNAB
8 10 18
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|- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsabie: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Principios de Turismo y Viajes

Cédigo: IAHNOO2

Periodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

I1.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronologicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 2,25 7.5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9,75

Créditos 6

Hi.- DESCRIPCION
Principios de Viajes y Turismo corresponde a una asignatura del primer semestre, la cual tributa al
Ambito | Analisis del entorno y de la organizacion” del perfil de egreso y en el desarrollo del Resultado
de aprendizaje:

RA1: Utilizar los recursos hoteleros y gastrondmicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcion a las exigencias de la industria de ta hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes areas de la organizacion para satisfacer las necesidades de los
clientes.

Por otra parte, tributa al dmbito Iil: Educacion General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RAI: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método hasado
en criterios, hechos y evidencias.
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RA2: Relacionar la formacidn académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio
profesional.

Este curso se dicta en el primer semestre de la carrera de Ingenieria en Administracion Hotelera
Internacional, permite a los alumnos obtener conocimientos, para identificar los conceptos
fundamentales de la industria de Viajes y de la Hospitalidad.

:':V.Q_APRENDKEA}ES ESPERADOS

1.- Reconocer las principales definiciones y| 1. UNIDAD I: DEFINICIONES Y CONCEPTOS
conceptos que forman el marco tedrico de la| !~ Introduccidn al turismo

industria de los viajes y la hospitalidad - Concepto y definiciones

- Efectos del Turismo: Econdmicos,
Politicos, Sociales y Culturales

- Formas de Turismo

- Internety el Turismo.

- Unidades Basicas del Turismo
nternacional

- Factores del desarrollo del turismo
Actual

- Corrientes y Nucleos Turisticos

- Elfendmeno del turismo mds alla del
concepto vacacional

- Los agentes turisticos.

2.- Explicar las principales regiones y Areas| 2. UNIDAD II: REGIONES TURISTICAS DE
receptoras de Turismo en Chile y el Mundo. CHILE Y EL MUNDO

- Zona Norte Grande y Norte Chico
- Zona Central y Sur

- Zona Austral

- Europa

- América

- Asia, Africa y Oceania

3.-Relacionar los Recursos Turisticos que forman| 3. UNIDAD Ii: LOS RECURSOS TURISTICOS

parte del Producto Turistico. - Atractivos Turisticos Naturales y
Culturales

- El Equipamiento Turistico

- Lainfraestructura de Apoyo al sector

4.- Explicar los efectos de la actividad turistica| 4 ~ UNIDAD II: SUSTENTABILIDAD EN EL
TURISMO

- Concepto Sustentabilidad.

- Principales Problemas.

- Politicas de sustentabilidad.

sobre el Medio Ambiente.
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VVL— HABILIDADES TRANSVERSALES

A) Pensamiento Critico

B) Responsabilidad Social
Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefanza

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

_Clases te6ricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

-Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarrollara en horario de clases y normalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondrdn los resultados y propuestas demostrando
coherencia del andlisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizardn pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas},
presentaciones {orales y escritas) y evaluaciones préacticas, los pasos précticos seran evaluados a
través de una pauta de observacion escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacion antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesio desarroliar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
temdtica especifica entregada por el docente.

C.-Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarroliar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

Viil.- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existiran calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno debera ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberan ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
la fecha del examen. Se entender4 por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacién de la asignatura debera tener un minimo de 75% de asistencia y nota final 4.0.

7~ ’"“"\{\
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C) Cada taller o actividad desarrollada en clases es evaluado y se consideran de caracter obligatorio.
La ausencia a los talleres serd evaluada con nota 1.0. El alumno no podrd ingresar al laboratorio con

10 minutos de retraso, pasado ese tiempo serd considerado ausente siendo evaluado con la nota
minima.

D) La eximicion del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo y
un 75% de asistencia a clases.

E} La inasistencia a las evaluaciones deberin justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un plazo maximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F) La inasistencia a una evaluacion tendra como resultado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen segtn art. 362 Reglamento académico Gltimo parrafo.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

Sancho, A. & Duhalis, D. {1998). Introduccidn al turismo. Madrid: Organizacidn Mundial del Turismo.

Pilar Cereceda T., Ana Maria Errdzuriz K. (2008). Manual Basico de Geografia de Chile y el Mundo.
Santiago de Chile: Andrés Bello.

Bibliografia Complementaria:

Servicio Nacional de Turismo (2011). Chile: por un Turismo Sustentable: Manual de Buenas
Practicas, Santiago de Chile, Sernatur.

Link de Interés:

Geografia Turistica de Chile y el Mundo
http://tourism-chile.blogspot.com/2014/09/ region-de-arica-y-parinacota.html
Informaciones sobre servicios y atractivos turisticos de Chile
https://www.sernatur.cl/

Atractivos y Destinos Turisticos del Mundo
http://www.guiamundialdeviajes.com/

indice de Competitividad Turistica

http://ictchile.unab.c!

.- CORRESPONDENCIA CREDITUS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Créditos
: . An Personal
Teorico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB

3 10 13
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional

Unidad responsable: Departamento de Matematicas.

Nombre: Matematicas

Cédigo: FMMPO006

Periodo: 1¥ Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias, Matematicas y Estadisticas (46)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

FMSP016 Estadisticas
i1.- CARGA ACADEMICA

No tiene

No tiene

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 8

Créditos 5
i1.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Ambito Ii: Ambito I: Gestién y Direccién Estratégica de Recursos para la
Hoteleria y Gastronomia, especificamente en el resultado de aprendizaje:

RA3- Analizar el entorno y la organizacién interna con una vision actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

Por otra parte, contribuye al tributa al ambito IIi: Educacidn General e Inglés, a través del siguiente
Resultado de Aprendizaje:

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

Esta asignatura tributa de manera transversal al desarrollo del perfil de egreso de la carrera de
Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional; es de caracter tedrico que refuerza y nivela
contenidos basicos, al finalizarlo el estudiante sera capaz de enfrentar los cursos de matematicas de
nivel superior. Ademds, proporciona los conocimientos basicos del calculo en una variable, funciones
y derivadas, y algunas de sus aplicaciones en la solucién de problemas en el contexto de la economia
y administracién, que permita la construccién de un conocimiento matemdtico sélido en los

.-L‘-thb_\“\‘
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estudiantes como hase necesaria en |

a aplicacion modelos, solucién de situaciones y conceptos

R

| ADOS |V.- CONTENIDOS
1.- Analizar contenidos del aigebra elemental UNIDAD I: ALGEBRA ELEMENTAL
- Operatoria en Zy Q.

- Manejo de expresiones algebraicas.

. Productos Notablesy Factorizacion.

- Razonesy proporcionesy porcentajes.

- Ppotencias, Raicesy Logaritmos.

- Ecuaciones de Primery segundo Grado.

. Sistemas de ecuaciones lineales

-  Problemas con enunciados verbales

2.- Reconocer los conceptos, 1a notacién y el UNIDAD . LOGICAY CONJUNTOS.

analisis de las posibles soluciones a problemasi - Proposicionesy conectivos.

desde el punto de vista de 1a légica y conjuntos. . Cuantificadores.

. Concepto de conjuntosy operaciones
_ Algebra de conjuntos.

_ Cardinalidad y problemas de encuesta.

UNIDAD NIl FUNCIONES.

- Dominio y recorrido de una funcion.

. Funciones Realesy representacién grafica.

. Composicion de funciones.

_  Elementos de una funcion. Ceros de una
funcién, Monotonia de una funcion.

. Modelo Lineal, Modelo Cuadratico, Modelo
Exponencial, Modelo Logaritmo.

- Aplicaciones de funciones ala economiay
los negocios.

3.- Resolver problemas atingentes al area de los
negocios, economia y administracion utilizando
funciones.

4.- Aplicar el calculo y teoremas de derivadas en UNIDADES IV: DERIVADA DE UNA FUNCION.

el 4rea de la economia y los negocios. _ Definicion de funcién derivada.

- Interpretacion geométrica de fa funcién
derivada.

- Reglas de derivacion.

MaAximos y minimaos.

ICAY PROCEDIMIENT

dalidades de ensefianza — aprendizaje:




- Estudio y Trabajo Auténomo, a fin de desarroliar g habilidad de autoaprendizaje. £l alumno

Se realizaran las siguientes Procedimientos evaluativos:

- Pruebas Solemnes y Examen que integren contenidos y actividades précticas, en funcidn de los
aprendizajes esperados y establecidos en este programa.

- Controles Individuales a distancia (en linea) para ser respondidos asincrénicamente, que
fomenten el aprendizaje periddico Y permitan la autoevaluacién Por parte de los alumnos. Estos
controles se realizaran a través de la Plataforma Aleks en fechas que ser4n informadas a los
estudiantes en Ias primeras clases de cada semestre, Se realizaran 3 controles a distancia que se

Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo [gs estudiantes deberdn desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual Y grupal
pertinentes a I3 asignatura,

- laescala de evalyacign esde 1a 7 puntos. L3 nota minima de aprobacién €5 4,0 puntos y se
determinara ponderando 70% la nota de presentacion a examen y 30% la nota del examen,
- lanota 4,0 puntos Corresponde a 50% de logro.
- Lanota de presentacisn a examen se calcular4 con [as siguientes ponderaciones:
O Prueba Solemne 1: 259 de la nota de presentacién a examen.
©  Prueba Solemne 2: 25% de la nota de presentacion a examen.
0 Prueba Solemne 3: 25% de la nota de presentacion a examen.
© Evaluaciones parciales: 25% de la nota de presentacion a examen. Comprende

barte esencial de| aprendizaje individual.
- Elexamen es una evaluacién integradora Que comprende todas lag unidades del programa.
- Sila nota de presentacion a examen fuera superior o igual a 5,0, el estudiante podrs eximirse
de la rendicion del examen de la asignatura ¥ la aprobaré con la nota de presentacién z examen.
- lano participacién en alguna evaluacion sers calificada con nota 1,0 puntos.
-__Las evaluaciones parciales grupales y las individuales tendrén Ja misma ponderacién,

14



‘ _ Los controles individuales a distancia que s& consideran como evaluaciones parciales seran de
preguntas con alternativas de respuestay no € descontara puntaje por respuestas incorrectas.

La nota 4,0 puntos corresponderad a 50% de logro.
. paraaguellos alumnos gue por motivos de fuerza mayor debieron faltarauna prueba Solemne,

el Examen actuara como Prueha Recuperativa, ponderando tanto el % correspondiente la
prueba faltante como el % correspondiente a su naturaleza de Examen.

{X.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:
. jiménez, Rene. {2008). Algebra. México. Pearson Educatio

Allen R, Angel. {20
. liménez, Rene. (2008} Calculo Diferencial. México. Pearson Educatio

n, Primera edicion.

08) Algebra Elemental. México. Pearson Education, gexta edicion.
n, Primera edicion.

Complementaria:
Larson, Ron. (2011}). Calculo. México. Mc Graw Hill, Novena edicion.

A CREDITOS UNAB

X CORRESPONDENCI

Horas pedagodgicas:

personal Créditos
UNAB

presencial

mlmm
u-__—_
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|" L- IDENTIFICACION

Carrera; Ingenieriz Administracién Hotelera Internaciong|
Unidad résponsable: Escyela de Turismo Y Hoteleria, Facultad de Economia ¥ Negocios
Nombre: Procesos Tecnolégicos

Cédigo: IAHNO003

Periodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO; Servicios (81) Servicios Personales

Requisito Para cursar: Requisitos Previos: Co - Requisitos:

i

.- CARGA ACADEMICA
SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Personal

Tedrico m 5,25
Laboratorio ~
6,75

4

Total horas dedicacién semanal

Créditos
|

.- DESCRIPCION

A su vez, tributa al dmbito 1y Educacion General e Ingiés, a través del siguiente Resultado de
Aprendizaje:

exponiendo g través de un
lenguaje oral Y escrito adecuado aj ambito académico y profesional, Y utilizando yn método basado
€n criterios, hechos Y evidencjas,
RA3: Elahorar Provectos de investigacién €On sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques Metodoldgicos Cuantitativos y/o Cualitativos reconocidos por sy area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de I5 informacién,

i6
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Esta asignatura de Procesos Tecnolégicos se dicta en el primer semestre de la carrera de Ingenieria
en Administracién Hotelera Internacional, usando herramientas tecnoldgicas para la gestidn hotelera.

Altermino de este curso el alumno serd capaz de reconocer y aplicar las tecnologfas de la informacién
necesarias para el manejo de la gestién en el dmbito de la hoteleria y el turismo.

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

V.- CONTENIDOS

1.- Reconocer la utilidad de las aplicaciones para | UNIDAD I: INTRODUCCION A LAS APLICACIONES
el apoyo en |la administracion Hotelera. DE INFORMACION.

* Caracteristicas de las diferentes aplicaciones
existentes en el mercado de la Hoteleria y
Turismo.

¢ Clasificacion de las aplicaciones y uso en la
administracion Hotelera.

¢ Conocimiento de las aplicaciones informdticas
mds usadas en el mercado Hotelero.

2.- Describir los diferentes usos de las aplicaciones

- . UNIDAD II: LA IMPORTACIA DEL USO DE LAS
en el manejo de la gestién de Hoteleria y Turismo.

TECNOLOGIAS DE INFORMACION EN LA GESTION
HOTELERA.

» Caracteristica de una aplicacion de acuerdo al
evento.

* Uso de funciones de las aplicaciones en apoyo a
la gestidn hotelera.

» Funciones generales y funciones especificas de
cada aplicacién.

3.- Ejecutar las diferentes funciones de las|UNIDAD 1ll: DIFERENTES FUNCIONES DEL
tecnologias de informacién, considerando el tipo | MANEJO DE LA GESTION HOTELERA Y TURISMO.

de gestidn a realizar de acuerdo al evento. e Aplicacién de las funciones de célculo de
material necesario seglin tipo de evento.

» Control de proveedores y de cotizaciones.

* Manejo de listados de precios y negociacion con
los proveedores.

* Manejo de funciones en el control de
inventarios.

e Manejo de cuadros estadisticos en Ia
administracion hotelera.

» Graficar la informacién relevante de la gestion
hotelera.

UNIVERSIDAD ACREDITADA




» Utilizar tablas de tabulacion datos para el
control de la gestién hotelera.

e Programar una carta Gantt de las actividades a
realizar en los diferentes procesos de la gestion de
Hoteleria y Turismo.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

A) Pensamiento Critico.

B) Razonamiento Cientifico y TICS.

VIL- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION
A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefanza
Para conseguir el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar [as siguientes metodologias
educativas:

«Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

«Pasos Practicas de tipo inductiva, combinando con exposicién de contenidos practicos a través de
las demostraciones realizadas por el docente. Estos pasos practicos seran desarrollados en un

Laboratorio implementado para este fin, con los equipos y softwares necesarios para desarrollar la
asignatura contemplando un computador por alumno.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizara una evaluacion diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compatieros con un tema asignado.

Se realizardn pruebas solemnes escritas mixtas {con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los pasos practicos serdn evaluados a
través de una pauta de ohservacion escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso serdn evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademds de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
temdtica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.
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IX.- BIBLIOGRAFIA

VIIL- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existiran calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen sera el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberén ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
la fecha del examen. Se entendera por calificacién final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacion de la asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia.

C) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de caracter obligatorio. La ausencia a los laboratorios
seré evaluada con nota 1.0. El alumno no podra ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo serd considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicién del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccidn de carrera, con un plazo méximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacion.

F) La inasistencia a una evaluacion tendr4 como resultado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen segin art. 362 Reglamento académico ultimo parrafo.

Bibliografia Obligatoria:

César Ramirez Cavassa. (2015). Administracion de empresas turisticas. Nuevas estrategias. México:
Editorial Trillas.

Bibliografia Complementaria:

Red users. (2013). Excel 2013 Guia Prdctica para el Usuario. Argentina: Fox Andina.

Paginas web:

AulaClic. (N.D.), Cursos de Informatica gratis y de calidad. Con video tutoriales. Cursos de Photoshop,
Excel, Windows, Flash, Dreamweaver, Word, Access, PowerPoint, CorelDraw, Internet, cursos

Microsoft, tutorial adobe cursos disefio web Visual basic net. Recuperado de
http://www.aulaclic.es

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagodgicas:

Presencial Créditos
g . : e Personal
Tedrico Ayudantia | Laboratorio Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 7 9 |
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Ingenierfa en Turismo y Hoteleria

Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre: Inglés |

Cédigo: ING125

Periodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Extranjeras e
Interpretacién y Traduccién

Requisito para cursar: Requisitas previos: Co - Requisitos:
ING135 Inglés Ii

Il. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Teorico 6 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 12

Créditos 7

. DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el ambito INI: Educacion General e Inglés
especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

R.A.4: Desarrolar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en situaciones
cotidianas, laborales y académicas.

Ademads, tributa al dmbito 1l: Gestion de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodoldgicas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés,

Curso de caracter introductorio, que sienta las bases para la adquisicion de las competencias
lingtiisticas del nivel A1 del Marco Comun Europeo de las Lenguas. Al finalizar el curso, el estudiante
serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma oral y escrita, en ambitos de Ia vida
diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mas cercanos, refiriéndose al preseinte y al
pasado reciente, usando una escritura, pronunciacién y entonacion adecuadas.
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.

AAPRENDIZAJES ESPERADOS

=

Utilizar vacabulario y estructuras apropiadas
para la entrega de informacidn personal en
forma oral y escrita.

2. Utilizar  vocabulario y  estructuras
apropiadas en la descripcidn de personas y
lugares en forma oral y escrita.

3. Utilizar vocabulario y estructuras apropiadas

para expresar posesion en forma oral y
escrita.

Expresar ideas y opiniones sobre tecnologia
en forma oral y escrita.

5. Utilizar vocabulario y estructuras para
describir actividades diarias y rutina en
forma oral y escrita.

6. Describir lugares en la ciudad en forma oral
y escrita.

7. Expresar ideas y opiniones sobre transporte
y ciudades en forma oral y escrita.

8. Comunicar informacidon relacionada con

habilidades y al ambiente laboral en forma
oral y escrita.

9. Expresar opiniones relacionadas a viajes y
destinos turisticos en forma oral y escrita.

10. Utilizar estructuras y vocabulario referido a
al clima y planes futuros en forma oral y
escrita.

11. Describir lugares utilizando expresiones y

vocabulario apropiado en forma oral y
ascrita.

12. Expresar ideas y opiniones sobre comidas en
forma oral y escrita.

."V,
1. UNIDAD I: “1 AM...”

CONTENIDOS

- Vocabularic sobre informacién
personal.
- Presente simple verbo ser o estar.
UNIDAD II: “GREAT PEOPLE"
- Presente simple verbo ser o estar
oraciones afirmativas.
- Adjetivos descriptivos.
3. UNIDAD Ii: “COME IN”
- Adjetivos posesivos.
- Presente simple verbo ser o estar
oraciones interrogativas.
4. UNIDAD IV: “] LOVE IT”
- Presente simple en oraciones
afirmativas.
- Vocabulario referido a tecnologia
UNIDAD V: “MONDAYS AND FUN DAYS”
- Presente simple en oraciones
interrogativas.
- Vocabulario referido a actividades
diarias.
UNIDAD VI: “Z00M IN, ZOOM QUT”
- Sustantivos contables y no contables.
- Vocabulario referido a lugares y
ciudades.
UNIDAD VII: “NOW IS GOOD”
- Presente progresivo oraciones
afirmativas e interrogativas.
- Vocabulario referido a transporte.
UNIDAD VIil: “YOU ARE GOOD”
- Verbo especial CAN para describir
habilidades.
- Vocabulario referido al trabajo.
UNIDAD IX: “PLACES TO GO”
- Verbos especiales para indicar
necesidad, obligacion.
- Vocabulario referido a viajes.
10. UNIDAD X: “GET READY”
- Expresiones de planes futuros.
- Vocabulario referido a clima.
11. UNIDAD XI: “COLORFUL MEMORIES”
- Pasado simple verbo ser o estar
- Vocabulario referido a descripcion de
lugares.

2.
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12. UNIDAD XII: “STOP, EAT, GO"

- Pasado simple verbos regulares e
irregulares.

- Vocabularic referido a comidas.

'Vi. HABILIDADES TRANSVERSALES

A. La asignatura de inglés | contribuye a desarrollar las habilidades transversales de
comunicacion oral y escrita en el idioma inglés, ademas de la utilizacion de herramientas
web 2.0 que permiten el acceso y uso de la informacidn.

Vil. MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. La asignatura de Inglés | contempla una metodologia activo-participativa, con el apoyo de
herramientas tecnoldgicas a través de actividades tebrico-practicas, las cuales consideran:
lectura y audicion de textos originaies, trabajo colaborativo, juego de roles, exposiciones y
actividades basadas en cumplimiento de tareas.

B. La evaluacidn de los resultados esperados en la asignatura de Ingles | contempla pruebas
escritas, orales y presentaciones grupales y/o individuales.

C. Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios autdénomo los estudiantes deberdn desarrollar guias,
ejercicios, elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma
individual y grupal pertinentes a la asignatura.

Vill. CONDICIONES DE ;A?aOBACiéN el

A. Se entenderd por calificacién final, el promedio ponderado de la nota de presentacién y la
nota del examen, considerando un 70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota de
examen. La eliminacién parcial de una calificacién al semestre, la que serd reemplazada por
el examen no aplica al Departamento de Inglés. (Art 35°, Reglamento del Alumno de Pregrado
UNAB/ Reglamento Interno Departamento de inglés).

B. La asistencia exigida a las actividades lectivas serd de un 75%, para toda asignatura de primer,
segundo afio y superiores de cualquier programa o carrera.

El alumno de primer, segundo afio y superiores que no cumpliere con la asistencia minima
establecida, no tendra derecho a presentarse a examen y este (ltimo serd calificado con la
nota 1.0 (uno coma cero).

(Art 41°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB/Reglamento Interno Departamento de
inglés).

C. La asistencia a pruebas, exdmenes, controles, exposiciones u otras actividades de evaluacion
programadas, sera obligatoria para los alumnos y su incumplimiento significara hacerse
acreedor a la nota 1.0 {uno coma cero). Si la inasistencia se debiere a razones de salud u otras
de fuerza mayor, se debera justificar dentro de un plazo no superior de tres dias desde la
fecha de la evailuacion. {Art 42°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB).

D. Puntualidad a clases. Si llega mas de 10 minutos atrasados, se espera al proximo modulo.

e Exigencia de 60% para obtener nota 4,0.
e Nota eximicién es 6,0 (seis coma cero)

E. Esresponsabilidad de los alumnos revisar periédicamente la Intranet e imprimir, si fuese
necesario, 2l material subido por el docente a cargo del curso.
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IX. BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

* Hendra, L, Ibbotson, M., y O’Dell, K. (2019). Evolve 1 Student’s Book. New York: Cambridge
University Press. Unidades 1-12.

Bibliografia Complementaria:
® Steiner,R.J. (1997). Simon and Schuster's International Spanish/English Dictionary. 2™ ed.
New York: John Wiley & Sons.
* Longman Dictionary of Contemporary English. Harlow: Longman, 2015.

* Murphy, R. (2015}. Essential Grammar in Use: A self-study reference and practice book for

elementary students of English: With answers (4% edition}). Great Britain: Cambridge
University Press.

X. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Créditos
- = - s Personal
Tedrico Ayudantia | Laboratorio Taller Terreno Clinico UNAB
8 8 16
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I.- IDENTIFICACION

Carrera; Ingenieria Administracion Hotelera.

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Fundamentos de Gastronomia y Servicios

Cédigo: JAHNOOA

Periodo: Segundo semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
IAHNOD7 Técnicas IAHNOO1 Empresas Hoteleras y

Gastrondmicas Gastronomicas

IAHNO16 Food and Beverage

Management

11.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 3 8,25
Ayudantia
Laboratorio
Taller 3
Terreno
Clinico
Total horas dedicacion semanal 14,25
Créditos

J11.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa Ambito de Accién | del perfil de egreso: “Gestion y Direccién Estratégica de
Recursos para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en los resultados de aprendizaje:

RA1: Utilizar los recursos hoteleros y gastronémicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcién a las exigencias de la industria de la hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes dreas de la organizacién para satisfacer las necesidades de los
clientes.

A su vez, tributa al &mbito IlI: “Educacion General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RAZ: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de responsa bilidad
social, considerando la dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio
profesional.
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Esta asignatura se dicta en el segundo semestre de la carrera de Ingenierfa en Administracidn Hotelera
Internacional, es de cardcter tedrico / practico y permite a los alumnos obtener conocimientos,
habilidades y destrezas técnicas necesarias para organizar y aplicar diferentes tipos de trabajos
operativos que involucren técnicas avanzadas de venta, técnicas de servicio de alimentos y bebidas
€n un restaurante, ademas de todo lo referente al drea gastrondmica, conceptos generales,
organigramas, funciones de servicio y cocina y de cada uno de los entes interventores,
procesos, Check list de actividades, tanto individuales, como personales y también todo lo referente
a la entrega del taller con condiciones de higiene de alto nivel.

f'tv.-'b;ﬁné_&ﬁlzmss ESPERADOS

1.- Reconocer la organizacién de una cocina Vi

| V.- CONTENIDOS |
UNIDAD I: ESTANDARES DE LA PRODUCCION

pastelerfa clasica, cargos del personal, funciones
especificas de cada una de las dreas y sus cuartos
y todas las exigencias necesarias para el buen
desarrollo de una produccidn gastrondmica.

2.- Manipular los diferentes equipos, utensilios e
implementos gastrondmicos, optimizando el
rendimiento y uso de estos, respetando las
técnicas y las normas de seguridad vigentes en el
ambito de la alimentacidn,

GASTRONOMICA Y CONOCIMIENTO DE

PRODUCTOS.

* Introduccién al comportamiento en talleres de
cocina y de pasteleria (actitud profesional).

* Fundamentos del uso del uniforme y utensilios
de cocina {personales).

* Organizacién de la brigada de cocina

* Presentacidn personal y actitud profesional.

* Aplicacion normas vigentes de manipulacién de
alimentos.

« Manipulacidn de alimentos.

* Etapa de mise en place, pre elaboracién de
técnicas culinarias.

* Métodos de cortes y coccidn aplicados a
preparaciones gastrondmicas de alta, mediana
y baja complejidad.

* El vocabulario técnico de cocina y pasteleria.

* Clasificacién de productos e insumos por
haturaleza.

* Temperaturas de riesgo y mantencién de la
cadena de frio segln tipo de producto.

* Conservacion de los alimentos en una cocina.

UNIDAD II: UTILIZA EQUIPOS GASTRONOMICOS

E INFRAESTRUCTURA.

* Clasificacion del equipamiento y utensilios
basicos de una cocina clasica, de una cocina
institucional y de una pasteleria.

* Plano de una cocina y pasteleria las
dependencias de los cuartos de produccién y
flujos de produccién.

¢ Cuartos o dreas dentro de una cocina.

* Infraestructura de una cocina considerando los
flujos de produccién y los estandares
relacionados con el equipamiento.

UNIVERSIDAD ACREDITADA 2015 - 2020




3.- Relacionar cada materia prima con la
utilizacién de la ficha técnica o receta planteada
como preparacion gastronémica, analizando la
presentacién final del producto desde el punto de
vista del diente de una empresa gastrondmica de
alto nivel.

4.- Reconocer el proceso de planificacion de la
oferta gastronémica de un restaurante,
disefiando mend y cartas para diferentes tipos de
establecimientos gastrondmicos, respetando las
argumentaciones comerciales y ortografia de
mend para cada tipo de preparacion.

5. Utilizar técnicas de servicio de comedores
frente a comensales, considerando el protocolo
de servicio y la buena comunicacién con la cocina
y el bar durante el desarrollo del servicio.

+ Uso de equipos gastronomicos, demostracion
por parte del docente.

« Uso de cuchillos, tipos de cortes aplicables a
cada tipo de productos.

UNIDAD Ill: ANALIZA UN CORRECTO USO DE UN

DOCUMENTO TECNICO PARA EL DESARROLLO DE

UNA CORRECTA PRODUCCION GASTRONOMICA.

» Distinguir productos e insumos utilizados
tanto en cocina como en pasteleria, analizando
dichos recursos y optimizando su mejor
productividad por medio del uso de una ficha
técnica.

« Nombre técnico y gramatica gastrondmica.

» Nombres comerciales.

« Temperatura, técnicas a utilizar, descripciones,
gramajes, desarrollo de la produccién, puntos
criticos, etc.

UNIDAD IV: PLANIFICA CARTA MENU DE UN

ESTABLECIMIENTO GRASTRONOMICO.

» Etapas de elaboracion de un documento
utilizando como soporte de ventas (Carta
Menui).

» Argumentacion comercial escrita 'y redaccién
de menu.

« Disefio de una carta mendq.

« Fichas técnicas de bar y cocina.

« Fijacién de precios para cada tipo de producto
a vender en una empresa gastronémica.

« Trabajo de confeccién de una carta mend.

» Aplicacién de ingenieria de mend a la carta de
un restaurante.

UNIDAD V: APLICA TECNICAS DE SERVICIO

INTERNACIONAL.

» Desarrollo de actividades de montaje de mesas
y mise en place en diferentes prestaciones.

= Acogida y recepcion del cliente.

« Venta y toma de pedido al cliente.

» Redaccion de la comanda y correcia
distribucion de productos a la mesa del cliente.

« Aplicacion de diferentes tipos de servicios
hacia la mesa del cliente.

» Aplicacion de técnicas en recetas de bar.
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* Servicio de vinos frente al cliente.

* Servicio de bebidas calientes segin normas y
estandares internacionales.

* Post servicio, inventarios y check list de

entrega del taller de servicio.

V.- HABILIDADES TRANSVERSALES
A} Habilidades Comunicativas.

B) Responsabilidad Social
Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

Para conseguir el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes metodologias
educativas:

*Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

*Pasos Practicas de tipo inductivo, combinando con exposicidn de contenidos practicos a través de
las demostraciones realizadas por el docente. Estos pasos précticos seran desarrollados en un
Laboratorio implementado para este fin, con distribucién de tareas grupales y responsabilidades
individuales, haciendo énfasis en el trabajo en equipoy en la correcta manipulacién de los alimentos.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizara una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizaran pruebas solemnes escritas mixtas {con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los pasos précticos serdn evaluados a
través de una pauta de observacidn escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencicnada.

Se propone ademds de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacién, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existirdn calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberén ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
|la fecha del examen. Se entendera por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca una




diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota del examen.

B} E! alumno debe presentarse con uniforme completo y herramientas correspondientes, bien
peinado vy afeitado en el horario de inicio de laboratorio fijado por el profesor.

C) Para la aprobacion de la asignatura debera tener un minimo de 75% de asistencia.

D} Cada laboratorio es evaluado, se consideran de caracter obligatorio. La ausenciaa los laboratorios
sera evaluada con nota 1.0. El alumno no podrd ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo seré considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

E) La eximicién del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacion 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

H) La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un piazo méaximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacion. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar |la nota de evaluacion.

i) La inasistencia a una evaluacion tendr4 como resultado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen seg(n art. 362 Reglamento académico ultimo parrafo.

'IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

Maincent, M. & Chapuis, Y. (2003). La cuisine de référence : techniques et préparations de base,
fiches techniques de fabrication. Clichy France: Editions BPI.

Sanchez Anaya, E. {2012). Manual de administracion y gastronomia. México: Trillas.

Bibliografia Complementaria:

wright, J., Cano Camarasa, R., & Treuillé, E. (2013). Guia completa de las técnicas culinarias.
Barcelona: Blume,

Gallegos, Jests Felipe — Peyrolon Melendo, Ramén. (2001). Diccionario de Hosteleria. Espafiia.
Editorial Paraninfo.

Brunet, P. (2010). Le vin et les vins au restaurant élaboration, origines, dégustation, conservation,
service, accords vins et mets. Clichy: Ed. BPL.

Paginas web:
Universidad Andrés Bello | Grandes aportes para un gran pais | Acreditada en Investigacion. (2018}.

Retrieved from http://bibligteca.unab.cl/
Fuchs, L., Jose, M., Gottau, G., Fuchs, L., Alia, C., & Fuchs, L. et al. {2018). Directo al Paladar - Recetas
de cocina y postres. Gastronomia. Retrieved from https://www.directoalpaladar.com/

.. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Personal Créditos
Teérico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno Clinico UNAB
4 4 11 19

28



Universad
Andrés Bello-

.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hatelera Internacional.
Unidad responsable: Escuela de Turismo Y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Administracién de Habitaciones

Cédigo: IAHNOOS

Periodo: Segundo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previas: Co - Requisitos:
IAHNOOS Gestién de Reservas | IAHNOO2 Principios de Turismo y
vy Recepcién Viajes

.- CARGA ACADEMICA

T SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal
Tedrico 1,5 6
Ayudantia
Laboratorio
Taller
Terreno 0,75
Clinico
Total horas dedicacion semanal 8,25
Créditos 5

Il DESCRIPCION

Esta asignatura tributa Ambito de Accién | del perfil de egreso: “Gestidn y Direccidn Estratégica de
Recursos para la Hotelerfa y la Gastronomia” especificamente en los resuitados de aprendizaje:

RA1: Utilizar los recursos hoteleros y Bastrondmicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcién a las exigencias de la industria de |a hospitalidad.

RAZ2: Operar los servicios en diferentes areas de la organizacién para satisfacer las necesidades de los
clientes.

A su vez, tributa al &mbito fll; “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al &mbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

La asignatura estd orientada a entregar al alumno al momento de finalizar el curso la incorporacién
de conceptos y herramientas que permitan al futuro profesional reconocer las diferentes actividades




y Seguridad de un Hotel.

y responsabilidades en los departamentos de Front Desk, Housekeeping, Administracion, Mantencion

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS
1.- Explicar el vocabulario

procedimientos  utilizados vy areas de los
alojamientos turisticos en todas sus categorias.

2.- Explicar el vocabularic técnico vy
procedimientos utilizados en los distintos
departamentos y areas de los alojamientos
turisticos en todas sus categorias.

3.- Ejemplificar la operacion de los departamentos
de Front Office y Ama de Llaves de un Hotef cinco
estrellas.

técnico Yy

Introduccién a la operacién de

UNIDAD 1I:
alojamientos turisticos y operacién del front
office.

e Conceptos técnicos ocupados en la
Hoteleria.(Front Office)

e Objetivos de toda empresa de
Alojamiento turistico y la forma de
asegurar la calidad en las prestaciones de
los servicios que ofrece.

e Responsabilidades, horarios y actividades
diarias realizadas por las dreas de
Reservas, Recepcion, Conserjeria y
Telefonia.

e Importancia de la relacion
departamental de reservas con los
sectores administrativos y operativos del
Hotel.

UNIDAD Il: Organizacién y operacién del
departamento de ama de llaves.

¢ Conocer los conceptos técnicos ocupados
en la Hoteleria. (Ama de Llaves).

¢ Identificar las responsabilidades,
horarios y actividades diarias realizadas
por las dreas pisos, cuarto de blancos,
lavanderia, dreas publicas y lenceria.

¢ Comprender la importancia de la
relacién departamental de ama de llaves
con reservas, recepcion, seguridad,
mantencién del Hotel.

UNIDAD lil: Recursos humanos en un Hotel.

e Cantidad de personal que trabajan en el
departamento
(Contrato Indefinido, Part-Time y
Practicantes)
e Horarios y Turnos de trabajo
e Distribucién del personal
e Remuneraciones e Incentivos
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Capacitacién del Personal

¢ Procedimientos importantes o
especificos (Al menos dos).

¢ Requisitos de Postulacién al
departamento

¢ Tiempo promedio de rotacion del
personal

* Procedimiento ante el reclamo de un
Huésped. {Cudl o Cudles?

¢ Organigrama del departamento

4.- Investigar los procedimientos operativos,
condiciones y requisitos para la gestion de
Reservas, Recepcidn, Habitaciones y los
procedimientos correspondientes.

UNIDAD IV: Procedimientos utilizados en !a
gestion de reservas de un Hotel.

® Visitar a un Hotel de Santiago

* Fotografia del Grupo en la fachada del
Hotel.

Nombre y ubicacién.

* Categoria o Clasificacién (Cadena a la
que pertenece)

* Caracteristicas del Hotel (Disefio)
Cantidad, tipos, caracteristicas y valor de
las habitaciones.

¢ Cantidad, tipo y valor de los Salones

* Servicios incluidos en la tarifa y
condiciones de uso.

* Servicios adicionales, valores y
condiciones de uso.

* Informacion de horarios de los servicios
del hotel.

* Realizar una reserva tentativa para la
segunda quincena de diciembre.

* Documento emitido por el departamento
de reservas con las condiciones de la
RVA.

* Cotizacidn y caracteristicas del Day Use y
Early Check In.

e Condiciones de Check in y Check out

® \Visita a las habitaciones y dependencias

del hotel.

V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES

A} Habilidades Comunicativas.

B) Pensamiento Critico.




NTOSDEEVALUACION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

'ViL.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIE

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

_Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarroliando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarrollara en horario de clases y normalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondran los resultados y propuestas demastrando
coherencia del analisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacion:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacion diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizarén pruebas solemnes escritas mixtas {con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los pasos practicos seran evaluados a
través de una pauta de observacion escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacién, sobre una
temadtica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarrollar guias, gjercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

'Vill- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existiran calificaciones parciales y calificacion final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno debera ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacion a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberan ser publicadas con a lo menos una semana de anticipaciéon a
la fecha del examen. Se entendera por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacion de la asignatura debera tener un minimo de 75% de asistencia.

C) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de caracter obligatorio. La ausencia a los laboratorios
sera evaluada con nota 1.0. El alumno no podra ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo sera considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicién del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacion 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberdn justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un plazo maximo de tres dias
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hdbiles posteriores a la fecha de la evaluacidn. Este conducto regular sera el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F} La inasistencia a una evaluacion tendri como resultado nota 1,0y NO podré reemplazarse por la
nota del examen seguin art. 362 Reglamento académico Gltimo parrafo.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

Miguel Angel Simén (2004) Front Office. Buenas Aires. Ediciones Turfsticas.
Miguel Angel Simén (2004) Ama de Llaves., Buenos Aires. Ediciones Turisticas.

Claudia Hernandez {2009) Recepcidn en la Hoteleria, México, Editorial Trillas.

Bibliografia Complementaria:

Felipe Gallego, J. (1996). Diccionario de Hosteleria. Espafia: Thomson-Paraninfo.

Pizam, A, & Holcomb, J. (2017). International dictionary of hospitality management. S.I: routledge
Paginas web:

Informaciones sobre servicios y atractivos turisticos de Chile https://www.sernatur.cl/

Chef & Hotel. (2018). Retrieved from https.//www.chefandhotel.cl/

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagégicas:

Presencial Personal Créditos
Tedrico Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 8 11

Direccitn
[ General
S de Docencia 2
s/
ot

MSA
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|- IDENTIFICACION
Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Departamento de Matematicas.
Nombre: Estadisticas

Cédigo: FMSP016
Periodo; 2%° Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias, Matematicas y Estadisticas (46}

Requisitos previos: Co - Requisitos:

EMMP 006 Matematicas

Requisito para cursar;

I1.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 2.25 3.38

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 5,63

Créditos 3

{il.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Ambito 1I: Ambito 1: Gestion y Direccion Estratégica de Recursos para la
Hoteleria y Gastronomia, especificamente en el resultado de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

Por otra parte, contribuye al tributa al ambito lII: Educacion General e Inglés, a través del siguiente
Resultado de Aprendizaje:

RA3: Elaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacién.

Curso orientado a proveer al estudiante conocimientos de estadistica descriptiva y sus aplicaciones,
con el fin de proporcionar elementos para la recopilacion y analisis de informacion obtenidos de una
poblacién o muestra objetivo, con el fin de establecer el comportamiento del grupo objetivo.

La estadistica es una disciplina gue apoya el proceso de toma de decisiones en diversas dreas del
conocimiento utilizando para esto herramientas de inferencia estadistica, por lo cual este curso esta
enfocado a establecer los conceptos basicos de Estadistica Descriptiva.
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IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1.- Interpretar resultados dependiendo de la|UNIDAD I: Estadistica Descriptiva

naturaleza de [a informacién recolectadal| - Método cientifico y estadistico

aplicadas al drea del turismo y hoteleria. - Clasificacién de Variables; segin nivel de
medicién, tamafio del recorrido y
orientacion descriptiva

- Tablas ¥ graficos: tabulaciones
unidimensionales vy bidimensionales.
Graficos de barras, histograma, poligono de
frecuencia y diagrama de dispersién

- Medidas de tendencia central, posicién y
variacion: Media aritmética, mediana, moda,
condiciones para preferir una u otra medida
de tendencia central. Percentiles: Recorrido,
recorrido intercuartilico, varianza,
coeficiente de variacién

- Medidas de asociacién: covarianza vy
coeficiente de correlacién

Regresion lineal simple,

‘V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES _
El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales:

A_- Razonamiento Cientifico y Cuantitativo

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Se recomienda desde un método de ensefianza — aprendizaje la utilizacién de diversas modalidades:
A. Clases Practicas en la cual se muestre como se aplican los contenidos, tales como, estudio de
casos, andlisis diagndsticos, problemas de laboratorios, etc. en que se promueva el andlisis de
un hecho para resolverlo de manera individual y principalmente grupal para fomentar un
aprendizaje colaborativo.
B. Estudioy Trabajo Auténomo, a fin de desarrollar la habilidad de autoaprendizaje.

Se sugiere las siguientes acciones evaluativas:
A. Controles o Tareas individuales, de manera presencial o virtual, construidos de forma de
evaluar los objetivos propuestos.
B. Solemnes y examenes que integren contenidos y midan los objetivos definidos en el
programa.
Toda evaluacion debe estar sustentada en pautas evaluacién
Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

| Viil.- CONDICIONES DE APROBACION
Condiciones de Aprobacion

MSA P
UNIVERSIDAD ACREDIT)



_ La escala de evaluacion es de 1 a 7 puntos. La nota minima de aprobacion es 4,0 puntos y se
determinara ponderando 70% la nota de presentacion a examen y 30% la nota del examen.
- Lanota 4,0 puntos corresponde a 50% de logro.
- la nota de presentacion a examen se calculara con las siguientes ponderaciones:
o Prueba Solemne 1: 25% de la nota de presentacion a examen.
o Prueba Solemne 2: 25% de la nota de presentacién a examen.
o Prueba Solemne 3: 25% de la nota de presentacidn a examen.
o Evaluaciones parciales: 25% de la nota de presentacion a examen. Comprende
evaluaciones tales como: Controles Individuales a distancia y Avances en la Plataforma.
- Las Pruebas Solemnes son evaluaciones que pudiesen ser acumulativas si el aprendizaje de los
contenidos a evaluar asi lo requiere. Se recomienda que en la formulacién de las pruebas
solemnes se consideren los contenidos vistos en los Talleres Grupales para validarlos como
parte esencial del aprendizaje individual.
- El examen es una evaluacion integradora que comprende todas las unidades del programa.
- Sila nota de presentacion a examen fuera superior o igual a 5,0, el estudiante podra eximirse
de Ia rendicién del examen de la asignatura y la aprobara con la nota de presentacidn a examen.
- la no participacién en alguna evaluacidn sera calificada con nota 1,0 puntos.
- las evaluaciones parciales individuales tendran la misma ponderacion.
- Paraaquellos alumnos que por motivos de fuerza mayor debieron faltar a una Prueba Solemne,
el Examen actuard como Prueba Recuperativa, ponderando tanto el % correspondiente a la
prueba faltante como €l % correspondiente a su naturaleza de Examen.

X.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

- Anderson, Sweeney and Williams, {2000). Estadistica para Negocios y Economia. Madrid.
Thomson. Septima Edicion.
- Montero Lorenzo, José Maria, {2007). Estadistica Descriptiva. Madrid Thomson.

Complementaria:
- Levin, Richard (2004). Estadistica para la administracién y economia. Pearson. Séptima edicion.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagégicas:

Presencial PRl Créditos
Tebrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno Clinico UNAB
3 5 8
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Administracién de Empresas

Caédigo: IAHNOO6

Periodo: Segundo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNQO6 Liderazgo y Trabajo | IAHNQO1 Empresas Hoteleras ¥
en Equipo Gastrondmicas

.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 2,25 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacidn semanal 6,75

Créditos 4

1l.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa Ambito de Accién | del perfil de egreso: “Gestién y Direccién Estratégica de
Recursos para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en los resultados de aprendizaje:

RA1: Utilizar los recursos hoteleros y gastronémicos para garantizar la calidad, gestionando
actividades y servicios en funcién a las exigencias de la industria de la hospitalidad.

RA2: Operar los servicios en diferentes éreas de la organizacién para satisfacer las necesidades de los
clientes.

A su vez, tributa al dmbito Ill: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizande un método basado
en ctiterios, hechos y evidencias. :

RA2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio
profesional.

CHE
I—;\-rs‘\

UNIVERSIDAD ACREDITADA 2015 - 2020




Esta asignatura se dicta en el segundo semestre de |a carrera de Ingenieria en Administracion Hotelera
Internacional, siendo esta, orientada al analisis de la naturaleza de la administracion, reconociendo
las caracteristicas de los administradores modernos, las principales escuelas y su evolucion hasta los
tiempos actuales, permite al alumno al momento de finalizar el curso, la capacidad de comprender la
importancia de la organizacién en una empresa y los conceptos asociados a una buena gestion
empresarial.

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS | V.- CONTENIDOS

1.- Describir el campo de accion de la actividad | UNIDAD [: LA ADMINISTRACION
administrativa en las empresas. e |Introduccién

e Su naturaleza e importancia

e Evolucion de la administracion
e Funciones basicas

2.- Reconocer las principales funciones que llevan | UNIDAD I1: LA EMPRESA, 5U ENTORNO Y

a cabo los administradores, asi como las| DINAMICA

herramientas y criterios fundamentales en que e Rolde la empresa en la sociedad
basan su accion e Tipos de empresas

e Laempresa en un mundo globalizado
e Pymes como motor de desarrollo

3.- Relacionar a las empresas como sistemas
sociales abiertos que interactdan en forma
dindmica y permanente con el medio econfmico,
social y politico en gue estéan insertos.

UNIDAD ill: LA EMPRESA COMO SISTEMA
e La empresa, un sistema social abierto
e Lasinergia en la empresa

Empresa y macro entorno

Dindmica organizacional

Sistemas de viabilidad

UNIDAD IV: LOS SUBSISTEMAS FUNCIONALES DE
LA EMPRESA

e Subsistema de Produccién
¢ Subsistema de RRHH
e Subsistema de Comercializacién
¢ Subsistema de Finanzas

4.~ Inferir las funciones, tareas y actividades que
se desarrollan en la empresa para alcanzar sus
objetivos.

V.- HABILI DADES TRANSVERSALES
A) Pensamiento Critico.

B) Responsabilidad Sacial.

'Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION
A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza
Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:
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-Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo vy el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

-Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarrollara en horario de clases y normalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondrén los resultados y propuestas demostrando
coherencia del anilisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizardn pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones précticas, los pasos practicos serdn evaluados a
través de una pauta de observacidn escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso serdn evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademads de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

ViIl.- CONDICIONES DE APROBACION _ | !
A) Existirdn calificaciones parciales y calificacion final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberé ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen sera el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, |as que deberén ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
la fecha del examen. Se entenderd por calificacién final, salvo que el plan o programa establezca una

diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacién y la nota del exa men, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B} Para la aprobacidn de la asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia.

C) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de caracter obligatorio. La ausencia a los laboratorios
seré evaluada con nota 1.0. El alumno no podrd ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo serd considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicion del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberdan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un plazo maximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacion. Este conducto regular serad el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F) La inasistencia a una evaluacion tendra como resultado nota 1,0 y NO podré reemplazarse por la
nota del examen segun art. 362 Reglamento académico dltimo parrafo.

" Direccion
aral




iX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

Chiavenato, I., Riva, I. & Sacristan, P. (2014). introduccién a la teorfa general de la administracion.
México, D.F: McGraw-Hill/Interamericana.

Robbins, S., Coulter, M., Enriquez, L., Ramirez, V. & Fincowsky, E. (2010). Administracion. México:
Pearson educacién.

Bibliografia Complementaria:

Porter, Michael. (1997). Estrategia Competitiva México: 24va. Edicion. Cia. Edit. Continental

Paginas web:
www.fumc.edu.co/wp-content/uploads/.../administracion-empresas-virtual.pdf
2013.comunidadilgo.org/portal/categoria/gestion-de-empresas-cat-2-/
https://www.negociosyemprendimiento.org » ... > Para Futuros Gerentes

'X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Créditos
= p : — Parsonal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno Clinico UNAB
3 6 9
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Por 4 afios

IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Turismo y Hoteleria
Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre: Inglés Il

Caodigo: ING135

Periodo: Segundo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Extranjeras e
Interpretacidn y Traduccidn

Requisito para cursar:
ING225 Inglés Il

1. CARGA ACADEMICA

Requisitos previos:
ING125 Inglés |

Co - Requisitos:

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Teodrico 6 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 12

Créditos 7

I, DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el dmbito Ill: Educacidn General e Inglés
especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

R.A.4: Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en situaciones
cotidianas, laborales y académicas.

Ademas, tributa al dmbito |l: Gestién de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodoldgicas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Curso de cardcter introductorio, que sienta las bases para la adquisicion de las competencias
linglisticas del nivel A2 del Marco Comtin Europeo de las Lenguas. Al finalizar el curso, el estudiante
sera capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma oral y escrita, en ambitos de la vida
diaria, desde el contexto personal hasta [os entornos mds cercanos, refiriéndose al presente vy al
pasado reciente, usando una escritura, pronunciacién y entonacién adecuadas.

ol ~
Il CHE
MSA  Philadelphia,
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1. Expresar opiniones sobre personas
entregar informacion personal en forma
oral y escrita.

2. Describir situaciones de la vida cotidiana en
forma oral y escrita.

3. Expresar ideas y opiniones sobre deportes y
actividad fisica en forma oral y escrita.

4, Expresar ideas y opiniones sobre aspecios
culturales, gustos y preferencias en forma
oral y escrita.

5. Describir momentos importantes de la vida
de las personas en forma oral y escrita.

6. Utilizar vocabulario y estructuras referidas a |
dinero y las compras en forma oral y escrita.

7. Expresar ideas y opiniones relacionadas con
habitos alimenticios en forma y escrita.

8. Expresar ideas y opiniones sobre viajes y
tiempo libre en forma oral y escrita.

9. Describir personalidades y apariencia en
forma oral y escrita.

10.Expresar ideas y opiniones sobre trabajo y
problemas de salud en forma oral y escrita.

y

- Verbo sery/o estar en oraciones
afirmativas, negativas e interrogativas.
- Pronombres posesivos.
2. UNIDAD !i: “WORK AND STUDY”
- Rutinas y actividades diarias.
- Adjetivos demostrativos singulares y
plurales.
3. UNIDAD lll: “LET'S MOVE"
- Presente progresivo y presente simple.
- Vocabulario referido a deportes.
4. UNIDAD IV: “GOOD TIMES”
- Presente progresivo para expresar
planes futuros.
- Vocabulario referido a cultura pop.
5. UNIDAD V: “FIRSTS AND LASTS”
- Pasado simple en oraciones afirmativas,
negativas e interrogativas.
- Vocabulario referido a momentos
importantes de la vida.
6. UNIDAD Vi: “BUY NOW, PLAY LATER"”
- Expresiones futuras para expresar
intenciones.
- Vocabulario referido a dinero y
compras.
7. UNIDAD VII: “EAT, DRINK, BE HAPPY”
- Cuantificadores.
- Vocabulario referido a comida.
8. UNIDAD VIil: “TRIPS”
- Expresiones condicionales.
- Vocabulario referido a viajes y
transporte.
9, UNIDAD IX: “LOOKING GOOD”
- Expresiones comparativasy
superlativas.
- Vocabulario referido a accesorios y
apariencia.
10. UNIDAD X: “RISKY BUSINESS”
- Verbo especial “have to” para expresar
obligacion.
- Vocabulario referido a trabajos y
problemas de salud.
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11. Expresar ideas y opiniones relacionadas con| 11. UNIDAD X: “ME, ONLINE”

el uso de las redes sociales en forma oral y - Estructuras gramaticales de presente

escrita. perfecto y pasado simple.
Vocabulario relacionado a redes
sociales.

12. Describir lugares y entorno utilizando
vocabulario y estructuras apropiadas en
forma oral y escrita.

12. UNIDAD X: “OUTDOORS”
- Clausulas relativas.
Vocabulario relacionado a clima y
paisajes.

VI. HABILIDADES TRANSVERSALES

A. La asignatura de inglés Il contribuye a desarrollar las habilidades transversales de
comunicacién oral y escrita en el idioma inglés, ademas de la utilizacién de herramientas
web 2.0 que permiten el acceso y uso de la informacién.

Vil. MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. La asignatura de Inglés Il contempla una metodologia activo-participativa, con el apoyo de
herramientas tecnoldgicas a través de actividades tedrico-practicas, las cuales consideran:
lectura y audicion de textos originales, trabajo colaborativo, juego de roles, exposiciones y
actividades basadas en cumplimiento de tareas.

B. la evaluaci6n de los resultados esperados en la asignatura de Ingles | contempla pruebas
escritas, orales y presentaciones grupales y/o individuales.

C. Horas de estudio auténomo
Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarrollar gufas,

ejercicios, elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma
individual y grupal pertinentes a la asignatura. -

Vill. CONDICIONES DE APROBACION

A. Se entendera por calificacion final, el promedio ponderado de la nota de presentacién y la
nota del examen, considerando un 70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota de
examen. La eliminacién parcial de una calificacién al semestre, la que serd reemplazada por
el examen no aplica al Departamento de Inglés. {Art 35°, Reglamento del Alumno de Pregrado
UNAB/ Reglamento Interno Departamento de inglés).

B. Laasistencia exigida a las actividades lectivas sera de un 75%, para toda asignatura de primer,
segundo afio y superiores de cualquier programa o carrera.

El alumno de primer, segundoe afio y superiores que no cumpliere con la asistencia minima
establecida, no tendra derecho a presentarse a examen y este (ltimo sera calificado con la
nota 1.0 (uno coma cero).

(Art 41°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB/Reglamento Interno Departamento de
inglés).

C. Laasistencia a pruebas, exdmenes, controles, exposiciones u otras actividades de evaluacién
programadas, serd obligatoria para los alumnos y su incumplimiento significard hacerse
acreedor a la nota 1.0 {uno coma cero). Sila inasistencia se debiere a razones de salud u otras
de fuerza mayor, se debera justificar dentro de un plazo no superior de tres dias desde la
fecha de la evaluacidn. (Art 42°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB).

D. Puntualidad a clases. Si llega més de 10 minutos atrasados, se espera al préximo médulo.

e Exigencia de 60% para obtener nota 4,0,

UNIVERSIDAD ACR




e Nota eximicidn es 6,0 (seis coma cero)

E. Es responsabilidad de los alumnos revisar periédicamente la Intranet e imprimir, si fuese
necesario, el material subido por el docente a cargo del curso.

IX. BIBLIOGRAFIA
Bibliografia Obligatoria:

e Clandfield, L, Goldstein, B, Jones, C., & Kerr, P, (2019). Evolve 2 Student’s Book. New York:
Cambridge University Press, 2018. Unidades 1-12.

Bibliografia Complementaria:
e Steiner,R.J. {1997). Simon and Schuster's international Spanish/English Dictionary. 2" ed.
New York: John Wiley & Sons.
« Longman Dictionary of Contemporary English. Harlow: Longman, 2015.
¢ Murphy, R. (2015). Essential Grammar in Use: A self-study reference and practice book for
elementary students of English: With answers (4" edition). Great Britain: Cambridge
University Press.

X. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagégicas:

Presencial Personal Créditos
Teorico | Ayudantia | Laboratorio | Taller Terreno Clinico UNAB
8 8 16
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.- IDENﬁFlc:Ac;éN

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Técnicas Gastronémicas

Codigo: IAHN0OO7

Periodo: Tercer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
IAHNO11 integrador I: Practica | IAHNOO4 Fundamentos de
operativa. Gastronomia y Servicios

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 15 7,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 2,25
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 11,25
Créditos 7

1. DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al @mbito de accién | del perfil de egreso “Gestién y Direccion Estratégica de
Recursos para la Hoteleria y la Gastronomia, especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RAZ: Operar los servicios en diferentes 4reas de la organizacién para satisfacer las necesidades de los
clientes.

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una visién actual ¥ prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

A su vez, tributa al dmbito 1li: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formacion académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimensién ética de précticas y/o discursos cotidianos, vy en el ejercicio
profesional.

LC“S-\
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Esta asignatura se dicta en el tercer semestre de la carrera de ingenieria en administracién hotelera,
es de caricter tedrico / practico donde nuevamente son reforzadas dichas técnicas, comprendiendo
y conociendo el aumento de dificultades técnicas aplicadas en este semestre aplicandolas
directamente en su produccion , generando asi una autonomia en el educando, en donde no solo es
gestor de su aprendizaje, sino también , debe comprender la importancia del trabajo en equipo,
generar liderazgo, tanto individual como colectivo, ya que serd él, el encargado de llevar a cabo una
produccién especifica en cada taller semanal.

Desde el punto de vista de su administracion, aplicardn técnicas de abastecimiento, rotulacion,
almacenamientos y control interno, tanto de rotacion, como control de temperaturas y punios
criticos de control , con el fin de realizar un buen manejo de los productos a utilizar en un produccién
futura o del momento, gestionando junto a sus pares la distribucion de actividades y el desempefio
eficiente y eficaz de cada uno, como también de su ejecucidn, elaborando fos productos entregados
y llevéandolos a una produccion final de alta calidad, en donde serdn degustados y evaluados de
acuerdo a estandares gastronémicos de alto nivel, siendo cada proceso, evaluado de forma continua,
para desarrollar y asegurar un estandar internacional en sus preparaciones y obtener resultados
6ptimos.

1.-Utilizar documentacion necesaria para una

produccion  gastronémica, considerando  los PRODUCCION GASTRONOMICA.
diferentes elementos de administracion tanto - Usa documentos para el chequeo,
internos como externos. rotacién, control de temperaturas,

almacenamiento y rotulado de
productos € insumos para la
elaboracion de una produccion
gastronomica de alto nivel.

- Fichas técnicas.

- Temperaturas de riesgo y mantencion
de la cadena de frio seguin tipo de

producto.

- Conservacion de los alimentos en una
cocina.

- Normas vigentes de manipulacion de
alimentos.

- Interpretacion de recetasy
procedimientos necesarios para la
elaboracidn de fichas técnicas
gastrondmicas.

2.- Producir la elaboracién de un meni de tres 2.- UNIDAD: PLANIFICACION Y
tiempos, usando la organizacion de una cocina y ELABORACION DE UN MENU DE 3

pasteleria clasica, documentos vy todas las TIEMPOS,
exigencias necesarias para el buen desarrollo de - Clasificacién del mena:
una produccién gastronémica. - por tipo de mena.

- Temporada.
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- Equipo humano

- Costos

- Marketing.

- Clasificacidn de productos e insumos
por naturaleza y temporada.

- 5Seleccion del método de coccidn:
Calor seco, Calor himedo y Calor mixto.

- Temperaturas y tiempos de coccidn.

- Puntos criticos de control.

- Técnica de montaje de platos (E.U.P.F)

- Despacho de la produccion.

3.- Ejecutar una produccién determinada, para 3.-UNIDAD: EVALUACION DE LA

cada tipo servicio a entregar. PRODUCCION.

- Elaboray corrige ficha técnica.

- Costeo de produccién.

- Contabiliza y genera una tabla
estadistica de su produccién, por platos
y ventas.

- Realiza acciones correctivas para la
mejora de su produccién, tanto para la
compra, elaboracion, optimizacion de
recursos y servicio.

- Justifica y genera una retroalimentacién

de las decisiones tomadas.

V.- HABILIDADES TRANSVERSALES

A} Pensamiento Critico.
B) Responsabilidad Social.

'VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION
A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

Para conseguir el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes metodologias
educativas:

*Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacion por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarroilando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

*Pasos Prdcticas de tipo inductivo, combinando con exposicion de contenidos practicos a través de
las demostraciones realizadas por el docente. Estos pasos practicos seran desarrollados en un
Laboratorio implementado para este fin, con distribucién de tareas grupales y responsabilidades
individuales, haciendo énfasis en el trabajo en equipo y en la correcta manipulacién de los alimentos.
B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacidn:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.




Se realizardn pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los pasos précticos seran evaluados a
través de una pauta de observacion escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademds de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
temdtica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

'VIIL.- CONDICIONES DE APROBACION :
A) Existiran calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno debera ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacion a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberdn ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
la fecha del examen. Se entender por calificacién final, salvo que el plan o programa establezca una

diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) El alumno debe presentarse con uniforme completo y herramientas correspondientes, bien
peinado y afeitado en el horario de inicio de laboratorio fijado por el profesor.

C) Para la aprobacion de la asignatura debera tener un minimo de 75% de asistencia.

D) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de caracter obligatorio. La ausencia a los laboratorios
sera evaluada con nota 1.0. El alumno no podrd ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo serd considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

E) La eximicién del ramo sera posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

H) La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en fa direccién de carrera, con un plazo maximo de tres dias
hébiles posteriores a la fecha de la evaluacion. Este conducto regular serd el modo exclusive que
permita recuperar la nota de evaluacion.

1) La inasistencia a una evaluacién tendra como resultado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen segun art. 362 Reglamento académico dltimo parrafo.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

Wright, J., Cano Camarasa, R., & Treuillé, E. {2013). Guia completa de las técnicas culinarias.
Barcelona: Blume.

Morel, M. {1993). Cuisine de référence : préparations et techniques de base, fiches technigues de
fabrication. Paris: Ed. BPL

Bibliografia Complementaria:

Sanchez Anaya, E. (2012). Manual de administracion y gastronomia. México: Trillas
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Gallegos, Jests Felipe — Peyrolon Melendo, Ramén. (2001). Diccionario de Hosteleria. Espafia.
Editorial Paraninfo.

Paginas weh:

Universidad Andrés Bello | Grandes aportes para un gran pafs | Acreditada en Investigacion. (2018).
Retrieved from http://biblioteca.unab.cl/

Fuchs, L., Jose, M., Gottay, G., Fuchs, L., Alia, C., & Fuchs, L. et al. (2018). Directo al Paladar - Recetas
de cocina y postres. Gastronomia. Retrieved from https://www.directoalpaladar.com/

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 3 10 15

MSA
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Gestion de Reservas y Recepcidn

Codigo: 1AHNOOS
Periodo: Tercer Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios {81) Servicios Personales

Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNOO5 Administracién de
Habitaciones

Requisito para cursar:

IAHNO11 Integrador I: Practica
Operativa

I1.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas crenolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 4,5

Ayudantia

Laboratorio 3

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 7,5

Créditos

fil.- DESCRIPCION
Esta asignatura tributa al ambito | del perfil de egreso: Gestién y Direccién estratégica de Recursos
para la Hoteleria y Gastronomia.

RA2: Operar los servicios en diferentes dreas de la organizacion para satisfacer las necesidades de los
clientes.

RA3: Analizar el entorno y Ia organizacién interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

A su vez, tributa al ambito Ill: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resuitados de

Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodologicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.
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La asignatura Gestion de Reservas y Recepcién se encuentra ubicada en el tercer semestre de |a
carrera de ingenieria en Administracién Hotelera Internacional y estd orientada a entregar
herramientas que permitan al futuro profesional reconocer los diferentes procedimientos, operacién
y facilidades que otorga el Software Fidelio Opera en los departamentos de Front Desk, Housekeeping,
Administracion, Mantencién y Seguridad de un Hotel.

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS
1.- Reconocer las principales funciones del

Software Fidelio Opera, comprendiendo las
principales caracteristicas del sistema.

2- Utilizar el Software Fidelio Opera reconociendo
funciones del sistema en el drea de reservas de un
hotel.

3- Utilizar el Software Fidelio Opera en funciones
propias del drea de Front Office de un hotel.

| V.- CONTENIDOS

UNIDAD I: INTRODUCCION A FIDELIO OPERA

® Asociar perfiles particulares y
corporativos a reservas individuales para
fechas futuras de acuerdo a
disponibilidad en el sistema.

¢ Asignar habitaciones, tarifas y

requerimientos especiales a cada reserva

realizada.

Cumplir con los protocolos para

confirmar una reserva.

UNIDAD II: APLICACION DEL SOFTWARE EN EL
AREA DE RESERVAS DE UN HOTEL

Reservas individuales

Realizar reservas de grupos.
Tratamiento de reservas de grupo.
Limpiar habitaciones check out en
pantalla de ama de llaves y cuadro de
disponibilidad.

UNIDAD IiI: APLICACION DEL SOFTWARE EN LA
RECEPCION DE UN HOTEL

» Realizar Check in a reservas del dia.

Realizar Walk in a pasantes del dia

s Realizar cargos a las habitaciones de los

diferentes centros de costo.

Realizar Check Qut y cierre de cuentas

con distintas formas de pago.

» Crear folios para diferentes tipos de
cuenta y cargos.

s Revertir cargos

e Ajustes

L
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4.- Utilizar el Software Fidelio Opera en la gestién | UNIDAD 1V: FIDELIO OPERA PARA LA GESTION ¥

del Front Office de un Hotel, considerando la |LA TOMA DE DECISIONES.

importancia de! sistema en la toma de decisiones. e Asociar perfiles particulares y
corporativos a reservas individuales para
fechas futuras de acuerdo a
disponibilidad en el sistema

s Asignar habitaciones, tarifasy
requerimientos especiales a cada reserva
realizada.

e  Cumplir con los protocolos para
confitmar una reserva.

e Procedimientos de Administrativos.

e Procedimientos de Mantencién.

e Procedimientos de Seguridad.

¢ Informes para la toma de decisiones.

VL- HABILIDADES TRANSVERSALES

A) Habilidades Comunicativas.

B) Razonamiento Cientifico y TICS.
'Vil.- MODALIDAD DIDACTICAY FR-ECEI)IM‘EENTOS"DEEVALUACI()N_

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

_Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
los alumnos en dinamicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

“Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarrollard en horario de clases y normalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondran los resultados y propuestas demostrando
coherencia del analisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacion:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizaran pruebas solemnes escritas mixtas {con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (oralesy escritas) y evaluaciones practicas, los Talleres serdn evaluados a través de
una pauta de observacién escrita y/o rubricas.

Los talleres desarrollados durante el curso serdn evaluados de forma grupal e individual, dentro de
la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
temdtica especifica entregada por el docente.
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C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

VIIL- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existiran calificaciones parciales y calificacidn final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen sera el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberan ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacién a
la fecha del examen. Se entenderd por calificacién final, salvo que el pian o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacion v un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacién de la asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia y nota final 4.0.

C) Cada Taller es evaluado, se consideran de cardcter obligatorio. La ausencia a los Talleres sera
evaluada con nota 1.0. El alumno no podra ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso, pasado
ese tiempo serd considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicién del ramo ser4 posible para los alumnos con nota de presentacion 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberdn justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccion de carrera, con un plazo maximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular sera el modo exclusivo que
permita recuperar [a nota de evaluacién.

F) La inasistencia a una evaluacién tendré como resultado nota 1,0 y NO podrd reemplazarse por la
nota del examen seg(n art. 362 Reglamento académico Ultimo parrafo.

IX.- BIBLIOGRAFiA
Bibliografia Obligatoria:

Miguel Angel Simén {2004). Front Office. Buenos Aires. Ediciones Turisticas
Miguel Angel Simén (2004). Ama de Llaves. Buenos Aires. Ediciones Turlsticas

Claudia Hernandez (2009). Recepci6n en la Hoteleria. México Norte. Editorial Trillas.

Bibliografia Complementaria;
Jesus Felipe Gallegos (2007} Gestion de Reservas una nueva Visién, Mexico. Editorial Paranifo.

Jesus Felipe Gallegos —Ramén Peyrolon Melendo. (2001) Diccionario de Hosteleria, México. Editorial
Paraninfo,

Paginas web:
WWwW.micrgs.com
X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Créditos
T 7 - o Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB

4 b 10
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.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Contabilidad Hotelera

Codigo: IAHNOO9
Periodo: Tercer Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios {81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
JAHNO12 Economia FMSPO16 Estadisticas

IAHNO14 Gestidn y Finanzas

Hoteleras

11.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 7,5

Créditos 5

Il.- DESCRIPCION
Esta asignatura tributa al 3mbito Il dei perfil de egreso “Gestion de los Recursos Organizacionales”
especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA1: Gestionar el desarrollo de recursos financieros, tecnoldgicos y su aplicacidon a sistemas de
gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacién, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacicnal.

A su vez, tributa al dmbito 1li: “Educacion General e Inglés”, a traves de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:
RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un

lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfogues metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.
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Esta asignatura se dicta en el tercer semestre de la carrera de Ingenieria en Administracion Hotelera
Internacional, es de carécter tedrico / practico y permite a los alumnos entregar una vision general
para comprender la utilidad y alcance de los principales instrumentos de Ia gestidn contable para la
toma de decisiones y utilizar herramientas de costos en los procesos de Planificacién, Control y Toma

de Decisiones de una empresa hotelera.

Alfinalizar el curso, los alumnos serédn capaces de aplicar herramientas de matemiticas financieras a
decisiones de inversién y financiamiento, e introducir a |a elaboracién del flujo de caja de un proyecto.

V.- APRENDIZAIJES ESPERADOS

1.- Reconocer los normas

principios,
convenciones mds importantes del sistema de
informacién contable, reconociendo la finalidad e
importancia de los Estados financieros bdsicos;
comprendiendo, analizando y relacionando la
informacion de éstos con la hoteleria.

y

2.- Explicar una vision general, simplificada, de la
herramienta de costos en una empresa hotelera,
analizando la funcién de adquisiciones y bodega,
contemplando las implicancias financieras vy
tributarias de la utilizacién de diferentes criterios
de costeo en el célculo de los costos.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD I: REVISION Y EVALUACION DEL
SISTEMA CONTABLE EN UNA EMPRESA
HOTELERA.

¢ Bases, principios y normas del sistema de

informacién contable.

Estructura y construccién de los
principales Estados Financieros; Estado
de fa Situacién Financiera (Balance
General) y Estado de Resultados.
Estructuras administrativas y operacional
de una nueva drea de servicio en un hotel
y / 0 un restaurante

UNIDAD II: INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD
DE GESTION HOTELERA.

* Diferencias entre costo y gasto.

* Objetivos vy conceptos fundamentales de la
contabilidad de costos.

¢ Libro de proveedores

» Evaluacidn de proveedores

* Departamento de adquisiciones de un Hotel.
* Ordenes de compra

* Recepcion de mercaderias, almacenamiento y
valorizacion de los inventarios (PPP)

* Concepto Productividad
» Costos de produccion.
* Costos fijos, variables y semivariables.

* Gastos de administracion, de comercializacién
y financieros.

* Andlisis comparativo de los enfoques de costeo
por absorcidn y directo.

* Implicancias financieras y tributarias del costeo
por absorcion y del costeo directo.




3.- Examinar el papel que juegan los sistemas de
control gestién en el seguimiento y control del
resultado econdmico financiero como del resto de
objetivos y variables operativas de las dreas de los
negocios, aplicando los principales conceptos y
herramientas relacionadas con la planificacidn, el
control y la toma de decisiones.

4.- Relacionar criterios mas usados en decisiones
de inversién y financiamiento; e integrar éstas
herramientas en la elaboracién del flujo de caja de
un proyecto como primera aproximacion a este
tema, manejando conceptos basicos y
herramientas de matematicas financieras.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES
A) Pensamiento Critico
B) Razonamiento Cientifico y TICS

UNIDAD Ill: HERRAMIENTAS DE COSTOS.

» Planeacion y control financiero

* Esquema general de planificacién.

» Ciclo Presupuestal.

« Confeccién del Presupuesto operacional

» Confeccién y uso del Presupuesto de caja.

e Confeccion y uso del presupuesto financiero
« Formulacidn de costo-volumen- utilidad.

» Formulacién de costo — nivel - utilidad.

« Relacién Costo-Volumen-Utilidad y Punto de
Equilibrio. Empresas mono y poli productoras.

UNIDAD IV: APLICACION DE MATEMATICAS
FINANCIERAS Y CRITERIOS DE DECISION DE
INVERSION Y FINANCIAMIENTO.

» Concepto de! valor tiempo del dinero.
« Concepto de Tasas de Interés.
» Interés simple y compuesto.

» Valor actual o presente de un flujo futuro (V.A.)
y valor future de un flujo en el tiempo {V.F.).

» Anualidades o Rentas.
o Criterios de decision de inversién y

financiamientos mas usados: TIR, VAN (Valor
Actual Neto) y Pay back.

* Elementos y construccidn del Flujo de Caja de un
proyecto de inversion desde el punto de vista de
la empresa hotelera.

¢ Rentabilidad Hotelera
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'VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

Para conseguir el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes metodologias
educativas:

*Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases gue incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

*Pasos Practicas de tipo inductivo, combinando con exposicién de contenidos practicos a través de
las demostraciones realizadas por el docente. Estos pasos practicos serdn desarrollados en un
Laboratorio implementado para este fin, con distribucién de tareas grupales y responsabilidades
individuales, haciendo énfasis en el trabajo en equipo y en la correcta manipulacion de los alimentos.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizaran pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los pasos practicos serdn evaluados a
través de una pauta de observacién escrita.

Los talleres desarrollados durante el curso serdn evaluados de forma grupal e individual, dentro de
la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacién, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a [a asignatura.

Viil.- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existiran calificaciones parciales y calificacion final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen ser4 el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberdn ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
la fecha del examen. Se entenderd por calificacién final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacién y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacion de la asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia y nota final 4.0.

C) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de cardcter obligatorio. La ausencia a los laboratorios
sera evaluada con nota 1.0. El alumno no podra ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo sera considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicién del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo
¥ un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccidn de carrera, con un plazo méximo de tres dias
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habiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular serd el modo exclusivo gue
permita recuperar la nota de evaluacién.

F) La inasistencia a una evaluacién tendré como resultado nota 1,0 y NO podré reemplazarse por la
nota del examen segln art. 362 Reglamento académico Gitimo parrafo.

'IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:
Horngren, C., Datar, S. and Foster, G. (2007}. Contabilidad de costos. México: Pearson Educacion.

Scheel, Adolfo (2004). Evaluacién operacional y financiera aplicada a la industria hotelera, Colombia.
Universidad Externado de Colombia, 2da Edicion.

Gallego, J. (2002). Gestion de alimentos y bebidas para hoteles, bares y restaurantes. Madrid,
Espafia: Paraninfo.

Diaz Mata, A. (2013). Matematicas financieras (5a. ed.). [Place of publication not identified]:
Mcgraw-Hill Interamerican.

Bibliografia Complementaria:

Nifio, Jorge (2010). Contabilidad Gerencial. Santiago de Chile. Editorial Andrés Bello, 22 Edicidn
Villalobos, José Luis (2007). Matematicas Financieras. México. Editorial Pearson Educacidn, 32
Edicién.

Apuntes de Contabilidad Il, Gustavo Maturana (2007) Editorial PUC

Paginas web:

http://contabilidadbasica.es
https://www.gestiopolis.com/contabilidad—de-gestion—y-contabilidad-de—costos/
https://www.gestiopoiis.com/sistemas—de-contabiIidad—y—costos—emias-empresas—hoteleras/

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Personal Créditos
Teérico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
4 6 10
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Liderazgo y Trabajo en Equipos

Cédigo: IAHNO10

Periodo: Tercer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
IAHNO11 Integrador I: Practica | IAHNOO6 Administracion de
Operativa Empresas

[AHNO19 Human Resources in
Hospitality

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 7,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 10,5
Créditos 6

111.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Ambito de Accién Il del perfil de egreso “Gestionar los Recursos
Organizacionales” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA 2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacién, en
funcidn al logro de indicadores y metas.

A su vez, tributa al dmbito IlI: “Educacion General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesicnal, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RAZ2: Relacionar la formacion académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad

social, considerando la dimensidn ética de précticas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio
profesional.

L HE
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RA3: Elaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su rea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

Este curso de tercer semestre entrega al alumno las herramientas para analizar a través de
aproximaciones tedricas y practicas los diferentes estilos de liderazgo como concepto. A través de un
proceso de reflexién y evaluacion critica, los estudiantes serdn capaces de apreciar como factores
individuales, organizacionales y culturaies pueden influir en la eficacia del lider y esta experiencia
deberia permitir a estudiantes desarrollar su propio estilo de liderazgo el cual debera ser puesto a
prueba en el desarrollo de trabajos en equipos y juegos de roles realizado dentro del contexte de un
restaurante laboratorio frente a situaciones y clientes reales.

1.- Reconocer habilidades para delegar, tomar| UNIDAD [ LIDERAZGO EN ORGANIZACIONES
decisiones y resolver problemas en el rol de lider | HOTELERAS.
de un equipo considerando los talentos|;un lider nace o se hace?

individuales de cada persona. Fundamentos del Liderazgo

Tipos y estilos de liderazgo
Caracteristicas del Liderazgo situacional.
Diferencia entre un jefe y un lider.
Caracteristicas de un lider eficaz.

Las demandas del liderazgo

La Toma de decisiones.

Delegacion eficaz - empowerment.
Comunicacion y asertividad.

UNIDAD 1I: ORGANIZACION Y TRABAJO EN
2.- Comparar diferentes formas de organizar una | EQUIPOS

brigada de trabajo, de acuerdo a los roles de
trabajo correspondientes a las diferentes dreas de
una empresa del rubro de la hoteleria.

La cohesidn y la interdependencia en los equipos.
Los roles dentro de un equipo.

Como organizar las tareas en cada area.

Disefio de check list y pautas de cotejo.

Control del cumplimiento de metas fijadas por la
empresa

Concepto de productividad / Rentabilidad

Manejo de quejas y de problematicas presentadas
en la gestidn de equipos.

3.- Practicar estrategias de supervision de grupos UNIDAD Ill: PLANIFICACION Y GESTION DE
de trabajo utilizando técnicas de liderazgo y :

herramientas de gestién de trabajo que permitan EQUI-POS DE TRAB‘EU'O'
la motivacion del equipo en funcién de los Técnicas de supervision de grupos.

objetivos de la empresa hotelera.
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Jornada laboral vigente para el 4rea
gastrondmica.

Refacion laboral empleado/empresa, derechos y
obligaciones mutuas.

Planificacién de horarios para cada &rea del
restaurante.

Relacién con la Direccién del trabajo.

Confeccion de planillas horarias y distribucién de
la jornada de trabajo.

Control de asistencia.

Herramientas de control de calidad utilizadas en
el rubro de la hoteleria.

Taller de ejercicios de trabajo en equipo
realizados en el restaurante didactico e
instalaciones gastronémicas.

Juegos de rol frente a situaciones a ser planteadas
en un contexto real.

4.- Demostrar el uso de diferentes herramientas | UNIDAD IV: ESTRATEGIAS DE MOTIVACION E
de gestién de calidad y técnicas de motivacion | INCENTIVOS.
aplicables al trabajo de equipo en el rubro de Ia Concepto de motivacién.

ity Estrategias de motivacidn interna.

Evaluacién del desempefio.
Las cartas de amonestacidn.
Premios y reconocimientos.
Determinacion de ascensos.
Aumentos y bono salarial.
Desarrollo profesional.
Politicas de incentivos.

Plan de incentivos aplicables al rubro de la
hoteleria.

V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES

A) Pensamiento Critico
B) Responsabilidad Social
C) Razonamiento Cientifico y TICS

MS!
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.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCED S DE E

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza
Para conseguir €l logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes metodologias
educativas:

sClases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacion por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

«Pasos Précticas de tipo inductivo, combinando con exposicién de contenidos précticos a través de
las demostraciones realizadas por el docente. Estos pasos practicos serdn desarrollados en un

Laboratorio implementado para este fin, con distribucién de tareas grupales y responsabilidades
individuales, haciendo énfasis en el trabajo en equipo y en ia correcta manipulacién de los alimentos.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacidén:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizara una evaluacion diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizarén pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones précticas, los pasos practicos seran evaluados a
través de una pauta de observacion escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

ViiL.- CONDICIONES DE APROBACION :
A} Existiran calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno debera ser informado al respecto en la entrega del programa de Ia
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberan ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
la fecha del examen. Se entendera por calificacién final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) El alumno debe presentarse con uniforme completo y herramientas correspondientes, bien
peinado y afeitado en el horario de inicio de laboratorio fijado por el profesor.

C) Para la aprobacidn de la asignatura deberé tener un minimo de 75% de asistencia.

D) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de carcter obligatorio. La ausencia a los laboratorios

sera evaluada con nota 1.0. El alumno no podrd ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo serd considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.
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E) La eximicion del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

H} La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un plazo méaximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

) La inasistencia a una evaluacion tendré como resultado nota 1,0 y NO podrd reemplazarse por la
nota del examen seguln art. 362 Reglamento académico Gitimo parrafo.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

Rabouin, Roberto R. (2011). El sentido del liderazgo. México: Pearson Educacién de México, S.A. de
C.V.

Bibliografia Complementaria:
Goleman, Daniel. (2013). Liderazgo: El poder de Ia inteligencia emocional. Espafia: S.A. EDICIONES B.

Foster, DL. {1994). Introduccién a Ia industria de la hospitalidad. 22 ed. México, D.F. Mc Graw — Hill,
Interamericana de México.

Dossier y apuntes de la asignatura Elaborados por el docente y entregados clase a clase.
Paginas web:

http:// portaldelcoaching.com/columna/liderazgo-y-coaching/

iX.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagégicas:

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 2 10 14
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i‘D‘ENTiF!CACIéN

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional e Ingenieria en Turismo y Hoteleria
Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre: Inglés llI

Codigo: ING225
Periodo: Tercer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Extranjeras e
Interpretacién y Traduccion

Reguisitos previos: Co - Requisitos:

ING135 Inglés Il

Requisito para cursar:
ING235 Inglés IV
CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronologicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Teodrico 6 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 12

Créditos 7
iil. DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el 3mbito |11: Educacién General e Inglés
especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

R.A.4: Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en situaciones
cotidianas, laborales y académicas.

Ademas, tributa al dmbito Il: Gestion de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodolégicas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Curso de caracter introductorio, que sienta las bases para la adquisicion de las competencias
lingiiisticas del nivel B1 del Marco Comun Europeo de las Lenguas. Al finalizar el curso, el estudiante
serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma oral y escrita, en dmbitos de la vida
diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mds cercanos, refiriéndose al presente y al
pasado reciente, usando una escritura, pronunciacion y entonacion adecuadas.
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IV. APRENDIZAJES ESPERADOS
1. Utilizar  vocabulario y estructuras
gramaticales para describir aspectos de la

personalidad e informacidn personal en
forma oral y escrita.

2. Utilizar vocabulario referido a aspectos
tecnolégicos en forma oral y escrita.

3. Utilizar vocabulario ¥ expresiones
gramaticales para hablar del transporte
pablico y los aspectos de [a ciudad en forma
oral y escrita.

4. txpresar opiniones sobre predicciones y
planes futuros en forma oral y escrita.

5. Describir situaciones e historias pasadas en
forma oral y escrita.

6. Utilizar estructuras y vocabulario apropiado
para referirse a situaciones hipotéticas en
forma oral y escrita.

7. Expresar ideas y opiniones relacionadas con
gustos musicales en forma oral y escrita.

8. Describir situaciones y experiencias vividas en
forma oral y escrita.

9. Utilizar estructuras y vocabulario apropiado
para expresar prohibicién, necesidad y
obligacién en forma oral y escrita.

10. Uilizar estructuras verbales pasivas para
referirse a procesos productivos en forma
oral y escrita.

11. Expresar ideas y opiniones referidas a
situaciones de riesgo en forma oral y escrita.

1. UNIDAD I: “WHO WE ARE”

.

| CONTENIDOS

- Preguntas informativas y preguntas
indirectas.
- Vocabulario referido a informacién
personal y personalidad.
2. UNIDAD ii: “SO MUCH STUFE”
- Presente perfecto.
- Vocabulario referido a tecnologia.
3. UNIDAD NI: “SMART MOVES”
- Verbos especiales para expresar
consejo.
-~ Vocabulario referido a transporte
publico vy la ciudad.
4. UNIDAD IV: “THINK FIRST”
- Predicciones y planes futuros.
- Vocabulario referido a predicciones y
decisiones.
5. UNIDAD V: “AND THEN...”
- Pasado simple y pasado progresivo.
- Vocahulario referido a historias.
6. UNIDAD VI: “IMPACT”
- Expresiones condicionales.
- Vocabulario referido a modales.
7. UNIDAD Vil: “ENTERTAIN US”
- Expresiones de tiempo pasado “Used
to”.
- Vocabulario referido a musica y
entretencién.
8. UNIDAD VIll: “GETTING THERE”
- Presente perfecto simple y presente
perfecto progresivo.
- Vocabulario referido a experiencias.
9. UNIDAD IX: “MAKE IT WORK”
- Verbos especiales referidos a
necesidad, prohibicidn y permiso.
- Vocabulario referido a empleo.
10. UNIDAD X: “WHY WE BUY”
- Voz pasiva presente y pasado.
- Vocabulario referido a produccién y
distribucién.
11. UNIDAD X: “PUSHING YOURSELF”
- Expresiones condicionales.
- Vocabulario referido a riesgos y
oportunidades.

Direction
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12. UNIDAD X: “LIFE'S LITTLE LESSONS"
- Expresiones de tiempo pasado.
- Vocabulario referido a accidentes y
actividades extremas.

12. Expresar ideas y opiniones sobre
experiencias de vida en forma y escrita.

Vi, HABILIDADES TRANSVERSALES

A. La asignatura de inglés lli contribuye a desarrollar las habilidades transversales de
comunicacién oral y escrita en el idioma ingiés, ademas de la utilizacion de herramientas
web 2.0 que permiten el acceso y uso de la informacion.

Vil. MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. La asignatura de Inglés lll contempla una metodologia activo-participativa, con el apoyo de
herramientas tecnoldgicas a través de actividades tedrico-practicas, las cuales consideran:
lectura y audicion de textos originales, trabajo colaborativo, juego de roles, exposiciones y
actividades basadas en cumplimiento de tareas.

B. La evaluacién de los resultados esperados en fa asignatura de Ingles | contempia pruebas
escritas, orales y presentaciones grupales y/o individuales.

C. Horas de estudio autéonomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias,
ejercicios, elaborar informes, esquematizar sus apunies y textos de apoyo en forma
individual y grupal pertinentes a la asignatura.

Viil. CONDICIONES DE APROBACION ;

A. Se entenderd por calificacion final, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la
nota del examen, considerando un 70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota de
examen. La eliminacién parcial de una calificacion al semestre, la que serd reemplazada por
el examen no aplica al Departamento de Inglés. (Art 35%, Reglamento del Alumno de Pregrado
UNAB/ Reglamento Interno Departamento de inglés).

B. La asistencia exigida a las actividades lectivas serd de un 75%, para toda asignatura de primer,
segundo afio y superiores de cualquier programa o carrera.

El alumno de primer, segundo afio y superiores que no cumpliere con la asistencia minima
establecida, no tendrd derecho a presentarse a examen y este Gitimo serd calificado con la
nota 1.0 {uno coma cero).

(Art 41°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB/Reglamento Interno Departamento de
inglés).

C. La asistencia a pruebas, exdmenes, controles, exposiciones u otras actividades de evaluacion
programadas, seréd obligatoria para los alumnos y su incumplimiento significara hacerse
acreedor a la nota 1.0 (uno coma cera). Sila inasistencia se debiere a razones de salud u otras
de fuerza mayor, se debera justificar dentro de un plazo no superior de tres dias desde la
fecha de la evaluacion. (Art 42°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB).

D. Puntualidad a clases. Si llega mas de 10 minutos atrasados, se espera al préximo madulo.

e Exigencia de 60% para obtener nota 4,0.
o Nota eximicion es 6,0 {seis coma cero)

m

Es responsabilidad de los alumnos revisar periédicamente la Intranet e imprimir, si fuese
necesario, el material subido por el docente a cargo del curso.
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IX. BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

* Hendra L, Ibbotson M, O’'Dell K. {2019). Evolve 3 Student’s Book. New York: Cambridge
University Press, 2018. Unidades 1-12.

Bibliografia Complementaria:
¢ Steiner,R.J. (1997). Simon and Schuster's International Spanish/English Dictionary. 2™ ed.
New York: John Wiley & Sons.
¢ Longman Dictionary of Contemporary English. Harlow: Longman, 2015.
s Murphy, R. (2015). Essential Grammar in Use: A self-study reference and practice book for

elementary students of English: With answers (4t edition). Great Britain: Cambridge
University Press.

CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

X.

Horas Pedagdgicas:

Presencial Créditos

e p - - Personal
Te6rico | Ayudantia | Laboratorio | Taller Terreno Clinico UNAB

8 3 16
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{.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Integrador I: Prictica Operativa

Codigo: 1AHNO11

Periodo: Cuarto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNO27 Integrador Il IAHNOQ7 Técnicas

Seminario de Grado Gastronomicas

IAHNOOS Gestion de Reservas y
Recepcion

1AHNO10 Liderazgo y Trabajo en
Equipos

11.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno 3 29,75

Clinico

Total horas dedicacién semanal 32,75

Créditos 20
Iil.- DESCRIPCION

El Integrador I: Préctica Operativa. El cual tributa al Ambito ! y al &mbito |l del perfil de egreso y en
el desarrollo de los siguientes resultados de los aprendizajes:

Ambito I; Gestién y Direccidn Estratégica de Recursos para la Hoteleria y Gastronomia

RA1: Utilizar los recursos hoteleros y gastronémicos para garantizar 1a calidad, gestionando
actividades y servicios en funcion a las exigencias de la industria de la hospitalidad.

RAZ: Operar los servicios en diferentes dreas de la organizacion para satisfacer las necesidades de
los clientes.

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una vision actual y prospectiva que facilite la
toma de decisicnes.

Ambito I: Gestion de los Recursos Organizacionales:
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RAL: Gestionar el desarrolio de recursos financieros, tecnolégicos y su aplicacién a sistemas de
gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacion, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

RA2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacién, en
funcién al logro de indicadores y metas.

A su vez, tributa al dmbito I1l: “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al 4mbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

En elIntegrador |, el alumno utilizando como base los conocimientos adquiridos hasta este nivel, junto
con los antecedentes de contactos y de su preferencia personal que le permiten elegir donde
desempefiarse en el trabajo practico de una empresa de Alojamiento Turistico.

V.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE | V.- HABILIDADES TRANSVERSALES
Ambito I: Gestién y Direccion Estratégica de 1. Habilidades Comunicativas.
Recursos para la Hoteleria y Gastronomia

RA1: Utilizar ilos recursos hoteleros y
gastrondmicos para garantizar {a calidad,
gestionando actividades y servicios en funcién a
las exigencias de la industria de la hospitalidad.
RA2: Operar los servicios en diferentes 4reas de
la organizacién para satisfacer las necesidades
de los clientes.

RA3: Analizar el entorno y la organizacién
interna con una visién actual y prospectiva que | 4. Razonamiento Cientifico y TICS.
facilite la toma de decisiones.

2. Pensamiento Critico.

3., Responsabilidad Social.

Ambito Il: Gestion de los Recursos
Crganizacionales:

RA1l: Gestionar el desarrollo de recursos
financieros, tecnolégicos y su aplicacién a
sistemas de gestion, proyectando
oportunidades de desarrollo de innovacién,
emprendimiento y modelos de negocios en el
mercado turistico chileno e internacional.

RA2: Gestionar el marketing, Ia politica
comercial y los recursos humanos de la
organizacion, en funcion al logro de indicadores
¥y metas.
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Vi.- PRODUCTOS Y DESEMPENOS ESPERADOS
Desempeiio:

- Integrarse a un nuevo equipo de trabajo cumpliendo las responsabilidades de fondo y forma
propuestas en la vision y misién de la empresa donde realice su practica.

- Aplicar los conocimientos tedricos y complementarlos con la experiencia practica en la
problemética diaria de una empresa hotelera.

- Redactar textos de forma coherente y clara, usando las normas lingiifsticas y sintacticas,
gramaticales y ortogréficas del idioma.

- Exponer un tema con propiedad lingGiistica y comunicativa, haciendo uso de tics.

- Expresar de manera oral y escrita, con solidez argumentativa la venta de productos
hoteleros, la resolucién de distintas probleméticas derivadas de la gestién del servicio al
cliente y en el desarrollo cotidiano de sus funciones.

Productos:

- Ficha de Inscripcion de Practica
- Informe de préctica y Evaluacion de la Empresa (Supervisor).

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A.- Orientaciones en el reconocimiento de aptitudes, actitudes y condiciones para identificar su
lugar y area de desempefio.

- Charlas de distintas empresas del sector turistico.
- Visitas en terreno a empresas del sector turistico.
- Condiciones ofrecidas por los empleadores.
- Diferencia de las distintas dreas de desempefio.
- Précticas y Empleos publicadas por la Escuela de Turismo y Hoteleria.
- Experiencias anteriores de alumnos de la carrera.
B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:

- Informacién y documentos publicados en el aula virtual del curso de practica
correspondiente.
- Existira una evaluacion realizada por el supervisor de la empresa, la cual serd entregada en
una rubrica entregada por la escuela de Turismo y Hotelerfa.
- Reglamento de Practicas Profesionales
- Ef informe de practica serd evaluada a través de una Pauta e evaluacion del Informe de
Practica.
C.- Horas de estudio auténomo
Durante las horas de estudio auténoma, los estudiantes deberdn experimentar el proceso de
seleccion de una empresa hotelera, cumplir con su jornada laboral de practica en funcién a turnos
dispuestos par el Hotel.
Ademas, desempefiaran funciones operativas y de apoyo a la administracion, comprendiendo los
niveles jerarquicos de la organizacién, conjuntamente el estudiante debe construir en base a sus
experiencias, el informe de practica, concretando asi los resultados de aprendizaje de este
Integrador.

'Vill- CONDICIONES DE APROBACION

- El curso se aprueba con nota final igual o superior a 4,0.
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- No hay nota de Eximicién.

- Los alumnos deberdn reunirse durante el semestre al menos una vez con el coordinador de préactica
de la escuela de turismo y Hoteleria durante la realizacién de su practica operativa.

El profesor guia deber4 coordinar al menos una reunién con el supervisor o encargado de RRHH de la
empresa para obtener la retroalimentacién del desempefio del alumno.

| IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

- Toda la utilizada en las asignaturas anteriores a la practica.
X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Pbeanal Créditos
Tedrico Ayudantia | Laboratorio Taller Terreno UNAB
4 40 44
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IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Direccion de Educacion General
Nombre: Responsabilidad Social

Cédigo: CEGRS14
Periodo: Semestral
Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades (22)

Requisitos previos: Co - Requisitos: No tiene

CEGPC13 Pensamiento Critico

Requisito para cursar: No
tiene

Il. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronologicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratoric

Taller 2,25 2,25

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 4,5

Créditos 3
1il. DESCRIPCION ‘ |
El curso de Responsabilidad Social tiene el propésito de desarrollar habilidades, con el objetivo de

ampliar el conocimiento, reforzar el compromiso y motivar acciones positivas, es decir, habilidades
gue dan cuenta de “saber”, “saber hacer” y “saber ser”.

Su formacién contempla el desarrolio dei Resultado de Aprendizaje de Formacién General “Relacionar
la formacién académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad social,
considerando la dimension ética de précticas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio profesional.”
Lo anterior se enmarca en el programa de Educacion general de la UNAB que tiene por objetivo, dotar
a los estudiantes de habilidades de formacién transferibles a cualquier area disciplinar.

Los cursos de Responsabitidad Social favorecen la inclusion social, la insercion exitosa del estudiante
en el mundo laboral y, finalmente, un desarrolio humano sustentable; patentando con ello el sello
UNAB gue identifica al estudiante de nuestra Universidad.

La Dimensién de Responsabilidad Social recoge el desarrollo de las otras habilidades como las
comunicativas, las de razonamiento cientifico, las de tecnologfas de la informacién y de pensamiento
critico. Todo esto, dentro del marco del programa de Educacion General de fa Universidad, que busca

72



Unversiad
Andrés Bello-

UNIVERSID.

especifico perfil de egreso.

IV. APRENDIZAJES ESPERADOS

distinguiendo que todas las acciones y decisiones
tienen un impacto positive o0 negativo en su vida,
condicion de estudiante y futuro profesional.

AE 2.- Aplicar buenas practicas sociales
demostrando un comportamiento de ciudadano
activo a favor del desarrollo humano.

AE 3.- Disefar soluciones y acciones colaborativas
y creativas para afrontar desafios cotidianos, con
conductas, actitudes y acciones socialmente
responsables.

VI HABILIDADES TRANSVERSALES

A. Pensamiento analitico v critico.

Vil

evaluacidn de sus avances clase a clase.

AE 1.- ldentificar problemas de caricter ocial,

A. Es requisito del curso utilizar metodologias activas, con un aprendizaje basado en talleres
colaborativos y experienciales, que permitan una participacién activa de los estudiantes yla

desarrollar en los estudiantes habilidades transversales aplicables a cualquier especialidad y a su

V. CONTENIDOS
UNIDAD l: CONCEPTS DE RESPONSABILIDAD
SOCIAL

- &Qué es Responsabilidad Social?

- Conceptos claves y ejes fundamentales de |a
RS.

- Principios y marcos legislativos de la RS.

- Parédmetros de sustentabilidad.

UNIDAD II: VALORES Y CONDUCTAS
COHERENTES CON LA RESPONSABILIDAD
SOCIAL.

- Autocuidado y Responsabilidad social.

- Buenas practicas sociales y comportamiento
ciudadano activo.

- Actitud ética, comprometida y
corresponsable.

- Contribucién para un desarrollo justo y
sustentable a la solucion de problemas
sociales.

UNIDAD IlI: DISENO Y EJECUCION DE PROYECTO
Y/O ACCIONES DE RESPONSABILIDAD SOCIAL
APLICABLES EN SU ENTORNO CERCANO.

- Planificacion y disefio de un proyecto de RS
&n corresponsabilidad.

- Ejecucidn y puesta en préctica en escenario

real de un proyecto y/o accién.
Evaluacién de un proyecto de RS.

B. Razonamiento cientifico y cuantitativo / Manejo de recursos de la informacién.

MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

B. Respecto a la evaluacidn, se sugiere la utilizacion de ribricas, para técnicas de observacion,
presentaciones orales, elaboracién de informes y aprendizaje por proyectos.

UNIVERSIbAD ACREDITADA 2015 - 2020




\VIll. CONDICIONES DE APROBACION
A. El curso contempla evaluaciones del proceso, de caracter sumativo, que ponderan un 70%
de la nota final, y que representan el promedio de las evaluaciones clase a clase, mas un

examen final, que pondera 30%.

B. Para aprobar el curso, se exige un 75% de asistencia.

C. No se podra recuperar mas de 1 nota, y debera ser debidamente justificada.
La nota del examen no reemplaza ninguna nota parcial.

D. Deben rendir examen los estudiantes que tengan un promedio final inferior a 5.5.

IX. BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:
- Vallaeys Francois, “DEFINIR LA RESPONSABILIDAD SOCIAL: una urgencia filosofica”, Revista,
Observatorio Regional de Responsabilidad Social para América Latina y el Caribe (IESALC-

UNESCO) Bogotd, Colombia. Enero 2012.
- Jonas Hans “EL PRINCIPIO RESPONSABILIDAD", Revista BioEtnikos, Centro Universitario Sao

Camilo, Barcelona, 2009.

- Ricoeur Paul, capitulo IV “El Yo, el tu y la institucion” “EDUCACION Y POLITICA: de la historia
personal a la comunion de libertades”, Primera Edicién - Buenos Aires: Prometeo Libros:
Universidad Catélica Argentina, 20094#114p.

Complementaria:

- Cortina Adela, “CUIDADANOS DEL MUNDO, hacia una teoria de la ciudadania”, 2da Edicion

Alianza Editorial, Universidad de Guadalajara, México 2001.

- Vallaeys Frangois, "RESPONSABILIDAD SOCIAL UNIVERSITARIA: una nueva filosofia de
gestién ética e inteligente para las universidades", Revista "Educacion Superior y Sociedad",
Afio 13, n?2, Caracas, Instituto Internacional de UNESCO para la Educacién Superior en
Ameérica Latina y el Caribe (JESALC-UNESCO), septiembre 2008.

'X. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Créditos
= z - Personal
Tedbrico Ayudantia | Laboratorio Taller Terreno UNAB
3 3 6
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IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Turismo y Hoteleria

Unidad responsable: Departamento de Inglés

Nombre: English for Tourism and Hospitality |
Cadigo: ING235
Periodo: Cuarto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Extranjeras e
Interpretacion y Traduccién

Requisito para cursar:

ING325 English for Tourism
and Hospitality il

. CARGA ACADEMICA

Requisitos previos:
ING225 Inglés Iil

Co - Requisitos:

SCT {horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 6 b

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacidn semanal 12

Créditos 7
Il.  DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el ambito I1: Gestién de los Recursos
Organizacionales, especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

RA3: Utilizar herramientas metodologfas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés,

Ademas, tributa al dmbito II: Gestion de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodolégicas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

. APRENDIZAIJES ESPERADOS V. CONTENIDOS
1. Utilizar  vocabulario y  estructuras|l- UNIDAD I: “AND WE ARE OFF!”
- Presente Simple y progresivo (revision).
- Vocabulario referido a realizaciones.

gramaticales para describir realizaciones
personales en forma oral v escrita.

UNIVERSIDAD ACREDITA



2. Utilizar vocabulario referido a preferencias y
preparacion de alimentos en forma oral y
escrita.

3. Utilizar vocabulario y expresiones
gramaticales para hablar de la hora, el dinero
ciudad en forma oral y escrita.

4. Utilizar vocabulario y expresiones para
disefiar un spot publicitario en forma oral y
escrita.

5. Describir situaciones y cambio de planesen el
pasado en forma oral y escrita.

6. Utilizar estructuras y vocabulario apropiado
para referirse a situaciones de caridad vy
trabajo voluntario en forma oral y escrita.

7. Contrastar ideasy opiniones relacionadas con
la comunicacion online vs. presencial en
forma oral y escrita.

8. Describir situaciones sobre estilos de vida y
laboral en forma oral y escrita.

9. Utilizar estructuras y vocabulario apropiado
para expresar regulacion en la vida diaria en
forma oral y escrita.

10. Utilizar estructuras verbales pasivas para
especular de situaciones en forma oral y
escrita.

11. Expresar ideas y opiniones referidas a la vida
universitaria y hechos cientificos en forma
oral y escrita.

12. Describir una fotografia y |a historia que hay
detras de elia en forma oral y escrita.

2.  UNIDAD II: “THE FUTURE OF FOOD”
- Oraciones condicionales.
- Vocabulario referido a alimentos.
3. UNIDAD lil: “WHAT’S IT WORTH?"
- Estructuras comparativas, oraciones
con too [/ enough.
- Vocabulario referido al tiempo, dinero y
al valor de las cosas.
4. UNIDAD IV: “GOING GLOCAL"
- Verbos especiales de especulacion.
- Vocabulario referido a publicidad y
medios de comunicacién.
5. UNIDAD V: “TRUE STORIES
- Pasado perfecto.
- Vocabulario referido a descripcion de
planes.
6. UNIDAD VI: “COMMUNITY ACTION"
- Voz pasiva en presente, pasado y con
verbos especiales
- Vocabulario referido al trabajo en
comunidad.
7. UNIDAD VII; “CAN WE TALK?"
- Lenguaje indirecto
- Vocabulario referido a comunicacion
online.
8. UNIDAD VIII: “LIFESTYLES”
- Oraciones condicionales.
- Vocabulario referido a empleo.
9. UNIDAD IX: “YES, YOU CAN!"
- Verbos especiales referidos a
prohibicién, permiso y obligacion.
- Vocabulario referido a lugares y sus
regulaciones.
10. UNIDAD X: “WHAT IF ... ?"
- Oraciones condicionales.
- Vocabulario referido a descubrimientos
¥ equivocaciones.
11. UNIDAD Xi: “CONTRASTS”
- Uso del gerundio e infinitivo.
- Vocabulario referido a la ciencia y |a
educacién universitaria.

12. UNIDAD XlI: “LOOKING BACK”
- Expresiones énfasis y referencia al
expresar una idea.
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- Vocabulario referido a recuerdos de la
infancia

| VI.

HABILIDADES TRANSVER‘SAL_ES

A. Laasignatura de English for Tourism and Hospitality | contribuye a desarrollar las habilidades
transversales de comunicacién oral y escrita en el idioma inglés, ademés de la utilizacién de
herramientas web 2.0 que permiten el acceso y uso de la informacién.

Vil. MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. La asignatura de English for Tourism and Hospitality | contempla una metodologia activo-
participativa, con el apoyo de herramientas tecnoldgicas a través de actividades tedrico-
practicas, las cuales consideran: lectura y audicién de textos originales, trabajo colabaorativo,
juego de roles, exposiciones y actividades basadas en cumplimiento de tareas.

B. Se complementaran los contenidos indicados con materiales auténticos relacionados con las
areas de turismo, hoteleria y negocios.

C. la evaluacién de los resultados esperados en la asignatura de English for Tourism and
Hospitality | contempla pruebas escritas, orales y presentaciones grupales y/o individuales.

D. Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarrollar guias,
ejercicios, elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma
individual y grupal pertinentes a la asighatura.

VIil. CONDICIONES DE APROBACION

A. 5e entenderd por calificacion final, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la
nota del examen, considerando un 70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota de
examen. La eliminacion parcial de una calificacion al semestre, la que sera reemplazada por
el examen no aplica al Departamento de Inglés. (Art 35°, Reglamento del Alumno de Pregrado
UNAB/ Reglamento Interno Departamento de inglés).

B. Laasistencia exigida a las actividades lectivas sera de un 75%, para toda asignatura de primer,
segundo afio y superiores de cualquier programa o carrera.

Elalumno de primer, segundo afio y superiores que no cumpliere con la asistencia minima
establecida, no tendrd derecho a presentarse a examen y este Gltimo sera calificado con la
nota 1.0 (uno coma cero).

(Art 41°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB/Reglamento Interno Departamento de
inglés).

C. Llaasistencia a pruebas, exdmenes, controles, exposiciones u otras actividades de evaluacidn
programadas, sera obligatoria para los alumnos y su incumplimiento significard hacerse
acreedor a la nota 1.0 (uno coma cero). Sila inasistencia se debiere a razones de salud u otras
de fuerza mayor, se deberd justificar dentro de un plazo no superior de tres dias desde la
fecha de la evaluacion. (Art 42°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB).

D. Puntualidad a clases. Si llega mas de 10 minutos atrasados, se espera al préximo médulo.

s Exigencia de 60% para obtener nota 4,0.
* Nota eximicion es 6,0 (seis coma cero)

E. Es responsabilidad de los alumnos revisar periédicamente [a Intranet e imprimir, si fuese
necesario, el material subido por el docente a cargo del curso.

I CHE
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iX. BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

University Press.

Horas Pedagégicas:

Bibliografia Complementaria:

‘. X. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

e Goldstein, B., & Jones, C. {(2019). Evolve 4 Student’s Book. New York: Cambridge University
Press, Unidades 1-12.

e Steiner,R.J. {1997). Simon and Schuster's international Spanish/English Dictionary. 2" ed.

New York: John Wiley & Sons.
¢ Longman Dictionary of Contemporary English. Harlow: Longman, 2015.
e Murphy, R. (2012). English Grammar in Use Intermediate {4th edition). New York: Cambridge

Presencial Créditos
T z = = Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller Tefreno Clinico UNAB
8 8 16
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional.
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Economia

Cédigo: IAHNO12

Periodo: Quinto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar:

Requisitos previos:
IAHNGQS Contabilidad Hotelera

Co - Requisitos:

11.- CARGA ACAD@MICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Teérico 3 6,75

Ayudantfa

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9,75

Créditos 6
I1l.- DESCRIPCION :

Esta asignatura tributa al @mbito | del perfil de egreso “Gestién y Direccién Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia”, especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacién, evaluando las causas y
consecuencias de la economfa en el turismo

A su vez, tributa al @mbito III: “Educacidn General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz |as tecnologias de ia informacién.

UNIVERSIDAD AC
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La asignatura Economia se encuentra ubicada en

el quinto semestre de la carrera de ingenieria en

Administracién Hotelera Internacional y esté orientada a entregar al alumno, al momento de finalizar
el curso, una vision general de los probiemas econémicos que enfrenta la sociedad y su aplicacidn a
las situaciones que ellos mismos enfrentan en el diario vivir nacional, distinguiendo claramente el
concepto de costo de oportunidad en la toma racional de las decisiones, analizando cémo funcionan
los mercados, identificando el concepto de elasticidad precio, cruzada e ingreso por el lado de la

demanda y la elasticidad precio de la oferta.

APRENDIZAJES E oS

Reconocer las distintas variables que
interactdan en la oferta y demanda de
bienes y servicios en una economia.

Relacionar el funcionamiento de los
mercados oligopolios y competencia
monopolistica, teniendo como marco de
referencia la competencia perfecta y el
monopolio

luzgar el rol del estado en la provision de
bienes publicos, corregir externalidades vy
regulacion de monopolios.

4, Argumentar las variables
macroeconomicas fundamentales de la
economia y que afectan al sector turistico

pra ' =

UNIDAD I: LA OFERTA Y DEMANDA
La demanda

e Laoferta

¢ Elequilibric de la economia

¢ El ciclo econémico

UNIDAD II: EL OLIGOPOLIO Y LA COMPETENCIA
MONOPOLISTICA
¢ [Introduccion
Competencia en cantidad
Competencia en Precio
El modelo lider-seguidor
Competencia monopolistica
Diferenciacion espacial de producios

UNIDAD Iil: EL ROL DEL ESTADO EN LA
ECONOMIA
Introduccion

El  problema
anticompetitivas
El concepto de externalidades

Bienes publicos

La tragedia de los comuneros

Asimetrias de informacion y costos de
blsqueda

Otros roles para el Estado

. de las practicas

UNIDAD IV: LA POLITICA MACROECONOMICA
Introduccion

La politica fiscal

s La politica monetaria y el rol del Banco
Central

La politica monetaria y la inflacion

El sistema financiero
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VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

A) Pensamiento Critico.

B) Razonamiento Cientifico y TICS.
ViL.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION
A.- Orientaciones metodoldgicas respecto de las estrategias de ensefianza

Para conseguir el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes metodologias
educativas:

*Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
tos alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizarén pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones précticas, los pasos practicos serén evaluados a
través de una pauta de observacion escrita.

Los talleres desarrollados durante el curso serdn evaluados de forma grupal e individual, dentro de
la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademds de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacién, sobre una
temdtica especifica entregada por el docente (TIG).

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esgquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

'VIil.- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existiran calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberén ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacidn a
la fecha del examen. Se entenderd por calificacién final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacién y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacién de la asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia ¥ nota final 4.0.

C) Cada Taller es evaluado, se consideran de caracter obligatorio. La ausencia a los Talleres ser4
evaluada con nota 1.0. El alumno no podr4 ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso, pasado
ese tiempo serd considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicién del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberdn justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un plazo maximo de tres dias

19104268
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habiles posteriores a la fecha de la evaluacion. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacion.

F) La inasistencia a una evaluacion tendra como resultado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen seglin art. 362 Reglamento académico ultimo parrafo.

' IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:
Frank, R., Rabasco, M. & Toharia, L. (2001). Microeconomia y conducta. Madrid: McGraw-Hill..
Los capitulos correspondientes a las lecturas obligatorias seran detallados en clases

Bibliografia Complementaria:

Mankiw, N. (2007). Principios de Economia. Australia: Thomson..
Paginas web:

{2018). Retrieved from https://zonaeconomia.com

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial personal Créditos
Tedrico Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno Clinico UNAB
4 9 13
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Investigacién e inteligencia del mercado turistico

Codigo: IAHNO13
Periodo: Quinto Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios {81) Servicios Personales

Requisito para cursar:

IAHNQO17 Marketing
IAHNO27 Integrador II;
| Seminario de Grado

IL.- CARGA ACADEMICA

Requisitos previos:
FMSPQ16 Estadisticas

Co - Requisitos:

SCT {horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 3 6,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9,75

Créditos 6

I1l.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Ambito II: “Gestién de los Recursos Organizacionales “del perfil de egreso
de [a carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional, especificamente en los
Resultados de aprendizaje:

RA1: Gestionar el desarrollo de recursos financieros, tecnoldgicos y su aplicacién a sistemas de
gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacion, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

RA2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de |a organizacion, en
funcidn al logro de indicadores y metas.

A su vez, tributa al Ambito 11l “Educacién General e Inglés”, a través de los siguientes Resultados de
Aprendizaje:

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a

enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacién.

I CHE
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Esta asignatura se dicta en el quinto semestre de
Internacional, es de caracter tedrico/practico

conocimientos acerca de los principales aspectos de la investigacion en el marketing asociado a las
empresas Turisticas y Hoteleras, otorgando al alumno habilidades para desarrollar investigaciones de
mercado con la finalidad de analizar de manera correcta los diferentes segmentos de mercado que

existen en la industria turistica.

la carrera de Ingenieria en Administracion Hotelera
y permite a los alumnos y alumnas obtener

V.- APRENDIZA}

1.- Reconocer la importancia que tiene la
investigacién de mercados en el turismo para la
toma de decisiones de una empresa y para
establecer la informacion secundaria relevante y
util.

2.- Disefiar una investigacion cuantitativa para
recolectar informacién primaria que ayude en la
construccion de los planes y estrategias de una
empresa turistica.

UNIDAD I: INTRODUCCION A LA INVESTIGACION
DE MERCADOS EN EL TURISMO
Necesidades de informacién en el turismo.
Tipificaciones turisticas.
Tipos de investigacion.
Método, metodologia y técnica.
Informacion primaria y secundaria.
Desarrollo de la perspectiva tedrica.
o Revision analitica de literatura.
o Construccién del marco tedrico.
o Nuevas tecnologias aplicadas a la investigacion
de mercados.
o Influencia en el disefio de investigacion.
o Métodos de recoleccion de datos.

UNIDAD II: DISENO DE UNA INVESTIGACION
CUANTITATIVA

o Delimitacién de! problema de investigacion.
» Definicién de las preguntas de investigacion.
e Construccion de objetivos generales vy
especificos.
o Plan de muestreo.
o Poblacion objetivo
o Marco muestral.
o Método de obtencién de datos.
o Método de muestreo. Probabilisticos y no
prohbabilisticos.
Célculo del tamafio de la muestra.
o Plan de operacién para recolectar
informacion.
» Disefio de cuestionarios.
o Componentes,
Tipos de preguntas.
Niveles de datos.
Diagramacion.
Tecnologias para elaborar cuestionarios.

o}

o 0 Qo 0
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3.- Construir cuestionarios que permitan obtener
informacién (til para poder lograr los objetivos
establecidos en una investigacién de mercados e
interpretar los resultados obtenidos.

4.- Concluir los resultados obtenidos de una
investigacion, utilizando andlisis de datos en el
marco de la inteligencia de mercados.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES
A} Pensamiento Critico

B) Responsabilidad Social
C) Razonamiento Cientifico y TICS*

UNIDAD Il: DISENO DE CUESTIONARIOS Y
ANALISIS DE DATOS.

* Medidas de tendencia central.

* Medidas de dispersion.

* Anadlisis relacional en datos de una muestra.
Graficos segin datos obtenidos.
Interpretacién para la toma de decisiones.

UNIDAD IV: INTELIGENCIA DE MERCADOS.

e Diferencia entre Inteligencia de Mercados,
Inteligencia de negocios e inteligencia
competitiva.

¢ Big Data y Small Data

* Como obtener datos del consumidor.

o Herramientas y plataformas de acceso
publico.

o Redes Sociales como
Mercados.

o ldentificacién de necesidades.

0 Andlisis del comportamiento  del
consumidor.

¢ Comprensién de la competencia.

o Identificacion del producto y/0 servicio
determinante para el consumidor.

© Adaptacidn del producto y/o servicio segln
datos obtenidos.

® Comprensién del mercado.

o ldentificacion de mercados potenciales.
o Detectar informacién relevante del
consumidor.

* Estrategias segin datos obtenidos por la
Inteligencia de  Negocios, Inteligencia
competitiva e Inteligencia de Mercados.

Herramientas de seguimiento.

Inteligencia de
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Vil MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUAGION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza
Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

_Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

-Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarrollard en horario de clases y normalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondran los resultados y propuestas demostrando
coherencia del analisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:
Para evaluar e! logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio de! curso se realizara una evaluacion diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizardan pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los Talleres seran evaluados a través de
una pauta de observacién escrita y/o rubricas.

Los talleres desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e individual, dentro de
la pauta de observacion antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio autéonomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

E;'Vl.l-l'.— CONDICIONES DE A-PRG‘B‘AClé.N e ; :

A) Existirdn calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno debera ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacion a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberdn ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacién a
la fecha del examen. Se entenderd por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota del examen.

B} Para ia aprobacion de la asignatura debera tener un minimo de 75% de asistencia y nota final 4.0.

C) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de cardcter obligatorio. La ausencia a los laboratorios
sera evaluada con nota 1.0. El alumno no podra ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo sera considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicion del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacion 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico ¢ documenio
pertinente, previamente entregado en la direccion de carrera, con un plazo maximo de tres dias
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habiles posteriores a la fecha de la evalvacién. Este conducto regular sera el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F) La inasistencia 2 una evaluacién tendrs como resultado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen seglin art. 362 Reglamento académico Ultimo parrafo.

iX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

* Hair, J,, Bush, R. and Ortinau, D. {2010). Investigacién de mercados. Mexico: McGraw-Hill.

Bibliografia Complementaria:

* Sampieri, R., Collado, C. & Lucio, P. (2006). Metodologia de la investigacién. México: McGraw

Hill.
Paginas web:
* Netquest.com. {2018). Netguest | Home. [online] Available at:

https://www.netquest.comonline-surveys-investigation [Accessed 15 Nov. 2018].
| X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Personales:

Presencial Personal Créditos
Tedrico Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
4 9 13

MS.
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S
I.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Gestion de Finanzas Hoteleras

Codigo: 1AHNO14
Periodo: Quinto Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Regquisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNOO9 Contabilidad Hotelera

Requisito para cursar:

{AHNO22 Emprendimiento y
Evaluacidn de Proyectos

11.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3,75 6,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 10,5

Créditos 6

i1l.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al ambito Il del perfil de egreso “Gestion de los Recursos Organizacionales”
especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA1: Gestionar el desarrollo de recursos financieros, tecnoldgicos y su aplicacion a sistemas de
gestion, proyectando oportunidades de desarrollo de innovacion, emprendimiento y modelos de
negocios en el mercado turistico chileno e internacional.

Por otra parte, tributa al @mbito 1lI: Educacion General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a traves de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodologicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacidn.

Esta asignatura se dicta en el quinto semestre de la carrera de Ingenieria en Administracion Hotelera
internacional, es de caracter tedrico / préctico y permite a los alumnos obtener conocimientos,
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habilidades y destrezas técnicas en el drea de las finanzas reconociendo los principales instrumentos
financieros transados en Chile, tanto de renta fija como variable. Le permitird ademds interpretar la
informacion de las razones financieras, conocer los principales modelos de valorizacién de acciones y
bonos contemplando los principios de riesgo, rentabilidad, costo de oportunidad del capital y la
correcta evaluacidn de las inversiones.

e APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Explicar el rol, funciones del Administrador | UNIDAD I: FUNCION FINANCIERA.
Financiero y la organizacidn administrativa del [ s  Administracién financiera.

drea Finanzas * Maximizacion del valor de la empresa.
¢ Conceptos de eficiencia en mercados
financieros.

¢ Mercados perfectos vs imperfectos.

2. Relacionar los efectos de las diferentes
alternativas existentes con las tasas de
intereses, tiempo y capital.

UNIDAD II: FUNDAMENTOS ECONOMICOS DE LA
TASA DE INTERES.

* Valor del dinero en el tiempo.

¢ Modelo de un periodo.

» Conceptos de matematica financiera.

3. Construir |z informacién de las razones|UNIDAD Il ANALISIS Y PLANIFICACION
financieras utilizande los antecedentes| FINANCIERA DE CORTO PLAZO.
entregados por los Estados Financieros, para|e  Andlisis de los estados financieros.
poder tomar decisiones estratégicas en el|e Proyeccién de estados financieros.
ambito de las finanzas. * Administracion de capital de trabajo.
¢ Analisis de razones financieras.

4. Contrastar alternativas de evaluacién
economica financiera para la toma de
decisiones en proyectos alternativos.

UNIDAD IV: EVALUACION DE INVERSIONES.

¢  Flujo de caja relevante.

Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno.
Proyectos mutuamente excluyentes.
Proyectos incrementales.
Proyectos con diferente vida Gtil

V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES

A} Pensamiento Critico
B} Razonamiento Cientifico y TICS

[vu.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIM!ENTOS DE EVALUACION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

Para conseguir el fogro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes metodologias
educativas:

II CHE
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Clases teéricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacion por parte de los
alumnos en dinamicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el cumplimiento
de habilidades transversales asociadas al ramo.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacion:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Alinicio del curso se realizard una evaluacion diagnostica para evaluar formativamente ai alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizaran pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones {orales y escritas) y evaluaciones précticas, los pasos practicos serdn evaluados a
través de una pauta de observacion escrita.

Los taileres desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e individual, dentro de
la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
tematica especifica entregada por el docente {TIG).

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios autonomo los estudiantes deberén desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

=5 T

A) Existiran calificaciones parcialesy calificacion final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno debera ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del perfodo. La nota de presentacién a examen sera el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberan ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
la fecha del examen. Se entendera por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacion de la asignatura deber4 tener un minimo de 75% de asistencia y nota final 4.0.

C) Cada Taller es evaluado, se consideran de caracter obligatorio. La ausencia a los Talleres serd
evaluada con nota 1.0. El alumno no podrd ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso, pasado
ese tiempo serd considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicién del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

£) La inasistencia a las evaluaciones deberdn justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un plazo méximo de tres dias
héabiles posteriores a la fecha de la evaluacion. Este conducto regular sera el modo exciusivo que
permita recuperar la nota de evaluacion.

F) La inasistencia a una evaluacion tendra como resultado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen segun art. 362 Reglamento academico ultimo parrafo.
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IX.- BIBLIOGRAFIA
Bibliografia Obligatoria:

Ross, S., Westerfield, R., Jaffe, )., Villareal, P. & Araiza, J. (2012). Finanzas corporativas. México:
MacGraw-Hill.

Bibliografia Complementaria:
Brealey, R., Myers, S. & Allen, F. (2014). Principles of corporate finance. New York: McGraw-Hill Irwin.

Copeland, T. & Weston, J. (1988). Financial theory and corporate policy. Reading, Mass: Addison-
Wesley.

Weston y Copeland (1988), "Finanzas en Administracién”, Mexico: McGraw-Hill/Interamericana de
Mexico (Tercera Edicién)

Paginas web:
Sapag.cl. (2018}. Sapag & Sapag. [online] Available at: http://www.sapag.cl [Accessed 15 Nov. 2018].

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagégicas:

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno Clinico UNAB

5 9 14
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Informatica aplicada al turismo y estadisticas hoteleras.

Codigo: IAHNOLS
Periodo: Quinto Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
IAHNO18 Revenue FMSPQ16 Estadisticas
Management

L- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 5,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 8,25

Créditos 5

[iL.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Ambito 1: “Gestion y Direccion Estratégica de Recursos para la Hoteleria y
Gastronomia” del perfil de egreso de la carrera, especificamente en los Resultados de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno y la organizacion interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacién, evaluando las causas y
consecuencias de la economia en el turismo.

Por otra parte, tributa al &mbito l1l: Educacién General e Ingiés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a traves de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.
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de forma eficaz las tecnologias de la informacidn.

la estadistica relacionada con la Hotelerfa.

RA3: Elaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando

Esta asignatura se dicta en el quinto semestre de la carrera de Ingenieria en Administracion Hotelera
Internacional, es de cardcter tedrico/practico Yy permite a los alumnos y alumnas obtener
conocimientos, habilidades y destrezas técnicas necesarias para conocer, escoger y aplicar las
tecnologias que pueden mejorar la gestién del negocio e incrementar la rentabilidad de las empresas
turisticas y hoteleras. Ademds, obtener conocimientos y destrezas técnicas necesarias en el drea de

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS
1.- Reconocer softwares utilizados para mejorar la
gestion de una empresa turistica, empleando el

Modelo de Nélan para determinar el grado de
madurez tecnoldgica de cada empresa.

2.- Crear sistemas simples en Microsoft Excel para
automatizar tareas repetitivas que se realicen
dentro de una empresa turistica.

3.- Desarrollar funciones estadisticas en un
lenguaje de programacion de cédigo abierto para
modelarlo segin los factores que impactan el
entorno y la organizacién de una empresa
turistica, sin necesidad de un software de pago.

| V.- CONTENIDOS

UNIDAD I: INTRODUCCION A LA INFORMATICA
EN LAS EMPRESAS TURISTICAS Y GRADO DE
MADUREZ TECNOLOGICA

* Llasociedad de lainformacién y el valor de esta
para una empresa turistica.

e Las TICs en el Turismo.

e Softwares mds utilizados en la industria
turistica: GDS, PMS, Channel Manager,
POS/TPV, CRM/CRMS, CRS, Motor de reserva.

o Objetivos, funciones y beneficios para la
empresa.

* Modelo de 6 etapas de Nélan: “Asimitacién de
nuevas tecnologias en la empresa”.

¢ Analisis del modelo de N&lan en empresas
Turisticas y Hoteleras.

UNIDAD ll: MICROSOFT EXCEL INTERMEDIO

* Normalizacién de variables.

® Funciones légicas anidadas.

s Funciones de blsgueda.

s Grabacion de macros y utilizacién de controles
de formulario.

* Creacion de sistemas de tarificacion simple.

® Generacidn de bases de datos.

UNIDAD [ll: LENGUAJE DE PROGRAMACION
ESTADISTICO “R”

Interfaz de usuario RStudio y manejo de datos.
Graficos en R.

Anélisis estadisticos.

Programacion de funciones.

L;‘ISA :
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4.- Aplicar técnicas que implican analisis UNlDA‘D IV: REVENUE MANAGEMENT Y
estadistico para generar maximizacion de ESTADISTICAS HOTELERAS

utilidades en una empresa de alojamiento. e Introduccidn al Revenue Management.
e Principales indicadores (Estadisticas
hoteleras).

e Determinacion de la recoleccién de datos.

+ Segmentacidn de clientes.

e Prondsticos y optimizaciones.

» Regresiones lineales, Estimaciones curvilineas
v Modelo ARIMA.

Determinacion de precios.

VI- HABILIDADES TRANSVERSALES

A) Pensamiento Critico

B} Razonamiento Cientifico y TICS
VIL- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION
A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

—Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacion por parte de
los alumnos en dinamicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

-Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiocnes expositivas
y explicativas. El taller se desarrollard en hora rio de clases y normalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondran los resultados y propuestas demostrando
coherencia del anélisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrurmentos de evaluacion:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacion diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compaferos con un tema asignado.

Se realizaran pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones précticas, los Talleres serdn evaluados a través de
una pauta de observacidn escrita y/o rubricas.

Los talleres desarrollados durante el curso serdn evaluados de forma grupal e individual, dentro de
la pauta de observacion antes mencionada.

Se propone ademds de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacién, sobre una
temadtica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupai
pertinentes a la asignatura.
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VIIL- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existiran calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen ser4 el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberdn ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacién a
la fecha del examen. Se entender4 por calificacién final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacion de la asignatura deberé tener un minimo de 75% de asistencia y nota final 4.0.

C) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de cardcter obligatorio. La ausencia a los laboratorios
sera evaluada con nota 1.0. El alumno no podrs ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo serd considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicion del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberdn justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccion de carrera, con un plazo maximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular seréd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F) La inasistencia a una evaluacién tendra como resultado nota 1,0 y NO podrd reemplazarse por la
nota del examen segln art. 362 Reglamento académico dltimo parrafo.

IX.- BIBLIOGRAFIiA
Bibliografia Obligatoria:

Emmanuel Paradis (2003), “R para principiantes”, France: Institut des Sciences de I'Evolution
Universit Montpelfier 1.
Bibliografia Complementaria:

Hayes, D. & Miller, A. (2011). Revenue Management for the Hospitality Industry. Hoboken: Wiley
Textbooks.

Paginas web:

Cran.r-project.org. (2018). The Comprehensive R Archive Network. [oniine] Available at:
https://cran.r-project.org/ [Accessed 15 Nov. 2018].

X.- CORRESPONH_DENCIA CRED_ITOS UNAB

Horas Pedagogicas:

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
4 7 11
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IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Food and Beverage Management

Cédigo: IAHNO16
Periodo: Sexto Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisitos previos: Co - Requisitos:

[AHNOO4 Fundamentos de
Gastronomia y Servicios

Requisito para cursar:
IAHNO20 Gestion de
Congresos y Eventos

CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Teorico 3 7,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9,5

Créditos 6
1l.  DESCRIPCION '

Esta asignatura tributa al dmbito | del perfil de egreso “Gestién y Direccidn Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacion, evaluando las causas y
consecuencias de la economia en el turismo.

Por otra parte, tributa al ambito lli: Educacién General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.
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RA3: Elaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de
acuerdo a enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su rea
disciplinar, utilizando de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

Esta asignatura se dicta en idioma inglés, en el sexto semestre de la carrera de ingenieria en
administracién hotelera internacional, es de caracter tedrico y permite a los alumnos desarrollar sus
habilidades de gestion. Esta disefiado para preparar a los estudiantes a asumir un rol activo en un
primer puesto de trabajo o pasantia avanzada en un puesto administrativo. El curso considera andlisis
de comportamiento del consumidor, desarrollo de estrategias, programa de gestion de la higiene y
evaluacién del rendimiento.

APRENDIZAJES ESPERADOS V. CON’{'ENIDGS !
1. Diferenciar los problemas y conceptos clave | UNIDAD I: FOOD AND BEVERAGE MANAGEMET
que sustentan el comportamiento del | INTRODUCTION

consumidor en el contexto de una operacién | - Purpose of F&B Management

de alimentos y bebidas. - Who are our clients?
- Sales & Product Mix

- Consumer behaviar
- Corporate and Social Responsability

2. Argumentar cémo establecer medidas de UNIDAD lI: CONTROL MEASURES IN THE FOOD

control en una operacién de alimentos ¥ AND BEVERAGES AREA.
ehidEs: - Performance measures

- Key point indicators
- HACCP-Management of food safety
- Deming cycle

3. Justificar un enfoque estratégico de gestién | UNIDAD Hl: QUALITY AND PROFITABILITY
de alimentos y bebidas en base al anilisis de | STANDARDS.
estandares de calidad y rentabilidad. - Evaluating performance

- Resources & capabilities

- Strategy Clock theory

- Strategy map

- Balanced Scorecard

UNIDAD IV: FOOD & BEVERAGE TRENDS

4. Desarrollar un concepto de alimentos y
- Food trends

bebidas, con sus objetivos y presupuesto

apropiado. - Beverage trends
- IP tutorials

VL. HABILIDADES TRANSVERSALES

A} Pensamiento Critico
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B) Razonamiento Cientifico y TICS.
Vil. MODALIDAD

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

DIDACTICA Y PROCEDI

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

-Clases teéricas de tipo expositivas combinadas con clases gue incluyan participacion por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

-Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarrollara en horario de clases y normalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondrén los resultados y propuestas demostrando
coherencia del anélisis y manejo dei tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacion:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compaferos con un tema asighado.

Se realizardn pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los pasos practicos seran evaluados a
través de una pauta de observacién escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacion antes mencionada.

Se propone ademads de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a |a asignatura.
'Vill. CONDICIONES DE APROBACION _ |
A) Existiran calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno debera ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacion a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberan ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacidn a
la fecha del examen. Se entendera por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacién y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacion de la asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia.

C) Cada laboratorio es evaluado, se consideran de caracter obligatorio. La ausencia a los laboratorios
ser4 evaluada con nota 1.0. El alumno no podra ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo sera considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicion del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacion 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.
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E) La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un plazo maximo de tres dfas
hdbiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F} La inasistencia a una evaluaci6n tendra como resultado nota 1,0 y NO podré reemplazarse por la
nota del examen segun art. 362 Reglamento académico Ultimo parrafo.

IX.  BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

1. Kaplan, R. S. and Norton D. P. {1996) The Balanced Scorecard: Translating Strategy into Action.
Boston: Harvard Business School Press.

2. Davis, B.; Lockwood, A.; Pantelidis, |.; Alcott, P. (2008) Food and Beverage Management.
Butterworth-Heinemann.,

Bibliografia Complementaria:

1. Abraham Pizam. (2008) International dictionary of hospitality management. U.S.A. Judy Holcomb
editors.

Paginas web:

1. https://books.google.cl/ (Busqueda 1: HACCP, A practical Approach. Busqueda 2: Hospitality
Strategic Management: concepts and cases.)

2. TED.com
X. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagégicas:

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller Terreno Clinico UNAB
4 10 14
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Carrera: ingenieria Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de turismo y hoteleria, facultad de economia y negocios.
Nombre: Marketing

Cadigo: IAHNO1?

Periodo: Sexto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios {81) Servicios personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNO21 Comercio Electrénico | IAHNO13 Investigacion e
Inteligencia del Mercado
Turistico

. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas})

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 3 7.5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 10,5

Créditos 6

Il DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al mbito | del perfil de egreso “Gestién y Direccion Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA2: Gestionar el marketing, 1a politica comercial y los recursos humanos de la organizacién, en
funcién al logro de indicadores y metas.

Por otra parte, tributa al ambito Hl: Educacién General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

100



4

Universidad
Andrés Bello-

Por 4 anos hz

RAZ2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio
profesional.

Marketing forma parte del sexto semestre, es de caracter tedrico / practico y al momento de finalizar
el curso, brinda a los alumnos las herramientas para aplicar planes de marketing dirigidos al cliente
especifico y segmentado para el tipo de negocio; gestionando los recursos asignados para potenciar
Y posicionar |la marca y por ende incrementar los recursos del negocio. Esta asignatura debe ser
dictada en idioma Ingiés.

APRENDIZAJES ESPERADOS |v.  conTENIDOS
comprendiendo los conceptos de mercado e | DEL MARKETING

industria y su relacién con las demas dreas
de la empresa, analizando las caracteristicas
propias del mercado turistico.

* Conceptos basicos: qué es el “marketing”;
necesidades, deseos y demandas del cliente;
filosofias de marketing; La mezcla de
marketing

e lasdnp,

* Précticas de marketing en el siglo XXI.

* Elentorno de marketing: microambiente;
macro ambiente; El mercado global.

* Analizar en mercado

* Diferenciar las necesidades de los distintos
rangos etarios y demogréficos.

e Definir la estrategia a llevar a través de la
informacién entregada por la investigacion y
el posicionamiento del producto.

® Investigacién de mercado: Sistema de
informacién de marketing (MIS), fuentes de
informacién; El proceso de investigacién de
marketing.

* Mercados de consumo: comportamiento del
consumidor y proceso de toma de
decisiones.

2. Desarrollar nuevos productos y posicionarlos
en el contexto del mercado mundial UNIDAD Il: ESTRATEGIAS DE PRODUCTOS,
utilizando estrategias de construccién de | SERVICIOS Y MARCAS.

marca y posicionamiento. _
* Estrategia central

* Segmentacién de mercados, focalizacién,
diferenciacion y posicionamiento.

s Estrategia competitiva: Porter; andlisis de la
competencia; Estrategias competitivas.
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e Marketing relacional: niveles de relacion,
gestion de la relacion con el cliente (CRM).

e Producto y estrategias de marca: decisiones
de producto; construyendo marcas fuertes.

e Desarrollo de nuevos productos y estrategias
de ciclo de vida del producto.

e Servicios: estrategias de marketing para
Servicios.

e Diferenciar que tipo de producto deseamos
explotar y que servicios anexos podemos
desarrollar con el fin de crear una marca
perdurable.

¢ Como desarrollar un nuevo producto y
potenciar su ciclo de vida.

s Cuandoy como expandir una marca y llevarla
a venta online.

3. Diseflar un plan de marketing lustificando UNIDAD ii: PROMOCION Y NUEVAS

elementos del marketing mix para su TECNOLOGIAS
posterior uso y aplicacién en el proyecto real,
definiendo los precios de sus productos,
ademds de los canales y estrategias de
promocion y comunicacion.

e Comunicaciones integradas de marketing:
publicidad, relaciones publicas, promocion
de ventas, ventas personales, marketing
directo.

e Comunicacion efectiva: publico objetivo;
disefio de mensaje; eleccion de los medios
Influencias de las nuevas tecnologias y
practicas de marketing: oportunidades
brindadas por las nuevas tecnologias para
atraer, retener y desarrollar clientes.

VI HABILIDADES TRANSVERSALES

C. Habilidades Comunicativas
D. Responsabilidad Social

Vil, MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza
Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

—Clases teéricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacion por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

-Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. E! taller se desarrollara en horario de clases y normalmente en equipo.
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-Exposiciones orales en la que los alumnos expondran los resultados ¥y propuestas demostrando
coherencia del andlisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizara una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizaran pruebas solemnes escritas mixtas {con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones précticas, los pasos practicos seran evaluados a
través de una pauta de observacion escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso serdn evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacién, sobre una
temadtica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarroliar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

VIIl. CONDICIONES DE APROBACION |
A) Existirdn calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberén ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacidn a
la fecha del examen. Se entendera por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca una

diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacién y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobaci6n de la asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia.

C) Cada taller es evaluado, se considera de caracter obligatorio ia asistencia a estos talleres. En los
talleres se revisardn casos reales de marcas que han triunfado o fracasado por no corregir sus
estrategias de marketing,

D) La eximicién del ramo sera posible para los alumnos con nota de presentacidn 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberdn justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un plazo méximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F) La inasistencia a una evaluacién tendra como resultado nota 1,0 y NO podrd reemplazarse por la
nota del examen seglin art. 362 Reglamento académico tiltimo pérrafo.
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IX. BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

Burk Wood, M. {200 Kotler, P. & Armstrong, G. (2011) Marketing: An Introduction: International
Edition, {10th edition). London: Pearson.

Shoemaker, S. & Shaw, M. (2008). Marketing Essentials in Hospitality and Tourism. London: Prentice-
Hall.

Bibliografia Complementaria:

Texto Guia: Kotler Keller, Marketing Management / 14" edition / Philip T. Kotler, Northwestern
University

Jesus Felipe Gallego (2008) Marketing para hoteles y restaurantes: en los nuevos escenarios. Espafa.
Paraninfo.

NOTA: La cantidad de unidades estd referida a libros, esto no impide que se incorporen otro tipo de
recursgs como revistas.

CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdgicas:

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller Terreno Clinico UNAB
4 10 14
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.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera
Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Revenue Management

Codigo: IAHNO18

Periodo: Sexto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personates

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNO25 Gestion de Ingresos y | IAHNO15: Informatica Aplicada
Ventas al Turismo y Estadisticas
Hoteleras

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 3,75 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacidn semanal 9,75

Créditos 6

111.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al ambito | del perfil de egreso “Gestién y Direccidn Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una vision actual Y prospectiva que facilite la
toma de decisiones.

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacién, evaluando las causas y
consecuencias de la economia en el turismo.

Por otra parte, tributa al dmbito 11: Educacién General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RAI: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
tenguaje oral y escrito adecuado al &mbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

u\l.“u\
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profesional.

de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

RA2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimensién ética de practicas yfo discursos cotidianos, y en el ejercicio

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando

Esta asighatura se dicta en el sexto semestre de la carrera de ingenieria en Administraciéon Hotelera
Internacional, es de caracter tedrico y debe ser dictada en idioma inglés. Permite a los alumnos
obtener conocimientos para elaborar estrategias que permitan la optimizacion de ingresos de
habitaciones de un recinto hotelero, anticipandose a! comportamiento del mercado.

1.- Relacionar la importancia de la gestion de
ingresos y cuantificar e interpretar los indices del
comportamiento de mercado.

2.- Comparar la oferta y demanda hotelera,
Justificando la asignacion de precios en base al
valor y al marketing mix

3.-Generar estrategias por canales de distribucion
para el rubro de la hoteleria.

4.- Elaborar el Presupuesto Anual de Ventas de un
hotel.

UNIDAD Lk

INTRODUCCION A REVENUE

MANAGEMENT E INDICADORES
o Definicién del Revenue Management,

importancia y relacién con otras areas

e Indicadores del Revenue
Ocupacion, Revpar, Goppar, ADR

Management:

« Ejercicios y casos considerando los indicadores.

UNIDAD Il: ANALISIS DE LA OFERTA Y LA
DEMANDA HOTELERA EN LA DETERMINACION
DE PRECIOS

» Revision del STAR Report.

» Determinacién e interpretacion del MPI, ARl y
RGL.

» Valor agregado, propuesta de valor, refacién

precio calidad.

» Estrategia de precios

» Determinacion de precio por tipo de cliente para
un mismo producto (Desplazamiento).

UNIDAD 11l: CANALES DE DISTRIBUCION
» Canales de distribucion
= OTAS y Metasearch

UNIDAD IV: PRESUPUESTO DE VENTAS DE
HABITACIONES

*Proyeccion de la Demanda por segmento.
=Analisis por temporada y eventos.
«Aplicacion del presupuesto en el Proyecto IP.
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V1. HABILIDADES TRANSVERSALES

A) Pensamiento Critico
B) Responsabilidad Social
C) Razonamiento Cientifico y TICS.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA ¥ PROCEDEMIEI\%TOS DE EVALUACION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefanza
Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

-Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacion por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

-Trabajo de taller, en los cuales e! profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarroliard en horario de clases y hormalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondrén los resultados ¥ propuestas demostrando
coherencia del andlisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de ios procedimientos e instrumentos de evaluacion:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizardn pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los pasos practicos serdn evaluados a
través de una pauta de observacién escrita.

Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademads de los antes expuesto desarrollar un tra bajo grupal de investigacién, sobre una
temadtica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existiran calificaciones parciales y calificacion final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberdn ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacién a
la fecha del examen. Se entenderd por calificacidn final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacién y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacidn y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacién de la asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia.
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C) Cada taller es evaluado, se considera de caracter obligatorio la asistencia a estos talleres. En los
talleres se Revisaran casos reales de marcas que han triunfado o fracasado por no corregir sus
estrategias de marketing.

D) La eximicién del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccion de carrera, con un plazo maximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F) La inasistencia a una evaluacion tendra como resuttado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen segun art. 362 Reglamento académico dltimo parrafo.

'IX. BIBLIOGRAEIA

Bibliografia Obligatoria:

Hayes, D. & Miller, A. {2011). Revenue management for the hospitality industry. Hoboken, N.I:
Wiley.

Bibliografia Complementaria:

Simén, M. (2006). Recepcion : front office. Buenos Aires: Ediciones Turisticas.
Heskett, J. (1988). La gestion en las empresas de servicios. Barcelona: Plaza y Janés Editores.

Paginas web:

Revenue Solutions for the Hospitality Industry | IDea$ Revenue Solutions. {2018). Retrieved from
https:// ideas.com/

'X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagdbgicas:

Presencial Créditos
— 7 - i Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno Clinico UNAB
5 8 13
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F IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria Administracién Hotelera internacional

Unidad responsable: Escuela de turisma y hoteleria, facultad de economia y negocios.
Nombre: Human Resources in Hospitality

Codigo: IAHNO19

Periodo: Sexto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNQ10 Liderazgo y Trabajo en
Equipo

.  CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9

Créditos >
Ill. DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al mbito | del perfil de egreso “Gestién y Direccidn Estratégica de Recursos
para la Hoteleria y la Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RAZ2: Gestionar el marketing, la politica comercial v los recursos humanos de Ia organizacion, en
funcién al logro de indicadores y metas.

Por otra parte, tributa al &mbito II!: Educacién General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al &mbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RAZ2: Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimension ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio
profesional. :

Human Resources in Hospitality, forma parte del sexto semestre de la carrera de Ingenieria
Administracién Hotelera internacional, es de cardcter tedrico y debe ser dictada en idioma Inglés. En

L‘m A
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este curso los estudiantes aprenderan las funciones del departamento de recursos humanos v el
concepto del rol de apoyo a la gestion de lineas. Los estudiantes estaran expuestos a una variedad de
teorias contemporaneas de gestion de recursos humanos generando puntos de vista relativos al
aprendizaje adquirido, utilizando sus experiencias laborales previas y su experiencia cultural como
herramientas analiticas.

\V. APRENDIZAIESESPERADOS V. TEN
1- Diferenciar las fortalezas y debilidades|UNIDAD L INT

asociadas con la evolucién de las filosofias de HUMANOS.

gestion de personas e ilustre la importancia de | ® Presentar el papel y la funcion del

adoptar un enfoque de gestidn de recursos departamento de recursos humanos.
humanos estratégicos. e Desafio competitivo y gestion de recursos
humanos.

e Entorno legal
e Identificar buenas y malas practicas
desarrolladas en el ambito laboral.

2.- Relacionar la gestién de recursos humanos | UNIDAD I PLANIFICACION Y GESTION DE

comprendiendo procesos de la planificacion, el RECURSOS HUMANOS
reclutamiento y las herramientas y teorfas|® Planificacion estratégica y gestion de
moftivacionales. recurses humanos.

e Andlisis de los puestos de trabajo,
descripcidn del trabajo y de empleo y
especificacién de la persona.

e Reclutamiento
Teorlas de la motivacidn {intrinseca y
extrinseca)

e la planificacion de la entrevista

s secuencia logica.

3.- Demostrar habilidades de asimilacion, | yniDAD Ill: PROCESOS DE SELECCION DE
organizacién, conduccién y seguimiento de una | pERSONAL.

entrevista de reclutamiento. o Proceso de entrevista

» Seleccidn de personal, y las estrategias para
la seleccion.
Diferentes métodos de seleccion.
¢ Contrato de empleo
e Termino del contrato de trabajo
e FEvaluando el desempefic de los empleados
e Valoracion: propositos y Métodos.

4.- lustificar el impacto de la aplicacion précticas | UNIDAD IV: GESTION Y DESARROLLO DE

contemporaneas de gestion de recursos humanos RECURSOS HUMANOS

considerando entornos étnicos diversos, las|® Desarrolio organizacional
Igualdad de Oportunidades en el Empleo

Gestién de la compensacién
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caracteristicas de las culturas nacionales Y|e Sistemas de evaluacidn de puestos

globales dentro del 4mbito hotelero. e |gualdad de salarios
¢ Beneficios
® Rotacidon

¢ Ampliacién y enriquecimiento (desarrolio
organizacional).

® Ausencia de gestidn

¢ Revision laboral

*  Formacion

VI HABILIDADES TRANSVERSALES

A. Pensamiento Critico
B. Responsabilidad Social
Vi,

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

-Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo,

-Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarrollard en horario de clases y normalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondran los resultados y propuestas demostrando
coherencia del andlisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizard una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se vrealizardn pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones (orales y escritas) y evaluaciones practicas, los pasos practicos serdan evaluados a
través de una pauta de observacién escrita.

Los talleres y laboratorios desarroflados durante el curso serdn evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademds de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

VIil. CONDICIONES DE APROBACION

A) Existiran calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
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asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacién a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberdn ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacién a
la fecha del examen. Se entenderd por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacion de la asignatura debera tener un minimo de 75% de asistencia.

C) Cada taller es evaluado, se considera de caracter obligatorio la asistencia a estos talleres. En los
talleres se Revisaran casos reales de marcas que han triunfado o fracasado por no corregir sus
estrategias de marketing.

D) La eximicion del ramo serd posible para los alumnos con nota de presentacion 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E} La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccién de carrera, con un plazo maximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacion. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacion.

F} La inasistencia a una evaluacién tendra como resultado nota 1,0y NO podra reemplazarse por Ia
nota del examen segun art. 362 Reglamento académico dltimo parrafo

X, B;-aquaAFiA

Bibliografia Obligatoria:

Snell, S. & Bohlander, G. (2013). Managing human resources. Mason, Ohio Andover: South-Western
Cengage Learning distributor.

Baum, T. (2006). Human resource management for tourism, hospitality and leisure, London:
Thompson.

Bibliografia Complementaria:

Harris, L., Watson, T. & Leopold, J. {2005). The strategic managing of human resources. Harlow:
Financial Times Prentice Hall.

Schuler, R. (1991). Managing human resources. St. Paul: West Pub. Co.

NOTA: La cantidad de unidades esta referida a fibros, esto no impide que se incorporen otro tipo de
recursos como revistas.

X. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagogicas:

Presencial Personal Créditos
Teérico | Ayudantia | Laboratorio Taller Terreno Clinico UNAB
4 8 12
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Carrera: Ingenieria en Turismo y Hoteleria
Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre: English for Tourism and Hospitality 1l
Cédigo: ING335

Periodo: Sexto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: HUMANIDADES Y ARTES: Lenguas y Culturas Extranjeras e
Interpretacion y Traduccién

Requisito para cursar: Requisitos pravios: Co - Requisitos:

ING425 English for Tourism ING325 English for Tourism and
and Hospitality IV Hospitality 1l

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 6 6

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terrenc

Clinico

Total horas dedicacién semanal 12

Créditos 7

Il DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al Perfil de Egreso de la Carrera en el ambito I: Gestién de los Recursos
Organizacionales, especificamente en el siguiente resultado de aprendizaje:

RA3: Utilizar herramientas metodologfas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés.

Ademads, tributa al dmbito Il: Gestién de los Recursos Organizacionales, del perfil de egreso,
especificamente en su resultado de aprendizaje:

R.A.3: Utilizar herramientas metodoldgicas para enfrentar los requerimientos de la industria hotelera
internacional con un adecuado manejo del idioma inglés,

Curso, que sienta las bases para la adquisicidn de las competencias lingliisticas del nivel B1+ del
Marco Comiin Europeo de las Lenguas. Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de comunicarse
efectiva y naturalmente, en forma oral y escrita, en dmbitos relacionados con el rea de [a industria
hotelera y negocios.

I_CHE
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i V. CONTENIDOS
1. UNIDAD I: “TOUR MANAGERS AND GUIDES”
- Verbos especiales
- Vocabulario relacionado con el trabajo
de guias turisticos y administradores
hoteleros.
2. UNIDAD lI: “AIR FLIGHT SERVICES”
- Adjetivos para describir procesos en
una linea érea.
- Vocabulario referido a servicios
entregados en aerolineas.

APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Utilizar  vocabulario y  estructuras
gramaticales relacionadas con el trabajo
realizado por los gufas turisticos y
administradores hoteleros, identificando
tendencias globales en forma oral y escrita.

2. Utilizar vocabulario ¥ estructuras

gramaticales relacionadas con el mundo de
las aerolineas en forma oral y escrita.

3, UNIDAD Ii: “FOOD AND BEVERAGES”

3. Utilizar  vocabulario y  estructuras - Cuantificadores (contables =no

gramaticales relacionadas con el area de contabl;es)_ £ )
restaurant en la industria hotelera, en forma - Vocabu' ario referido a comidas y
bebestibles

oral y escrita.

4. UNIDAD II: “HOTEL SERVICES”

4. Utilizar ~ vocabulario y  estructuras . Revisién tiempos verbales y estructuras
gramaticales refacionadas con los servicios gramaticales
hoteleros en forma oral y escrita. - Vocabulario referido a servicios

hoteleros.

| Vi HABILIDADES TRANSVERSALES

A. La asignatura de inglés 1l contribuye a desarrollar las habilidades transversales de
comunicacion oral y escrita en el idioma inglés, ademads de la utilizacion de herramientas
web 2.0 que permiten el acceso y uso de la informacién.

VIl. MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. La asignatura de Inglés II! contempla una metodologia activo-participativa, con el apoyo de
herramientas tecnolégicas a traves de actividades tedrico-précticas, las cuales consideran:
lectura y audicién de textos originales, trabajo colaborativo, juego de roles, exposiciones y
actividades basadas en cumplimiento de tareas.

B. La evaluacion de los resultados esperados en la asignatura de Ingles Il contempla pruebas
escritas, orales analisis de casos y presentaciones grupales y/o individuales.

C. Horas de estudio autonomo
Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias,
ejercicios, elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma
individual y grupal pertinentes a la asignatura.

VVIH. CONDICIONES DE APROBACION

A. Se entendera por calificacién final, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la
nota del examen, considerando un 70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota de
examen. La eliminacién parcial de una calificacién al semestre, la que serd reemplazada por
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el examen no aplica al Departamento de Inglés. (Art 35°, Reglamento del Alumno de Pregrado
UNAB/ Reglamento Interno Departamento de inglés).

B. La asistencia exigida a las actividades lectivas serd de un 75%, para toda asignatura de primer,
segundo afio y superiores de cualquier programa o carrera.

El alumno de primer, segundo afio y superiores que nc cumpliere con la asistencia minima
establecida, no tendra derecho a presentarse a examen y este (ltimo serd calificado con la
nota 1.0 (uno coma cero).

(Art 41°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB/Reglamento Interno Departamento de
inglés).

C. Laasistencia a pruebas, examenes, controles, exposiciones u otras actividades de evaluacién
programadas, serd obligatoria para los alumnos Y su incumplimiento significard hacerse
acreedora la nota 1.0 {uno coma cero). Sila inasistencia se debiere a razones de salud u otras
de fuerza mayor, se deberd justificar dentro de un plazo no superior de tres dias desde la
fecha de la evaluacién. (Art 427, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB).

D. Puntualidad a clases. Si llega mas de 10 minutos atrasados, se espera al préximo mddulo.

* Exigencia de 60% para obtener nota 4,0.
¢ Nota eximicién es 6,0 (seis coma cero)

E. Es responsabilidad de los alumnos revisar periédicamente la Intranet e imprimir, si fuese
necesario, el material subido por el docente a cargo del curso.

IX.  BIBLIOGRAFIA
Bibliografia Obligatoria:

Se utilizara una variedad de materiales autenticos impresos y digitales seleccionados de acuerdo con
los contenidos y resultados de aprendizaje establecidos,

Bibliografia Complementaria:

e Steiner,R.J. (1997). Simon and Schuster's International Spanish/English Dictionary. 2™ ed.
New York: John Wiley & Sons.

* Longman Dictionary of Contemporary English. Harlow: Longman, 2015.

® Murphy, R. (2012). English Grammar in Use Intermediate {4th edition). New York: Cambridge
University Press.

B

Horas Pedagégicas:

Presencial Créditos
= . ; b Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller Terreno Clinico UNAB
8 8 16
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' 1.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negacios
Nombre: Gestion de Congresos y Eventos

Cédigo: IAHNO20

Periodo: Séptimo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Reguisitos previos: Co - Requisitos:

IAHNQ16 Food and Beverage
Management

Requisito para cursar:

JAHNO23 Gestion de Servicio al
Cliente

11.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Teodrico 2,25 8,25
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 11,25
Créditos 8

{I1.- DESCRIPCION
Esta asignatura tributa al &mbito | del perfil de egreso “Gesti6n y Direccion Estrategica de Recursos
para la Hoteleria y Gastronomia” especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA3: Analizar el entorno y la organizacién interna con una visién actual y prospectiva que facilite la
toma de decisiones,

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacidn, evaluando las causas y
consecuencias de la economfa en el turismo.

Por otra parte, tributa al ambito 1l Educacién General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:

RA1: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentaci6n, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al 4mbito académico y profesional, y utitizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.

RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de fa informacion.
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Esta asignatura se dicta en el séptimo semestre de [a carrera de ingenieria en administracion hotelera
internacional, es de cardcter tedrico / préctico y permite a los alumnos obtener conocimientos,
habilidades y destrezas técnicas necesarias para planificar y organizar diferentes tipos de eventos,
que involucren produccién gastronémica Y prestacion de servicios, manteniendo altos estandares de
calidad y adaptando éstos de forma integral a las necesidades, requerimientos e infraestructura de
la empresa o institucién que solicite sus servicios.

| IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

V.- CONTENIDOS

1.- Relacionar la calidad de los materiales Y equipos|UNIDAD I: INTRODUCCION A LOS
necesarios para un evento, cuantificando su demanda de (BANQUETES Y PUESTA A PUNTO DE
acuerdo a cada tipo de evento. INSTALACIONES Y EQUIPOS.

* Caracteristicas de los diferentes tipos de
eventos y Manifestaciones

* Clasificacion de los banquetes por tipo de
evento, duracion y contenido.

* Conocimiento de materiales utilizados en
eventos.

* Equipamiento de cocina utilizado en
banguetes y catering.

2.- Organizar la brigada de banquetes considerando UNIDAD Il: ORGANIZACION DE LA
diferentes tipos actividades 3 desarrollar de acuerdo a BRIGADA DE BANQUETES,
cada tipo de evento, adecuando estas a las necesidades

T * Perfil de la brigada de banquetes.

* Organigrama de una empresa de
banquetes y catering.

* Funciones generales y funciones
especificas de cada cargo.

3.- Justificar cada etapa de un evento, considerando el UNIDAD IlI: PLANIFICACION, COSTEO DE
proceso de adquisicion, costo de los insumos, el |UNEVENTOY COMERCIALIZACION.
marketing y la difusién cada tipo de manifestacién. * Planificacién del célculo de material
necesario segun tipo de manifestacion.

* Calculo de uso de superficies de acuerdo
a diferentes tipos de eventos.

« Listados de proveedores y procedimiento
de solicitud de cotizaciones.

* Manejo de listados de precios vy
negaciacion con los proveedores.

* Ficha técnica de bar y Ficha técnica de
cocina.




« Calculo del costo de mano de obra de un
evento.

» Costeo de un evento Global.
 Miarketing, difusiony comercializacion de
un evento.

UNIDAD 1V: PRODUCCION Y SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS, DE ACUERDO A
NORMAS DE PROTOCOLO ESTABLECIDAS.

« Actividades de Pre servicio {mise en place:
Repaso y abrillantamiento de material).

A.- Desarrollar técnicas de produccion y servicio en un
evento, comprendiendo cada etapa del proceso,
respetando aspectos nutricionales y las normas vigentes
de manipulacién de los alimentos.

» Planificacion de! pedido de insumos.

»  Recepcion de mercaderias €
implementacién de estaciones de trabajo

» Protocolo utilizado en eventos Yy
banquetes.

« Definicion del men y fijacion de precios

» Caracteristicas del contrato utilizado para
eventos y banguetes.

VL.~ HABILIDADES TRANSVERSALES

A} Habilidades Comunicativas.
B} Razonamiento Cientifico y TICS.

C) Pensamiento Critico.

Vil MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefanza

Para conseguir e logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes metodologias
educativas:

«Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacién por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el cumplimiento
de habilidades transversales asociadas al ramo.

ePasos Practicas de tipo inductivo, combinando con exposicion de contenidos practicos a traves de
las demostraciones realizadas por el docente. Estos pasos practicos serdn desarrollados en un
Laboratorio implementado para este fin, con distribucién de tareas grupales y responsabilidades
individuales, haciendo énfasis en el trabajo en equipo y en la correcta manipulacion de los alimentos.
B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacidn:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Al inicio del curso se realizara una evaluacion diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compaiieros con un tema asignado.

Se realizaran pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas), presentaciones
(orales y escritas} y evaluaciones practicas, los pasas practicos serdn evaluados a través de una pauta
de observacion escrita.
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Los talleres y laboratorios desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e
individual, dentro de la pauta de observacién antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacién, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberdn desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esquematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

VIiL.- CONDICIONES DE APROBACION

A) Existirdn calificaciones parciales y calificacién final, conforme a lo establecido en los programas de
fas asignaturas. El alumno deberd ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacion a examen serd el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las que deberan ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacién a
la fecha del examen. Se entendera por calificacién final, salvo que el plan o programa establezca una
diferente, el promedio ponderado de la nota de presentacion y la nota del examen, considerando un
70% de Ia nota de presentacion y un 30% de la nota del examen,

B) El alumno debe presentarse con uniforme completo y herramientas correspondientes, bien
peinado y afeitado en el horario de inicio de laboratorio fijado por el profesor.

C) Para la aprobacién de |a asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia.
D} Cada laboratorio es evaluado, se consideran de cardcter obligatorio. La ausencia a los laboratorios

sera evaluada con nota 1.0. El alumno no podrd ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso,
pasado ese tiempo seré considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

E) La eximicién del ramo sera posible para los alumnos con nota de presentacién 5,5 como minimo y
un 75% de asistencia a clases.

H) La inasistencia a las evaluaciones deberan justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccion de carrera, con un plazo maximo de tres dias
habiles posteriores a la fecha de la evaluacién. Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

I} La inasistencia a una evaluacién tendr4 como resultado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen segtn art. 362 Reglamento académico ultimo parrafo.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Obligatoria:

Mesalles, Lluis. {2003). Eventos, reuniones y banquetes: organizacion, gestion y comercializacién de
los servicios contratados en un establecimiento de calidad. Espafia: Laertes.

Bibliografia Complementaria:

Gallegos, Jesus Felipe — Peyrolon Melendo, Ramén. {2001). Diccionario de Hosteleria. Espafia.
Editorial Paraninfo.

Pizam, Abraham. (2008). International dictionary of hospitality management. USA: Judy Holcomb
editors.

Dossier y apuntes de la asignatura Elaborados por el docente y entregados clase a clase.

Paginas web:
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Recuperado de

Tasting Menu. (N.D.). International gastranomy restaurant and hotels.

http://www.tastingmenu.com/

\ X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagégicas:
Presencial Créditos
REr 7 : o Personal
Tedrico | Ayudantfa | Laboratorio Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 1 11 15
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo ¥ Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Comercio Electrénico

Cédigo: IAHNO21

Periodo: Séptimo Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

[AHNO24 Transformacién TAHNO17 Marketing
Digital y Modelos de Negocios

IAHNO26 Taller de Marketing

Turistico

l.- CARGA ACADEMICA

5CT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Teodrico 3,0 8,25
Ayudantia
Laborataorio
Taller 15
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 12,75
Créditos

11.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al 4mbito I! del perfil de egreso “Gestién de los Recursos Organizacionales”
especificamente en el Resultado de aprendizaje:

RA2: Gestionar el marketing, la politica comercial y los recursos humanos de la organizacién, en
funcion al logro de indicadores ¥y metas.

RA3: Crear herramientas para enfrentar los requerimientos de |a industria hotelera internacional con
un adecuado manejo del idioma inglés.

Por otra parte, tributa al ambito Ill: Educacién General e Inglés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje;

RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método basado
en criterios, hechos y evidencias.
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RA3: Elaborar proyectos de investigacidn con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su area disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacion.

Esta asignatura se dicta en ei séptimo semestre de la carrera de Ingenieria Administracion Hotelera
Internacional, es de caracter tedrico / préctico y permite a los alumnos obtener conocimientos,
habilidades y destrezas técnicas necesarias para entender sobre el mundo digital y el desarrollo de
negocios electronicos a través de Internet y otros medios electronicos ademas de prepararlo para
incorporarse como un profesional capacitado en la comprension, desarrollo y aplicacién de las
Tecnologias de la Informacion y Comunicaciones {TiC).

En particular, el curso asta disefiado para aquellas personas que, por su desempefio laboral o
formacién profesional, deben utilizar las tecnologias para el desarrollo de su negocio.

La asignatura permitird a los estudiantes reconocer las particularidades de los negocios Y
transacciones electrénicas, poner en practica los nuevos conocimientos y herramientas de evaluacion
técnica y financiera adquiridos. Esto, junto con las materias vistas en cursos anteriores, permitira al
estudiante realizar una adecuada mezcla de mercadotecnia electrénica aplicada a los productos
(bienes y servicios) para poder desarrollarlos de manera efectiva tanto para beneficio de otros como
personales en caso de desear emprender.

V.. APRENDIZAJ | 7
1.- Deducir 1a aplicabilidad de Internet en el 4rea | UNIDAD 1: EL MUNDO DE LA INTERNET Y
de marketing de la empresa, relacionando | PARTICULARIDADES

conceptos y valorando el uso de esta tecnologia |« Naturaleza y propdsito de Internet y sus
como canal primario de los negocios de una| particularidades.
empresa.

=i St T R B e

S5Us

« Nacimiento y su desarrollo hasta hoy, pasado,
presente y futuro de Internet.

« Las diferencias técnicas y operativas que se han
ido generando en distintos sectores industriales,
hacer negocios antes y ahora hasado en Internet
y medios electronicos.

« Valoracion de Internet para el area de marketing
de una empresa.

« Reconocer a la internet como canal primario de
negocios

realidad empresarial con los elementos | En E-COMMERCE

estratégicos diferenciadores de un proyecto

. e Lepislacién vigente en relacion a los ne oCios
tecnologico. & & & ¥

medios electrénicos

« Legislacion e importancia de la firma electronica
y facturas electronicas

« Implicancias comerciales y legales de las
operaciones electronicas a nivel nacional e
internacional entregando ejemplos de estas.
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Por 4 afios
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3.- Argumentar distintas realidades Y escenarios
posibles donde implementar cada tipo de negocio
Y sus caracteristicas, relacionando el marketing
tradicional aplicado a negocios electrénicos.

4.- Disefiar un plan de negocios identificando
adecuadamente su target vy necesidades,
aplicando conceptos propios del Marketing Mix
electronico.

* Operacion de sistema cliente servidor en
Internet

* Aspectos sobre los dominios y direcciones IP

* Relacién entre los visualizadores (Browsers) y
cédigo HTML vy derivados

*  Estructura de
electrénicos.

movimiento de correos

* El alumno logra identificar modelo de negocio
del proyecto final y trabaja relacionando temas
del curso con la realidad empresarial que estd
trabajando.

* logra avanzar en su proyecto e incorpora
elementos estratégicos diferenciadores

UNIDAD I MODELOS DE NEGOCIOS
ELECTRONICOS Y ESTRUCTURAS DE SITIOS WEB
EMPRESARIALES

* Modelos de negocios tradicionales ¥
electronicos, aplicacién del modelo de Canvas,
B2B, B2C, C2C, P2P, B2G, C2G, M2M, etc.

* lenguajes de programacion para el disefio y
fabricacién de paginas web empresariales, entre
ellos la programacién HTML y HTML5S

* Momentos de verdad y matrices estratégicas

* Como construir un sitio web transaccional para
el proyecto digital definitivo.

* Analisis externo e interno

* Temas de marketing bdsicos: cadena de valory
suministro, matriz crecimiento-participacion,
ciclo de vida del producto.

UNIDAD Iv: MARKETING MIX ELECT RONICO
* Desarrollo de Consumidores electrénicos

* Desarrollo de productas como bienes y servicios
asociados a necesidades, definicién de precios
competitivos, entrega just-in-time vy desarrolla
campafias promocionales efectivas

* Google analytics

* Gestion de Productos electrénicos, precios
electrénicos y distribucién electrénica {Plaza)

* La comunicacién electrdnica {Promocién) y
como gestionarla.

* Mercadotecnia electrénica




—

» Segmentaciony posicionamiento electrénico

« Aplicacién de conceptos en un proyecto
desarrollado por los alumnos.

'V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES
A} Pensamiento Critico
B) Razonamiento Cientifico y TICS -
Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS BES’EVALUAC_!N =

A.- Orientaciones metodologicas respecto de las estrategias de ensefianza

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

_Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacion por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el canstructivismo vy el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

-Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarrollara en horario de clasesy normalmente en equipo.

-Exposiciones orales en la que los alumnos expondran los resuitados y propuestas demostrando
coherencia del analisis y manejo del tema.

B.- Orientaciones respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacion:

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados se propone utilizar las siguientes estrategias
evaluativas:

Alinicio del curso se realizara una evaluacién diagnostica para evaluar formativamente al alumno a
través de exposiciones grupales frente a sus compafieros con un tema asignado.

Se realizaran pruebas solemnes escritas mixtas (con preguntas abiertas y/o cerradas),
presentaciones {oralesy escritas) y evaluaciones practicas, los Talleres seran evaluados a través de
una pauta de observacidn escrita y/o rubricas.

Los talleres desarrollados durante el curso seran evaluados de forma grupal e individual, dentro de
la pauta de observacion antes mencionada.

Se propone ademas de los antes expuesto desarrollar un trabajo grupal de investigacion, sobre una
tematica especifica entregada por el docente.

El informe escrito del proyecto del curso deberd ser enviado en el formato que se indique, via Aula
Virtual.

C.- Horas de estudio auténomo

Durante las horas de estudios auténomo los estudiantes deberan desarrollar guias, ejercicios,
elaborar informes, esguematizar sus apuntes y textos de apoyo en forma individual y grupal
pertinentes a la asignatura.

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION |
A) Existiran calificaciones parciales y calificacion final, conforme a lo establecido en los programas de
las asignaturas. El alumno debera ser informado al respecto en la entrega del programa de la
asignatura al inicio del periodo. La nota de presentacion a examen sera el promedio ponderado de las
calificaciones parciales, las gue deberan ser publicadas con a lo menos una semana de anticipacion a
|la fecha del examen. Se entendera por calificacion final, salvo que el plan o programa establezca und
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diferente, el promedio ponderado de Ia nota de presentacién y la nota del examen, considerando un
70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota del examen.

B) Para la aprobacién de la asignatura deberd tener un minimo de 75% de asistencia y nota final 4.0.

C) Cada Taller es evaluado, se consideran de cardcter obligatorio. La ausencia a los Talleres serd
evaluada con nota 1.0. El alumno no podra ingresar al laboratorio con 10 minutos de retraso, pasado
ese tiempo sera considerado ausente siendo evaluado con la nota minima.

D) La eximicion del ramo sera posible para los alumnos con nota de presentacion 5,5 como minimo
y un 75% de asistencia a clases.

E) La inasistencia a las evaluaciones deberdn justificarse con certificado médico o documento
pertinente, previamente entregado en la direccidn de carrera, con un plazo maximo de tres dias
hébites posteriores a la fecha de la evaluacién, Este conducto regular serd el modo exclusivo que
permita recuperar la nota de evaluacién.

F) La inasistencia a una evaluacién tendré como resultado nota 1,0 y NO podra reemplazarse por la
nota del examen segin art. 362 Reglamento académico dltimo pérrafo.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Bibliografia Obligatoria:
Janal, Daniel S. (2008). Marketing en Internet. México: Pearson

Strauss, J. & Frost, R. (2009). E-marketing. Upper Saddle River, N.J: Pearson Prentice Hall.

Rayport, J. & Jaworski, B. (2001). E-commerce. Boston: McGraw-Hill/Irwin MarketspaceU.

Amor, D. (2000). La (r)evolucidn E-business : claves para vivir y trabajar en un mundo interconectado.
Argentina: Pearson Education Prentice Hill.

Laudon, K. & Traver, C. {2009). E-Commierce : negocios, tecnologia y sociedad. México: Pearson.

Bibliografia Complementaria:
Lambin. {1991). Marketing estratégico. Madrid San Juan: MeGraw-Hiil.

Kotler, P., Keller, K., Pineda Ayala, L., Amador Araujo, M. and Cervantes Gonzalez, J. (2016}, Direccitn
de marketing. Ciudad de México: Pearson Educacion de México.

David, F., Carrién, M. & ndez, L. (2003). Conceptos de administracién estratégica. México: Pearson
Educacién.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Horas Pedagégicas:

Presencial Créditos
s . : Y Personal
Tebrico Ayudantia | Laboratorio Taller | Terreno | Clinico UNAB
4 2 11 17
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Ingenieria Administracién Hotelera Internacional

Unidad responsable: Escuela de Turismo y Hoteleria, Facultad de Economia y Negocios
Nombre: Emprendimiento y Evaluacién de Proyectos Turisticos.

Cédigo: 1AHN022

Periodo: Séptimo Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Servicios (81) Servicios Personales

Reguisitos previos: Co - Requisitos:

JAHNO14 Gestién y Finanzas
Hoteleras

Requisito para cursar:

IAHNO27 Integrador Il
Seminario de Grado

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 3,75 8,25
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 13,5
Créditos 8

1il.- DESCRIPCION
Esta asignatura tributa al dmbito | del perfil de egreso “Gestiény Direccion Estratégica de Recursos
para la Hoteleriay la Gastronomia” especificamente en los Resultados de aprendizaje:

RA4: Analizar los factores que impactan el entorno y la organizacion, evaluando las causas y
consecuencias de la economia en el turismo.

RAS: Disefiar estrategias y politicas para la organizacidn y su estructura administrativa, elaborando
programas, proyectosy planes de negocios para su implementacién en la organizacion.

Por otra parte, tributa al ambito IIL: Educacién General e Ingiés, a través de los siguientes Resultados
de Aprendizaje:
RAL: Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un

lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método hasado
en criterios, hechos y evidencias.

RA2: Relacionar la formaci6n académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimensién ética de practicas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio

E)fesional.
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RA3: Elaborar proyectos de investigacion con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar, utilizando
de forma eficaz las tecnologias de la informacién.

Esta asignatura se dicta en el séptimo semestre de la carrera de Ingenieria Administracién Hotelera
Internacional y permite al estudiante, desarrollar Ia capacidad de visién del negocio en una
perspectiva de largo plazo, y en el contexto de un entorno cambiante, asumiendo desde el rol de
emprendedor de una empresa hotelera la creacién de su propia empresa o bhien asumiendo dicha
actitud. Para ello se entregardn los antecedentes Y conceplos para el desarrollo de ideas de
Proyectos y negocios, la puesta en marcha de empresas el disefio y realizacién del plan de negocios.
Ademds, este curso permitird desarrollar la capacidad de andlisis financiero para evaluar la mejor
alternativa de financiamiento de un proyecto y la viabilidad de la idea de negocio.

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS
1. Utilizar herramientas que permitan tomar|UNIDAD [: Plan de Negocios

decisiones en el &mbito del emprendimiento, ¢ Conceptos y Objetivos
siguiendo una metodologia propia de la * Elementos del plan de negocios
disciplina. * Proceso de creacién de una empresa.
* la decision de crear la empresa
propia.

e Alternativas de Financiamiento

2. Argumentar los conceptos fundamentales de
la preparacion de la evaluacién privada de
proyectos. Comprender las etapas del proceso
de evaluacion de proyectos.

UNIDAD iI: Preparacién de Proyectos de
Emprendimiento.
® Flujo de Caja
® Técnicas de proyeccion cuantitativas.
® Técnicas de proyeccidn cualitativas
* Estimacion de los ingresos del
proyecto.
* Estimacién de los costos del proyecto.
3. lustificar a través del andlisis financiero la
mejor alternativa del proyecto evaluado,|UNIDAD llI: Estructura Financiera
utilizando las principales herramientas ® Inversidn del proyecto.
técnicas de fa disciplina. ¢ Capital de trabajo
* Valor residual del proyecto.
® Determinacion de la tasa del

proyecto.

* Costos de los fondos externos y
propios.

*  CAPM

4. Desarrollar la evaluacién de un proyecto del | UNIPAD IV: Evaluacién de proyectos

rubro de la hoteleria y el turismo, e Criterios de evaluacién de
contemplando la planificacion de los proyectos.

recursos financieros para una correcta toma * Eleccion entre proyectos.
de decisiones y andlisis de la viabilidad del * Opciones en un proyecto.
negocio. * Optimizacién de proyectos.

Direccién
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e Andlisis de sensibilidad.

'V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES
A) Pensamiento Critico.

B) Responsabilidad Social.

C) Razonamiento Cientifico y TICS.

ViL. MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A.- Orientaciones metodolégicas respecto de las estrategias de ensefianza
Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:
_Clases tedricas de tipo expositivas combinadas con clases que incluyan participacion por parte de
los alumnos en dindmicas de grupo, desarrollando de esta forma el constructivismo y el
cumplimiento de habilidades transversales asociadas al ramo.

-Trabajo de taller, en los cuales el profesor transmite los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. El taller se desarrollara en horario de clases y normalmente en aquipo.

-Exposiciones orales en |a que los alumnos expondran los resultados y propuestas demost