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electrénico

Prerrequisitos:

Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

Las Practicas de Hoteles y Restaurantes contribuyen en la formacién del futuro egresado de la carrera de Ingenieria en Turismo
dotdndole de experiencia prdctica y experiencial en el dmbito de la hosteleria y servuccion, complementando lo ya estudiado en
clase.

Durante las prdcticas de Hoteles y Restaurantes los estudiantes podrdn utilizar los conocimientos ya aprendidos en clases para
aportar al desarrollo y mejora del centro de prdcticas asignado, la experiencia a la cual estard sujeto el estudiante durante su
proceso de prdcticas le permitird aprender y complementar sus conocimientos con técnicas y procesos propios de cada
establecimiento, los cuales dotardn al estudiante de un aprendizaje prdctico de las funciones dentro de un establecimiento de
alojamiento.

Las prdcticas de Hoteles y Restaurantes son el componente de praxis profesional de materias como procesos Hosteleros y Servuccion,
Marketing y Producto Turistico, Empresas Turisticas, entre otras; permiten al estudiante generar una aplicacién de sus conocimientos
aprendidos durante la carrera.

3. Contenidos

1. Induccién:

1.1. Asignacion de funciones en el centro de prdcticas (1 horas)
1.2 Especificacion de tareas y responsabilidades. (1 horas)

2. Desarrollo de la Practica

2.1. Departamento de Recepcidn (7 horas)

2.2. Departamento de Regiduria de pisos (7 horas)

2.3. Departamento Administrativo y Financiero (7 horas)

2.4. Animacion Turistica (6 horas)

3. Informes

3.1. Informe Institucional Centro de Practicas (1 horas)

3.2. Informe personal indicando funciones realizadas (1 horas)
3.3. Control de Asistencia (1 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
ae. Utiliza TIC’s para conseguir informacién adecuada a su entorno profesional.

-Aplica herramientas y programas informdticos |-Informes
qj. Adopta la ley de turismo y sus reglamentos para el desamrollo de sus actividades profesionales.

-Valida la aplicacién de la fundamentacién normativa y legal asociada con las|-Informes
actividades de alojamiento y restauraciéon -Trabajos practicos -
roductos
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Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

av. Identifica situaciones de riesgo y complicaciones bdsicas de la salud de los turistas, reaccionando de manera

adecuada.

-mplementa acciones que garanticen la seguridad de turistas y frabajadores |-Informes

bf. Utiliza la terminologia técnica turistica.

-Maneja de terminologia turistica y aplicacién técnica a la hoteleria

|-Informes

cg. Reconoce que la compra de productos turisticos se asocia con la necesidad de una gestién de calidad y la

reduccién del nivel de riesgo percibido.

-Aplica técnicas de atencion al cliente y manejo de grupos para garantizar un |-Informes

servicio de calidad -Trabajos prdcticos -
roductos

-Evidencia la importancia operativa de la implementacién de la calidad en el |-Informes

proceso organizacional

Desglose de evaluacién

Metodologia

La metodologia empleada para el desarrollo del presente silabo estard basada en los siguientes elementos: Andlisis de las
actividades desarrolladas por las empresas de alojamiento y restauracién y su importancia para el desarrollo del la activiad turistica
en la ciudad de Cuenca. Los tutores encargados expondrdn los lineamientos generales en cuanto a los reglamentos dispuestos por
cada centro de practicas, recomendaciones y explicacion del informe final una vez terminadas sus pasantias. Durante el tiempo que
dure las prdcticas los tutores encargados realizaran las visitas correspondientes, para constatar el cumplimiento de las obligaciones y

actividades delegadas a cada estudiante.

Criterios de Evaluacion

La evaluacion de prdacticas en hoteles y restaurantes constard de una evaluacidn general del centro de prdcticas sobre un
porcentaje de la nota final, al igual que se designard una nota por parte de los tutores una vez que evallen las actividades
desarrolladas por los estudiantes en la diferentes centros de prdcticas, finalmente el estudiante presentard un informe final en el cual

detallard su funciones, activiades realizadas y resultados obtenidos.

5. Referencias
Bibliografia base

Libros
Autor Editorial Titulo Afo ISBN
Lara Martinez Jorge Limusa Direccién y alimentos y bebidasen 1992
hoteles
Cabascos Novas, Noelia  Ediciones de la U. Administracion de servicios turisticos 2011

Web

Software

Bibliografia de apoyo
Libros

Web

Software
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