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RESUMEN

Un Hotel-Escuela es un establecimiento en el que se combinan dos actividades:
“la de educar y capacitar, y la de brindar los servicios de alojamiento v
alimentacién, tal v como 1o brindaria un hotel de primera categoria en el
mundo.” Esta es la premisa que ha servido de base para el desarrollo de toda
nuestra tesis. Ilemos tratado de conjugar estas dos actividades en un sélo

Concept_o.

Por ello consideramos revisar los origenes y evolucién de los hoteles escuelas
en el mundo, tratando de buscar las caracteristicas eri comn de este tipo de
establecimiento para acopla-las a la realidad del sistema educativo hotelero de
nuestro pafs. Asi mismo, se determinan lineamientos generales para establecer
espacios fisicos requeridos para el funcionamiento de una edificacion de ésta

clase.



También abarcamos aspectos administrativos funcionales del Hotel-Escuela,
determinando 84 mision Y visién, la organizacion con la que éste se manejaria
y las funciones de cada uno de los departamentos que constituyen la

estructura interna del hotel.

En lo referente al aspecto académico del Hotel-Escuela, se define su misién y
visién, los perfiles profesionales tanto de los estudiantes como del personal
docente; Yy se detalla la pieza vitai de la institucion educativa: "el Pensum

Académico.”

Finalmente, incluimos la clasificacion tanto de los costos fijos y variables de la
operacion del Hotel-Escuela,y el criterio para determinar en qué medida los

costos son deducidos de los ingresos.
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TRODUCCION

En 1995, la Escuela Superior Politécnica del Litoral cre6 el Programa de
Licendatura en Turismo como una respuesta a la falta de personal Capacitado
tanto en dreas administrativascomo operativas de la actividad turistica. Este
programa desde su aparicion ha buscado trascender, a tal punto que ha
permitido que la ESPOL se constituyaen una de las mejores instituciones de

ensefianza turfstica del pais.

En su busqueda de internacionalizacién Yy de establecer solidas bases en el
mercado educativo, laESPOL Y el Programa de Licenciatura en Turismo firmé
un conveniocon una importante universidad de los Estados Unidos: la Conrad
N. Hilton of Hotel and Restaurant Management de la Universidad de
Houston. Dicho convenio daria la oportunidad a la ESPOL de desarrollar el
primer Hotel-Escuela del pais, para la capacitacion y formacion de
profesionales en la rama de Hoteleria, respondiendo a las necesidades del

mercado laboral hotelero que busca personas altamente entrenadas para ocupar



cargos operacionalesy gerenciales. Por lo que nuestra tesis, que enfoca las
particularidades que un Hotel-Escueladebe poseer para cumplir con su doble
Mision: “formar profesionales hotelerosy brindar un servicio de alojamiento de
calidad,” se puede aplicar para el desarrollo de éste proyecto. Para lograr la
realizacién de este tema recurrimos a la basqueda de informacion a través del
Internet, en bibliograffa especializada en el terna hotelero, mediante entrevistas
a personas vinculadas con el &mbito turistico Y encuestas realizadas al publico
en general. Debido a que no manejamos herramientas estadisticas, estas
encuestas tienen un gran margen de error puesto que no contempla todo el
universo en la muestra tomada. La informacion fue relativamente escasa en
relacién a lo esperado, sin embargo, la obtenida nos permitié conocer la mayor
parte de los aspectos inmersos en el tema: enfoques organizacionales del
servicio hotelero en general y caracteristicasacadémicas de hoteles escuelas a

nivel mundial.

A pesar de contar con poca informacion para llevar a cabo este trabajo, nos ha
servido como un motor impulsor hacia la investigacion de temas relacionados
con la Hoteleria. Todos los libros consultadosy las entrevistas realizadas a
personas vinculadas con este campo, nos ha permitido llevar a la luz todo
este trabajo, sin embargo todas las conclusiones aqui expuestas son de nuestra

absoluta responsabilidad. Y estas conclusiones son nuestro legado para las



futuras generaciones, a las que esperamos esta tesis sirva como fuente de

investigacién bibliogréfica de primera mano.

Cabe recalcar que éste trabajo esta orientado hacia el establecimiento de
parametros que servirfan a nuestra Institucidn Universitaria para organizar
tanto administrativacomo académicamente un Hotel-Escuela;y criterios que
dan pautas para relacionar los costos de operacidn con los ingresos en un
negocio de este tipo, sin llegar a profundizar en puntos relacionados a
inversiones, financiamiento,y calculo de proyecciones. Por ello,y para no
apartarnos de nuestro tema de tesis, que se refiere a las “Caracteristicas y
Definicion de un Hotel-Escuela,” ésta propuesta abarca aspectos mas

cualitativos que cuantitativos.

Aunque parezca que nuestro trabajo concluya al entregar este informe, nuestro
compromiso estd apenas comenzando, puesto que nuevos datos pueden Yy

deben serinduidos para mejorar la calidad de la investigacion aqui presentada.



CAPITULO 1



1.- GENERALIDADES

1.1. ¢QUE ES UN HOTEL-ESCUELA?

Un hotel escuela es un negocio de servicios en el que se combinan dos
actividades: la de educar y capacitar a los futuros profesionales en las areas
hotelera y de restaurante; y la de brindar los servicios de alojamiento y
alimentacion con que cuenta un hotel de primer orden en cualquier lugar del

mundo.

Este tipo de centro de formacién permite a los estudiantes poner en practica
de una manera mas directay eficaz el aprendizaje tedrico adquirido en el
centro educativo, lo que conlleva a afianzar los conocimientos en ellos. De
esta forma se garantiza casi en su totalidad, la calidad en la capacitacion
profesional de las futuras generaciones hoteleras v de restaurantes del pais. Se
dice que se garantiza la calidad de la capacitacion profesional: “casi en su

totalidad”,porque “lacalidad total en la capacitacién” la otorga la experiencia.
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1.2. EVOLUCION DE LOS HOTELES-ESCUELAS

El éxito de un hotel radica, principalmente, en la rentabilidad y en la calidad
del servicio que el personal del mismo ofrece. Esta es una de las razones que
influyen en los clientes para que decidan o no regresar a un determinado
establecimiento hotelero. Claro esta, la parte fisica-arquitecténica de los
hoteles contribuye también a elegir en qué hotel hospedarse. Bajo la premisa
del servicio, los hoteles buscan capacitar a su personal -desde los botones hasta
los gerentes-. Es aqui que surge la necesidad de crear centros de ensefianza
especializadosen Hoteleria.

Para conocer un poco maés acerca del surgimiento de estos lugares, cabria

i ad
dividirlos segun el lugar del mundo donde se encuentran.

1.2.1. A mivel mundial

Los primeros hoteles escuelas aparecieron en los afios 20. Hasta ese momento,
los directores y gerentes de hotel adquirian sus conocimientos de la Unica
manera logica en que podian obtenerlos: en la practicay sobre la marcha. Fue
entoncesque la American Hotel Assodation cre6 un programa de administracién

a nivel superior en los Estados Unidos.

Para 1917 Frank Dudley, presidente de la United Hotel Corporation (dedicada
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a construir hoteles en las ciudades) Yy J. Leslie Kincaid (interesado en
desarrollar hoteles en poblaciones pequefias) notaron que a medida que surgfan
sus negocios era mas dificil encontrar directores capaces. Maitresy Chefs
venian de Suizay Francia, pero no eran suficientes para la gran demanda.
Dudley contraté entonces a Lucius Boomer, presidente del Waidorf Astoria,
para que forme y presida un comité que indague sobre las necesidades

educacionales del sector hotelero.

La recomendacién de este comité fue la de mear la School of Hotel Managment
en la Comell University en Ithaca, Nueva York siendo su primer director
Howard B. Meek (1922 ). Pero el apoyo econémico por parte de los
miembros del AHMA no se hizo efectivo. Sin embargo, Ellsworth Statler
ofrecié pagar US$70 000 si los otros miembros pagaban los US$30 @0@
restantes. A pesar de que Statler no era partidario de la formacion universitaria
de los directoresde hotel, visité Cornell en 1925. Su primer discurso fue una
arremetida contra la institucion e incluso sugirio a los estudiantes que busquen

otra alternativa,

Al segundo dia de su estancia, Statler habia cambiado de parecer y durante un

banquete, ofrecié toda su ayuda a la escuela. Llegd a tal punto este
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ofrecimiento que en su testamento dejo 10 000 acciones de su fortuna de
US$10 cada una para crear la Statler Fundation. En 1975 la Cornell School
habia recibido por parte de esta fundacién mas de US$10 000 000 para la
construccion de locales, salarios, proyectos de investigaciony becas.

Cornell fteel principio. Varias universidades empezaron a incluir programas
de estudioen Administracién Hotelera, no sélo en Estados Unidos (Conrad N.
Hilton College de la Universidad de Houston, Michigan State, Universidad de New

Orleans) , sino alrededor del mundo.

El Hotel Escuela de La Haya, fundado en 1929, que desde ese tiempo fue la
organizacion lider en las empresas hotelerasy de las que se dedicaban a la
provision de banquetes. La educacion en éste hotel escuela va mas alla del
simple entrenamiento vocacional, permite preparar a los estudiantes para las

complejidades de la Administracion Hotelera.

En el propio hotel de laescuela, los estudiantes aprenden habilidades practicas
del negocio de los hoteles, ya que éste esta equipado con cocinas, restaurantes,
Departamento de Ama de Llavesy Recepcion. Ademas, los alumnos reciben
entrenamientoen computacion, técnicas administrativas e idiomas. Hay que

recalcar que la escuela tiene un curriculum internacional en lengua inglesa
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para estudiantes extranjeros.

Otro instituto con las mismas caracteristicas es el Hotel Escuela Escoces
(Scotish Hotel School), localizado en el edificio Curran del Campus John
Anderson de la Universidad de Strathclyde, fundado en 1944. Este hotel
escuela disfruta de una gran reputacidn internacional y atrae a estudiantes del
Carile, Africa, Medio Este, Lejano Oeste, asi como del Reino Unido. Forma
graduados que ocuparan posiciones altas en empresas dedicadas a la Hoteleria
y el Turismo, tanto en Escocia como a nivel mundial. La fortaleza principai
de este centro de capacitacidn es que muchas organizaciones turfsticas

demandan sus estudiantes.

En Suiza, encontramos el Instituto de Administracién Hotelera que se encuentra
en Lucerna, a orillas del lago del mismo nombre. Este lugar es muy visitado
durante el veranoy en el invierno; mediante un teletérico se llevan a los turistas
a lamontafa Rigi. Este instituto ofrece el “Diploma Suizo del Hotel Escuela”
gue es una garantia de empleo alrededor del mundo. Los cursos son dictados
en modulos, y el diploma en “Operacion Hotelera” es entregado a los
estudiantes que hayan aprobado los primeros dos moédulos. El diploma en

“Administracion de Hoteles y Turismo” solamente se lo entrega a los

estudiantes que hayan cumplido con el programa exitosamente después de
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tres anos.

En laregion de lss Islas Canarias, la educacion para la Administracion Hotelera
ha sido muy importante desde hace muchos afios. Debido a ésto se creé una
Asociacion que reune a varios institutos que ofrecen la céitedra de
Administracién de hoteles. Esta organizacion se denomina HECANSA (Hoteles
Escuelas de Canarias),sociedad formada por el gobierno de Canariasy los
empresarios del sector turistico de las Islas Canarias. Entre los centros de
capacitacion hotelera pertenecientes a esta organizacién se encuentran los
Hoteles Escuelas Santa Brigida y Santa Cruz, que bajo el lema “Aprender
Haciendo” y durante tres afios y medio forman a los alumnos en todas las
areas que requiere conocer un Administrador Hotelero.

En Espafia, existe el Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid que ofrece el

titulo de Técnico Superiory Técnico Medio en Hoteleriay Restauracion.

En Australia, especificamente en Camberra, también surge un hotel escuela, el
Australian International Hotel School (AIHS), el cual esta afiliado a la Escuela de
Administracion Hotelera de la Cornell University en Ythaca, New York, lo que
proporciona multiples ventajas, ya que la Cornell University y su escuelade

Administracién Hotelera son una institucion lider en el mundo en este campo.
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Entre las ventajas estan un sobresaliente curso de administracion de negocios
hoteleros, acceso a una de las bibliotecas lideres en hotelerfa del mundo; la
participacion de una facultad con integrantes de todo el mundo y la
oportunidad de estudiar por un semestre en la Cornell University.

El hotel que maneja ésta entidad tiene por nombre “Hotel Kurrajong” y fue
construfdo en 1927 para acomodar parlamentariosy su cuerpo administrativo.
La graciosa construccién de estilo pabellén ha sufrido una completa
reconstruccién para ser transformado en un brillante ejemplo del periodo “art

deco”

El Australian International Hotel School ofrece un  Bachillerato en
Administracion Hotelera, y se ha convertido en la Gnica institucion a nivel
universitario en la Region Asia-Pacifico, que opera su propio hotel comercial
Y su restaurante. Algo que cabe destacar, es que uno de los mayores honores
que le ha sido conferido, desde su apertura, fue el de "Mejor Acomodacion de

Hotel”, otorgado por la Asociacién Nacional de Hoteles Australianosen 1996.
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FIGURA No. 1

UNIVERSII DE ON

| UNDERGRADUATE CATALOG ONLIN

FUENTE : TOMADO DEL INTERNET - www.hrm.uh.edu

FIGURANo. 2

VISTA PANORAMICA DE LA CIUDAD DE HOUSTON

FUENTE: TOMADO DEL INTERNET - www tum.uh.edu
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FIGURA No. 3

CONRADN. HILTON, ESCUELA DE ADMINISTRACION HOTELERAY
DE RESTAURANTES, DE LA UNIVERSIDAD DE HOUSTON

FUENTE: TOMADO DEL INTERNET - www.hrm.uh.edu

FIGURA No. 4
EDIFICIO DEL CONRAD N. HILTON COLL EGE

FUENTE: TOMADQ DEL
INTERNET - www hrm uh.edu
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FIGURA No. 5

OPORTUNIDADES EN EL CONRAD. N
HIL TON HOTEL-ESCUELA

FUENTE: TOMADO DEL INTERNET ~ www.hrm.vh.edu
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FIGURANo. 6

ORNELL

FUENTE: TOMADO DEL INTERNET - www_hotelschool.cornell.edu

FIGURA No. 7

RVICIOS QUE OFRECE El HOTEL STATLER

Ilonmtwrsannamn,
Mot-irmpg sartal BPangueks

FUENTE: TOMADO DEL INTERNET - www hotelschool.comell. edu
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FIGURA No. 8

IN TN AT TON A
HOTEL SCHOOI. gF
FUENTE: TOMADO DEL INTERNET - www.hotelschool.comell.edwaihs/

FIGURA No. 9

USTRALIAN HOTEL SCHOOL
UN MUNDO DE OPORTUNIDADES

FUENTE: TOMADO DEL INTERNET - www.hotelschool.comell.edw/aihs/
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FIGURANo, 10

HOTEL ESCUELA DE LA HAYA

There are ™ Managing T

no borders to hospitality
hospitality dreams

FUENTE: TOMADO DEL INTERNET - www.hdh.nl

Create new
hospitality
standards
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1.2.2. A mivel regional

La credente demanda de servicios turisticos en Latinoamérica ha motivado la
creacién Yy desarrollo de centros de capacitacion hotelera para cubrir las
diversas areas de ésta actividad. Los hoteles escuelas se han convertidoen la
alternativapara lograr este objetivo. Es asi como s han originado este tipo de

establecimientosen esta region.

El Hotel Escuela Nimajay Antigua que se encuentra en Guatemala, se ha
convertido en la alternativa centroamericana para la formacién hotelera. Esta
institucidn educativa ha permitido a las empresas del sector hotelero de esta
regién de América, contar con mano de obra calificada para ocupar cargos

gerenciales y de mandos medios.

En Cuba, existe el Hotel Escuela Sevilla que ofrece un nivel medio de
Tecnologiaen Administracién Hoteleray Postgrados en Hoteleria. El hotel
es de estilo colonial, fue restauradoy reabierto en el afio de 1993, pertenece a
la Cadena Hotelera GranCaribe, la misma que posee hoteles alrededor de todo

el archipiélago cubano.

En sudamérica, en Colombia, encontramos el Hotel Escuela del SENA (Servicio
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Nacional de Aprendizaje), el cual lleva algunos afios formando profesionales
hoteleros. Ofrece dos titulos, Técnico Hoteleroy Tecnologo en Administracion
Hotelera. Este hotel escuela subsiste de rentas provenientes del sector publico

Y privado; Y su mercado cautivo es nacional.

En Brasil, se formoel Centro de Educacion en Turismo Y Hoteleria como una
unidad especializadadel SENAC de Sao Paulo, que ofrece programas a nivel
superior, postgrados Y programas de educacion continua, asf como seminarios
internacionales y cursos a nivel técnico. Este centro educativo esta. situado en
la ciudad de Sao Paulo, y también posee unidades educacionales en las
dudades de Aguas de San Pedroy Campos del Jord4n, ambas a menos de 200
km de la ciudad de Sao Paulo. El centro educativo de Turismoy Hoteleria
tiene en estas ciudades hoteles escuelas que ofrecen instalaciones especiales
para el soporte técnico de la ensefianza tedrica impartida a sus estudiantes.
Mantiene intercambiosy convenios con instituciones internacionales como el
CHRIE ( Council on Hotel-Restaurant and Institutional Education con sede
en Washington, D.C.), la Universidad de Cornell, el Hocking College y el

Instituto Culinario de América.
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TABLA No. 1

PRINCIPALES HOTELES ESCUELAS
EN LATINOAMERICA

PAIS NOMBRE TITULO DURACION

Hotel Escuela Nimajay Técnicoen
Guatemala Antigua Aministracion 3 Afos
Hotelera

Tecndlogo en
Administracién 3 Arios
Cuba Hotel Escuela Sevilla Hotelera

Postgrados

TécnicoHotelero 2 Y, Afios

Colombia Hotel Escuela del SENA Tecndlogoen
Adminstracion 3 Afos
Hotelera

Tecnologiaen 2 Afos
Turismo

Bachilleratoen 4 Afos
Brasil Hotel Escuela SENAC- Hoteleria
SP
Tecnol6goen 2 Afos
Gastronomia

Estudiosde
Postgrados
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FIGURA No. 11

HOTEL ESCUELA NIMAJAYANTIGUA-GUATEMALA

Hotel Escuela Nimajay
Antigua

FUENTE: TOMADO DEL INTERNET - www.guate.net/nimajay

FIGURA No. 12

VISTA PANORAMICA DEL HOTEL ESCUELA

NIMAJAYANTIGUA

\o:tel Esuela Nimajay Antigua

FUENTE: TOMADO DEL INTERNET - www.guate. net/nimajay
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1.3. UN HOTEL-ESCUELA PARA EL ECUADOR

En los dltimos aiios, el Turismo ha crecido de manera sorprendente. Esto ha
motivado que los hoteles domiciliados en nuestro pafs demanden de
profesionales altamente capacitados para atender a los viajeros que por

negocios o vacaciones visitan Ecuador.

Consciente de esta realidad, la Escuela Superior Politécnica del Litoral, cre6 en
1995el Programa de Licenciaturaen Turismo para atender las necesidades no
sélo del gremio hotelero, sino de todas aquellas institucionesy organismos

involucrados en la actividad turistica.

El Programa de Licenciatura en Turismo desde su creacion ha venido
desempefiando en la ciudad de Guayaquil un papel muy importante en el
desarrolloturistico de la ciudad; asi mismo, se ha abierto campo, ocupando un
lugar determinado en todo el territorio ecuatoriano a traves de la participacién

en diversas feriasy congresos.

Annivel internacional ha participado en congresos y cumbres, dejando las bases
para establecer convenios con universidades y organismos de varias partes del

mundo. La ESPOLY el Programa de Licenciatura en Turismo se enfrentan
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actualmentea un nuevo desafio: “la creacion del primer hotel escuela para el
Ecuador”. Este proyecto que cuenta con el apoyo del Ministerio de Turismo,
estaria ubicado en Guayaquil debido a que esta audad es la de mayor
actividad comercial del pafs. Y, con el Proyecto Malecon 2 000, que es la
regeneracién del actual malecon, se convertiriaen elemento importante de un

gran centro turistico urbano.

1.3.1. JUSTIFICACION DE UN HOTEL-ESCUELA PARA EL
ECUADOR

Como lo hemos dicho anteriormente, el Turismo se esta convirtiendoen una
gran fuente de ingresos para el Ecuador. Visitantes extranjeros quedan
maravillados con la gran variedad de sitios naturalesy lugares culturales que

nuestro pais tiene para ofrecer.

Los estudios econémicos (ver Tabla No. 2), indican que el Turismo seria una

de las prinapales actividades productivas que podrian reemplazar los ingresos

gue genera la actual actividad del petroleo.
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TABLA No. 2

INVERSIONES EN DIVISAS - 1997

PRODUCTO MILLONES US$
Petréleo 1.404,3*%
Banano 1.326,9*

Camaron 872,8*
Turismo 290
Productos del Mar 179.6*
* Cifras Provisionales

Fuente: Informacion Estadistica Mensual - Mano 31 de 1998.
Banco Central del Ecuador.

Del cuadro anterior podemos deducir. que si el Turismo continia con un
ritmo de crecimiento similar al actual, dentro de pocos afios se podria ubicar
en el primer lugar de ingreso de divisas para el pais; siemprey cuando ésta
actividad cuente con el apoyo del Gobierno Central del Ecuador, y que sus
habitantes reconozcan la importancia del Turismo como fuente generadora

de trabajo.

Las cadenas hoteleras estan viendo al Ecuador como un lugar con alto
potencial, atractivo para los negociosy el descanso por lo que estan buscando

ubicar sus establecimientosen diversos puntos del pais. Prueba de ésto fue la
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ubicacién del primer Hotel Hilton en Quito, en la década de los 90 (uniéndose
al Hotel Coldn, ya establecido),y la posterior construccién del Hotel Hilton
Colén en Guayaquil, & como su actual construccion en la audad de Salinas.
Asf mismo, préximamente se estableceraun hotel de la cadena Sheraton en la
ciudad de Guayaquil, lo gue confirma lo anteriormente mencionado.

NO podemos dejar de citar a otras cadenas que han hecho historia en la
tradicion hotelera guayaquilefia como: la Connor and Jacobson, Orotels,

Ramada, entre otras.

Otra razon fundamental para llevar a cabo este macro proyecto es la de crear
un "frente turistico” que absorba la gran demanda que se presentara con los
proyectos de reconversion urbana que tiene planeado la Muy llustre
Municipalidad de Guayaquil. Uno de estos proyectos es el Malecén 2 000, el

mismo que se esta llevando a cabo.
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La Escuela Superior Politécnica del Litoral y el Ministerio de Turismo firmaron
un convenio de asistencia académicay técnica con una de las més prestigiosas
instituciones de ensefianza hotelera de los Estados Unidos, la Conrad N.
Hilton College of Hotel and Restaurant Managernent de la Universidad de
Houston. Este convenio, firmado en Octubre de 1997 en la ciudad de
Houston-Texas, contempla asesoria arquitectonica, de equipamiento, de
construccién Y operacion del Hotel-Escuela, lo que asegura el sello de Calidad

Hilton en este proyecto.

1.3.2. PROPOSITOS Y OBJETIVOS

El propésito principal del Hotel-Escuela de la ESPOL, es la capacitacion de las
personas interesadas en iricursionar en la Hoteleria para que ocupen las
diferentes areas de trabajo en este creciente negocio en el Ecuador ,Vy la de
brindar un serviciode alojamiento de alta calidad a un precio comodo. La
preparacion de los estudiantes no sélo deberia abarcar el campo hotelero, sino
gue también deberia ofrecer un cierto nivel cultural que permita a los egresados
de esta institucion tomar su lugar en una sociedad productivay competitiva

como la nuestra. Por tanto, las destrezasy habilidades de los estudiantes del

! Centrode Capacitacion Hoteleray Turistico ‘(HotelEscuela”, ESPOL-Escuela de
Turismo. Noviembre 1997, pag. 3
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Hotel-Escuela deberian de cubrir, ademas de las propias de la carrera, muchas
disciplinas como la Contabilidad, Computacion, Economia, Matematicas,

Mercadeo, Folklore, Cultura e Historia del Ecuador, entre otras.

El Hotel-Escuela deberia ir més alla de un simple entrenamiento, tendria que
preparar a los estudiantes para buscar e implantar soluciones a posibles
problemas que se presenten en el complejo mundo de la Administracion
Hotelera. También deberia de activar la curiosidad y el deseo constante de la
investigacion de sus estudiantes. El Hotel-Escuela deberia ser considerado un
laboratorio viviente donde las destrezas y la ensefianza tedrica impartida se
ponga en practica siguiendo la filosofia de “aprender haciendo”.

Este proyecto al mismo tiempo de ser un centro de capacitacién, se convertiria
en parte de la estructura hotelera de la ciudad de Guayaquil, lo que

beneficiaria al fomento del Turismo Nacional y Receptivo.
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TABLANOo. 3

OBJETIVOSDEL HOTELESCUELA

3.-

Capacitar a 1as personas interesadas en todos los aspectos que englobe
la actividad hotelera.

Crear un centro de investigacion que recoja los problemas del sector
hotelero,y que pueda emitir soluciones u fos mismos,

Compartir conocimientos con los institutos universitarios de Turismo
Y Hoteleria tanto nacionales como internacionales.

Brindar un servicio de alojamiento de calidad a un precio razonable que
permita mantener un nivel de acepatacién en el mercado.

Dar la oportunidad a 10s profesores del Hotel-Escuela, pura que realicen
estudios de postgrados en otras universidades del mundo,y a su vez,
permitir el intercambio de profesores con Otros institutos de capacitacion
hotelera.

Crear conciencia turistica en la sociedad guayaquilefiay transmitirla a
todo el territorio ecuatoriano.

Formar una escuela de postgrado en Administracién Turistica Hotelera,

gue conceda un titulo reconocido a nivel mundial.
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1.3.3. DEMANDA EN EL MERCADO PARA EL HOTEL-
ESCUELA

Todo negocio debe estar respaldado por una investigacidn de mercado real,
objetiva y veridica. Pero como nuestro tema de Tesis se limita a las
“Caracteristicas Y Definicion de un Hotel-Escuela,” procedimos a realizar tan
s6lo un sondeo en el mercado local y nacional a traves de una encuesta (ver
anexo A),entre bachilleresy jovenes en general, que justifique la existencia de
éste.

En base a una muestra realizada a 50 personas (40 guayaquilefios y 10 de
otras provincias: Azuay, Pichincha, Tungurahua Y Esmeraldas), se obtuvieron

los siguientesresultados:

1. Al 76% de los encuestadossi les gustaria estudiar Hoteleria.
FIGURA No. 13 )
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2. El 6.00% estudiarian Hoteleria porque consideran que es rentable, el
63.00% porque les agrada el trato con diferentes personas y culturas, al
13.00% le agradaria esta carrera porque dentro de la hoteleria hay diversidad
de areas de trabajo, y el 18.00% consideraron més de una de las alternativas

planteadas.

TABLA No. 4
MOTIVOS PARA ESTUDIAR HOTELERIA
MOTIVOS PORCENTAJE%

RENTABLE 6.00
TRATO CON DIFERENTES PERSONAS Y CULTURAS 63.00
DIVERSIDAD DE AREAS DE TRABAJO 13.00
VARIAS 18.00

TOTAL 100.00

FIGURA No. 14 ]
MOTIVOS PARA ESTUDIAR HOTELERIA
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3. El 24% restante, a los que NO les gustaria estudiar hoteleria, no lo
harfan porque es muy costoso en un 25%, un 58% opinaron que faltan plazas

de trabajo,y el 17% simplemente no se identificd con la carrera.

TABLA No. 5

MOTIVOS PARA NO ESTUDIAR HOTELERIA

MOTIVOS PORCENTAIE %
MUY COSTOSO 25.00
NO HAY PLAZAS DE TRABAJO 58.00
OTROS 17.00
TOTAL 100.00

FIGURA No. 15

MOTIVOS PARA NO ESTUDIAR HOTELERIA
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[ ] muycostoso
7] NO HAY PLAZAS DE TRABAJO
Bl OTROS

“Caracteristicasy Definicion de un Hotel-Escuela” - £5POL 45



4. Con respecto a la pregunta No. 3 de la encuesta, el 98% respondieron
que es necesario que el centro educativo cuente con instalaciones propias

donde se realicen précticas de lo aprendido en las aulas.

FIGURANOo. 16
IMPORTANCIA DE UN HOTEL-ESCUELA
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5. Del grupo anteriormente mencionado, el 18% opinan que un Hotel-

Escuela seria una ventaja comparativa en relacion a otras escuelas de Hoteleria
del pafs. El 2% consider6,que un Hotel-Escuela contribuiria al desarrollo del
pais, el 44% dijo que un Hotel-Escuela permitiria adquirir expericiencia para
desenvolverse en su actividad profesional,y el 34% enfatizé que las practicas

son fundamentales para complementar los conocimientos teéricos.

“Caracteristicasy Definicion de un Hotel-Escuela” -



TABLA No. 6

MOTIVOS DE LA IMPORTANCIA DE UN HOTEL-ESCUELA

MOTIVOS PORCENTAIJE %
VENTAJA COMPARATIVA

18.00

CONTRIBUIR AL DESARROLLO DEL PAfS 2.00

ADQUIRIR EXPERIENCIA 44.00

50% PRACTICA-50% TEORIA 34.00

TOTAL 100.00

FIGURA No. 17

MOTIVOS DE LA IMPORTANCIA
DE UN HOTEL-ESCUELA
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6.  El 2%correspondiente a los encuestados que respondieron que NO a la

pregunta anterior, se debi6 a que consideran que ya existen plazas en las que

los alumnos puedan realizar practicas.
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1. Finalmente, en relacién a la pregunta No. 5 de la encuesta, un 80%
estudiaria en un Hotel-Escuela conscientes que los costos serian un poco mas

elevados que los de cualquier escuela de Hoteleria.

FIGURA No. 18
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A través de los resultados de esta encuesta, podemos apreciar a breves rasgos
la importanciaque envuelve un proyecto de esta naturaleza para nuestro pais.
Los jovenes del Ecuador ven a la Hoteleria como una opcion mas, dentro de
las carreras profesionales que les gustaria estudiar. Mas aln consideran

importante la alternativa de poder hacerlo en un lugar donde lleven a la
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préctica lo aprendido en clases, Y de esta manera adquirir conocimientos méas
sélidos Yy experimentar situaciones reales que podrian afrontar en su

desempefio profesional.

Una vez analizada la demanda en el mercado para el aspecto educativo del
Hotel-Escuela, procederemos a establecer la demanda en el mercado, tanto a
nivel nacional como a nivel internacional, del servicio hotelero que éste

ofreceria.

1.3.3.1. ANIVEL NACIONAL

Basandonos en un estudio del Turismo Interno Aéreo del afio de 1997
realizado por CETUR (Corporacién Ecuatoriana de Turismo), podemos
dedudr que la ciudad mésvisitada por residentes en el Ecuador, es Guayaquil
en un 5155%; siendo los negocios Yy trabajo el principal motivo de su
desplazamiento,establecidoen un 56.98% durante el mes en que se tomo la

muestra (agostode 1997).
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TABLANo. 7
MOTIVOS DEL DESPLAZAMIENTO INTERNO - 1 997

MOTIVO DEL DESPLAZAMIENTO | % DE PARTICIPACION
Negocios/ Trabajo 56.93
\acaciones 25.13
Visitas a Familiares/ Amigos 3.03
Congresos/ Convenciones 4.5
Otros 5.06

TOTAL 100

Fuente: Encuestas realizadas en los aereopuertos de Quitoy Guayaquil en agosto 1 997,

FIGLJRANGo. 19

MOTIVOS DEL DESPLAZAMIENTO INTERNO
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Estos datos demuestran que el mercado de negocios representa una parte

importante en los ingresos de los hoteles de Guayaquil.

1.3.3.2. ANIVEL INTERNACIONAL

Segln estadisticas de la Direccion Nacional de Migracion del afio 1997, la
mayor cantidad de visitantes extranjeros provino del Continente Americano,
especialmente de Estados Unidos (21%) y Colombia (32%). En segundo
lugar, se encuentran los turistas de Europa, principalmente de Alemania (4%)

y Francia (3%). Asia, Africa y Oceani'a representan un 3%.

TABLA No. 8

LLEGADA DE EXTRANJEROSAL ECUADOR
SEGUN PRINCIPALES MERCADOS

Participacién Participacion
MERCADO en Miles % 1996 en Miles % 1997
1996 1997
Ameérica 390 260 7 404 000 "7
Europa 88 920 18 105 000 20
Asia/Africa/Oceania 14 820 3 16 0600 3
TOTAL 494 000 100 525 000 100
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FIGURA No. 20

LLEGADA DE EXTRANJEROSAL ECUADOR
SEGUN PRINCIPALES MERCADOS
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Como podemos apreciar se ha suscitado un incremento en la llegada de
extranjeros al Ecuador entre los afios 1996y 1997, representado en un 6.27%
(31 000 personas). Entre los principales lugares visitados por los extranjeros
estan Quito en primer lugar con una parl[icipacién del 73.95%, y Guayaquil,
en segundo lugar con un 47.51%. Estos porcentajes estan muy relacionados
con el motivo de viaje de los turistas internacionales que visitan nuestro pais

(vacaciones)’. Quito es considerada como Patrimonio Cultural de la

Humanidad, y ademéas por ser la capital del Ecuador, recibe la mayor

2 Fuente: Tornado de Estadisticas de 1997, CETUR.
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cantidad de visitas extranjeras.

Guayaquil, por su parte, sirve como punto de conexion para llegar a las playas
cercanasy a destinos turisticos relevantes como las Islas Galapagosy otras
ciudades de la Region Interandina, por lo que también recibe un importante
flujo de turistas extranjeros. Pero esto es precisamente una de las cosas que
debemos tratar de cambiar, es decir, que Guayaquil no sea sélo un punto de
llegada y salida de los turistas, sino un lugar donde puedan vacacionar y
disfrutas de unos dias de esparcimiento; por lo que se necesita, entre otras
cosas, que la ciudad s equipe con instalaciones que demanda la actividad
turistica, entre éstas s hallan los hoteles que presten servicios de calidad, como
lo haria el Hotel-Escuela de la ESPOL, que ademas de brindar el servicio de
alojamientoa los turistas, brindaria la oportunidad de capacitar a la poblacion

de Guayaquil, del Ecuadory del exterior en la rama de la Hoteleria.
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1.3.4. ANALISIS DE FODA DEL HOTEL-ESCUELA

FORTALEZAS

El Hotel-Escuela estaria respaldado por
una nstitueidn de prestigio a nivel nacional
e internacional: la Ecuela Superior
Politéenica del Litoral-ESPOL.

El Hotel-Escuela estaria ubicado en el
principal proyecto de recorwersién
urbano-turistico de la ciudad de
Guayaquil: Malecdn 3000.

Este proyecto se encontraria €nuna zona
privilegiada ya que contara con la
presencia del rio Guayas y del Centro
Historico de la ciudad el Barrio Las
Pefias, asentado en el Cerro SantaAnay
la 1"Iglesia de la ciudad, Santo Domingo.

El Hotel-Escuela de la ESPOL se
constituiria en el primer proyecto de
capacitacion  hotelera garantizada del pais.

OPORTUNIDADES

Proporcionar al pais un mejoramiento
notorio de la calidad en las areas de
administracién y operacion de las empresas
hoteleras mediante la capacitacién
profesional.

Al contar conel aval académico de la
ESPOL, el Hotel-Escuela tendria gran
aceptacion entre los aspiraites que
busquen una formacién en hoteleria.

Establecer convenios internacionales con
centros (e capacitacion hotelera para
futuros intercambios, tanto de estudiantes
como del personal docente.

Si la actividad turistica alcanza un alto
nivel de desarrollo dentro del entormo
econdmico del pais, el Hotel-Escuela
tendria la oportunidad de captar un
mercado  considerable tanto de
estudiantes como de turistas.
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DEBILIDADES

Financiamiente muy elevado para
la  construccién del proyecto
debido a la crisis econdémica

afecta al pais. que

Alss costos de operacion tantodel
hotel como de la escuela.

Falta de permsonal docente
especializado €N todas 1as 4reas
académicas de este proyecto, lo que
ocasionarfa altos egresos por
concepto de pago a profesores al
inicio de operaciones.

AMENAZAS

Sobresaturacion del mercado de
profesionales de hoteleria, lo que
provocaria la falta de plazas de
trabajo paraéstos.

Que por factores socio-econdmicos
internos del pais, el turismo no
crezcade laforma estimada, lo que
no le permitiria al Hotel-Escuela
contar con la demanda esperada.

Creacion de proyectos similares en
otros sectores del pais, lo que
implicaria una disminucién en la
demanda del mercado estudiantil.



CAPITULO 2



2.« ASPECTOS FISICOS Y ARQUITECTONICOS

DEL HOTEL-ESCUELA

Un hotel es esencialmente un edificio destinado a proporcionar alojamiento
cémodo a sus huéspedes. El proyecto de la Escuela Superior Politécnica del
Litoral, busca integrar a este objetivo la ensefianza practica que ha
caracterizado a ésta institucion. Para este fin plantearemos ciertas
caracteristicas que la mayoria de los hoteles escuelas alrededor del mundo

poseen.

2.1. DIMENSIONES DE UN HOTEL-ESCUELA

Si bien es cierto que no existen dimensiones estindares para los hoteles
escuelas alrededor del mundo debido a que éstas dependen: de la demanda,
disponibilidad de espacio fisico y de la capacidad de finanaamiento de las
diferentes instituciones educativas de cada pais, se puede establecer que los

hoteles escuelas cuentan con areas similares para brindar sus servicios al
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publico y cumplir con el objetivo de la ensefianza.
Entre estas 4reas podemos mencionar:
TABLA No. 9

AREAS DE UN HOTEL ESCUELA

Aulas para la ensenanzateorica.
Laboratorios para la ensefianza técnica-
préctica.

v El hotel propiamente dicho con todas sus
areas correspondientes.

LN

Debemos mencionar que el tamafio del Hotel-Escuela en estudio, dependera
de las areas que serian construidas efectivamente, ya que algunos sectores,
consideradosen anteproyectos establecidos, podrian ser cambiados durante

las fases de planificacion y construccién.

22 DISPOSICIONES DE AREAS

La caracteristica principal de la disposicion de 4reas de los hoteles-escuelas es
la de combinar las areas de servicios del hotel con las areas académicas.

A continuadién se detalla en primer lugar las areas generalesy de servicios del
hotel y sus caracteristicas principales y luego las areas destinadas para el uso

de los estudiantes.
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2.2.1. AREAS GENERALESY DE SERVICIOS
En los hoteles, tanto las areas de servicio como las que utilizan los huéspedes
deben combinarse de ta forma gque el manejo interno del hotel no se dé a notar
a los dientes.
En todos los hoteles existen cinco zonas principales a tener en consideracién®:
1.- Zonas publicasy salas de utilizacion general:
a) Entradasy recepcion: entradas de canos, huéspedes minusvilidos,
equipajes, puertas (porterias), zona de recepcion, caja, zona de espera,
ascensoresy escaleras
b) Guardarropasy aseo
¢) Salén principal
dj Bar
e) Sala de espera
9 Comedory restaurante
g) Salas de utilizacion general
h) Habitaciones especialesy salas para nifios
2 .- Dormitoriosy cuartos de bafios:

a) Pasillos

3 Tomado de: La Gestién del Proyecto en Arquitectura. Edward D. Mills, Editorial
Gustavo Gili S.A. Barcelona 1992
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b) Servicios de planta
3.- Equipamiento para personal y oficinas de administracion
4.- Cocinay habitaciones de servicios:
a) Serviciode comiday abastecimiento
b) Servicios generales, limpiezay mantenimiento
5.- Alojamiento del personal
A continuacién se detallan ciertos lineamientos generalesy estandares que se

deben cumplir en la construccion y adecuacion de un hotel®:

. La entrada debe ser acogedora para el cliente.

> Debe existir provision de rampasy otras facilidades para discapacitados.
4 Generalmente se usan puertas giratorias o eléctricas.

> En la zona de recepcion el mostrador debe verse con claridad desde la

puerta de entrada, ademas, pueden existir dotaciones como teléfonos

publicos, buzones, tiendas, peluquerias, etc.

> El bar puede estar incorporado al salén principal o ser una unidad
separada.
. La mayoria de los hoteles requieren un comedor privado con capacidad

suficiente para acomodar , de darse el caso, a todos los huépedes a la

4 Tomado de: La Gestion del Proyecto en Arquitectura. Edward D. Mills, Editorial
Gustavo Gili S.A. Barcelona 1992
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vez.
La disposicion del restaurante debe relacionarse con el acceso de
servicio. Una habitacidn rectangular alargada, con acceso a la cocina
situada en uno de los lados mayores, proporciona economia en la
distribucién de mesas Yy accesibilidad a los camareros. El grado en el
cual la preparacion de la comida sea un elementovisual y el grado de
aislamientode las mesas individuales, son fundamentales para el disefio.
El ruidoy los efectos visuales de la preparacion de la comida pueden ser
reducidos por medio de mamparas y antecadmaras. Aunque las tltimas
etapas del servicio de comida sean visibles desde el restaurante, el lavado
y la preparacion basica deben mantenerse separados de la zona del
restaurante.

Los pisos de los dormitorios son por lo general repetitivos con alguna
variacion en cada planta.

Debe preveerse el uso por parte de discapacitados. Para sillas de ruedas
se necesitan cuartos de bafios més amplios y deben evitarse los
escalones.

Las habitaciones deben disefiarse para dar facilidad de limpieza y de
hacer las camas.

Se deben adecuar los cuartos de bafios con una buena ventilaciony un
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timbre de llamada de emergencia. Los cuartos de bafio interiores
precisan de ventilacion artificial.

Es importante considerar sistemas de romper la longitud aparente del
pasillo para hacerlo visualmente interesante.

La superficie necesaria de la cocina sin tomar en cuenta almacenes,
cuartos frios ¥ de aseo para el personal, varfa entre el 35%yY 50% de la
superficie de la zona de comedor. En hoteles de lujo y de primera
categoria, €l espacio necesario para la cocinay los cuartos de bodegay
aseo, requieren del 100%de la superficie del area total del comedor.
Hay que tener en cuenta la circulacién de las personas. Existen tres
tipos de circulacién:

a)Huéspedes: aparcamientos, entrada principal o secundaria, recepcion,
ascensores o escaleras, pasillos, dormitorios y zonas publicas. Los
huespedes que dejen los dormitorios deben pasar por la recepcién antes
de volver al aparcamiento.

b) Personal: alojamiento del personal, entrada de personal, vestuarios,
cocina, habitaciones de servicios, ascensores de servicios.

¢) Repartos: puden ser subdivididos en equipajes de huéspedes, entrada
principal, ascensor de equipajes, dormitorios, cuarto de equipajes.

Alimentos, bebidas, almacenes, recepcion de entregas, almacenes de
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departamentosvarios. Desperdiaos, entrada posterior, cubos de basura,
recepcion de basura vertidas por conducto, almacen de ropa blanca,

cuarto del huésped, lavanderia.

2.2.2. AREAS PARA ESTUDIANTES

Para llevar de una mejor forma el Programa de Estudios del Hotel-Escuela se
necesitarfa que el centro de capacitacion se encuentre proximo al hotel de la
ESPOL. Este nuevo centro educativo deberia contar con todas las facilidades
para permitir el aprendizaje técnico-tedrico de los alumnos, en todas las 4reas

de la Hoteleria.

Para lograr este objetivo, sugerimos la construccion de aulas y laboratorios
multifuncionales, éstos dltimos, dispuestos en forma de anfiteatro para facilitar
la atencion al expositor, especialmente en las clases de Cocina, Panaderiay

Reposteria, Gastronomia, Enologia y Manejo de Bebidas.

El proyecto también deberia considerar espacios para biblioteca, salas de
estudio, laboratorios de computacion, salas de profesores, oficinas para la
administracion y servicios generales como cafeteria, libreria, unidades

sanitarias, etc.
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2.3. EQUIPAMIENTOY MENAJE
Para determinar el equipamientoy menaje del Hotel-Escuela, se tendria que
estimar la cantidad de personas que se hospederian en el hotel y la cantidad
de estudiantes que utilizarian el centro de formacion. Para lograr éste
objetivo, hemos dividido al Hotel-Escuelaen sus dos areas componentes:
1.- Area Hotelera
a) Aojamiento
- una cama individual de 0,90 x 1,90 o doble de 1,35 x 1,90, o dos
camas individuales
- una o dos mesas de noche
- una silla o sillén, o butacdn por huésped y una mesita escritorio
- un portamaletas
- un closet o armario, empotrado o no, y perchas suficientes
- una o dos lamparas o apliques de cabecera
- un timbre de sefial luminosa o acustica, para llamar al personal de
servicio
- los cuartos de bafio seran equipados ademas de los aparatos
sanitarios,con 0s siguientes elementos: apliques de luz y espejo con una
dimension minima de 0,50m de ancho x 0,60m de alto, y colocadasa

una altura minima de 1,40m del piso; repisa de gabinete; tabique de
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poceta en la ducha con una altura minima de 0,15m del piso, asi
mismo cortinas para la ducha o tina; tomacorriente con indicacion de
voltaje; un juego de toallas de manos, caray cuerpo por cada huésped;
jabon en todos los bafios; toalla de piso; ganchos de ropa Yy papel
higiénico.

b) Zonas de administracion, mantenimiento Yy recepcion

- en recepcién y lobby debe existir un mostrador, computador (es), fax,
teléfonos, caja control, cabinas telefénicas, suministros de oficina,
sillones, mesas, l4mparas, y decoraciones varias.

- las oficinas Oe administracién deben estar equipadas con muebles Yy
enseres, equipos, suministros, y decoracion en general.

- la conserjeria y mantenimiento deben contar con articulos de limpieza,
herramientas y repuestos.

c) Zonas de cocinay restaurante

- en la cocna Y bodegas deben existir cocinas industriales,
electrodomésticos, vajillas, cristaleria, cubierteria, implementos de
codina en general, hornos, carritos, montacargas, congeladores, perchas,
mobiliario de cocina, papeleria, equipos de oficina,y otros.

- el restaurante deberia estar equipado con sillas, mesas, manteleria,

cristaleria, cubierteria, vajillas, centros de mesa, computador, caja,
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decoracion en general, papeleria, y otro?.
2 .- Area Estudiantil
a) Aulas
- bancas, pizarras de tiza liquida, retroproyectores y pantallas,
proyectores de slides
b) Laboratorios
- pizarras de tiza liquida, televisoresy VHS, equipos especiales segun
la materia a dictarse
¢) Biblioteca
- sillasy mesas, fotocopiadora, archivadores
d) Laboratorios de computacion
- computadores, mubles adecuadospara el uso de estos equipos, pizarras
de tiza liquida, datashow
e) Salas de profesoresy de estudio, Yy oficinas
- mesas Yy sillas, computadores, pizarras de tiza liquida, televisores,

equiposy suministros de oficina

* Fuente: Tomado del material de la Catedra de Hoteleria dictada por el Arquitecto
Alfredo Enderica Negrete, Quinto Semestre, 1997.
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CAPITULO 3



3.» ASPECTOS ADMINISTRATIVOS FUNCIONALES

DEL HOTEL - ESCUELA

Toda empresa para iniciar sus operaciones necesita tener en claro hasta donde
quiere llegar, cudles son sus objetivos y como establecer los mecanismos

adecuados para lograrlos.

3.1. MESION Y VISION DEL HOTEL

La Misién del Hotel deberia ser:

"El hotel de la ESPOL tendra como meta primordial el brindar un
alojamiento cémodo a precios razonables a todos los turistas nacionales o
extranjeros que por motivos de placer o negocios visitan nuestra ciudad. Todo
ésto enmarcado en una filosofia de la calidad en los servicios, que mostrara lo
mejor de la hospitalidad guayaquilefia. A su vez buscara crear un ambiente
agradable de trabajo donde exista libertad de expresion y criterio para sus
colaboradores, tratando de que éstos % desarrollen tanto personal como

profesionalmentedentro de la organizacion, a través de remuneraciones justas
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y capacitacion oportuna. Todos aquellos proveedores que suministren
productos al hotel de la ESPOL, deberan sentirse comodasy seguras, con la
certeza de recibir un pago racional por los productos entegrados. El hotel de
la ESPOL de igual manera, deberd tomar en cuenta las opciones que la
comunidad drcundante vierta sobre el mismo para establecer de esta forma un
ambiente de cordialidady respeto mutuo. En cuanto a su responsabilidad con
el Estado, esta organizacion se encargard de establecer nuevas fuentes de
empleo; asi también de pagar a tiempo los impuestos correspondientes,
comprometiéndose de esta manera al desarrollo del proceso economico de la
ciudad y de la nacién. Todo ésto enmarcado en una retribucion equitativa

para todos los accionistas que confiaren desde sus inicios en este proyecto.”

La Visién del Hotel deberia ser:

“El hotel de la ESPOL buscara posicionarse en el mercadoy captar la mayor
cantidad de clientes mediante la innovaciony mejoramiento constante de los
servicios que ofrecera. Se convertird en el mayor centro de capacitacion
técnica en el area hotelera del pais, y establecera las nuevas formas de

administracion de la hospitalidad en el nuevo siglo.”
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3.2. ORGANIZACION

La organizacion de un hotel se constituye como un elemento esencial para
alcanzar su correcta administracion mediante la cual los departamentos del
mismo se integran cumpliendo asi, con éxito, sus funciones.

Para establecer la jerarquizaadn de los departamentos del hotel es necesario
determinar una herramienta que permita visualizarlos facilmente: los

organigamas.

3.2.1. ORGANIGRAMAS

Como lo hemos mencionado anteriormente, un organigrama permite utilizar
los niveles jerarquicos existentes en una organizacién, en este caso, el hotel de
la ESPOL. Las empresas hoteleras utilizan una organizacion descentralizada®, ya
gue permite la existenciade centros de responsabilidad para los departamentos
operados Yy no operados. Los primeros, llamados también centros de
produccién, son aquellos que generan la venta de productos terminados y

servicios (Alojamiento, Lavanderia, Teléfono, Alimentos y Bebidas).

¢ Tomado de: Control de Alojamiento. Contabilidad de Huéspedes. Adolfo Scheel
Meyenberger. Hoteleria Y Turismo-Serie Finanzas. Universidad Externado de
Colombia, Bogota. Agosto 1989.
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Los departamentos no operados o centros de servicio son aquellos que
concentran Un conjunto de actividades no productivas, pero generan procesos
que permiten el funcionamiento de los departamentos operados. Entre los
departamentos no operados estan: Administracion (Gerenaa General),

Mantenimiento, Publicidad.

Cabe destacar que cada uno de los departamentos del Hotel-Escuela serian
manejados por un personal profesional de planta, mientras que grupos de
estudiantes realizarian sus practicas en niveles organizacionalesinferiores, al
comienzo de sus estudios, segun lo que indique el flujo de materias, y a
medida que vayan aprobando los respectivos semestres de estudios los
alumnos realizarian précticas cada vez mas especializadas. Las practicas serian
supervisadas por el personal de planta del establecimiento, quienes ayudarian

a los profesores en el proceso de evaluacion.

Consideramos establecer un personal de planta, puesto que los estudiantes
toman vacaciones durante un periodo de tiempo al afio (tres meses),y como
es conocido, un hotel con las caracteristicas de este proyecto, no puede detener

SuUS operaciones.
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Definido ésto,deducimos que el organigrama general expuesto a continuacion,
es el qgue mejor se adaptaria a las necesidades del hotel de la ESPOL, ya que
muestra en primer lugar, dénde se toman las decisiones (Administracion
General, Jefaturas Departamentales),y segundo, cuél es el personal encargado
de cumplirlas en cada departamento. Debemos sugerir la existencia de un
Comité de Coordinacion del Hotel-Escuela, que como su nombre lo indica,
seriael méximo organismo que estaria a cargo de la toma de decisionesy de la
direccion de las actividades tanto académicas como administrativas del
servicio hotelero del Hotel-Escuela. Este comité estaria conformado por el
gerente del hotel, el director de la escuela de Hoteleria, el director financiero
de la ESPOL, y un miembro de la Asociacion de Hoteleros de Guayaquil

(AHOTEG).

El organigrama general puede ser dividido a su vez en organigramas
departamentales, lo que facilitaria la vision de los centros de responsabilidad
y sus niveles jerarquicos. Se mostraran los organigramas de la Division
Cuartos y del Departamento de Alimentos y Bebidas, por ser ambos, los

departamentos mas grandes de un hotel.
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El organigrama de la Divisién Cuartos muestra en forma general las areas que
comprende. El Subgerente del hotel es el encargado de toda la divisién y
supervisa el trabajo de los otros Jefes Departamentales: Supervisor de

Recepcidn, Conmutador,y Ama de Llaves.

El organigrama de la Divisén Alimentos y Bebidas, muestra que el Chef
ejecutivo cumple las funciones de gerente del departamento. Recibe 6rdenes
directas del Gerente General Y coordina, junto con el Gerente de Ventas, el tipo

de comida que se serviraen los acontecimientos sociales programados.

3.2.2. FUNCIONES DEPARTAMENTALES
El hotel contaria con los departamentos de:
TABLA No. 10

DEPARTAMENTOS DE UN HOTEL

- Recepcion

- Conmutador o Teléfonos

- Ama de Llaves-Lavandeda

- Ingenieria

- Mantenimientoy Redecoracién
- Marketing y Ventas

- Alimentos y Bebidas

- Contabilidad

- Personal

- Seguridad

Definicion de un i




Sus respectivas funciones serian:

A) Recepcion.- La Recepcion es el punto de enlace entre el huesped vy el
hotel. Es el lugar donde los huéspedes obtienen la informacién mientras se
hospedan en el hotel, y asi mismo es el altimo punto de contacto a la salida
de los huéspedes. La Recepcién es el espacio donde s registran los
huéspedes, recogen las llaves, pagan sus cuentas. Este departamento est4

localizado en el lobby del hotel.

B) Conmutador o Teléfonos.- Es el término que se asigna al panel telefénico
del hotel para realizar llamadas internasy externas. En este departamento el
personal debe laborar las 24 horas del dia, deben ser muy capacitados y hablar
con fluidez varios idiomas. Esté ubicado cerca a la Recepcion. El director del

departamento es el supervisor.

C) Ama de Llaves-Lavanderia.- Este departamento se encarga de transmitir
la imagen de limpieza del hotel; esta dirigido por una Ama de Llaves Ejecutiva,
gue a su vez tiene ayudantes como supervisoras, encargadas de roperia, jefe de
mozos, jefe de lavanderiay camareras. Entre las obligaciones de la Ama de
Llaves o Gobernanta (término espafiol) estan:

- controlar suministros de ropa blancay articulos de limpieza.
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- custodiar las llaves maestras del hotel.
- controlar los uniformes del personal Yy estar a cargo de los objetos que los

huépedes olvidan en las habitaciones.

D) Ingenieria.- Es el departamento responsable del equipo mecénico del
hotel, el jefe es un Ingeniero mecanico-electricista. La funcion relevante de
este departamento no es la de reparar dafos, sino evitarlos. Los equipos que
deben controlar son: ventilacion, aire acondicionado, calefaccion, refrigeracién,

electricidad y plomeria.

E) Mantenimiento y Redecoracién.- Su tarea es la de limpiar
profundamente paredes, alfombras y tapices de muebles, asi como la
redecoracion de las habitaciones. El jefe de mantenimiento dispone de
personal a su cargo como pintores, ebanistas, tapizadores, albafiles y

carpinteros.

F) Marketing.- Es uno de los departamentos fundamentales, puesto que el
éxito del hotel depende de la venta de sus servicios al pablico. Esta constituido
por un Gerente de VVentas Yy varios vendedores, y sus principales funciones son

de caracter administrativoy actividades para propiciar ventas.
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G) Alimentos y Bebidas.- Representa una importante fuente de ingresos
para el hotel ya que los servicios que este departamento ofrece no se limitan

solo a los huéspedes del hotel, sino que también los brindan a otros clientes.

El Departamento de Alimentosy Bebidas (A&B) comprende las siguientes
areas:

Cacina: el responsable de esta area es el Jefe de cocina o Chef, que se encarga
de preparar los menués y alimentos, asi como de supervisar el trabajo de otros
cocineros. Las responsabilidadesdel Chef llegan a ser tan amplias como las
de cualquier gerente.

Restaurante; esta area es dirigida por el Capitdn o Maitre {Hostessen género
femenino), quien conduce a los clientes a sus asientos y toma sus ordenes,
ademas tiene a su cargo a los meseros que también pueden tomar érdenes a
otros clientes. En algunos restaurantes, especialmente en los de lujo, suele
haber un Somelier (dispensador-repostero,que sirve vinos o licores).

Room service: es el sevicio de A&B a las habitaciones; suele ordenarse por
teléfonoy es mas utilizado por los huespedes para el desayuno.

Bar: esatendido por un Barman y un asistente quienes toman las ordenes de
bebidas, y a veces comandas (término espanol) de alimentos, las mismas que

pasan a los meseros o Maitre.
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Servibar: es el servicio de bar de las habitaciones donde se incluye hielo,

bebidas alcoholicas, refrescosy otros.

H) Contabilidad.- Consiste en registrar e interpretar las actividades
comerdiales en términos monetarios. El supervisor de este departamento es un
auditor; las cuatro categorias en las que se divide esta seccién son:

- Ingresos: activo circulante en documentos efectivo

- Egresos: pago de todos las adquisiciones hechas por el hotel

- Sueldos Yy salarios: preparacion y pagos de sueldos, servicios recibidos y
comisiones

- Informes estadisticos como la comparacién de los estados financieros del

hotel.

1) Personal.- Este departamento se encarga de contratar a las personas mas
idoneas para desarrollar las funciones en el hotel. Presenta cinco fases
importantes:

- reclutamiento: atraer al futuro personal a través de los medios de
comunicacion.

- solicitud: preparar y receptar la solicitud de trabajo con los datos mas

importantes de los postulantes.

“Caracteristicas y Definicion de un Hotel-Escuela” - £5PO0L 79



- entrevista previa: el jefe de personal realiza la entrevista y formula las
preguntas a los interesados en el puesto de trabajo.

- eleccién: escoger al personal mas idéneo para las diferentes areas.

- contratacidn: elaboracién del contrato y expediente personal del nuevo

colaborador.

J) Seguridad.- Esta dirigido por un oficial de seguridad y un cuerpo de
agentes de seguridad que en la mayoria de los casos son policias o ex-miembros
de las Fuerzas Armadas. Entre las funcionesde este departamento destacamos
las siguientes:

- vigilancia: evitar robos e incendios, regular el compartamiento del personal
del hotel y sus huéspedes

- control de casilleros del personal

- controlar la entrada y salida del personal

- evitar que los huéspedes se marchen sin pagar.’

7 Fuente: Tomado del material de b Catedra de Hoteleria dictadapor el Arquitecto
Alfredo Enderica Negrete, Quinto Semestre, 1997.
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3.3. FILOSOFiA DE LA CALIDADDEL SERVICIO HOTELERO
“Cuanto mas implicado esta el hombre en el proceso productivo, ya sea de
bienes o de servicios, mas se utilizan materias primas organicasy mas dificil
resulta establecer el estandar tanto de referencia como de control. Es evidente
que el proceso de control esta en conexion directa con el concepto de calidad’™®
Este concepto se aplicaria perfectamente a los objetivos del Hotel-Escuela de
la ESPOL: “Ofrecer el mejor servicio hotelero de Guayaquil”. Pero este servicio debe
de complementarse también con buenas instalaciones, arquitectura y

decoracion.

La calidad del sarvicio hotelero se clasifica en varios niveles, los mismos que el
Hotel-Escuela de la ESPOL deberia considerar para fijar en sus colaboradores
la importancia de la filosofia de la calidad. En los primeros niveles de
estandares de calidad encontramos la buena realizacién del edificio (confort
ambiental), ésto quiere decir que con el tiempo las instalaciones no deberan
sufrir degradaciones o averias frecuentes. En un nivel intermedio la referencia

de la calidad es el mantenimiento del orden en servicios higiénicos, habitaciones y

® Fuente: Tomado de Manual de La Industria Hotelera. La Gestion del Hotel
Ediciones CEAC. II Parte: Direccion y Gestion del Personal.
Los Procesos Operativos. Giovanni E. Buzzelli. 1994, pag. 84.
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cocina. Una habitacion y su bafio deben estar ordenados, aun cuando éstos
contengan los objetos del cliente {maletas,ropa, u objetos de tocador). Una
cocina debe ser funcional e higiénica, y mantenerse limpia aun en los
momentos de preparacion Y coccién de los alimentos. El tercer nivel
corresponde a un concepto de calidad puramente inmaterial del estindar de
servicio que hace referencia prinapalmente al comportamiento del personal con

l0s clientes.

Los niveles del control de la calidad también se pueden determinar en el
efective cumplimiento del programa de erabaje de 10S colaboradoeres del hotel: el
cocinero tiene que evaluar si una receta es buena o mala, pero es el comensal
quien dicta juicio definitivo. La camarera que ordena una habitacion debe
saber todos los pasos a seguir para hacerlo eficaz y eficientemente, de ésta
forma reduce el trabajo de supervision del Ama de Llaves. Algunas veces el
personal piensa en forma erronea acerca de los estandares de calidad
establecidos por el hotel, considerandolos una extravagancia del momento.
Para evitar eésto se debe comprobar el sistema de coordinacién empresarial
entre la direccion del hotel, los jefes departamentales y los empleados, de ésta
forma se dara continuidad a la estructura de la CALIDAD del hotel y esta

estard siempre ligada a la filosofia del mismo, y adquirira cada vez mas
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importanciay validez en el transcurso del tiempo.

El grado de calidad de los servicios que serian ofrecidos al cliente del Hotel-
Escuela de la ESPOL serian consecuenciadel nivel cultural y profesional de

los integrantes que contribuyan a producir dichos servicios.
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CAPITULO 4



4. ASPECTOS ACADEMICOS DEL

HOTEL-ESCUELA

El Programa de Estudios del Hotel-Escuela deberia establecer objetivos que
concuerden con uno de los objetivos primordiales que tiene la ESPOL.:
“Formar profesionales en las areas cientifica y técnica de nivel superior

necesarias para el desarrollo integral del pais™.

4.1. MISIONY VISION DE LA ESCUELA

La Misién de |a Escuela deberia ser:

“El Hotel-Escuela de la ESPOL formara profesionares altamente capacitados
para atender las necesidades del sector hotelero y turistico. Buscard la
excelencia académica y la consolidacion técnica a través de un estudio integral

gue contiene tres componentes principales: la base cientifica o técnica teorica,

la base técnica practica y la humanistica. Una responsabilidad primordial de

® Fuente: Tomado del Catalogo General de 1a ESPOL.. Seccion Objetivos
Institucionales. P&g. 21
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este entro de capacitacion sera mantener una buena comunicacion y optimas
relaciones con sus estudiantes, para que éstos se desempefien favorablemente
en toda su vida académica. El Programade Estudios debera ser real y creado
para satisfacer los requerimientos del mercado laboral y cumplir a cabalidad
las expectativas de los alumnos en 10s ofrecimientos académicos planteados en
el Pensum de la entidad educativa. Su filosofia se basara en la innovaciony
en la basqueda de nuevos métodos de ensefianza que permita a los estudiantes
adquirir soélidos conocimientos, lo que marcard la autenticidad de la
institucion. Al crearse el Hotel-Escuela de la ESPOL, éste adquirird un
compromiso con el pais, debido a que el Turismo se esta convirtiendoen uno
de los principales rubros de nuestra economia, y para ésto se necesitara de
personal calificado que cumplay satisfaga las aspiraciones de los clientes, con
el objetivo de que éstos s conviertan en portavoces y promotores de la calidad
en la hospitalidad ecuatoriana alrededor del mundo."
'3

La Visién de |la Escuela sera:

"El Hotel-Escuela de la ESPOL tiene como vision afrontar la realidad del sector
hotelero y turistico; asegurar el éxito de las empresas a las que los futuros
profesionales presten sus servicios, asi como desarrollar y poner en marcha

proyectos donde hagan uso de sus conocimientos. Los graduadosdel Hotel-
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Escuela tendran la oportunidad de realizar estudios de postgrados en la
misma universidad 10 que permitira una completa formacion académicay un

mejor desarrollo profesional de sus estudiantes.”

4.2. ORGANIZACION ACADEMICA

Para el correcto funcionamiento de un estableamiento educativo es necesario
gue tanto los directivos como el personal docente estén comprometidos con
la filosofia de la institucion; filosofia que debe estar enmarcada dentro de los
parametros administrativosy organizacionales bien definidos, asi como los

educacionalesde la entidad.

Por este motivo es necesario que las instituciones educativasy sobre todo
proyectos de esta naturaleza establezcan mecanismos para estructurar de la
mejor forma posible sus propdsitos educativos. Entre estos mecanismos est4n
plantear el Perfil Academicoy Profesional de los estudiantes, caracteristicas
¥
importantes para determinar el grupo humano objetivo hacia el cual va

dirigido la carrera, y al finalizar el proceso educativo, las cualidades con que

este mismo grupo enfrentaria los desafios del mercado laboral.

Asi mismo, es indispensable plantear el Perfil Profesional del Personal Docente
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que seria el responsable de la capacitaciony entrenamiento de los estudiantes
del Hotel-Escuela. De igual importancia, es el establecer el Pensum
Académico, que se considera pieza vital para que los objetivos educativos

planteados logren alcanzarse con éptimos resultados.

4.2.1. PERFIL ACADEMICO Y PROFESIONAL DE LOS
ESTUDIANTES BASADO EN EL OBJETIVO DEL HOTEL-

ESCUELA

PERFIL ACADEMICO
El aspirante a ingresar al Programa de Estudios del Hotel-Escuela de la
ESPOL, debera ser bachiller en Ciencias Humanisticas, de preferencia, pero
no indispensable. Tendrad que aprobar el Pre-Politécnico o el examen de
ingreso. Debera poseer, en lo posible, un conocimiento basico de Ingles,y
facilidad para el aprendizaje de otros idiomas, ademas de conoamientgs
elementales de computacion. También debera tener cualidades, valores y
aptitudes que vayan de acuerdo a la carrera: disciplina, respeto, espiritu de
servicio, creatividad, facilidad de palabra, ser dindAmicoy expresivo,ya que el
futuro profesional de ésta carrera se desenvolvera en un medio en el que las

Relaciones Publicas e Interpersonales son la base para su desempefio.
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A continuacion se describe el Perfil Profesional para los dos Programas de

Estudios sugeridos (ver explicacion en item 4.2.2. Pensum Académcio).

PERFIL PROFESIONAL DEL PROGRAMA DE

LICENCIATURAEN HOTELERIA

>  Perfil Profesional del Certificado en Operacién de Division Cuartos

La persona que obtenga el certificado de Operacién de Divisién Cuartos estaria
en condiciones de efectuar trabajos de organizacion, manejo Y toma de
decisiones del Departamento de Recepcion, de Reservaciones Y Teléfonos; a
cualquier nivel dentro de éstos. Podria realizar a su vez actividades
especificas tanto de operacién como de direccion dentro de éstas areas.
Estarfa en capacidad de asumir todas las responsabilidadesy carga de trabajo

gue tuvieran lugar durante la ejecucion de sus funciones.

>  Perfil Profesional del Certificadoen Operacién de A&B

Con todos los conocimientos adquiridos durante afio y medio de especialidad
los estudiantes estarian aptos para llevar a cabo todo tipo de actividades,ya

sean operativas y/o oe. gestion, con el fin de alcanzar 6ptimos resultados en el
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desempefio de ésta division, Contarfan con bases suficientes para la tomay
ejecucion de decisiones, ademas de ejercer cargos de autoridad en una de las

areas més importantes de un hotel: Alimentosy Bebidas.

=  Perfil Profesional del Licenciado en Hoteleria

El Licenciado en Hoteleria de la ESPOL estaria capacitado para:

# Rrestar un senvicio de alta calidad Y eficiencia en el 4mbito de las empresas

de alojamiento.

# Comprender lafuncién gerencial e ir creciendo hacia puestos de alto rango

y direccion.

# Enfrentar situaciones que se susciten dentro del campo laboral y plantear

posibles soluciones.

# Colaborar en la programacion y ejecucion de planes de inversion con el

fin de promover el desarrollo de la empresa.

# Establecer un equilibrio entre los procesos de produccion y comercializacion

de la actividad hotelera con el respe to y cuidado del medio ambiente.
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PERFIL PROFESIONAL DEL PROGRAMA
POR ESPECIALIDADES

=>  Perfil Profesional del Administrador de Restaurantes

El Administrador de Restaurantes estaria en capacidad de:

# Dirigir con eficaciay eficiencia negocios de alimentosy bebidas.

# Decidir las estrategiasy acciones a seguir para el desarrolloy crecimiento

continuo de la empresay de esta manera cumplir con los objetivos de la

misma.

%< Manejar el recurso humano que se convertira en la fuerza laboral del

negocio.

3& Desarrollar e implantar mecanismos de control pasa verificar que se siguen

las metas propuestas.

3% Conocer las diferentes actividades y procesos que se llevan a cabo en la

operacion de un restaurante.

5% Conocer del cdlculo de costos en alimentosy bebidas, Y la elaboracién de

menués Yy carta-bares.
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©>  Perfil Profesional del Especialista en Cocina

El graduado en esta especialidad estaria en facultado para:

# Administrar la cocina con el fin de maximizar beneficios.

# Generar un adecuado ambiente de trabajo y encargarse de manejar el

recurso humano bajo su responsabilidad.

# Determinar estandares de calidad para materia prima, productos Y servicios.

%< Implantar sistemas de control gue permitan la 6ptima verificacién de los

procesos productivos para conocer si se esta cumpliendo con los parametros

establecidos.

5 Planear y efectuar el manejo de la materia prima, utensilios, equipos,
materiales destinados para la produccion y venta.

3¢ Plantear soluciones para resolver problemas que se susciten y brindar

opciones para una mejora constante.

# Elaborar las recetas estandar de cada platoy el instructivo de preparacion

de las mismas.
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=  Perfil Profesional del Administrador de Division Cuartos

El administrador de Division Cuartos podra:

e Manejar adecuadamente todas las areas que comprende esta divisién Y su
interrelacién.

# Llevar la correcta coordinacién del personal que labore en su divisién.

%2 Intervenir en la toma de decisiones para resolver situaciones conflictivas

que tuvieren lugar y de igual manera, participar en aquellas que vayan en

beneficio de la empresa.

5< Desarrollar y aplicar procesos de control que permitan garantizar el

cumplimiento de los objetivos fijados.

3% Identificar las necesidades del cliente y  plantear politicas de

comercializacién que las satisfagan siguiendo los estdndares de calidad.

A, . . . .- .
3¢ Planear y efectuar el manejo de la materia prima, utensilios, equipos,
materiales destinados para la produccién Yy venta.

3¢ Conocer de precios de habitaciones por tipos, calidadesy competencia.
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4.2.2. PERFIL PROFESIONAL DEL PERSONAL DOCENTE

DEL HOTEL-ESCUELA

> Los profesores del Hotel-Escuela de fa ESPOL deberian ser personas

especializadas en cada una de las asignaturas del Programa de Estudios
establecido, con afios de experiencia laboral en su campo de formacidn

académica.

> Con vocacion pedagégica, tanto para la ensefianza teérica como
practica,y experiencia minima de un afio en el area educativa.

> Personas que se identifiquen plenamente con su carrera profesional y su

rol de docente, para que de ésta manera sean ejemplo de motivacién

para sus alumnos.

> Conocimientos a nivel intermedio del idioma Inglés.

> Personas con espiritu de servicio, que sean dindmicos e innovadores.
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4.2.3. PENSUM ACADEMICO

Con el propésito de determinar qué Programa de Estudios deberia ofrecer el
Hotel-Escuela,y qué titulo otorgaria éste, efectuamos una revision, evaluacion
y andlisis de los diversos programas de estudios de Universidades e Institutos
Superioresque ofrecen la cdtedra de Hoteleria en el mundo, ademas se realizo
una encuesta a personas vinculadas con el gremio hotelero y turistico, y a

jovenes estudiantes de la carrera de Turismo de la ESPOL.

Es asi como llegamos a la conclusion de proponer dos programas de estudios
para la formacion académica hotelera a nivel universitario; considerando que
la decisién de implantar el Programa de Estudios mas idéneo para el Hotel-
Escuela, estaria en manos de la ESPOL de acuerdo a sus posibilidades
financieras, asi como de contratacion de personal docente especializado para

la ensefianza del programa seleccionado.

El primer programa estaria orientado hacia la formacion de Licenciados en
Hoteleria con certificados que respaldarfan sus conocimientosen la operacion
v manejo de Division Cuartosy del Departamento de Alimentosy Bebidas.
El segundo programa se enfocaria hacia la espedializacién de los estudiantes en

tres ramas que serian: Administracién de Restaurantes, Administracion de Division
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Cuartos,y Especialista en Cocina.

Considerando que la muestra para esta encuesta fue de 20 personas, los
resultados fueron los siguientes:

1. Al preguntar si el Turismoy la Hoteleria deberian ser considerados
como una sola carrera universitaria, el 45% de los encuestados respondieron
que Sl, ya que consideran que la Hoteleria, por ser un elemento maés del
Turismo, se podria estudiar dentro de éste; mientras que el 55% dijeron que
NO, porque consideraron que la Hoteleria es una rama muy amplia y amerita
ser estudiada de forma individual para una correcta especializacion dentro de
ella.

FIGURA No. 24

TURISMO Y HOTELERIA
SUNA SOLA CARRERA? 9 O NO
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2. Al ser interrogados sobre el alcance académico de la Hoteleria y el
Turismo planteados como una sola carrera, el 65% de la muestra contestaron
gue una sola carrerano serfa suficiente para aprender todo lo referente a estos
temas.

FIGURA No. 25

HOTELERIA Y TURISMO, UNA SOLA CARRERA
iSE ABARCA TODO? SI 0O NO

0= 1
PORCENTAJE %
[] s NO
3. Ante la pregunta de que si es necesario crear escuelas de Hoteleria en la

ciudad, todas las personas involucradas en la encuesta respondieron
afirmativamente, puesto que estan conscientes de la falta en el mercado laboral

de personal capacitado.
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FIGURA No. 26

¢CREAR ESCUELAS DEHOTELERIA?
NO O SI

PORCENTAJE®% | i

4. Como consecuencia de la pregunta anterior, el 55% de los encuestados
consideran que el mercado laboral requiere tanto de personas especializadas en
cargos gerenciales (administradores, subgerentes, etc.), como en cargos
operativos (cocineros, recepcionistas, etc.); y el 35% opinaron que sélo se
necesita personas que ocupen cargos operativos, mientras el 10% restante

piensan que son mas importantes los capacitados a nivel gerencial.
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TABLA No. 11

CARGOS PROFESIONALES REQUERIDOS EN HOTELERIA

CARGOS PORCENTAJE%
CARGOS GERENCIALES 10.00
CARGOS OPERATIVQS 35.00
AMBOS 55.00
TOTAL 100.00
FIGURANo. 27
CARGOS PROFESIONALES
REQUERIDOS EN HOTELERIA
e
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1] CARGOSOPERATIVOS
i AMBOS
5. Finalmente, y como parte de la pregunta anterior, se consulté qué tipo

de titulo se les deberia otorgar a los interesados en seguir la carrera en

Hotelerfa, obteniendo el siguiente resultado: el 65% opiné que el Pensum de
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Estudios de Hoteleria deberia estar orientado hacia la especializacion en un
area especifica puesto que se requiere gente entrenada para cubrir cargos
estratégicos de los establecimientos hoteleros (Cocina, Divisién Cuartos,
Restaurantes); el 20% menciond que el titulo debe ser general pero que a lo
largo de la carrera se otorguen certificados que avalicen 10S conocimientos
adquiridos, mientras que el 15% considerd que ambas opciones son validas.
TABLA No. 12

TITULOS REQUERIDOS EN HOTELERIA

TITULOS REQUERIDOS PORCENTAJE%
POR ESPECIALIDADES 65.00
LICENCIATURA CON CERTIFICADOS 20.00
AMBOS 15.00
TOTAL 100.00

FIGURA No. 28 .
TITULOS REQUERIDOS

ENHOTELERIA

PORCENTAJE %

POR ESPECIALIDADES
7l LICENCIATURA CON CERTIFICADOS
B AMBOS
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Cualquiera que sea el programa de estudios seleccionado por la ESPOL, el
aspirante tendria que cumplir con ciertos procedimientos Yy requisitos
indispensables tanto para su ingreso como para su posterior obtencion del
titulo, que lo ayudaria a alcanzar un total aprendizaje y capacitacion
académica. Los estudiantes recibirian una solida formacién de base, con el
apropiado equilibrio entre teoria y practica que les permitiria afrontar, con
todas las garantias los requerimientos del mundo laboral.

Estos procedimientosy requisitos serian:

» Aprobar el Pre-Politécnico

. Obtener suficienciaen un Idioma Extanjero - Inglés
> Completar todas las Horas Practicas establecidas

> Aprobar el correspondiente Pensum Académico

, Tesis de Grado
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PRE-POLITECNICO

OBJETIVODE MATERIAS

1.- Introducciénal Turismo

Objetivo: Dar una visién global del turismo, su evolucion, definiaones
bésicas y componentes, asi como su importancia en el desarrollo econémico
del pais. Introducir a los estudiantes a los conceptos generales concernientes
a la hospitalidad Y su relacién con otros servicios, tales como servicios de

restauracibn,viajes, entretenimiento, etc.

2.~ Matematicas Bésica

Obejtivo: Reforzar conocimientos adquiridos en la etapa del bachilleratoy
lograr desarrollar en los estudiantes un pensamiento logico y analitico, asi
como destrezasque les serdn complemento para plantear soluciones a diversas

situacionesque se presentaren.

3.- Técnicas de Estudioe Investigacion
Objetivo: Adquirir habilidades para facilitar la comprensién de textos y
expresion narrativa.  Aprenderan a desarrollar  investigaciones tanto

bibliograficas como de campo. Manejo de fichas técnicas como,
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nemotécnicas, bibliograficas, entre otras. Esto les permitira realizar estudios

y trabajos posteriores con mayor eficiencia.

4.- Contabilidad Basica
Objetivo: Ensefiar los principios fundamentales de la contabilidad. Estudiar
todo lo referente a los asientos contables, balance general, estado de situacion

inicial, estado de pérdidasy ganancias.
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REQUERIMIENTO DE IDIOMA EXTRANJERO

Todo profesional inmerso en las actividades de la Hoteleria Yy el Turismo debe
dominar por lo menos un idioma extranjero ademas de su lengua natal,
consideramos de preferenaa el Ingles, por ser el idioma internacional de los
negodios. Basdndonos en lo antes descrito, consideramos que los estudiantes
deberian complementar su programa de estudios con el idioma Ingles
obligatoriamente, en cualquiera de los dos sistemas de estudios propuestos

anteriorrnente.

Ya que el CELEX, dentro de ESPOL, est4 a cargo de la enseffanza de ésta
lengua, y siendo ocho mdédulos los requeridos para obtener un grado de
suficiencia, sugerimos que los estudiantes completen los médulos de la
siguiente forma:
TABLA No. 13

REQUERIMIENTO DE IDIOMA EXTRANJERO

NIVEL ACADEMICO MODULQ DE INGLES
100-1 I-u1
100-2 m-mw
200-2 I VI - VIIL
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REQUERIMIENTO DE HORAS PRACTICAS

Debido a que la actividad hotelera requiere gran cantidad de aprendizaje
practico, hemos considerado incluir en el Programa de Estudios, sea cual
fuere el seleccionado de los dos sugeridos, espacios donde se concentran
Horas Practicas de caracter obligatorio para poder titularse, lo que facilitaria
a los estudiantes complementar la ensefianza teérica antes de realizar su Tesis

de grado en el dltimo semestre de estudios.

Ya que el Hotel-Escuela contarfa con un personal fijo, los estudiantes podrian
realizar Sus practicas en las areas que correspondan a los niveles de estudios
gue vayan cursando. Debido a que el tiempo de clases abarca un total de 14
semanas, las practicas se iniciarian a partir de la quinta, ya que las cuatro
primeras semanas serian de adaptacion Y aprendizaje teérico, por lo que el

total de tiempo de practicas por semestre seria de 10 semanas.

Para ambos programas de estudios sugerimos que las horas practicas sean

asignadas segun los niveles de estudios, repartidas de la siguiente forma:
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TABLA No. 14

HORAS PRACTICAS - LICENCIATURA EN HOTELERIA

HORAS DIAS TOTAL SEMANAS HORAS
NIVEL POR POR POR
Dia SEMANA SEMANAL SEMESTRE TOTALES
100-1 4 2 8 10 80
100-2 4 2 8 10 80
200-1 4 3 12 10 120
200-2 4 3 1 10 120
300-1 4 3 12 10 120
300-2 4 3 12 10 120
400-1 4 3 12 10 120
400.2 4 3 © To) 120
TOTAL HORASPRACTICAS 880

Como podemos observar en el cuadro, los estudiantes realizarian 4 horas de
précticas en €l transcurso de la carrera. Durante los niveles 100-1y 100-2, los
estudiantes solo practicarfan dos dias por semana, por cuanto consideramos
gue el entrenamiento practico para Recepcion requiere de un poco menos de
horas précticas para adquirir las nociones necesarias en el manejo de esta area.
Desde el nivel 200-1 hasta el 400-2, sugerimos que los dias de practicas
aumenten a tres por semana, para lograr un entrenamiento efectivo en areas un
tanto mas complejas como las de Ama de Llaves, Alimentosy Bebidas y

Administracién Hotelera en general.
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TABLA No. 15

HORAS PRACTICAS - PROGRAMA POR ESPECIALIDADES

HORAS DIAS TOTAL SEMANAS HORAS
NIVEL POR POR POR
DIA SEMANA SEMANAL SEMESTRE TOTALES
100-1 3 2 6 10 60
100-2 3 2 6 10 60
200-1 4 4 16 10 160
200-2 4 4 16 10 160
300-1 4 4 16 10 160
300-2 4 4 16 10 160

Debido a que este Programa de Estudios esta compuesto de dos partes, una de

bases tedricas Y otra de especialidades, sugerimos que durante el desarrollo de
la primera parte (niveles 100-1y 100-2), los estudiantes realicen tres horas
diarias de practicas por dos dias a la semana, ya que durante este tiempo
recibirian asignaturasde cultura general e introductorias a la Hoteleria. Para
la segunda parte del programa, es decir, las especialidades (niveles 200-1 al
300-2), las horas se incrementarian a cuatro por dia y éstos aumentarian a
cuatro por semana,ya que de ésta manera los estudiantes profundizarian sus

conocimientos en la especialidad que ellos eligieran.
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TESIS

Es un proyecto avanzado que combina los conocimientos obtenidos en el
programa de estudios Y la aplicacién de técnicas de investigacion para
desarrollarun tema especifico del 4rea de especialidad, cuyo propcisito seria el
de convertirse en un aporte para el desarrollo de la actividad hotelera y
turistica, Y a su vez servir como base para la realizacion de posteriores

investigaciones en esta 4rea.
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DETALLE DE LOS PROGRAMAS DE ESTUDIOS
LICENCIATURA EN HOTELERIA

En este primer sistema de estudios se verian seis materias por semestre o nivel
oon Sus préacticas correspondientes. Al término del nivel 200-2 los estudiantes
recibirian un certificado de Operacién de Division Cuartos. A aprobar el
nivel 400-1, s lesotorgaria un certificado de Operacidn de Alimentos y Bebidas.
Al finalizar el ciclo de materias del nivel 400-2, la conclusiény respectiva
sustentacién de la TESIS (individual o grupal), y la obtencion de sufiaencia
en el idioma Inglés (CELEX), los alumnos obtendrian el Titulo de

Licenciados en Hoteleria.

TABLA No. 16
CERTIFICADOS Y T{TULO OTORGADOS-
LICENCIATURAEN HOTELERIA
Nivel 200-2 Certificado de Operacién de Divisién Cuartos

Nivel400-1 | Certificado de Operacién de Alimentasy Bebidas

Nivel400-2 Titulo de Licenciado en Hoteleria

El objetivo de los certificados es brindar un respaldo teérico-pratico, que

acredite que los estudiantes estarian capacitados para poder desenvolverse en
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areas especificas de la Hoteleria. De ésta manera consideramos que los
estudiantes tendrian la oportunidad de obtener un empleo, a la vez que
podrian continuar con la carrera para alcanzar un titulo de educacién

superior.
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TABLA No. 17

CARGA DE HORAS TEORICAS-LICENCIATURA EN HOTELERIA

MATERIAS HORAS SEMANALES
INivel 100-1 20|
Introducciéna la Hoteleria
Economia Aplicada
Teoriay Manejo de la Recepcion
Informatica Aplicada
Relaciones Publicas e Interpersonales
Matematicas

[Nivel 100-2

Administracién Hotelera
Contabilidad Hotelera
Marketing Hotelero
Informética Aplicada 11
Historia del Ecuador
Estadisticas Bésicas

.[;oooowoo.bté WWwhwsH

|Nivel 200-1 20|

Operaciény Control Costos Hoteleros 4
Teoriay Manejo del Depto.

de Ama de Llaves 4
Promociony Ventas 3
Etica Profesional 3
Geografia Turistica del Ecuador 3
Legislacion Hotelera y Turisitica 3

|Nivel 200-2 20|
Impactos Ambientales de la
Actividad Hotelera 3
Manejoy Operacionde Habitaciones 4
Instalaciones y Mantenimiento
Hotelero 4
3
3
3

Socio-Economiadel Ecuador
Arte Y Cdltura del Ecuador
Control de Calidad de Servicios

MATERIAS HORAS SEMANALES

[Nivel 300-1

201

Administracién de Alimentosy Bebidas

Técnicas de Cocina

Produccién de Alimentos 1
Higiene y Calidad de Alimentos
Decoracién

Folklore

4
3
4
3
3
3

[Nivel 300-2

20|

Operacién de Restaurantes
Control de Costos de Alimentos
y Bebidas

Produccion de Alimentos 11
Nutriciony Dietética
Panaderiay Reposteria
Gastronomia Ecuatoriana

3

Wwwhrb

[Nivel 400-1

Organizacién de Eventos y Banquetes
Manejoy Servicio de Bebidas
Enclogia

GastronomiaInternacional
Mantenimiento Alimentos y Bebidas
Finanzas Hoteleras

rwwwwh|S

|Nivel 400-2

N
o

Planeacién y Disefio de

Hoteles ¥ Restaurantes

Auditoria Hotelera

Evaluacion e Inversiones
Hotelerasy Gastrondmicas
Adminstracién del Recurso Humano
Administracién de Juegosy Casinos
Etiquetay Protocolo

Hw

WwwpH

TOTAL MATERIAS 48
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OBJETIVODE MATERIAS

Nivel 100-1

1.- Introduccion a la Hoteleria

Objetivo: Introducira los estudiantes a los conceptos generales concernientes
a la hospitalidad tales como categorias hoteleras, caracteristicasy estandares
generalesde los establecimientoshoteleros, cadenas hoteleras mas importantes
anivel mundial. Relacion de la Hotelerfa con otros servicios, tales como el de
restauracion, viajes, entretenimiento, etc. La evolucion de la hoteleria en el

contexto del desarrollo econémico del pais.

2.- Economia Aplicada

Objetivo: Impartir los conocimientos basicos de economia que permitir6 a los
alumnoscomprendera los agentes econdémicos individuales, asi como la micro
y macroeconomiay la estructura del mercado. Se analizardn las diferentes

clasificacioneshoteleras, sus ingresosy flujos de caja.

3.- Teoriay Manejo de Recepcién
Objetivo: Aprender la organizacién del Departamento de Recepcién, el ciclo

del huésped (reservacién, técnicas de ventas, llegadas, salidas y consumos),
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coordinadén con el Departamento de Ama de Llaves. Organizary reclutar al
personal de Recepcion, andlisis estadisticosy pronosticos, control del flujo de

informacion entre las diferentes seccionesde la Recepcion.

4.- InformaticaAplicadal

Objetivo: Introducir a los estudiantes en el uso de equipos tecnolégicos y
conceptosinformaticos generales empleados en el manejo y procesamiento de
la informacidn en el 4mbito hotelero. Aprender la operacion de sistemas de

base de datos en las 4reas de Recepciony Reservas, Teléfonosy Contabilidad.

5.- Relaciones Publicas e Interpersonales

Objetivo: Impartir técnicas que permitan a los alumnos la comunicaciéony
el correcto manejo de sus relaciones con los demas. Establecer normas para
realizar comunicados entre los departamentos y hacia la prensa en eventos
publicos. Desarrollar habilidades de como hablar en puablico, intervenir en

ruedas de prensa, etc.

6.- Matematicas
Objetivo: Impartir conocimientos sobre cilculos de interés, valor presente,

anualidades, amortizacionesy demas operaciones matematicas concernientes
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a célculos financieros, lo que ayudara a los estudiantes a realizar ejercicios
sobre decisiones de inversiony financiamientos, flujos de caja, costo de capital,

capital de arranque, etc.

Nivel 100-2

1.- Administraciéon Hotelera

Objetivo: Aplicar los conceptos basicos en la formacién y manejo de
empresas hoteleras y hacer énfasis en la toma de decisiones, estrategiasy
responsabilidades de los cargos gerenciales. Estudiar los problemas de la
actividad hotelera. Aprender el proceso de la administracion de empresasy sus
componentes tales como la planeacion, organizacion, control y direccion

dentro del contexto hotelero.

2.- Contabilidad Hotelera

Objetivo: Dotar a los estudiantes de los conocimientos basicos de la
Contabilidad General aplicada a la Empresa Hotelera, haciendo uso de los
diferentes registros operacionales e instrumentos propios de esta contabilidad

especializada.
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3.- Marketing Hotelero

Objetivo: Facilitar a los alumnos el rol y la funcién del Marketing en la
Hotelerfa. Revisar todos los componentes del sistema de mercadeo como son
la planeacién, estrategias, comportamiento del consumidor, segmentacién,

comerdcializacién Y posicionamiento en el mercado.

4.- InformaticaAplicada Il
Objetivo: Afsazar los conocimientos impartidos en la Informéatica Aplicada
I, aplicandolos a las areas de Administracién, Alimentos y Bebidasy Divisién

cuartos.

5.- Historia del Ecuador

Objetivo: Retomar y profundizar las partes constitutivas que conforman el
rico legado historico de nuestros antepasados en sus diferentes etapas, para
infundir en los alumnos el valor de su nacionalidad, lo que contribuira a
reafirmar su identidad cultural y los convertird en portavoces de este

patrimonio.
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6.- Estadisticas Béasicas

Objetivo: Introducir a los alumnos en los conceptos basicos de las
Estadisticas, para el disefio de procedimientos de muestreo que permitiran
obtener conclusiones acerca de las caracteristicas de una poblacidn con base
en la informacién contenida en una muestra. Descripcién de conjuntos de
datos, media armonica, varianza, variacion estacional, distribuciones
muestrales, andlisis de varianza, error estandar, relacién lineal y correlacion,

metodos de muestreo Y anélisis de decisiones.

Nivel 200-1

1.- Control de Costos Hoteleros

Objetivo: Dotar a los estudiantes de las herramientas necesarias para el
control de ventas y gastos dentro de las operaciones de la Hoteleria. Realizar
analisis de centros de costosy Ifevar a cabo estudios de casos que permitira a
los estudiantes ampliar los conceptosy tener mayor criterio para desarrollar

sistemas de control en la organizaciony operacion de actividades hoteleras.

2.- Teoriay Manejo del Departamento de Ama de Llaves
Objetivo: Ensefiar a los estudiantes las areas que cubre este departamento

como son las habitaciones, zonas pablicas como el lobby, ademas de la
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lavanderia. También la planeacién Y manejo de este departamento en
diferentes tipos de hoteles, su coordinacion con otros departamentos:
Recepcidn, Banquetes, Mantenimiento, Cocina, etc. Este curso examinara la
organizacion y control del flujo de trabajo, procedimientos modernos de
trabajo, proceso de compras, almacenamientoe inventarios de materiales de

limpieza.

3.- Promociony Ventas

Objetivo: Guiar al estudiante de Hoteleria en conceptos avanzados de
planeacion y promocion de un producto. Ensefiar los elementos que
intervienen en el proceso de la venta, desde su preparacion hasta el cierre de
ésta. Aprender las etapas de la comercializacién de un producto, estrategias
de precios, medios publicitarios, presupuestacion de gastos Yy estrategias de

ventas tanto a grupos como personales, entre otros.

4.- Etica Profesional
Objetivo: Examinar los valores éticos y morales, incluyendo andlisis de las
teorias clasicas de ética, etapas de desarrollo moral y el proceso de

socializacion.
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5.- Geografia Turistica del Ecuador

Objetivo: Afianzar en los estudiantes sus conocimientos de la geografia
ecuatoriana, proporcionando la informacion necesariay actualizada en relacion
a susrecursos turisticos Y 10s que se hallan en fase de explotacion, al igual que
aquellos que se encuentran en un estado potencial y permitiendo ubicar
debidamente la oferta turistica del Ecuador como una aportacion al inventario

del Patrimonio Turistaa Nacional.

6.- Legislacion Hoteleray Turistica

Objetivo: Introducir a los futuros profesionales hoteleros a las leyes
fundamentales,nomasy regulaciones aplicadas a la Hoteleriay el Turismo en
el Ecuador. Se haran estudios de casos para prevenir situaciones de conflicto
en la ejecucion y manejo de politicas y toma de decisiones, y a la vez
desarrollar una posicion de prevencién y comprension de problemas legales que

podrian suscitarse.

Nivel 200-2
1.- Impactos Ambientales de la Actividad Hotelera
Objetivo: Observar y examinar los procesos de la actividad hotelera y las

incidencias en el entorno ambiental. Analizar las causasy efectos de los
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impactos Yy determinar métodos de mitigaciony prevencion de éstos, con el
fin de que la actividad hotelera se constituya en un beneficio para la sociedad

sin deteriorar el medio ambiente.

2.- Manejoy Operacion de Habitaciones

Objetivo: Permitir a los estudiantes establecer y analizar los reportes generados
en la Divisén Cuartos, y familiarizarse con los programas de construccion y
redisefio de las habitaciones del hotel, Determinar un presupuesto anual,
chequear su aplicacion y proponer soluciones cuando la situacion lo amerite.
Ademas, podran desarrollar la capacidad de mantener en 6ptimos niveles de

produccion al departamento.

3.- Instalacionesy Mantenimiento Hotelero

Objetivo: Impartir a los estudiantes las nociones de las instalaciones de un
hotel como: zonas verdes (jardines), zonas de recreacion (piscinas, canchas
deportivas, juegos cubiertos, etc.), ¥ de los equipos necesarios para su
operacion. Estudiar los elementos, funcionamiento, sistema de manejo y
mantenimiento de la calefaccion, aire acondicionado, comunicaciones,

ascensores, plomeria, calderas, entre otros.
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4.- Socio-Economiadel Ecuador

Objetivo: Examinar Yy analizar las causas y efectos de los diferentes
problemas a nivel politico como excesiva burocracia, falta de gobernabilidad,
conflictosterritoriales, aplicacién de leyesy su cumplimiento en el pais; a nivel
social tales como la corrupcidn, delincuencia, narcotréfico, desnutricién,
educacion; y economico (pobreza, desempleo) que afectan al pais, y su

repercusion en el Turismo.

5.- Arte y Cultura del Ecuador

Objetivo: Conocer y valorizar las diversas manifestaciones artisticas y
culturales que existen en nuestro pais desde la Prehistoria, pasando por la
Colonia, hasta las expresiones artisticas modernas. Destacar sus caracteristicas

singularesy utilizarlas como un recurso dentro de la actividad turistica.

6.- Control de Calidad de Servicios

Obijetivo: Enfocar estrategias que permitan al profesional hotelero ofrecer un
servicio de alta calidad al cliente, mediante la investigacion de sus necesidades
Yy la aplicacién de herramientas para establecer soluciones,y alcanzar la entera
satisfaccién del cliente. Fijar en los estudiantes la filosofia de que el cliente es

lo mas importante.
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Nivel 300-1

1.- Administracion de Alimentos Yy Bebidas

Obijetivo: Impartir los conocimientos necesarios para manejar eficientemente
el Departamento de Alimentosy Bebidas y sus componentes (restaurantes,
room service, bar, servi-bar, snack-bary mini-bar) y sus funciones. Explicar la
funcion del servicio de alimentos y bebidas en un establecimiento de
alojamiento de servicio completo. Analizar los objetivos principales de la
operacién de alimentosy bebidas. Describir la relacion entre la division de
alimentosy bebidasy otras divisiones de un hotel. Hablar sobre los factores
que influyen en el tamafioy la complejidad del Departamento de Alimentos
y Bebidas de un hotel. Explicar las responsabilidades del gerente y subgerente

de este departamento.

2.- Técnicas de Cocina

Objetivo: Impartir a los estudiantes las nociones basicas del manejo de los
utensilios, equipos e implementos de cocina. Presentar las diversas formasy
técnicas para preparar los ingredientes que servirdn para la posterior
elaboracion de los diferentes platos, entre estas técnicas se encuentran el

cortado, picado, fileteado, deshuesado, etc. Asi mismo, la clasificacion y
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seleccion de los alimentos para sus diferentes usos.

3.- Produccién de Alimentos 1

Objetivo: Aprender destrezas culinarias basicas, o que incluye la organizacion,
funcionalidad de una cocina moderna, el conocimiento de ingredientes,
prinapios de compras, almacenamientoy distribucion de alimentosy bebidas,
el costo de menués, las diferentes formas de preparar y armar atractivos

menues.

4.- Higiene y Calidad de Alimentos

Objetivo: Ensefiar métodos de higiene en los materiales de cocinay servicio,
asi como también en la manipulaciony preparacion de los alimentos. A su
vez,Y no menos importante es el aprendizaje de la higiene personal. Enfocar
ademas aspectos concernientes a medidas de control de pestes, de seguridad

y ayuda en casos de accidentes.

5.- Decoracion
Objetivo: Ensenar las bases fundamentales de las técnicas modernas de la
decoracién de alimentosy el respectivo manejo de los implementos necesarios

para este fin. Desarrollar en los estudiantes la capacidad de invencion e
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innovacién de nuevos modelos de presentacion, asi como todo lo relacionado

con la cocina fria.

6.- Folklore

Objetivo: Apreciar las manifestaciones artisticas populares de las diferentes
regiones del Ecuadory ponderar su valor, tanto como un elemento primordial
dentro de la diversidad cultural ecuatoriana, asi como un elemento relevante

dentro de la actividad turistica.

Nivel 300-2

1.- Operacion de Restaurantes

Objetivo: Identificar las categorias principales de los restaurantesy describir
las caracteristicas de cada una de ellas. Analizar el disefio del almacén, el
restaurante y el bar, asi cormo identificar sus caracteristicasmas importantes.
Los estudiantes aprenderan varios métodos de servicio de mesa y bar, tanto
para restaurantes como para banquetes,y las funciones especificas del personal

gue labora en estas areas.

2.- Control de Costos de Alimentosy Bebidas

Objetivo: Describir métodos para identificar,analizary controlar costos, tales
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como el control de comprasy bodega, control de inventarios, control de
ingredientesy el control de la preparacion. Analizar técnicas para controlar el
almacén Y reconciliar alimentosy bebidas. Identificar los componentes de un
sistema de control de bebidasy describir los diversos dispositivos de registro
de ordenes, redes de suministro, unidades despachadoras, rastreadores y

equipos de apoyo empleados en los sistemas automatizados.

3.- Produccion de Alimentos 11

Objetivo: Se aprenderd la conservacién de alimentos, la organizacidn de
raciones alimenticias diarias dependiendo del menu. Los pasos de tiempos de
coccion, la porcion de alimentos y la coordinacion entre las diferentes

secciones de la cocina con el personal de servicio.

4.- Nutriciony Dietética

Objetivo: Aprender acerca de los ultimos conocimientos en el campo de la
nutricion, lo cual comprende la composicién de los alimentos, la mejor
manera de almacenarlosy prepararlos, para preservar su valor nutricional y la

combinacién de los distintos ingredientes para asegurar una dieta balanceada.

5.- Panaderia y Reposteria

725
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Objetivo: Brindar a los estudiantes una formacion teérica-practica para la
elaboracion de panes, dulces, pastas y postres en general. Dar a conocer los
ingredientes Y el proceso para la preparacién de este tipo de alimentos.

Ademas, las técnicas de rellenoy decoracién.

6.- Gastronomia Ecuatoriana

Objetivo: Capacitar a los alumnos en la preparacion de recetas Y uso de
ingredientes de la comida ecuatoriana, |0 que les permitira tener nuevas y
diversas opciones alimenticias para incrementar e innovar la variedad
culinaria. Ademis, se pretende acentuar la importancia de nuestro folklore

gastrondmico como un recurso para la actividad turistica.

Nivel 400-1

1 .- Organizacion de Eventos y Banquetes

Objetivo: Dar conocimientos a los estudiantes de organizacion, arreglos 'y
operacién de eventos tales como exposiciones, convenciones, congresos,
banquetes, reuniones sociales y de trabajo. De igual manera ensefiar el manejo
del servicio de alimentosy bebidas fuera del hotel, conocido como Catering.
Enfatizar modelosy métodos de ventas usados en la reservacién de eventos

especiales, asi como la divisién de responsabilidades administrativas en la
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operacién de éstos.

2.- Manejoy Serviciode Bebidas

Objetivo: Introducir a los alumnos a identificar, usar y servir todo tipo de
bebidas alcohdlicas, realizando un analisis profundo de los diferentes
elementos para la operacién de bebidas incluyendo compras, control, mercadeo
y manejo del bar. Ademas, se dictara clases especificas para la preparacién de

cockteles.

3.- Enologia
Objetivo: Aprender a diferenciar la mayor cantidad de clases de vinos 'y los
factores que inciden en su calidad. Explorar los principios de la evaluacién

sensorial (catar), técnicas de produccion e influencias geograficas.

4.- Gastronomia Internacional

Objetivo: Explorar interpretaciones modernas de la cocina internacional y
clasica. Se incluira discusiones sobre la preparacion de diversos platos,
demostraciones Yy elaboracién de platos internacionales ofrecidos en la gran

variedad de restaurantes existentes alrededor del mundo.
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5.- Mantenimiento de Alimentosy Bebidas

Obijetivo: Proporcionar a los alumnos los principios y conceptos basicos que
permitan €l correcto mantenimientode los alimentosy bebidas, tales como: los
elementos Y ciclos de refrigeracion y congelacion, ventilacion, iluminacién,
sistemas de limpieza, manejo de desperdicios,y seguridad industrial. Ademas
se abarcara lo referente a las clases de maquinasy sus costos; las causas Y

consecuenciasde los dafios Yy medidas para evitarlos.

6.- Finanzas Hoteleras

Objetivo: Equipar a los estudiantes con un conocimiento detallado de los
aspectos financieros del hotel. Dar una vision global acerca de las tres
decisiones fundamentales que la empresa debe tomar: Inversion,
Financiamientoy Dividendos, cada una de ellas debe estar relacionada con
los objetivos de la empresa, para considerar su efecto en conjunto en el precio
de mercados de valores del negocio. Incluye fuentes de finanzas y las
operaciones de la bolsa, costos y precios, contribuciones Y evaluacion de

capital de inversion, manejo del rendimiento, entre otros.
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Nivel 400-2

1.- Planeacién y Disefio de Hotelesy Restaurantes

Objetivo: Considerar el analisis, evaluacion y programacion de los factores
econdmicos, técnicos, estéticosy de mercadeo envueltosen la planeacion,y

disefio de hotelesy restaurantes.

2.- Auditoria Hotelera

Objetivo: Enseriar al estudiante el control interno de la empresa a través de
métodos de evaluacion, auditoria interna y externa, revision fiscal, auditoria
nocturna, registros de movimientos, auditoria de ingresos, verificacion de

estadisticas de habitaciones, de bebidasy de alimentos.

3.~ Evaluacioén de Inversiones Hotelerasy Gastronomicas

Objetivo: Introducir a los estudiantes en los conceptos basicos de proyectos
de inversion, su evaluacion y caracteristicas. Definir los estudios de mercado
y los de tamario,localizacion e ingenieria de proyecto; realizacion de estudios
de impacto ambiental Yy conocer los requerimientos legales para la

implementacion de proyectos.
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4.- Administracién del Recurso Humano

Objetivo: Explorar la administracion contemporanea del Recurso Humano
para la Hoteleria haciendo énfasis en la planeacién, analisis del trabajo,
reclutamiento, seleccion, contratacion, ubicacion y cultura organizacional en
el lugar de trabajo. Este curso permitira a los alumnos revisar tOpicos como
motivacion laboral, liderazgo, entrenamiento, trabajo en equipoy capacidad

de desenvolvimiento.

5.~ Administracion de Juegosy Casinos

Objetivo: Conocer los procesos que intervienen en la operacion de
establecimientos de juegos Yy casinos 'y su interrelacion con la actividad
hotelera. Identificar los diversos tipos de salones de juegos y casinos, su
administracion, control de ingresosy egresos,Y la legislacion vigente que los

rige.

6.- Etiqueta 'y Protocolo
Objetivo: Ensefiar las reglas de etiqueta social y protocolo a los estudiantes
con el fin de que éstos adquieran habitos adecuados para su correcto

comportamiento en eventos publicos, socialesy en su vida cotidiana.
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OBJETIVODE PRACTICAS

1.- Préacticas 1y 2

Objetivo: Dotar a los estudiantes con la suficiente experiencia téaiica para
desemperiar labores en el area de Recepcién Y sus secciones afines tales como
Reservas y Teléfonos, con el soporte de sistemas de informacion
automatizados. Ademés serdn capaces de ejecutar trabajos para llevar la

contabilidad de un hotel.

2.- Practicas3Yy 4

Objetivo: Capacitar a los alumnos para que puedan realizar funciones dentro
del ambito que comprende Division Cuartos: Operacion de Ama de Llaves,
Manejoy Operacion de Habitaciones.

Proporcionar técnicasy estrategias para llevar a cabo la creacion, promocion
y posterior venta del servicio hotelero en el mercado.

Desarrollar aptitudes para el control de costos de un hotel.

3.- Practicas 5,6y 7
Objetivo: Proporcionar a los estudiantes las aptitudes requeridas para la

administraadn y operacion del Departamento de Alimentosy Bebidas, desde
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los niveles méas basicos como Técnicas de Cocina, Produccién de Alimentos,
Nutricién Y Dietética, por citar algunos, hasta los niveles mas especializados
gue son Administracion de Alimentosy Bebidas, Control de Costos de A&RB,

Manejo de Bebidas, Enologiay Organizacion de Eventosy Banquetes.

4.- Préctica 8
Objetivo: Ensefiar a los alumnos las técnicas necesarias para desenvolverse
en las areas de Auditoria, Administracion del Recurso Humano, Operacion de

Juegosy casinos, asi como en la Planeacién y disefio de hoteles y restaurantes.
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POR ESPECIALIDADES

En este sistema de estudios se han considerado tres especialidades que son:
Administracién de Restaurantes, Administracién de Division Cuartos, y
Especialista en Cocina.

Dentro de este sistema, el primer ano seria de Bases Teoricas Generales, en
las cuales los estudiantes tomarian materias tanto de cultura general como
asignaturas introductorias a la Hoteleria. Los dos afios posteriores serian los
de Especializacién, en los que los alumnos, después de haber elegido el area
con la cual se identifiquen, tomarian materias especificas de cada una de las

tres ramas que el Hotel-Escuela ofreceria.

TABLA No. 18

TITULOS OTORGADOS-PROGRAMA POR ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD 1 Administracién de Restaurantes
ESPECIALIDAD 2 Administracién 0 Divisién Cuartos
| ESPECIALIDAD3 | Especialista en Cocina l

Los alumnos tomarian seis materias por semestre o nivel con las practicas
respectivas. Después de culminar con su ciclo regular de materias, y la

obtendén de suficiencia en el idioma Inglés (CELEX),tendrian que elaborar
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U TESIS de Grado (individual o grupal), y sustentarla para la titulacion en su
respectivo campo de especialidad.

De esta forma se permitiria que el mercado hotelero cubra la actual falta de
personal operativo especializado, ya anteriormente mencionada, en sus

diferentes areas, de una manera mas rapida Yy eficiente.
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TABLA No. 19

CARGADE HORAS TEORICAS-PROGRAMA POR ESPECIALIDADES:
BASES TEORICAS GENERALES Y ADMINISTRACION DE

RESTAURANTES

BASES TEORICAS GENERALES

MATERIA

HORAS SEMANALES

[Nivel 100-1

20|

Introduccion a la Hoteleria

Arte y Cultura del Ecuador
Administracion Hotelera

Economia Aplicada

Matematicas

Relaciones Publicas e Interpersonales

4

N PAWAW

|Nivel 100-2

Informatica Aplicada I
Socio-Economia del Ecuador
Francés

Contabilidad Hotelera
Estadisticas Basicas

Legislacién Hoteleray Turistica

TOTAL BASES TEORICAS

Wb whAwwS

12

ESPECIALIZACION EN

ADMINISTRACION DE RESTAURANTES

MATERIA HORAS SEMANALES
[Nivel 200-1 20|

Informatica Aplicada Il
Técnicas de Cocina
Administracionde A&B
Control de Costos Hoteleros
Marketing Hotelero

Etica Profesional

NwhMpPw

[Nivel 200-2

Nutricién e Higiene de Alimentos
Decoracion

Operacion de Restaurantes
Control de Costos de A&B
Promociény Ventas

Control de Calidad de Servicios

wwbbww@_‘

‘Nivel 300-1

Produccionde Alimentos
Gastronomia Ecuatoriana

Panaderia y Reposteria
Organizacionde Eventos y Banguetes
Manejoy Servicic de Bebidas
Etiquetay Protocolo

N
-]

WhrowWwwwbhr

|Nivel 300-2

N
o)

Mantenimiento de A&B
Gastronomialnternacional
Planeaciony Disefio de Restaurantes
Finanzas Hoteleras

Enclogia

Administracion del Recurso Humano

TOTAL MATERIAS

WwWwhdhww

N
N
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TABLA No. 20

CARGADE HORAS TEORICAS-PROGRAMA POR ESPECIALIDADES:
ESPECIALISTA EN COCINA'Y ADMINISTRACION DE DIVISION

CUARTOS

ESPECIALISTA EN COCINA

ADMINISTRACION DE
DIVISION CUARTOS

MATERIAS HORAS SEMANALES MATERIAS HORAS SEMANALES
[Nivel 200-1 21 INivel 200-1 20
Informatica Aplicada II 3 Informatica Aplicada I1 3
Técnicas de Cocinal 3 Teoria de la Recepcion 4
Francés Gastronémico 4 Reservas 3
Administracion de Cocina Control de Costos Hoteleros 4
4Marketing Hotelero 3 Marketing Hotelero 3
Historia de la Cocina 4 Técnicas de Animaciony Recreacion 3
INivel 200-2 20| [Nivel 200-2 19]
Higiene y Calidad de Alimentos 3 Etiqueta Social 3
Técnicas de Cocina Il 3 Manejo de Recepcién 4
Decoracién 3 Manejo de Facilidades de Recepcion 4
Control de Costos de A&B 4 Gestion del Mantenimieno Hotelero 3
PromociénY Ventas 3 Promociony Ventas 3
Planeaciony Disefio de Cocina 4 Etica Profesional 2
INivel 300-1 20] [Nivel 300-1 20|
Nutricién y Dietética 4 Teoriadel Ama de Llaves 4
Gastronomia Ecuatoriana 3 Manejo del Dept. de Ama de Llaves 3

Produccién de Alimentos 1 3 Manejo de Facilidades de
Organizaciénde Eventos y Banquetes 4 Habitaciones 3
Manejoy Serviciode Bebidas 4 Instalaciones y Manto. Hotelero 3
Etica Profesional 2 Finanzas Hoteleras 4
Control de Calidad de Servicios 3
|Nivel 300-2 19| INivel 300-2 21/
Instalaciones y Equipos 4 Manejo de Division Cuartos 3
Gastronomia Internacional 3 Organizacion de Congresos Y
Producciénde Alimentos 11 3 Convenciones 4
Panaderiay Reposteria 3 Planeaciony Disefio de Hoteles 3
Enologia 3 Auditoria Hotelera 4
Administracion del Recurso Humano 3 Evaluacién de Inversiones Hoteleras 4
Administracion del Recurso Humano 3
TOTAL MATERIAS 24 TOTAL MATERIAS 24
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FIGURA No. 30

PENSUM ACAD EMICO HOTEL-ESCUELA
ADMINISTRACI ON de RESTAURANTES

PRE-POLITECNICO
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FIGURA No. 31

PENSUM ACAD EMICO HOTEL-ESCUELA
ESPECIALISTA EN COCINA

PRE-POLITECNICO
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FIGURA No. 32

PENSUM ACAD EMICO HOTEL-ESCUELA
ADMINISTRACI ON DIVISON CUARTOS

PRE-FPOLITECNICO

NIVEL 1606-1
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OBJETIVODE MATERIAS

BASES TEORICAS GENERALES

Nivel 100-1

1.- Introduccién a la Hoteleria

Objetivo: Introducira los estudiantes a los conceptos generales concernientes
a la hospitalidad tales como categorias hoteleras, caracteristicasy estandares
generalesde los establecimientos hoteleros, cadenas hoteleras més importantes
a nivel mundial. Relacion de la Hoteleria con otros servicios, tales como el de
restauracion, viajes, entretenimiento, etc. La evolucion de la Hoteleria en el

contexto del desarrollo econémico del pais.

2.- Artey Cultura del Ecuador

Objetivo: Conocer y valorizar las diversas manifestaciones artisticas Yy
culturales que existen en nuestro pais desde la Prehistoria, pasando por la
Colonia, hesta las expresiones artisticas modernas. Destacar sus caracteristicas

singularesy utilizarlas como un recurso dentro de la actividad turistica.
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3.- Administracion Hotelera

Objetivo: Aplicar ios conceptos basicos en la formaciony manejo de empresas
hoteleras y hacer énfasis en la toma de decisiones, estrategias Yy
responsabilidades de los cargos gerenciales. Estudiar los problemas de la
actividad hotelera. Aprender el proceso de la adminstracion de empresasy sus
componentes tales como la planeaadn, organizacién, control y direccion

dentro del contexto hotelero.

4.- Economia Aplicada

Objetivo: Impartir los conocimientos basicos de economia que permitird a los
alumnos comprender a los agentes economicos individuales, asi como la micro
y macroeconomiay la estructura del mercado. Se analizaran las diferentes

clasificaciones hoteleras, sus ingresosy flujos de caja.

5.- Matematicas

Objetivo: Impartir conocimientos sobre célculos de interés, valor presente,
anualidades, amortizacionesy demas operaciones matematicas concernientes
a calculos financieros, lo que ayudara a los estudiantes a realizar ejercicios
sobre dedisiones de inversién Y financiarnientos, flujos de caja, costo de capital,

capital de arranque, etc.
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6.- Relaciones Publicas e Interpersonales

Objetivo: Impartir técnicas que permitan a los alumnos la comunicacién y el
correcto manejo de sus relaciones con los demas. Establecer normas para
realizar comunicados entre los departamentos y hacia la prensa en eventos
publicos. Desarrollar habilidades de cémo hablar en pablico, intervenir en

ruedas de prensa, etc.

Nivel 100-2

1.- InformaticaAplicada I

Objetivo: Introducir a los estudiantes en el uso de equipos tecnolégicos y
conceptos infonnaticos generales empleados en el manejo y procesamiento de
la informacion en el ambito hotelero. Aprender la operacion de sistemas de

base de datosen las areas de Recepcion y Reservas, Teléfonosy Contabilidad.

2.- Socio-Economiadel Ecuador

Objetivo: Examinar y analizar las causas Yy efectos de los diferentes
problemas a nivel politico como excesiva burocracia, falta de gobernabilidad,
conflictos territorialesy la aplicacion de leyesy su cumplimiento en el pais; a
nivel social tales como corrupcion, delincuencia, narcotrafico, desnutricién,

educacion; y economico (pobreza, desempleo) que afectan al pais, y su
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repercusion en el Turismo.

3.- Francés
Objetivo: Ensefar a los estudiantes los conocimientos basicos de este
idioma, con el fin de iniciarlos en la terminologia técnica de las areas hoteleras

Y gastronémicas.

4.- Contabilidad Hotelera

Objetivo: Dotar a los estudiantes de los conocimientos basicos de la
Contabilidad General aplicada a la Empresa Hotelera, haciendo uso de los
diferentes registros operacionales e instrumentos propios de esta contabilidad

especializada.

5 .- Estadisticas Basicas

Objetivo: Introducir a los alumnos en los conceptos basicos de las
Estadisticas, para el disefio de procedimientos de muestreo que permitan
obtener condusiones acerca de las caracteristicas de una poblacién con base en
la informacién contenida en una muestra. Descripcion de conjuntos de datos,
media armonica, varianza, variacion estacional, distribuciones muestrales,

analisis de varianza, error estandar, relacion lineal y correlacién, métodos de
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muestreo y analisis de decisiones.

6.- Legislacion Hoteleray Turistica

Obejtivo: Introducir a los futuros profesionales hoteleros a las leyes
fundamentales,normas Yy regulaciones aplicadas a la Hoteleriay el Turismo en
el Ecuador. Se haran estudios de casos para prevenir situaciones de conflicto
en la ejecucion y manejo de politicas y toma de decisiones, y a la vez
desarrollar una posicién de prevenciony comprension de problemas legales que

podrian suscitarse.
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ESPECIALIZACION

ADMINISTRACION DE RESTAURANTES

ivel 200-
1- InformaticaAplicada 11

Objetivo: Afianzar los conocimientos impartidos en la Informatica Aplicada
I, aplicandolos a las areas de Administraaon, Alimentos y Bebidasy Division

Cuartos.

2.- Técnicas de Cocina

Objetivo: Impartir a los estudiantes las nociones basicas del manejo de los
utensilios, equipos e implementos de cocina. Presentar las diversas formasy
técnicas para preparar los ingredientes que serviran para la posterior
elaboracion de los diferentes platos, entre estas técnicas se encuentran el
cortado, picado, fileteado, deshuesado, etc. Asi mismo, la clasificacion y

seleccion de los alimentos para sus diferentes usos.

3.- Administracion de Alimentos y Bebidas

Obijetivo: Impartir los conocimientos necesarios para manejar eficientemente
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el Departamento de Alimentosy Bebidas y sus componentes (restaurantes,
room service, bar, servi-bar, snack-bary mini-bar) y sus funciones. Explicar la
funcion del servicio de alimentos y bebidas en un estableamiento de
alojamiento de servicio completo. Analizar los objetivos principales de la
operacién de alimentosy bebidas. Describir la relacién entre la division de
alimentosy bebidas Yy atras divisiones de un hotel. Hablar sobre los factores
que influyen en el tamafioy la complejidad del Departamento de Alimentos
y Bebidas de un hotel. Explicar las responsabilidades del gerente Yy subgerente

de este departamento.

4.- Control de Costos Hoteleros

Objetivo: Dotar a los estudiantes de las herramientas necesarias para el
control de ventasy gastos dentro de las operaciones de la Hotelerfa. Realizar
analisis de centros de costos Y llevar a cabo estudios de casos que permitira a
los estudiantes ampliar los conceptosy tener mayor criterio para desarrollar

sistemas de control en la organizaciony operacion de actividades hoteleras.

5.- Marketing Hotelero
Objetivo: Facilitar a los alumnos el rol y la funcion del Marketing en la

Hoteleria. Revisar todos los componentes del sistema de mercadeo como son

746
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la planeacién, estrategias, comportamiento del consumidor, segmentacion,

comercializacion y posicionamientoen el mercado.

6.- Etica Profesional
Objetivo: Examinar los valores éticos y morales, incluyendo analisis de las
teorias clésicas de ética, etapas de desarrollo moral y el proceso de

socializacion.

Nivel 200-2

1.- Nutricién e Higiene de Alimentos

ODbjetivo:Ensenar a los estudiantes los Gltimos conocimientos en el campo de
la nutricion, lo cual cubre la composicion de los alimentos, la mejor manera de
almacenarlos Y cocinarlos para preservar el valor nutricional de los ingredientes
y la combinacién de varios ingredientes para asegurar una dieta balanceada.
Impartir conocimientos acerca de la higiene de materiales e implementos de
cocina en la forma de manipular los alimentos, y por supuesto de la higiene
personal. Ensefiar medidas de control de pestes, de seguridad,y ayuda en caso

de emergencias o accidentes.
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2.- Decoracion

Objetivo: Ensefiar las bases fundamentales de las técnicas modernas de la
decoracién de alimentosy el respectivo manejo de los implementos necesarios
para este fin. Desarrollar en los estudiantes la capacidad de invensién e
innovacién de nuevos modelos de presentacion; asi como todo lo relacionado

a la cocina fria.

3.- Operacion de Restaurantes

Objetivo: ldentificar las categorias principales de los restaurantesy describir
las caracteristicas de cada una de ellas. Analizar el disefio del almacén, el
restaurante y el bar, asi como identificar sus caracteristicasmas importantes.
Los estudiantes aprenderan varios meétodos de servicio de mesay bar, tanto
para restaurantes como para banguetes, y las funciones especificas del personal

gue labora en estas areas.

4.- Control de Costos de Alimentosy Bebidas

Objetivo: Describir métodos para identificar,analizary controlar costos, tales
como el control de compras y bodega, control de inventarios, control de
ingredientes Y el control de la preparacion. Analizar técnicas para controlar el

almacény recondiliar alimentosy bebidas. Identificar los componentesde un
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sistema de control de bebidasy describir los diversos dispositivos de registro
de brdenes, redes de suministro, unidades despachadoras, rastreadores y

equipos de apoyo empleados en los sistemas automatizados.

5.- Promociony Ventas

Objetivo: Guiar al estudiante de Hoteleria en conceptos avanzados de
planeacion y promocion de un producto. Ensefiar los elementos que
intervienen en el proceso de la venta, desde su preparacidn hasta el cierre de
ésta. Aprender las etapas de la comercializacién de un producto, estrategias
de precios, medios publicitarios, presupuestaciori de gastos y estrategias de

ventas tanto a grupos como personales, entre otros.

6.- Control de Calidad de Servicios

Objetivo: Enfocar estrategiasque permitan al profesional hotelero ofrecer un
servidio de alta calidad al cliente, mediante la investigacion de sus necesidades
y la aplicacion de herramientas para establecer soluciones, para alcanzar la
entera satisfaccibn del cliente. Fijar en los estudiantes la filosofia de que el

cliente es lo mas importante.
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Nivel 300-1

1.- Produccion de Alimentos

Objetivo: Aprender destrezas culinarias basicas, 1o que incluye la organizacién,
funcionalidad de una cocina moderna, el conocimiento de ingredientes,
principios de compras, almacenamientoy distribucion de alimentosy bebidas,
el costo de menues, las diferentes formas de preparar y armar atractivos
menués. La organizacion de raciones alimenticias diarias dependiendo del
menu. Los pasos de tiempos de coccion, la porcion de alimentos y la
coordinacién entre las diferentes secciones de la cocina con el personal de

Servicio.

2.- Gastronomia Ecuatoriana

Objetivo: Capacitar a los alumnos en la preparacion de recetas y uso de
ingredientes de la comida ecuatoriana, 10 que les permitird tener nuevas y
diversas opciones alimenticias para incrementar e innovar la variedad
culinaria. Ademas, se pretende acentuar la importancia de nuestro folklore

gastrondmico como un recurso para la actividad turistica.
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3.- Panaderiay Reposteria

Objetivo: Brindar a los estudiantes una formacién teérica-practica para la
elaboracion de panes, dulces, pastas y postres en general. Dar a conocer los
ingredientes y el proceso para la preparacion de este tipo de alimentos.

Ademds, las técnicas de rellenoy decoracion.

4.- Organizacion de Eventosy Banquetes

Objetivo: Dar conocimientos a los estudiantes de organizacion, arreglosy
operacién de eventos tales como exposiciones, convenciones, congresos,
banguetes, reuniones socialesy de trabajo. De igual manera ensefiar el manejo
del servicio de alimentos y bebidas fuera del hotel, conocido como Catering.
Enfatizar modelos y métodos de ventas usados en la reservacién de eventos
especiales, asi como la divisién de responsabilidades administrativas en la

operacién de éstos.

5.- Manejoy Servicio de Bebidas

Objetivo: Introducir a los alumnos a identificar, usar y servir todo tipo de
bebidas alcoholicas, realizando un analisis profundo de los diferentes
elementos para la operacién de bebidas incluyendo compras, control, mercadeo

y manejo del bar. Ademas, se dictara clases especificas para la preparacion de
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cockteles.

6.- Etiquetay Protocolo
Obijetivo: Ensefiar las reglas de etiqueta social Yy protocolo a los estudiantes
con el fin de que éstos adquieran habitos adecuados para su correcto

comportamiento en eventos publicos, sociales y en su vida cotidiana.

Nivel 300-2

1.- Mantenimiento de Alimentosy Bebidas

Objetivo: Proporcionara los alumnos los principios y conceptos basicos que
permitan el correcto mantenimiento de los alimentosy bebidas, tales como: los
elementos y ciclos de refrigeracién Yy congelacion, ventilacibn, iluminacion,
sistemas de limpieza, manejo de desperdicios,y seguridad industrial. Ademas
se abarcaréa lo referente a las clases de maquinasy sus costos; las causas y

consecuenciasde los dafiosy medidas para evitarlos.

2.- Gastronomia Internacional
Objetivo: Explorar interpretaciones modernas de la cocina internacional y
clasica. Se incluira discusiones sobre la preparacion de diversos platos,

demostraciones Yy elaboracion de platos internacionales, ofrecidos en la gran
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variedad de restaurantes existentes alrededor del mundo.

3.- Planeaciony Disefio de Restaurantes
Objetivo: Considerar el andlisis, evaluacion y programacion de los factores
econdmicos, técnicos, estéticos Y de mercadeo envueltosen la planeaadn, y

disefio de restaurantes.

4.- Finanzas Aplicadas

Objetivo: Equipar a los estudiantes con un conocimiento detallado de los
aspectos financierosde un restaurante. Dar una vision global acerca de las tres
decisiones fundamentales que la empresa debe tomar: Inversion,
Finanuamientoy Dividendos, cada una de ellas debe estar relacionada con los
objetivos de la empresa, para considerar su efecto en conjunto, en el precio de
mercados de valores del negocio. Incluye fuentes de financiamientoy las
operacionesde la bolsa, costos y precios, contribucionesy evaluacion de capital

de inversidn, manejo del rendimiento, entre otros.

5.- Enologia
Objetivo: Aprender a diferenciar la mayor cantidad de clases de vinosy los

factores que inciden en su calidad. Explorar los principios de la evaluacion

"Caracteristicas y Definicion de un Hote/-EScuela” - FSPOL 153



sensorial (catar), técnicas de produccion e influencias geograficas.

6.- Administracion del Recurso Humano

Objetivo: Explorar la administracion contemporanea del Recurso Humano
para la Hoteleria haciendo énfasis en la planeacion, analisis del trabajo,
reclutamiento, seleccion, contratacion, ubicacién Y cultura organizacional en
el lugar de trabajo. Este curso permitira a los alumnos revisar topicos como
motivacién laboral, liderazgo, entrenamiento, trabajo en equipo y capacidad

de desenvolvimiento.
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ESPECIALISTA EN COCINA

200-
1- Informéatica Aplicada 11
Objetivo: Afianzar los conocimientosimpartidos en la Informatica Aplicada
I, aplicandolos a las dreas de Administracion,Alimentos y Bebidasy Division

cuartos.

2.- Técnicas de Cocina 1

Objetivo: Impartir a los estutiantes las nociones basicas del manejo de los
utensilios, equipos e intplementos de cocina. Presentar las diversas formasy
técnicas para preparar los ingredientes que servirdn para la posterior
elaboradién de platos bésicos de cocina; entre estas técnicas s encuentran los
cortes béasicos de carnes, vegetales y frutas. Asi mismo, la clasificaciéon y

seleccion de los alimentos para sus diferentes usos.

3.- Francés Gastrondémico
Objetivo: Servird para que los alumnos tengan mayor comprensién en cuanto
a ciertos terminos, ingredientes, licores Yy vinos utilizados en la gastronomia

internacional que se han estandarizado a nivel mundial.

“Caracteristicas y Definicion de un Hotel-EScuela” - FSPOL 755



4 .- Administracion de Cocina

Objetivo: Profundizar en los conceptos de la administracion modema y
aplicarlos en la operacion de esta Ara. Enfatizar el estudio de las areas
funcionales de la adrninistraadn Yy proporcionar las pautas necesarias para

el correcto control y direccion de la actividad gastronémica.

5.- Marketing Hotelero

objetivo: Facilitar a los alumnos el rol v la funcion del Marketing en la
Hotelerfa. Revisar todos los componentes del sistema de mercadeo como son
la planeacién, estrategias, comportamiento del consumidor, segmentaabn,

comercializacion y posicionamiento ert el mercado.

6.- Historia de la Cocina
Objetivo: Dar a conocer a los alumnos el origen Y evolucién a través del
tiempo de los diferentes tipos de platos, entremeses, salsasy demas elementos

gue forman parte de la actual gastronomia internacional.
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200-
1.- Higiene Yy Calidad de Alimentos
Objetivo: Ensefiar métodos de higiene en los materiales de cocinay servicio,
asi como también en la manipulaciony preparacion de los alimentos. A su
vez, ¥ no menos importante es el aprendizaje de la higiene personal. Enfocar
ademds aspectosconcernientes a medidas de control de pestes, de seguridad y

ayuda en casos de accidentes.

2.- Técnicas de Cocina II

Objetivo: Profundizar conceptos tedricos y practicos sobre la cocina. Enfocar
toda la operacion interna y externa de esta area, abarcando las formas
avanzadas de elaboracién de platos. Conocer los métodos para la elaboracién
de caldos, sopas, salsas calientesy frias, pescados y mariscos, fondos, elementos
para ligar, marinadas y otras preparaciones, asi como el uso de enlatados,

envasados, Y géneros secos.

3.- Decoracion
Obijetivo: Ensefiar las bases fundamentales de las técnicas modernas de la
decoracién de alimentosy el respectivo manejo de los implementos necesarios

para este fin. Desarrollar en los estudiantes la capacidad de invensién e
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innovacion de nuevos modelos de presentacion, asf como todo lo relacionado

a la cocina fria.

4.- Control de Castos de Alimentosy Bebidas

Objetivo: Describir métodos para identificar, analizar y controlar costos, tales
como el control de compras y bodega, control de inventarios, control de
ingredientes Y el control de la preparacion. Analizar técnicas para controlar el
almacén Yy recondiliar alimentosy bebidas. Identificar los componentes de un
sistema de control de bebidas Yy describir los diversos dispositivos de registro
de oOrdenes, redes de suministro, unidades despachadoras, rastreadores y

equipos de apoyo empleado en los sistemas automatizados.

5.- Promocidony Ventas

Objetivo: Guiar al estudiante de Hoteleria en conceptos avanzados de
planeacién y promocién de un producto. Ensefiar los elementos que
intervienen en el proceso de la venta, desde su preparacion hasta el cierre de
ésta. Aprender las etapas de la comercializacién de un producto, estrategias
de precios, medios publicitarios, presupuestacion de gastos Yy estrategias de

ventas tanto a grupos como personales, entre otros.
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6.- Planeaciony Diseno de Cocina
Objetivo: Analizar, evaluar y programar los factores econémicos, técnicos,
estéticos y de mercadeo que intervienen en la planeacion, y disefio de

ambientes de cocina utilizados en el negocio de alimentosy bebidas.

Nivel 300-1

1.- Nutriciony Dietética

Objetivo: Aprender acerca de los dltimos conocimientosen el campo de la
nutricion, lo cual comprende la composicién de los alimentos, la mejor
manera de almacenarlosy prepararlos para preservar su valor nutricional y la

combinacion de los distintos ingredientes para asegurar una dieta balanceada.

2.- Gastronomia Ecuatoriana

Objetivo: Capacitar a los alumnos en la preparacion de recetas y uso de
ingredientes de la comida ecuatoriana, lo que les permitira tener nuevas y
diversas opciones alimenticias para incrementar e innovar la variedad
culinaria. Ademas, se pretende acentuar la importancia de nuestro folklore

gastrondmico como un recurso para la actividad turistica.
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3.- Produccion de Alimentos 1

Obijetivo: Aprender destrezas culinarias basicas, lo que incluye la organizacién,
funcionalidad de una cocina moderna, el conocimiento de ingredientes,
prinapios de compras,almacenamientoy distribucion de alimentosy bebidas,
el costo de menués, las diferentes formas de preparar y armar atractivos

menués.

4.- Organizacion de Eventosy Banquetes

Objetivo: Dar conocimientosa los estudiantes de organizacion, arreglos y
operacién de eventos tales como exposiciones, convenciones, congresos,
banquetes, reuniones sociales y de trabajo. De igual manera ensenar el manejo
del servicio de alimentosy bebidas fuera del hotel, conocido como Catering.
Enfatizar modelosy métodos de ventas usados en la reservacién de eventos
especiales, asi como la division de responsabilidades administrativas en la

operacion de éstos.

5.- Manejoy Serviciode Bebidas
Objetivo: Introducir a los alumnos a identificar, usar y servir todo tipo de
bebidas alcohdlicas, realizando un anélisis profundo de los diferentes

elementos para la operacién de bebidas incluyendo compras, control,
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mercadeo Y manejo del bar. Ademaés, se dictara clases especificas para la

preparacién de cockteles.

6.- Etica Profesional
Objetivo: Examinar los valores éticos y morales, incluyendo andlisis de las
teorias clasicas de ética, etapas de desarrollo moral y el proceso de

socializaaon.

Nivel 300-2

1.- Instalacionesy Equipos

Objetivo: Proporcionar a los alumnos los principios Yy conceptos
fundamentales que permitan el correcto mantenimiento de los alimentosy
bebidas, tales como: los elementos y ciclos de refrigeracion y congelacion,
ventilacion, iluminacidn, sistemas de limpieza, manejo de desperdicios, Yy
seguridad industrial. Adem4s se abarcara lo referente a las clases de maquinas

Y sus costos; las causas Y consecuencias de los dafiosy medidas para evitarlos.

2.- Gastronomia Internacional
Objetivo: Explorar interpretaciones modernas de la cocina internacional y

clasica. Se incluird discusiones sobre la preparacion de diversos platos,
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demostraciones Yy elaboracion de platos internacionales, ofrecidos en la gran

variedad de restaurantes existentes alrededor del mundo.

3.- Producciéon de Alimentos II

Objetivo: Se aprendera la conservacion de alimentos, la organizacion de
raaones alimenticias diarias dependiendo del menu. Los pasos de tiempos de
coccion, la porcion de alimentos y la coordinacion entre las diferentes

secciones de la cocina con el personal de servicio.

4.- Panaderia Yy Reposteria

Objetivo: Brindar a los estudiantes una formacién tedrica-practica para la
elaboracion de panes, dulces, pastas y postres en general. Dar a conocer los
ingredientes y el proceso para la preparacion de este tipo de alimentos.

Ademas, las técnicas de relleno y decoracién.

5.- Enologia
Objetivo: Aprender a diferenciar la mayor cantidad de clases de vinosy los
factores que inciden en su calidad. Explorar los principios de la evaluacion

sensorial (catar),técnicas de produccion e influencias geograficas.

162

“Caracteristicas v Definicién de uyn Hotel-Escuela” -



6.- Administracion del Recurso Humano

Objetivo: Explorar la administraciiin contemporanea del Recurso Humano
para la Hoteleria haciendo énfasis en la planeacién, anélisis del trabajo,
reclutamiento, seleccion, contratacion, ubicacion Yy cultura organizacional en
el lugar de trabajo. Este curso permitira a los alumnos revisar topicos como
motivacion laboral, liderazgo, entrenamiento, trabajo en equipo Yy capacidad

de desenvolvimiento.
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ADMINISTRACION DE DIVISION CUARTOS

Nivel 200-1

1- Informatica Aplicada 11

Objetivo: Afianzar los conocimientos impartidos en la Informatica Aplicada
I, aplicndolos a las dreas de Administracién, Alimentosy Bebidas Y Divisién

Cuartos.

2.- Teoria de la Recepcion

Objetivo: Impartir los conceptos basicos del funcionamiento de la Recepcién
de un hotel, tales como reservas, ventas, check-iny chek-out de los huéspedes,
llevar los records de las cuentas de huéspedes e historial del huésped. Los
estudiantes aprenderan el uso de los diversos documentos necesarios para la
operacién de la Recepcion y su coordinacion con el Departamento de Ama de

Llaves. Ademas estaran en capacidad de manejar quejas de huéspedes.

3.- Reservas
Objetivo: Dar a conocer las nociones generales y especificas de esta area
perteneciente al Departamento de Recepcion de un hotel. Capacitar a los

alumnos en el manejoy operaaon de los sistemas de reservaciones Y sus partes
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constitutivas. Aprender como documentar reservaciones, 10s registros que se
llevan para # efecto, realizar reservaciones de grupo, llenar formularios,
reportes de habitaciones, pronésticos de ocupacion, control de reservaciones,
canceladiones Y otros puntos relevantes para el correcto funcionamiento de esta

area.

4.- Control de Costos Hateleros

Objetivo: Dotar a los estudiantes de las herramientas necesarias para el
control de ventas Yy gastos dentro de las operaciones de la Hoteleria. Realizar
andlisis de centros de costos Y llevar a cabo estudios de casos que permitira a
los estudiantes ampliar los conceptosy tener mayor criterio para desarrollar

sistemas de control en la organizaciony operacion de actividades hoteleras.

5.- Marketing Hotelero

Objetivo: Facilitar a los alumnos el rol y la funcion del Marketing en la
Hotelerfa. Revisar todos los componentes del sistema de mercadeo como son
la planeacién, estrategias, comportamiento del consumidor, segmentacion,

comercializacién Y posicionamientoen el mercado.
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6.- Técnicas de Animaciony Recreacion

Objetivo: Lograr que el estudiante obtenga los conocimientos especificos de
cdmo las actividades recreativasy de animacién se integran en el proceso de
elaboracion de las actividades turisticas como elementos de descanso activoy
como prevencion de la fatiga, asi como la preservacién de la salud. Analizar
cémo en la sociedad las actividades recreativas son una forma particular de

desarrollar la actividad turistica.

Nivel 200-2

1.- Etiqueta Social

Objetivo: Ensefiar las reglas de etiqueta social a los estudiantes con el fin de
gue éstos adquieran habitos adecuados para su correcto comportamiento en

eventos publicos, socialesy en su vida cotidiana.

2.- Manejo de Recepcion

Obijetivo: Aprender la organizacion y reclutamiento del personal de la
Recepcion, analisis de estadisticas y proyecciones, control del flujo de
informacion entre las diferentes seccionesde la Recepcién, el establecimeinto

de politicas eficientes para la asignacion de precios a las habitaciones.
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3.- Manejo de Facilidades de Recepcion

Objetivo: Dotar a los estudiantes de los conocimientos relacionados con el
manejo de otras 4reas que también forman parte del Departamento de
Recepcion: teléfonos, botones, conserjeria. Se veran temas como: técnicas
telefonicas efectivas, dentro de lo que es el 4rea de teléfonos; en cuanto al 4rea
de botones, el buen manejo y control del equipaje de los huéspedes a su
llegaday sdlida, labores de mensajeria y seguridad, como manejar documentos
necesarios para coordinar sus actividades; en lo referente a la conserjeria,
ensefiar el desempefio de las actividades propias de ésta area como,
reservaciones de autos, de boletos &ereos, teatros, restaurantes, y eventos

programados.

4.- Gestion del Mantenimiento Hotelero

Objetivo: Definir y determinar las clases de mantenimiento. Identificar
dafios de todo tipo dentro del hotel, sus causas, consecuencias,y medidas para
evitarlos. Ensenar las diversas clases de maquinas, sus ciclos de vida, costos
y reparaciones. La aplicacion de la administracion en el desarrollo de esta

actividad.
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5.- Promocién 'y Ventas

Objetivo: Guiar al estudiante de Hoteleria en conceptos avanzados de
planeacion y promocion de un producto. Ensefiar los elementos que
intervienen en el proceso de la venta, desde su preparacién hasta el cierre de
ésta. Aprender las etapas de la comercializacion de un producto, estrategias
de precios, medios publicitarios, presupuestacion de gastos y estrategias de

ventas tanto a grupos como personales, entre otros.

6.- Etica Profesional
Objetivo: Examinar los valores éticos y morales, incluyendo analisis de las
teorias clésicas de ética, etapas de desarrollo moral y el proceso de

socializacion.

Nivel 300-1

1.- Teoria del Ama de Llaves

Objetivo: Ensefiar a los estudiantes las funciones de un Ama de Llavesy su
importancia. Estudiar los diferentes tipos de habitaciones, areas publicas
como el lobby Yy lavanderia. El curso incluye tépicos como organizaciony
control del flujo de trabajo, procedimientos modernos de trabajo, procesos de

compras, almacenamiento, distribucion y la realizacion de inventarios de
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lenceria, ademas de métodos para el ahorro de energia.

2.- Manejo del Departamento de Ama de Llaves

Objetivo: Aprender la planeacién y manejo del Departamento de Ama de
Llaves con todas sus 4reas anexas (lavanderia y lenceria),en diferentes tipos de
hoteles; su coordinacién con los otros departamentos del hotel, especialmente
la relaciéon directa con la Recepcion. Asi mismo, con Banquetes,
Mantenimiento, Cocina, Servicio, entre otros. Se impartira conceptos basicos
de decoracién de habitaciones y dreas publicas, medidas de seguridad en caso

de enfermedad o accidentes.

3.- Manejo de Facilidades de Habitaciones

Objetivo: Impartir a los alumnos las funciones de las areas adscritas al
Departamento de Ama de Llaves, éstas son: lavanderia, roperia, guarderiay
servicio de objetos perdidos. Entre estas funciones estan: aprender la
coordinacidn de las actividades relacionadas a los servicios de roperia y
lavanderia, como el suministro de lenceria en las habitaciones, recoleccion de
los blancos sucios, control de fecha, tipo y cantidad de ropa y blancos
recibidosy entregados; la devolucion de articulos personales olvidados por los

huépedes en el hotel. Llevar el correcto registroy control de las actividades en
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éstas areas.

4 .- Instalaciones y Mantenimiento Hotelero

Objetivo: Impartir a los estudiantes las nociones de las instalaciones de un
hotel como zonas verdes (jardines), zonas de recreacién (piscinas, canchas
deportivas, juegos cubiertos, etc.), Y de los equipos necesarios para su
operacion. Estudiar los elementos, funcionamiento, sistema de manejo y
mantenimiento de la calefaccién, aire acondicionado, comunicaciones,

ascensores, plomeria, calderas, entre otros.

5.- Finanzas Hoteleras

Objetivo: Equipar a los estudiantes con un conocimiento detallado de los
aspectos financieros del hotel. Dar una vision global acerca de las tres
decisiones fundamentales que la empresa debe tomar: Inversion,
Financiamientoy Dividendos, cada una de ellas debe estar relacionada con los
objetivos de la empresa, para considerar su efecto en conjunto en el precio de
mercados de valores del negocio. Induye fuentes de finanzasy las operaciones
de la bolsa, costos y precios, contribuciones y evaluaciéon de capital de

inversion, manejo del rendimiento, entre otros.
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6.- Control de Calidad de Servicios

Objetivo: Enfocar estrategias que permitan al profesional hotelero ofrecer un
servidio de altacalidad al cliente, mediante la investigacion de sus necesidades
y la aplicacién de herramientas para establecer soluciones,y lograr obtener la
entera satisfaccién del cliente. Fijar en los estudiantes la filosofia de que el

cliente es lo mas importante.

Nivel 300-2

1.- Manejo de Division Cuartos

Objetivo: Examinar temas como el establecimiento y analisis de reportes
generados en esta division. Aprender sobre la construccién del hotel y
programas de redecoracién. Determinar presupuestos anuales, sus aplicaciones
Yy proponer soluciones cuando la situacién lo amerite. El propésito primordial

es lograr que el departamento opere con el menor nimero de recursos.

2.- Organizacionde Congresosy Convenciones

Objetivo: Orientar al estudiante en la preparacién de reuniones nacionalese
internacionales desarrollando un esquema introductorio y organizativo con la
finalidad de establecer los conocimientos para Turismo de Congresos Yy

Convenciones. Conocer la conceptualizacién Y tipologia usadas en congresos
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Y convenciones, Y U importancia en el mercado turistico. Coordinar en forma

general la operatividad de los congresosy convenciones en una empresa.

3.- Planeacién Yy Disefio de Hoteles
Objetivo: Considerar el analisis, evaluacién y programacion de los factores
econdmicos, técnicos, estéticosy de mercadeo envueltos en la planeacion,y

disefio de hoteles.

4.- Auditoria Hotelera

Objetivo: Ensefiar al estudiante el control interno de la empresa a través de
métodos de evaluacion, auditoria interna y externa, revisién fiscal, auditoria
nocturna, registros de movimientos, auditoria de ingresos, verificacion de

estadisticas de habitaciénes, de bebidasy de alimentos.

5.- Evaluacion de Inversiones Hoteleras

Objetivo: Introducir a los estudiantes en los conceptos basicos de proyectos
de inversion, su evaluacién Y caracteristicas. Definir los estudios de mercado
y los de tamafio, localizacion e ingenieria de proyecto; realizacion de estudios
de impacto ambiental y conocer los requerimientos legales para la

implementacién de proyectos.
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6.- Administracion del Recurso Humano

Objetivo: Explorar la administracion contemporaneo del Recurso Humano
para la Hoteleria haciendo énfasis en la planeacion, analisis del trabajo,
reclutamiento, seleccién, contratacion, ubicacion Y cultura organizacional en
el lugar del trabajo. Este curso permitird a los alumnos revisar topicos como
motivacion laboral, liderazgos, entrenamiento, trabajo en equipoy capacidad

de desenvolvimiento.
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OBJETIVO DE PRACTICAS

Siguiendo el lema de “Aprender-Haciendo”, las practicas para este sistema de
estudios se han establecido de la siguiente manera:

Durante los dos primeros niveles serian practicas en areas generales del hotel
Yy en cargos elementales operativos como por ejemplo archivadores, posilleros,
cajeros, valets, botones, y ayudantes en general de las diferentes areas del
hotel. En los auatro ultimos niveles serian practicas especificas segan el area
de especialidad, es decir, préacticas en Cocina, Restaurantes y Division
Cuartos; en cuanto a ésta Ultima, ya que comprende las 4reas de Recepciony
Ama de Llaves, las practicas se segmentarian en dos partes: las dos primeras
(practicas3 y 4), serian referentes al area de Recepciony sus subareas,y las
dos ultimas (practicas5Yy 6), abarcarian el Departamento de Ama de Llaves

Y Sus areas anexas.
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esta legalmente registrado si y solamente si su rendimiento académico ha sido

calificado con una nota promedio no menor al 60%.™*°

EVALUACION DE HORAS PRACTICAS
Las horas précticas podrian ser evaluadas en base a tres parametros: asistencia,
comportamiento y rendimiento de cada uno de los estudiantes. Estos serfan
controlados por los jefes de cada area donde los alumnos se encuentren
realizando sus practicas. El método de evaluacién mas idéneo que
consideramos para dicho control podria llevarse a cabo a traves de una hoja
de registro mensual (ver anexo C), en la que se especifique el desempefio, por

semana, de los estudiantes.

La aprobaadn del parametro “asistencia” se basaria en la contabilizacion de las
horas en que el estudiante concurra a la seccion de practicas designadas. Este
representaria 20 Puntos de la nota total establecidaen un puntaje sobre 100.
El cumplimiento del pardmetro “wmportamiento” estaria dado por el informe

que el jefe de cada éarea realice sobre la conducta Yy trato personal que los

' Fuente: Tomado del Reglamento Académico del Programa de Licenciatura en
Turismo.
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EVALUACION DE LOS ESTUDIANTES DEL HOTEL-ESCUELA

EVALUACION DE HORAS TEORICAS

La evaluacion tedrica de los estudiantes se regira a los articulos 11 'y 12 del
reglamento de la Escuela Superior Politécnica del Litoral:

“Art.11- El rendimiento académico de los estudiantes sera evaluado a
través de exdimenes en clases, tareas y reportes esaitosy orales que produciran
dos notas: una parcial y otra final, las que deberdn promediarse con igual
ponderacion y de alli obtener la nota de promedio o reprobacion; sin embargo,
el estudiante tendra opcion a una tercera nota sustitutiva de la menor de las
dos anteriores para lo cual deber4 tomar un examen exhaustivo, denominado
de MEJORAMIENTO. La nota “PARCIAL”sera contabilizaday reportada a
mediados del curso. EIl examen final serd exhaustivo. Los reportes de
calificaciones seran hechos en forinatos preparados para tal fin, debiéndose
efectuar tales reportes en nimeros enteros de O a 100. Al inicio del curso el
profesor indicard la forma en que va a realizarse la evaluacion del rendimiento
académico; de existir mas de un profesor para una misma materia en distintos
paralelos, la evaluacion se efectuara de forma idéntica, y los exdmenes clase
seran rendidos al mismo tiempo y con el mismo texto.”

“Art.12.-  Seconsidera que un estudiante ha aprobado un curso en el que
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esta legalmente registrado si y solamente si su rendimiento académico ha sido

calificado con una nota promedio no menor al 60%.°

EVALUACION DE HORAS PRACTICAS
Las horas practicas podrian ser evaluadas en base a tres pardmetros: asistencia,
comportamiento y rendimiento de cada uno de los estudiantes. Estos serian
controlados por los jefes de cada area donde los alumnos se encuentren
realizando sus practicas. El método de evaluaciébn mis idoneo que
consideramos para dicho control podria llevarse a cabo a través de una hoja
de registro mensual (ver anexo C), en la que se especifique el desempefio, por

semana, de los estudiantes.

La aprobacion del pardmetro “asistencia” se basaria en la contabilizacién de las
horas en que el estudiante concurra a la seccion de préacticas designadas. Este
representaria 20 Puntos de la nota total establecidaen un puntaje sobre 100.
El cumplimiento del parametro “comportamiento” estaria dado por el informe

que el jefe de cada 4rea realice sobre la conducta y trato personal que los

% Fuente: Tomado del Reglamento Académico del Programa de Licenciatura en
Turismo.
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alumnos demuestren hacia los clientes, profesoresy comparieros; tendria una
valuacion de 20 Puntes de la nota total. El pardmetro “rendimiento” se
evaluaria en cuanto al nivel de desempefio de destrezasy aptitudes que
demuestre el estudiante en el trabajo que le sea asignado. Al igual que en los
otros parametros este seria calificado por un superior responsable del area (o
en algunos casos el profesor de la materia), en la que los alumnos se
encuentren realizando sus practicas. Los reportes de cada jefe de area serian
entregados a los respectivos profesores de las materias, para que éstos efectien
los promedios finales. Hemos considerado que este punto es el mas
importante debido a que es en el que los estudiantes demostrarian lo
aprendidoen las aulas, por lo que se le asignaria un mayor puntaje dentro de

la nota total, 60 Puntos.
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CAPITULO 5



5.- DETERMINACION DE COSTOS

FIJOS Y VARIABLES

En la terminologia comun con frecuencia existe la confusion de los conceptos
de costo y gasto. En la teoria del costo se identifican claramente estos dos
rubros. En las empresas es importante determinar tres funciones bésicas:
produccién, ventas y administracion, considerando la necesidad de acumular
por separado los egresos que realice cada funcién por concepto de pagos al
personal, servicios pablicos, materiales, arrendamientos y otros. Se identifican
por separado los desembolsosde la produccién de aquellos que se realizan en
las das funciones, por lo tanto se definird como COSTO al conjunto de valores
gue = aplican directamente en la elaboracion de un producto; y GASTO a los

valores que se aplican en ventas y administracion.
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Los elementos del costo son:
TABLA No. 21

ELEMENTOS DEL COSTO

MATERIA PRIMA + MANO DE OBRA

COSTODEM.E.yM.0.

COSTO LOCALIZADOS
DE PRODUCCION

. g

COSTO DE PRODUCCISON

COSTOSINDIRECTOS

x g

COSTOTOTAL

Fuente: Tomado de Scheel Mayenberger, Adolfo, Encidlopedia
de Hoteleria y Restaurantes, Tomo NO. 5. Organizacién y Gestion
Contable IL.

Para determinar de una forma adecuada los costos en que incurren las
diferentes empresas, la teoria de costos ha clasificado a estos en fijos y
varibales. Los awstes fijes son aquellos que se mantienen constantes en un
periodo, sin depender del voliumen de produccion y se deben asumir aun si la
produccién es igual a cero, como por ejemplo depreciaciony arrendamiento.
Los castos variables son aquellos que cambian de acuerdo al nivel de

produccion de la empresa, entre éstos estan mano de obray materia prima.
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5.1. COSTOS FIJOSY VARIABLES DEL HOTEL

Para conocer los criterios que justifican la forma de cémo se estructura un
Estado de Resultados en el negocio hotelero, debemos remitirnos a los
pardmetros tradicionales de la teoria del costo utilizados en las industrias

manufactureras y las empresas comerciales.

Para la industria manufacturera los Estados de Resultados se basan en el
criterio de medir la relacidn directa e indirecta de los costos respecto al
proceso de produccion. En la Hoteleria se presenta un caso particular en los
procesos de produccion, ya que éstos se identifican en la actividad
departamental, lo que siginifica que cada departamento operado determina un
proceso respecto a una unidad de produccién, a excepcién del Departamento
de Alimentosy Bebidas, el cual tiene caracteristicas propias de procesos de
produccion como se presentan en la industria manufacturera, mientras que
los otros departamentos tienen caracteristicas de empresas de servicio o
comercial. Por tanto, existen costos que se consideran directos y que se
asignan a cada departamento ya que se aplican en el tratamiento
manufacturero; y existen otros costos indirectos que intervienen en el
fundonamiento de todos los departamentos operados. Los elementos del costo

en los departamentos operados son:
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TABLA No. 22

ELEMENTOS DEL COSTO-
DEPARTAMENTOS OPERADQOS

COSTO DE vENTA
NOMINA

OTROS GASTOS

COSTO DIRECTOS DRPARTAMENTALRS
GASTOS NO DIS’JiKBUIDOS INDIRRCTOS)

QASTOS A LAPROPIEDAD B IMPURSTOS
ANDIRRCTOS)

$

COSTO TOTAL

Fuente: Tomado de Scheel Mayenberger, Adolfo, Enciclopedia
de Hoteleria y Restaurantes, Tomo NO. 5. Organizacién y Gestién
Contable I

Para las empresas comerciales se utiliza el criterio del comportamiento de
costos respecto a la venta, que es el que define el grado de asociacion en la
generacidn de costos con relacién a la venta determinando los lineamientos
para establecer como la venta condiciona la misma generacion de costos Y
gastos. Considerandose en este criterio como costo, el intercambio de recursos
a través de movimiento de rotacion de inventario al efectuar la venta, es decir,
si no se efectla la venta no se incurre en éstos;y gasto en el intercambio de

recursos a través de movimiento de fuga condicionado (cubrimiento) a la venta
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de un numero definido de productos.

En la Hoteleria, los departamentos operados inciden en costos Yy gastos
siguiendo el concepto anterior, arrojando un mérgen de contribucion
denominado utilidad departamental, que es el que permite el cubrimiento de
los gastos no distribuidosy asignados a la propiedad que competen a toda la
operacion.

Para la estructuracién de los Estados de Resultados hoteleros se utiliza el
criterio de relacion de responsabilidad, control y localizacion. Este criterio
fusiona a los dos anterioresy resulta al definir la localizacion de costos en
funcion de niveles de responsabilidad para el control de la operacion;es decir
gue determina sobre qué niveles de responsabilidad dentro de la organizacion
recae el control de costos y gastos. Aqui se determinan tres niveles de
responsabilidad donde se localizan costos y gastos de acuerdo al siguiente
comportamiento:

® Directos controlables

@ Indirectos controlables

@ Indirectos no controlables
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TABLA No. 23

NIVELES DE RESPONSABILI1DAD

| VENTAS DEPARTAMENTOS OPERADOS
DIRECTOS CONTROLABLES

- COSTOS Y GASTOS DEPARTAMENTO |

UTILIDAD DEPARTAMENTAL
INDIRECTOS CONTROLABLES

- GASTOS NO DISTRIBUIDOS I

L. UTILIDAD ANTES DE CARGOS FIJOS
INDIRECTOS NOCONTROLABLES

- GASTOSA LAPROPIEDAD E IMPUESTOS |

UTILIDAD ANTES DE EXTRAORDINARIOS

RESULTADOS EXTRAORDINARIOS

UTILIDAD NETA

Fuente: Tomado de Scheel Mayenberger, Adolfo, Enciclopedia de Hoteler{a y Restaurantes,
Tomo NO.5. Organizacién y Gestién Contable IL
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Directos e indirectos se refiere al primer criterio anteriormente explicadoy
controlablesy no controlables s basa en la localizacion de costos y gastos para
determinar responsabilidades para el control de los resultados, generando la
siguiente estructura:

TABLA No. 24

COMPORTAMIENTODE LOS COSTOS Y GASTOS-
DEPARTAMENTOS OPERADOS

COSTO VENTA
NOMINA | G
v A
s
S OTROS | T
VENTA O
GASTOS | 8
DEPARTAMENTOS
DEPARTAMENTO
GASTOS NO
DISTRIBUIDOS
wp—— - +
— UTILIDAD GASTOSALA
OPERADOS DEPARTAMENTAL %ﬁﬁ%@g £
UTILIDAD

Fuente: Tomado de Sdeel Mayenberger, Adolfo, Enciclopediade Hoteler{a y Restaurantes,
Tomo No. 5. Organizacién y Gestion Contable I1.

De acuerdo a los criterios expuestos, los hoteles utilizan un Estado de

Resultados aplicados por aquellos establecimientos que operan a través de
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departamentos productivos y de servicios Y mantienen tres niveles de
responsabilidad para el control de la operacion, ésto se puede observar en el
siguiente cuadro.

TABLA No. 25

ESTRUCTURA ESTADO DE RESULTADOS

RESPONSABLE RESUL TADOS COMPORTAMIENTO
Venta De entos a
Gerente Operaciones costoventa +némina +oteos Ga5(0S
NIVEL 1 Bebidas Utilidad Departamental costos/gastos Deptos Operados

Gerente Alojamiento DIRECTOS CONTROLABLES

Gerente General Utilidad Departamental
Jefe Persoal Admon+Mto+Pb/Pr
NIVEL 2 -Jefe Mantenimiento  Utilidad antes de cargos fijos ~ Gastos no distribuidos
-Jefe Contabilidad INDIRECTOS CONTROLABLES
-JefeVentas

Utilidad antes de cargos fijos

Seguros /  Ardendos /  Inteseses /
NIVEL3 Propietarios Utilidad Neta Depreciacién / Impuestos

Gastos a la Propiedad e impuestos

INDIRECTOS NO CONTROLABLES

Fuente: Tomado de Scheel Mayenberger, Adolfo, Enciclopedia de Hoteleria y Restaurantes,
Tomo No. 5. Organizacién Y Gestién Contable I1.
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A continuacién se presentard el comportamiento de cada departamento

operado.

DEPARTAMENTOS OPERADOS

1.- Departamento de Habitaciones

Costos Fijos

Castos Departamentales

- Salarios: sueldos, horas extras, dominicales, subsidios de transporte y recargo
nocturno

- Aportes patronales: IESS, IECE, y SECAP

- Prestaciones: cesantias, primas, vacaciones e intereses de cesantias

- Beneficios: servicio médico, seguro colectivo, comida empleados, comida
funcionarios.

Uniformes

- delantales, blusas, abrigos, guantes, corbatas, cuellos, botas y zapatos, etc.
Limpieza

- contrato de limpieza de ventanas

Otros Pastos de operacién

- hielo
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- agua embotellada

- decoracidn: directorios, gastos cocineta, correo del huésped, revistas en las
habitaciones, dulces, etc.

- misceldneas

- mobiliario: camas, ldmparas, escritorios, sillas, butacas, etc.

Costos Variables

Suministros de Operacién

- huéspedes: cepillos, botones, toallas faaales, flores, jabones, ganchos de ropa,
fosforos, papel higiénico, papelerfa de huésped, periddico, etc.

-aseo: dcidos, aloohol, amoniaco, escobas, aerosol ambiental, ceras, insecticidas,
baldes, desinfectantes, cepillos, esponijillas, detergentes, etc.

- papeleria: utiles de escritorio asignados al departamento de habitaciones

- impresos: son las formas pre-impresas especificas para la operacion de éste
departamento, tales como: reporte de entrada y salida, informe de Ama de
Llaves, tarjetas de reserva, comprobante de depdsito, informe de habitaciones,
factura del huésped, informe de recepcionista nocturno, planilla de ingresos.
Lavanderia

- lavado de lenceria, tapetes, cortinas, uniformes,y ropa de huéspedes.
Lenceria
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ia de viai

- pagos autorizados por concepto de comision a agentes de viajes por venta de
habitaciones generada por la efectivizaaon de las reservaciones.

t reservacio
- por cancelaciones a sistemas centralizados de reserva de habitaciones y lo
asignado a teléfono larga distanciay fax utilizados para la realizacion de las
reservas.
- comisién cadenas hoteleras

- comisiones Sistemas reservaciones de aereolineas

2.- Departamento de Alimentosy Bebidas
Costos Fijos

Gastos Departamentales

- Salarios

- Aportes patronlaes

- Prestaciones

- Beneficios

Of tosd

- hielo

- decoracion
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- agua embotellada
- misceldneos
- licencias: licencias de funcionamiento
Limpiez
- contratos especificosde limpieza
Musica Vv entretenimiento
- contrato de espectaculos artisticos, alquiler de equipos de sonido Yy
orquestacion.
Uniformes
tr t ; en
-Loza
-Cristaleria
-Cubierteria
-Utensilios

-Manteleria

Costos Variables
ministr operacié
- huéspedes: palillos, servilletas, fosforos, removedores, dulces

- aseo: escobas, detergentes, cepillos, desinfectantes, insecticidas, etc.
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- papeleria: Gtiles de escritorio asignados a este departamento
- imprenta: formas pre-impresas para la operacion de alimentosy bebidas, tales
como: lista de mercado, comprobante de compra, reportes diarios de recibo de
alimentos, requisiciones, reportes diarios del almacén de alimentos, comandas,
memos de transferencias, receta estandar, inventarios, etc.
Lavanderi
- manteles, uniformes, tapetes, cortinas de este departamento
Costo de venta,
- eslavalorizacion de salidas del almacén de alimentosy de bebidas més los
denominados directos; ésto constituye el costo bruto. De éste se asigna qué
corresponde a costo de ventas y gasto de alimentos y bebidas (comiday
bebida de empleadosy funcionarios).

mbustibl in

- costos por combustibles utilizados en equipos de cocinay gas.

3.- Departamento de Lavanderia
Costos Fijos

Castos Departamentales
- Salarios

- Aportes patronlaes
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- Prestaciones
- Beneficios

Uniformes

Costos Variables

- aseo (lavanderfa)
- huésped

- papeleria

- impresos

4.- Departamento de Telefonos
Costos Fijos

Gastos Departamentales

- Salarios

- Aportes patronlaes

- Prestaciones

- Beneficios

Uniformes

“Caracteristicas y Definicion de un Hotel-Escuela” - £SPOL 192



Costos Variables
t Llam
- locales
- larga distancia
- fax e internet
Suministros de operacién
- papeleria
- imprenta: formas pre-impresas especificas para la operacion de teléfonos, tales
como relacion diariade llamadas de larga distancia, comprobante de llarnadas

de larga distancia, solicitud de Illamadas de larga distancia.

NTOS N PERAD
5.- Administracion
Costos Fijos
Nomina
- Salarios
- Aportes patronlaes
- Prestaciones
- Beneficios

Uniformes
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t ranz

- cargos por manejo de carteray su respectiva recolecadn

tr t
- seguridad: contrato de servicios de guardiania
- seguros: valor de pdlizas que cubre riesgos espeaficos de robos, fraude, y
pélizas de manejo y cumplimiento; seguros de vida particulares. No se
conisderan seguros colectivos del personal ni seguros de incendio edificio.
- licencias: se cargan en administracion aquellas que no pueden asignarse a los

departamentos operados.

Costos Variables

Otros Pastos

(sobrantes)-faltantes caja

- comisién tarjetas: comision asignada por las compariias de tarjetas de crédito
para la utilizacién de las mismas.

- servicio de computador: contrato de servicios de sistemas especificos para
aplicaciones contablesy de operacién.

- honorarios profesionales: contratos especificos para la asesoria en diversos
campos (auditoria, mercadeo, etc.)

- cuentas incobrables: cargo por el tratamiento de cuentas por cobrar
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definiendo, en dicho activo, su respectiva provisién.

- papeleria

- impresos

- misceldneos: donaciones, comisiones bancarias, y telegramas, etc.
- suscripciones: derechos en asociaciones Y suscripcion a revistas
Suministros de operacién

- papeleria

- imprenta

Gastos de representacién

- vidticos, obsequios de la administracion a clientes especiales.

6.- Ventas (Publicidady Promocion)
Costos Fijos
Nomina
- Salarios
- Aportes patronlaes
- Prestaciones
- Beneficios
tr {

- anuncios de periédicos Y revistas
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- radio y television

- agencia de publicidad

costas Variables
Oftros pastos
- atenciones en eventos de promocion
- afiches
- folletos
- estudios de mercado: honorarios especiales para la elaboracién de dichos
estudios, lo mismo que para la elaboracion de encuestas y utilizacion de
procesadores de informacién.
- papeleria
- impresos
- misceldneos: telegramas, arriendos de locales para ferias de turismo, regalos
de promocion.
t representacid

- vi4ticos y otros gastos de viajes promocionales

7.- Mantenimiento e Ingenieria

Costos Fijos
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Némina
- Salarios
- Aportes patronlaes
- Prestaciones
- Beneficios
tr t
- contrato de mantenimiento: edificios, equipos, y jardines.
- uniformes

- electricidad y agua

costos Variables
tr sto
- suministros de operacion
- papeleria
- impresos
- accesoriosy repuestos
- pintura y decoracién
- lubricantes

- combustible: diversos tipos de combustible para la generacion de energia.
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5.2. COSTOS FIJOSY VARIABLES DE LA ESCUELA

Ya que la Escuela de Hotelerfa de la ESPOL serfa un centro de servicios, la
determinacién de costosy gastos se remite a los pardmetros tradicionales de la
teoria del costo utilizado en las empresas comerciales. La venta del servicio de
educacién generaria un costo y un gasto que deberia ser cubierto por los
registros Y pensiones de los alumnos y las donaciones que otras empresas o el

gobierno realicen.

A continuacion determinaremoslos costos fijos y variables de la Escuela.
TABLA No. 26

COSTOS FITOS Y VARIABLES DE LA ESCUELA

T IJOS COSTOS VARIABLES
Sueldos Personal Docente Suministrosde Oficina
Sueldo Personal Administrativo | Movilizacién
y Operativo
Uniformes Insumos (AyB)
Vigilancia Combustible de Cocina
Seguros Lubricantes

Capacitacion del Personal

Mantenimiento del edificio

Contrato de limpieza Material de limpieza
Mobiliario Material de biblioteca
Depreciacién Decoracién sigue...
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.continuad
Equipos de Oficina

Material didéctico
Equipos de laboratorios

Otros gastos
- Suscripcién a periodicosy
revistas

Castos Generales
- Luz

- Agua
- Teléfono

Gastos financieros

Honorarios de profesionales

Otros Gastos

- Manteleria

- Loza

- Cristaleria

- Utensilios

- Cubierteria

- Folleteria

- Eventos de promocién
- Accesorios Y repuestos
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5.3. CRITERIO PARA DETERMINAR LOS COSTOS EN
RELACION A LOS INGRESOS

Una vez clasificados los costos en fijos y variables, directos e indirectos, se
necesita determinar en qué medida éstos influyen en el precio de venta final.
Realizar ésto es una tarea complicada debido a que, en primer lugar, no
contamos con un presupuesto de inversion inicial,y en segundo lugar, no se
cuenta con un presupuesto de operacion que indique hasta qué punto cada

costo esta representado en el precio de venta.

Sin embargo, podemos establecer un criterio que permita sentar bases para la
posterior definicion de los costos en los precios. Es asi, que para el hotel
tendriamos lo siguiente:

TABLA No. 27

FORMULA DE COSTOS EN RELACION
A LOS INGRESOS-HOTEL

Qh x Qd =R
R, X X% = R:
R, x Pv. =Ub
CT x X% = Rs
Ub - Rs =Pk

Donde: Qh= Cantidad de habitaciones del hotel
Qd= Cantidad de dias del afio

“Caracteristicas y Definicion de un Hotel-Escuela’ - £5P0OL 200



Resultado de dias ocupacion del hotel anual
X%=Porcentaje estindar de ocupacién del hotel

R;= Resultado real de ocupacién del hotel
Pv=Precio de venta de habitaaones

Ub= Utilidad bruta

CT= Costo Total

R,= Costos en relacion al porcentaje real de ocupacion

Py= Punto de Equilibrio
Conociendo los ingresos anuales y costos anuales, se podria establecer un valor
minimo de operacién en el que el hotel gane lo suficiente para cubrir sus costos

y gastos, es decir, alcance un punto de equilibrio (Pe).

En lo que se refiere a la Escuela, el criterio para establecer los costos en los

registros y pensiones deberia partir de lo siguiente:
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TABLA No. 28

FORMULA DE COSTOS EN RELACION
A LOS INGRESOS-ESCUELA

Qe X Qd=R:
R, X X% =R
R, Xx Cv =Ub
CT x X% = Rs
Ub - Rs =DP:
Donde: Qe= Cantidad de estudiantesdel hotel-escuela

Qd= Cantidad de dias del semestre

R,= Resultado de estudiantes registrados en el semestre
X%= Porcentaje minimo de alumnos registrados

R.,= Resultado real de estudiantes registrados

Cv= Costo del semestre

Ub= Utilidad bruta

CT= Costo Total

R,= Costosen relacion al porcentaje minimo de estudiantes

Pz= Punto de Equilibrio

Teniendo establecido tanto los ingresos como los costos totales (CT) de la
operacién de la escuela, se podria determinar el valor minimo de operacion en

el que la escuela cubra sus costos con sus ingresos (Pe).
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ONCI D!

1.-  Los Hoteles-Escuelasson de mucha importancia puesto que brindan la
oportunidad de aprendery adquirir experiencia mediante la practica acerca de

los conocimientos impartidos en la teoria.

2.-  Lacreacion de un Hotel-Escuela en nuestro pafs seria un paso gigantesco
hadia laverdadera profesionalizacionen la actividad hoteleray turistica, que
en los actuales momentos sufre por la falta de personal capacitado y

entrenado.

3.- En el caso de que la ESPOL quiera involucrarse en esta magnifica
oportunidad de sentar bases para las nuevas formas del manejo de la actividad
hotelera del préximo siglo, requeriria establecer convenios con entidades
s6lidamente formadas, ya sean éstas nacionales o extranjeras, para conseguir
el finandiamiento que afronte los costos de inversion inicial Y de operacion de

un proyecto de este alcance.

4.- La ESPOL, al dar paso a este proyecto, contribuiria al desarrolloy



restablecimiento progresivo de la actividad turistica en la ciudad de
Guayagquil, ya que en primer lugar crearfa nuevas fuentes de trabajoy plazas
de alojamiento,y en segundo lugar capacitaria a un personal de calidad que
haga sentir a los turistas como en su casa, lo que causaria que éstos con el
tiempo s conviertan en promotores internacionales de las riquezas que posee

nuestro pafs.

5.-  La Hoteleria por ser un gran componente del Turismo, merece ser
estudiada de forma particular Y especifica dentro de este contexto, debido a
gue es una actividad que abarca muchas areas que requieren de especializacion
paraun manejoy funcionamiento eficaz y eficiente. Entre sus componentes
principales encontramos la Recepcién que es el punto de conexion entre el
hotel y el huésped; las habitaciones, elemento primordial y la razén de ser de
los hoteles; los servicios complementarioscomo piscina, gimnasio, discoteca,
agencia de viajes, centro ejecutivo, casino, por mencionar algunos, que
proporcionan comodidad, facilidad y entretenimiento al huésped durante su
estadia en el hotel; y el Departamento de Alimentosy Bebidas, que al cubrir
los requerimientos alimenticios de los huéspedes, pasa a ser un elemento

esencial del servicio hotelero.

6.- Eldesarrollo de este trabajo ha significado para nosotros un desafio,ya



que los conocimientos sobre Hoteleria que poseemos son bésicos y la
informacién disponible sobre el tema en nuestro pafs es escasa; sin embargo,
ha sido una experienciaenriquecedora que nos ha permitido tener una visién
maés amplia de la Hoteleria dentro del mundo turistico, lo que nos facultars
para desempefiarnos de una mejor manera en nuestra carrera profesional, y al
mismo tiempo permite ampliar nuestros horizontes haaa la investigacicin de

nuevos tames relacionados con el complejo mundo del Turismoy la Hoteleria.



RE( i/ 1 NES

1.-  LaESPOL deberiacrear un Programa de Hoteleria aparte del Programa
de Licenciatura en Turismo que ofrece actualmente para la gente que desee
obtener una especializacion en esta rama, ya que la misma es muy amplia'y
requiere de profesores especializados en Hoteleria y de espaaos fisicos

necesarios para un mejor aprendizaje teorico-practico.

2.-  Considerando que la creacion de un Hotel-Escuela implica un gran
desembolso econdmico, creemos que es conveniente, dada la actual situacion
financiera mundial, que se empiece el establecimiento de un proyecto de ésta
naturaleza con lo mas elemental y necesario que requiere el mercado laboral
ecuatoriano, es decir, la parte académica, para luego avanzar de manera
progresiva hacia el desarrollo total del servicio de un Hotel-Escuela. Esto se
puede lograr firmando convenios con hoteles establecidos en el pais que
permitan la realizacion de practicas en los mismos, por parte de los

estudiantes de Hotelerfa, mientras la ESPOL desarrolle la estructura fisica



necesaria para brindar el servicio de alojamientodel Hotel-Escuela.

3.- Al crear el Hotel-Escuela, la ESPOL deberia considerar la idea de
adquirir el sello o nombre de una cadena hotelera de reconocimiento
internacional, para que asi cuente con un aval que le permita alcanzar un

status, que garantice la calidad en el servicio a ofrecerse.

4.- La ESPOL con su Programa de Licenciatura en Turismo deberia
continuar con la celebracion de convenios con otras entidades educativas
internacionales, para permitir el intercambio de estudiantes y de personal
docente con miras a enriquecer e innovar el sistema académico vigente.

Nuestra universidad deberia crear un programa de postgrados en
Administracion de Empresas Turisticas y Hoteleras para asi otorgar una

formacion completa a los futuros profesionales de estas areas.

5.- Debido a que la Hoteleria 'y el Turismo requieren profesionales que
dominen otros idiomas, el Centro de Estudios de Lenguas Extranjeras
(CELEX), encargado de la ensefianza idiomatica extranjera en la ESPOL,
deberia crear un programa de estudios de Inglés especifico para éstas ramas,
puesto que cada una de ellas tiene expresiones técnicas o especializadas, que son

necesarias para un mejor desempefio de los profesionales de estas areas.



6.- En entrevistas realizadas a directivos de la ESPOL y a personas
vinculadas en la actividad hotelera, surgi6 la idea de crear un Centro de
Tecnologfas Hoteleras que se encargue de la formaciony profesionalizaadn de
bachilleres en mandos medios a nivel técnico tales como: servicio de mesa y bar,
servicio de habitaciones, ayudantes de cocinay servicio de personal uniformado.

Con ésto la ESPOL marcarfa un paso importante dentro del desarrollo de la
actividad hotelera 'y se convertida en el primer centro de estudios formal en
este ambito, haciendo diferencia en la oferta educativa, al ofrecer una

formacion integral, como es caractedstico de la ESPOL.

7.-  El actual Programa de Licenciaturaen Turismo deberia convertirse en
un centro de investigacion turistica que realice periddicamente encuestas,
analisisy proyecciones sobre la actividad turistica en nuestro pais, con el

objetivo de descubrir las fallas de estay mejorarlas.

8.-  Consideramos que en ésta carrera al igual que en la de Turismo, es
fundamental el estudio de las matematicas y estadisticas ya que éstas le
permiten al profesional hotelero y de turismo alcanzar una formacion

completa, por lo que se sugiere que se incluyan en el Pensum de Estudios.



ANEXOS



ANEXO A

ENCUESTA PARA DETERMINAR LA DEMANDA EN
EL MERCADO PARA EL HOTEL-ESCUELA

1 .- ¢Te gustaria estudiar Hotelerfa?
3 s 3 nNo
2.- ¢Por qué?

Sl (1 Rentable ) Trato con diferentes (IDiversidad en éreas de

personas Y culturas trabajo
NO DMuy Costoso [FFaltan plazas
de trabajo

3.-¢Considera Ud. necesario que un centro educativo de Hotelerfa cuente con
instalaciones propias donde se realicen practicas de lo aprendido en las aulas?

I 3 NO

4.- ¢(Por que?

5.- ¢Estudiaria en un Hotel-Escuela consciente de que los costos son un poco
més elevados que en una escuela de hoteleria?

a s 3 NO



ANEXO B

ENCUESTA PARA JUSTIFICAR LOS PROGRAMAS
DE ESTUDIOS PARA EL HOTEL-ESCUELA

1.- {Considera Usted, que el Turismo Yy la Hoteleria deben ser una sola carrera
a estudiar en una universidad?

A s 1 No

2.- ¢{Cree Usted, que siendo una sola carrera se abarca todo lo necesario a
conocer, para laborar en las dreas hotelera y turistica?

d s d nNo

3.- ¢éConsidera Usted necesaria la creacion de escuelas de hoteleria en la
ciudad?

d s d nNo

4.- ¢Qué tipo de especialistas en hoteleria requiere el mercado laboral en estos
momentos?

3 cargos Gerenciales ] cargos Operativos
administradores cocineros
subgerentes chef
asistente de gerencia meseros
Etc. camareras

recepcionistas
Etc.

5.- ¢El Hotel-Escuela deberia ofrecer un titulo final de Licenciado en Hoteleria
con certificados intermedios en diferentes areas como AyB, Recepcién 'y
Division Cuartos, o un titulo final de especialidad ya sea en Administracion
de Restaurantes, Administracién en Division Cuartos o Especialista en Cocina?

[ Titulo Licenciado Hoteleria d  Titulo por Especialidades



ANEXO C

HOJADE EVALUACION DE HORAS PRACTICAS

ALUMNO: PARALELO:
MES: AREA: TURNO:
SEMANA 1
DOMINGO LUNES MARTES MIERCOLES | JUEVES | VIERNES SABRADO
ASISTENCIA
COMPORTAMIENTO
RENDIMIENTO
DOMINGO LUNES MARTES MIERCOLES | JUEVES VIERNES BABADO
ASISTENCIA
COMPORTAMIENTO
RENDIMIENTO
DOMINGO LUNES MARTES MIERCOLES | JUEVES VIERNES SABADO
ASISTENCIA
COMPORTAMIENTO
RENDIMIENTO
DOMINGO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
ASISTENCIA
COMPORTAMIENTO
RENDIMIENTO
OBSERVACIONES:

CALIFICADO POR:




BIBLIO

Bruzzelli, Geovanni E., Manual de Iz Industria Hotelera, La Gestién del
Hotel, Direcciény Gestién del Personal, Los Procesos Operativos, Ediciones

CEAC. 11Parte, Espafia, 1984,235p.

De La Torre, Francisco, Administracién Hotelera, Primer Curso: Divisién

Cuartos, Trillas/Serie Turismo, México, 1995,168 p.

Foster, Dennis L., Alirnentosy Bebidas, Operaciones, Métodos y Control de

Costos, Serie de Turismo, McGraw Hill, México, 1995,312 p.

Foster, Dennis L., Reepcidn en Hoteleria, Administracion y Operacién, Serie

de Turismo, McGraw Hill, México, 1994, 315 p.

Foster, Dennis L., Ventas y Mercadotecnia para hoteles, moteles y resorts,

Serie de Turismo, McGraw Hill, México, 1995, 336 p.



10.

11.

Foster, Dennis L., Introduccién a la Industria de la Hospitalidad, Seriede

Turismo, McGraw Hill, México, 1994,329p.

Mendenhall, William, Estadisticas para administradores, Grupo Editorial

Iberoamérica, México, 1990, 817 p.

Mills, Edwards D., La Gestién del Proyecto en Arquitectura, Editorial

Gustavo Gili S.A.,Barcelona, 1992.

Ramos, César y Padilla S., Francisco, Did0 Curricular para la formacién
en Administracién Hotelera, SENA, Subdireccién de Comercio, Servicios
y Desarrollo, Centro Nacional de Hoteleriay Turismo, Bogota, 1995,

123 p.

Scheel Mayenberger, Adolfo, Encidopedia de Hoteleria y Restaurantes,
Tomo No. 5, Organizacién y Gestion Contable I, EDINTER, Ediciones
Internacionales, Universidad Externado de Colombia, Bogota, 1990,

425p.

Sleeper, Harold R., Planeacién de Edificios y Modelo de Diserio, FAIA

Editorial Hispano Americana, México, 1966.



FOLLETERIA CONSULTADA

1.

Universidad Internacional

de Florida.

School of Hospitality

Instituto Internacional de Administracidn Hotelera, Lucerne, Suiza

The Bue Trainers, Formacién de Cocineros, Argentina

Universidad de Oriente, Nueva Esparta, Venezuela

IHTTI School of Hotel Management, Neuchatel, Suiza

Management.
2.
3.
4.
5.
VISITAS AL INTERNET
1. Cadena Hilton
2. Houston University
3. Cornell University
4. Australian Hotel School
5. Scotish Hotel School
6. Hotel School The Hague
7. Hotel Escuela Nimajay
8. Hospitality Index
9. Escuela San Telmo
10. Universidad Bajio
11. Mallorca-Espafia
12.  Universidad de Columbia

www.hiltori.com
www.hrm.uh.edu
www.hotelschool.cornell.edu
www.hotelschool.cornell.aihs
www.shs.edu

www.hdh.nl
www.guate.net/nimajay
www.hospitalitynet.nl/index
www.esh.com.ar
www.ubac.edu.mx
www.uib.es/hoteleria

www.columbia.edu.py



13. Universidad Politécnica de Asuncion  www.una.py
14. Organizacion Mundial del Turismo  www.org-turismo.com

15. Boston University web.bu.edu

ENTREVISTAS A.

1. Sr. Mauriao Caicedo, Gerente de Eventos Club Casa Blanca
2. Sr. José Miguel Ururiuela, Gerente de Ecoventura
3. Dr. Juan de Dios Morales

4.  Sr. Alejandro Andrade, Chef Ejecutivo Club Casa Blanca

5. Ing. Radl Coello, Coordinador de LICTUR

6.  Ing JorgeFaytong D., Subdecano de la Facultad de Ingenieria Maritima
y Ciencias del Mar

7. Dr. Segundo Coello Cisneros



	"CARACTERÍSTICAS Y DEFINICIÓN DE UN HOTEL-ESCUELA"
	DEDICATORIA
	TRIBUNAL DE GRADUACIÓN
	DECLARACIÓN EXPRESA
	RESUMEN
	ÍNDICE GENERAL
	ÍNDICE DE FIGURAS
	ÍNDICE DE TABLAS
	INTRODUCCIÓN
	CAPÍTULO I GENERALIDADES
	1.1 ¿QUÉ ES UN HOTEL-ESCUELA?
	1.2 EVOLUCIÓN DE LOS HOTELES-ESCUELAS
	1.2.1 A NIVEL MUNDIAL
	1.2.2 A NIVEL REGIONAL

	1.3 UN HOTEL-ESCUELA PARA EL ECUADOR
	1.3.1 JUSTIFICACIÓN DE UN HOTEL-ESCUELA PARA EL ECUADOR
	1.3.2 PROPÓSITOS Y OBJETIVOS
	1.3.3 DEMANDA EN EL MERCADO PARA EL HOTEL-ESCUELA
	1.3.3.1 A NIVEL NACIONAL
	1.3.3.2 A NIVEL INTERNACIONAL

	1.3.4 ANALISIS DE FODA DEL HOTEL-ESCUELA


	CAPÍTULO II  ASPECTOS FÍSICOS Y ARQUITECTÓNICOS DEL HOTEL-ESCUELA
	2.1 DIMENSIONES DE UN HOTEL-ESCUELA
	2.2 DISPOSICIONES DE ÁREAS
	2.2.1 ÁREAS GENERALES Y DE SERVICIOS
	2.2.2 ÁREAS PARA ESTUDIANTES

	2.3 EQUIPAMIENTO Y MENAJE

	CAPÍTULO III ASPECTOS ADMINISTRATIVOS FUNCIONALES DEL HOTEL-ESCUELA
	3.1 MISIÓN Y VISIÓN DEL HOTEL
	3.2 ORGANIZACIÓN
	3.2.1 ORGANIGRAMAS
	3.2.2 FUNCIONES DEPARTAMENTALES

	3.3 FILOSOFÍA DE LA CALIDAD DEL SERVICIO HOTELERO

	CAPITULO IV  ASPECTOS ACADEMICOS DEL HOTEL-ESCUELA
	4.1 MISIÓN Y VISIÓN DE LA ESCUELA
	4.2 ORGANIZACIÓN ACADÉMICA
	4.2.1 PERFIL ACADÉMICO Y PROFESIONAL DE LOS ESTUDIANTES BASADO EN EL OBJETIVO DEL HOTEL-ESCUELA
	4.2.2 PERFIL PROFESIONAL DEL PERSONAL DOCENTE DEL HOTEL-ESCUELA
	4.2.3 PENSUM ACADÉMICO


	CAPÍTULO V DETERMINACIÓN DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES
	5.1 COSTOS FIJOS Y VARIABLES DEL HOTEL
	5.2 COSTOS FIJOS Y VARIABLES DE LA ESCUELA
	5.3 CRITERIO PARA DETERMINAR LOS COSTOS EN RELACIÓN A LOS INGRESOS

	CONCLUSIONES
	RECOMENDACIONES
	ANEXOS
	ANEXO A ENCUESTA PARA DETERMINAR LA DEMANDA EN EL MERCADO PARA EL HOTEL ESCUELA
	ANEXO B ENCUESTA PARA JUSTIFICAR LOS PROGRAMAS DE ESTUDIOS PARA EL HOTEL-ESCUELA
	ANEXO C HOJA DE EVALUACIÓN DE HORAS PRÁCTICAS

	BIBLIOGRAFÍA




