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RESUMEN 

LJri €-lotel-Escxela es un estableciniieritc, en el que se coriibiriari dos actividades: 

“la  de eclircar y capacitar, y la de lríridar los servicios de alojamiento y 

alirneritacicjii, tal y ccmo lo briridaría un hotel de primera categoría t-ri el 

I ~ I u I ~ ~ c ) . ”  Esta es la preriiisa que ha servido de base para el desarrcdlo de toda 

nuestra tesic. I Ieriic‘tc trata&> de conjugar estas dos actividades en u r i  stilo 

cuncepto. 

Pc7r ello ccmsiderariios revisar los orígenes y evo1uciCm de los hoteles escuelas 

en el 1 1 i ~ i r i d 0 ,  tratarido de btiscar las características eri coniUri dti este tipo de 

estableciniieritr)  ara acopla-las a la realidaJ del sísteriia t-dricativo hotelero d e  

niicstro p A í s .  hí nzisriio, .ie ctetennirian liiieainientos gt-ncrales para estahlewr 

esparios físicos requeridos para el funcionamictitr) cit. ima cdificaciíin de esta 

dasí‘. 



También abarcamos aspectos administrativos funcionales del Hotel-Escuela, 

determinando su misión y visicín, la organización con la que éste se manejaría 

y las funciones de cada irno de los departamentos que constituyen la 

estructura interna del hotel. 

En lo referente al aspecto académico del Hotel-Escuela, se define su misión y 

visibn, los perfiles profesionales tanto de los estudiantes como del personal 

docente; y se detalla la pieza vitai de la institución educativa: "el Penswn 

Academ ico . " 

Finalmente, incluimos la clasificación tanto de los costos fijos y variables de la 

operación del Hotel-Escuela, el criterio para determinar en qué medida los 

costos son deducidos de los ingresos. 
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INTRODUCCI6N 

En 1995, la Escuela Superíor Politécnica del Litoral creó el Programa de 

Lienaatura en Turismo como una respuesta a la falta de personal Capacitado 

tanto en areaS administrativas como operativas de la actividad tur’stica. Este 

programa desde su aparición ha buscado trascender, a tal punto que ha 

permitido que la ESPOL se constituya en una de las mejores instituciones de 

ensefianza tw’stica del país. 

En su búsqueda de intemacionalización y de establecer sólidas bases en el 

mercado educativo, la ESPOL y el Programa de Licenciatura en Turismo firmd 

un convenio mn una importante universidad de los Estados Unidos: la Conrad 

N. Hilton of Hotel and Restaurant Management de la Universidad de 

Houston. Dicho convenio daría la oportunidad a la ESPOL de desarrollar el 

primer Hotel-Escuela del país, para la capacitación y formación de 

profesionales en la rama de Hotelería, respondiendo a las necesidades del 

mercado laboral hotelero que busca personas altamente entrenadas para ocupar 



cargos operacionales y gerenciales. Por lo que nuestra tesis, que enfoca las 

particularidades que un Hotel-Escuela debe poseer para cumplir con su doble 

misión: ~ o ~ p ~ ~ ~ n u l e ~  hoteleros y brindizrh servicio de ulojumiento de 

culídd,” se puede aplicar para ei desanoílo de éste proyecto. Para lograr la 

realización de este tema recurrimos a la búsqueda de información a través del 

Internet, en bibliografin especializada en el terna hotelero, mediante entrevistas 

a personas vinculadas con el ámbito tun’stico y encuestas realizadas al público 

en general. Debido a que no manejamos herramientas estadísticas, estas 

encuestas tienen un gran margen de error puesto que no contempla todo el 

universo en la muestra tomada. La información fue relativamente escasa en 

relaci6n a lo esperado, sin embargo, la obtenida nos permitió conocer la mayor 

parte de los aspectos inmersos en el tema: enfoques organizacionales del 

servicio hotelero en general y características académicas de hoteles escuelas a 

nivel mundial. 

Apesar de contar con poca información para llevar a cabo este trabajo, nos ha 

servido como un motor impulsor hacia la investigación de temas relacionados 

con la Hotelería. Todos los libros consultados y las entrevistas realizadas a 

personas vinculadas con este campo, nos ha permitido llevar a la luz todo 

este trabajo, sin embargo todas las conclusiones aquí 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 

investigacih bibliogrgfica de primera mano. 

Cabe recalcar que éste trabajo está orientado hacia el establecimiento de 

parámetros que servirían a nuestra Institucidn Universitaria para organizar 

tanto administrativa corno 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 cálculo de proyecciones. Por ello, y para no 

apartarnos de nuestro tema de tesis, que se refiere a las “cdr6lcGeristicmy 

Definícíbn de un HateZ-finrelrl,” esta propuesta abarca aspectos más 

cualitativos que cuantitativos. 

Aunque parezca que nuestro trabajo concluya al entregar este informe, nuestro 

compromiso está apenas comenzando, puesto que nuevos datos pueden y 

deben ser índuídos para mejorar la calidad de la investigación aqui presentada. 



CAPÍTULO 1 



1 .= GENERALIDADES 

I -1. ;&uÉ 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 futirros profesionales en las áreas 

hotelera y de restaurante; y la de brindar los servicios de alojamiento y 

alimentación con que menta un hotel de primer orden en culquier lugar del 

murido. 

Este tipo de centro de formacicin pemiite a los estudiantes poner en práctica 

de una manera más directa y eficaz el aprendizaje teórico 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 capacitación 

profesional de las futuras generaciones hoteleras v de restaurantes del país. Se 

dice que se garantiza la calidad de la capacitación profesional: “casi en su 

totalidad”, porque “la d idad  total en la capacitacirjn” la otorga la experiencia. 
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1-2, EVOLUCI~N 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 está, la parte fisica-arquitectónica de los 

hoteles contribuye también a elegir en qué hotel hospedarse. Bajo la premisa 

del &Uo, los hoteles buscan capacitar a su personal -desde los botones hasta 

los gerentes-. Es aquí que surge la necesidad de crear centros de enseñanza 

especializados en Hotelería. 

Para conocer un poco más acerca del surgimiento de estos lugares, cabría 

dividirlos según el lugar del mundo donde Se encuentran. 
crr 

1.2.1- A nivel muaUd 

Los primeros hoteles escuelas apawieron en los años 20. Hasta ese momento, 

los directores y gerentes de hotel adquirían sus conocimientos de la única 

manera lógica en que pdian obtenerlos: en la práctica y sobre la marcha. Fue 

entonces que la Ameriaxlo HutelAssuaatt'on creó un programa de administracíbn 

a nivel superior en los Estados Unidos. 

Para 19 17 F m k  Dudley, presidente de la United Hotel Corporation (dedicada 
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a construir hoteles en las ciudades) y J. Leslie Kincaid (interesado en 

desarrollar hoteles en poblaciones pequeñas) notaron que a medida que surgfan 

sus negocios era más difícil encontrar directores capaces. Maitres y Chefs 

venían de Suiza y Francia, pero no eran suficientes para la gran demanda. 

Dudley contrató entonces a Lucius Boomer, presidente de1 Waidorf Astoria, 

para que forme y presida un comité que indague sobre las necesidades 

educacionales del sector hotelero. 

La recomendación de este comité fue la de mear la SGhooZ ufHuteZ Mundgment 

en la Come11 Unimmity en Ithaca, Nueva York siendo su primer director 

Howard B. Meek (1 922 ). Pero el apoyo económico por parte de los 

miembros del AHMA no se hizo efectivo. Sin embargo, Ellsworth Statler 

ofreció pagar US$7@ 000 si los otros miembros pagaban los US$3@ @O@ 

restantes. A pesar de que Statler no era partidario de la formación universitaria 

de los directores de hotel, visitó Cornell en 1925. Su primer discurso fue una 

arremetida contra la institución e incluso sugirió a los estudiantes que busquen 

otra alternativa, 

Al segundo día de su estancia, Statler había cambiado de parecer y durante un 

banquete, ofreció toda su ayuda a la escuela. Llegó a tal punto este 
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ofrecimiento que en su testamento dejó 10 O00 acciones de su fortuna de 

US$l O cada una para m a r  la Statler Fundation. En 1975 la Come22 S&uf 

había recibido por parte de esta fundación más de US$10 O00 O00 para la 

construcción de locales, salarios, proyectos de investigación y becas. 

Cornell fue el principio. Varias universidades empezaron a incluir programas 

de estudio en Administraci6n Hotelera, no s610 en Estados Unidos (Cunrad N. 

Hiltun Cullege de la Universidad & Huustun, Michigan State, Universidad de Nm 

Odeans) , sino alrededor del mundo. 

El Hotel Escuela de La H y a ,  fundado en 1929, que desde ese tiempo fue la 

organización líder en las empresas hoteleras y de las que se dedicaban a la 

provisión de banquetes. La educación en éste hotel escuela va más allá del 

simple entrenamiento vocacional, permite preparar a los estudiantes para las 

complejidades de la Administración Hotelera. 

En el propio hotel de la escuela, los estudiantes aprenden habilidades prácticas 

del negyio de los hoteles, ya que éste está equipado con cocinas, restaurantes, 

Departamento de Ama de Llaves y Recepción. Además, los alumnos reciben 

entrenamiento en computación, 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 características es el Hotel Escuela Escoces 

(Scutísh HuteZ S&uZ), localizado en el edificio Curran del Campus John 

Anderson de la Universidad de Strathclyde, fundado en 1944. Este hotel 

escuela disf‘ruta de una gran reputacidn internacional y atrae a estudiantes del 

Caribe, Afríca, Medio Este, Lejano Oeste, así como del Reino Unido. Forma 

graduados que ocuparán posiciones a l t a s  en empresas dedicadas a la Hotelería 

y el Turismo, tanto en Escocia como a nivel mundial. La fortaleza príncipai 

de este centro de capacitacidn es que muchas organizaciones tm’sticas 

demandan sus estudiantes. 

En Suiza, encontramos el Instituto deAdministrm3n Hotelera que se encuentra 

en Lucerna, a orillas del lago del mismo nombre. Este lugar es muy visitado 

durante el verano y en el invierno; mediante un teleferico se llevan a los turistas 

a la montaña Rigi. Este instituto ofrece el “Diploma Suizo del Hotel Escuela” 

que es una garantía de empleo alrededor del mundo. Los cursos son dictados 

en módulos, y el diploma en “Operación Hotelera” es entregado a los 

estudiantes que hayan aprobado los primeros dos módulos. El diploma en 

“Administración 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 años. 

En la regi6n de las Islas Canarias, la educación para la Administración Hotelera 

ha sido muy importante desde hace muchos años. Debido a ésto se cre6 una 

Asociación que reune a varios institutos que ofrecen la catedra de 

AdministraBh de hoteles. Esta organización se denomina HECANSA (Hoteles 

Escuelas de Canarias), sociedad formada por el gobierno de Canarias y los 

empresarios del sector turístico de las Islas Canarias. Entre los centros de 

capacitación hotelera pertenecientes a esta organizaci6n se encuentran los 

Hoteles Esmelas Santa BxZ@d.a y Santa Cmz, que bajo el lema “&rende;E 

Haciendo” y durante tres años y medio forman a los alumnos en todas las 

áreas que requiere conocer un Administrador Hotelero. 

En España, existe el Hotel Esmela de la Commádad de Madrid que ofrece el 

título de Técnico Superior y Técnico Medio en Hotelería y Restauración. 

En Australia, espedficamente en Camberra, también surge un hotel escuela, el 

htrialian 1nt-l Hotel SdzooZ (AIHS), el cual está afiliado a la Escuela de 

Administración Hotelem de la Come11 University en Ythaca, New York, lo que 

proporciona múltiples ventajas, ya que la Come11 University y su escuela de 

Administmuón Hotelera son una institución lfder en el mundo en este campo. 
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Entre las ventajas están un sobresaliente curso de administración de negocios 

hoteleros, acceso a una de las bibliotecas líderes en hotelería del mundo; la 

participación de una f a d t a d  con integrantes de todo el mundo y la 

oportunidad de estudiar por un semestre en la Come11 University. 

El hotel que maneja ésta entidad tiene por nombre “Hotel Kurrajong“ y fue 

mnstu’do en 1927 para acomodar parlamentarios y su cuerpo administrativo. 

La graciosa construcción de estilo pabelldn ha sufrido una completa 

mnstrw5ón para ser transformado en un brillante ejemplo del período “art 

d a ” .  

El Australian International Hotel School ofrece un Bachillerato en 

Administración Hotelera, y se ha convertido en la única institución a nivel 

universitario en la Región Asia-Padfico, que opera su propio hotel comercial 

y su restaurante. Algo que cabe destacar, es que uno de los mayores honores 

que le ha sido mnferido, desde su apertura, fue el de ”Mejor Acomodación de 

Hotel”, otorgado por la Asociación Nacional de Hoteles Australianos en 1996. 
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FIGURANO. 1 

UNIVERSIDAD DE HOUSTON 

FUENTE: TOMADO DEL INTFflNE?f - ww~.hn .Uh.ed~  

FIGURA No. 2 

VISTA PANORhlICA DE wlr. CIUDAD DE HOUSTON 

FUENTE: TOMADO DEL I " E T  - ~ . h m i . u h . e d u  
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FIGURA No. 3 

CONRAD N. HILTON, ESCUELA DE APMINISTRACI~N HOTELERA Y 
DE RESTAURANTES, DE LA UNIVERSIDAD DE HOUSTON 

FIGURA No. 4 

EDIFICIO DEL CONRAD N. HILTON COLLEGE 
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FIGURANo. 5 

OPORTUNIDADES EN EL CONRAD. N 
HILTON HOTELESCUELA 
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FIGURA No. 6 

HOTEL ESCUELA DE LA UNIVERSIDAD DE CORNELL 

FIGURA No. 7 

SERWCIOS QUE OFRECE EL HOTEL STATLER 
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FIGURA No. 8 

HOTEL ESCUELA INTERNACIONAL DE AUSTRALIA 

FW34TE,: TOMADO DEL INTEFWET - www.hotelschool.cll.eddaW 

FIGURANO. 9 
AUSTJULIAN HOTEL SCHOOL 

UN MUNDO DE OPORTUNIDADES 
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FIGURA No, 10 

HOTEL ESCUELA DE LA HAYA 

h s s p i t a l i t y  
s t a n ü a r d s  
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1.2.2. A dvel  regioid 

La &ente demanda de servicios turísticos en Latinoam&rica ha motivado la 

creación y desarrollo de centros de capacitación hotelera para cubrir las 

diversas áreas de ésta actividad. Los hoteles escuelas se han convertido en la 

alternativa para lograr este objetivo. Es así como se han originado este tipo de 

establecimientos en esta región. 

El Hotel EstmuPla Nimajay Antigua que se encuentra en Guatemala, se ha 

mnvertido en la alternativa centroamericana para la formación hotelera. Esta 

institución educativa ha permitido a las empresas del sector hotelero de esta 

región de América, contar con mano de obra calificada para ocupar cargos 

gerenciales y de mandos medios. 

En Cuba, existe el Hutel Esatela Sevilla que ofrece un nivel medio de 

Tecnología en AdrninistraciBn Hotelera y Postgrados en Hotelería. El hotel 

es de estilo mlonial, fue restaurado y reabierto en el año 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 Esatela del SENA (Servicio 
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Nacional de Aprendizaje), el cual lleva algunos anos formando profesionales 

hoteleros. Ofnroe dos títulos, Técnicu Hotelero y Tecnólogo en Administración 

Hotelera. Este hotel escuela subsiste de rentas provenientes del sector público 

y privado; y su mercado cautivo es nacional. 

En Brasil, se formó el Centro de Educación en Turismo y Hotelería como una 

unidad especializada del SENAC de Sao Paulo, que ofrece programas a nivel 

superior, postgrados y programas de educación continua, asi como seminarios 

internacionales y cursos a nivel técnico. Este centro educativo está. situado en 

la ciudad de Sao Paulo, y también posee unidades educacionales en las 

ciudades de Aguas de San Pedro y Campos del Jordh,  ambas a menos de 200 

km de la ciudad de Sao Paulo. El centro educativo de Turismo y Hotelería 

tiene en estas ciudades hoteles escuelas que ofrecen instalaciones especiales 

para el soporte técnico de la enseñanza teórica impartida a sus estudiantes. 

Mantiene intercambios y 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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TARLANo. 1 

PAiS 

Guatemala 

PRINCIPALES HOTELES ESCUELAS 
EN LATINOAMÉRICA 

NOMBaE 

Hotel Escuela Nimajay 
Antigua 

Cuba Hotel Escuela Sevilla 

Colombia Hotel Escuela del SENA 

I 
Brasil 1 Hotel Escuela SENAC- 

SP 

I 

TÍTULO 
~ 

Técnico en 
Aministración 

Hotelera 
~ 

Tecnologo en 
Administración 

Hotelera 

Postgrados 

Técnico Hotelero 

Tecnólogo en 
Adminstración 

Hotelera 

Tecnología en 
Turismo 

Bachillerato en 
Hoteleria 

Tecnológo en 
Gastronomía 

Estudios de 
Postgrados 

DURACIÓN 

3 Años 

3 Años 

2 Años 

3 Años 

2 Años 

4 Años 

2 Años 
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FIGURANO. 11 

HOTEL ESCUELA NIMAJAY ANTIGUA-GUATEMALA 

Hotel Escuela Nimajay 
Antigua 

NJENTE: TOMADO DEL MTERNET - www.guate.net/nimajay 

FIGURA No. 12 

VISTA PANORÁMIGA DEL HOTEL ESCUELA 
NIMAJAY ANTIGUA 

Hotel Escuela Nimajay Antigua 

FUENTE: TOMAD3 DEL “TERNET - ~ . g ~ t e . & h k i @ y  
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1-3- UN H4WEL-ESCUELA PARA EL ECUADOR 

Eii los (&irnos aiios, el Turismo ha crecido de manera sorprendente. Esto ha 

motivado que los hoteles domiciliados en nuestro pais demanden de 

profesionales altamente capacitados para atender a los viajeros que por 

negocios o vacaciones visitan Ecuador. 

Consciente de esta reaiidaú, la Escuela Superior Politécnica del Litoral, creó en 

1995 el Programa de Licenciatura en Turismo para atender las necesidades no 

s d o  del gremio hotelero, sino de todas aqwlIas instituciones y organismos 

involucrados en la actividad turística. 

El Programa de Licenciatura en Turismo desde su creación ha venido 

desempeñando en la ciudad de Guayaquil un papel muy importante en el 

desarrollo turistico de la ciudad; así mismo, se ha abierto campo, ocupando un 

1 u p  determinado en todo el territorio ecaatoriano a través de la participaci6n 

en diversas ferias y congresos. 

A nivel internacional ha participado en miigresos y cumbres, dejando las bases 

para establecer convenios con universidades y organismos de varias partes del 

mundo. La ESPOL y el Programa de Licenciatura en Turismo se enfrentan 
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actualmente a un nuevo desafío: “la creación del primer hotel escuela para el 

Ecdor” .  Este proyecto que cuenta con el apoyo del Ministerio de Turismo, 

estaría ubicado en Guayaquil debido a que esta áudad es la de mayor 

actividad comercial del pais. Y, con el Proyecto Malecón 2 000, que es la 

rvgenemión del actual malecón, se convertiría en elemento importante de un 

gran centro turístico urbano. 

1.3.1. JUSTIFICACIÓN DE UN HCnrEL-ESCUELA PARA EL 

ECUGOOR 

Como lo hemos dicho anteriormente, el Turismo se está convirtiendo en una 

gran fuente de ingresos para el Ecuador. Visitantes extranjeros quedan 

maravillados con la gran variedad de sitios naturales y lugares cdturales que 

nuestro país tiene para ofrecer. 

Los estudios mnómicos (ver Tabla No. 2), indican que el Turismo sería una 

de las prinapales actividades productivas que podrían reemplazar los ingresos 

que genera la actual actividad del petróleo. 
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TABLANO. 2 

PRODUCTO 

Petróleo 

Banano 

Camarón 

Turísmo 

Productos del Mar 

INVERSIONES EN DIVISAS - 1997 

MILLONES USS 

1 .;104,3* 

1.326,9* 

872,8* 

290 

1?9,6* 

1 * ciflas Provisionales 1 
Fuente: Información Estadística Mensual - Mano 31 de 1998. 

Banco Central del Ecuador. 

Del cuadro anterior podemos deducir. que si el Turismo continúa con un 

ritmo de crecimiento similar al actual, dentro de pocos años se podría ubicar 

en el primer lugar de ingreso de divisas para el pais; siempre y 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 están viendo al Ecuador como un lugar con alto 

potencial, atractivo para los negocios y el descanso por lo que están buscando 

ubicar sus establecimientos en diversos puntos del país. Prueba de ésto fue la 
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ubiaa6n del primer Hotel Hilton en Quito, en la década de los 90 (uniéndose 

al Hotel Colón, ya establecido), y la posterior construcción del Hotel Hilton 

Col6n en Guayaquil, as' mmo su actual construcción en la audad de Salinas. 

Así mismo, pdximamente se establecerá un hotel de la cadena Sheraton en la 

ciudad de Guayaquil, lo que confirma lo anteriormente mencionado. 

No podemos dejar de citar a otras cadenas que han hecho historia en la 

tradición hotelera guayaquileña como: la Connor and Jacobson, Orotels, 

Ramada, entre otras. 

Otra razón fundamental para llevar a cabo este mamo proyecto es la de crear 

un "frente tw'stico" que absorba la gran demanda que se presentará con los 

proyectos de reconversión urbana que tiene planeado la Muy Ilustre 

Municipalidad de Guayaquil. Uno de estos proyectos es el Malec6n 2 000, el 

mismo que se está llevando a cabo. 
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La Escuela Superior Polithicii del Litoral y el Ministerio de Turismo firmaron 

un convenio de asistencia académica y técnica con una de las más prestigiosas 

instituciones de enseñanza hotelera de los Estados Unidos, la Conrad N. 

Hilton College of Hotel and Restaurant Managernent de la LTniversidad de 

Houston. Este convenio, firmado en Octubre de 1997 en la ciudad de 

Houston-Texas, contempla asesorfa arquitectónica, de equipamiento, de 

constm&ón y operación del Hotel-Escuela, lo que asegura el sello de Calidad 

Hilton en este proyecto.‘ 

1~3.2, P R O P ~ I T O S  Y OBJETIVOS 

El propósito principal del Hotel-Escuela de la ESPOL, es la capacitación de las 

personas interesadas en iricursionar en la Hotelería para que ocupen las 

diferentes áreas de trabajo en este creciente negocio en el Ecuador , y la de 

brindar un servicio de alojamiento de alta calidad a un precio cómodo. La 

preparación de los estudiantes no sólo debería abarcar el campo hotelero, sino 

que también debería ofrec‘er un cierto nivel cultural que permita a los egresados 

de esta institución tomar su lugar en una sociedad productiva y competitiva 

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

’ Centro de Capacitación Hotelera y Turístico ‘(Hotel Escwlu”, ESPOL-Escuela de 
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Hotel-Escuela deberían de cubrir, además de las propias de la carrera, muchas 

disciplinas como la Contabilidad, Computación, Economia, Matemáticas, 

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

El Hotel-Escuela debería ir más allá de un simple entrenamiento, tendría que 

preparar a los estudiantes para buscar e implantar soluciones a posibles 

problemas que se presenten en el complejo mundo de la Administración 

Hotelera. También debería de activar la curiosidad y el deseo constante de la 

investigación de sus estudiantes. El Hotel-Escuela debería ser considerado un 

laboratuno viviente donde las destrezas y la enseñanza teórica impartida se 

ponga en práctica siguiendo la filosofia de ‘‘uprenda IrBcíerih’’. 

Este proyecto al mismo tiempo de ser un centro de capacitacibn, se convertiría 

en parte de la estructura hotelera de la ciudad de Guayaquil, lo que 

beneficiaría al fomento del Turismo Nacional y Receptivo. 
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TABLA No. 3 

OBJETIVOS DEL HOTELESCUELA 

2 .- 

2.- 

?.- 

$.* 

5. - 

5.- 

7. - 

Gqwitar a las personas interesadas en todos los asp~xtos qw englobh 

la uctfvidad Iiotelera. 

Crear un centro de investigución que recoja los problemas del sectot 

hotelero, y que pueda emitir soluciones u los mismos, 

Compartir conocimientos con los institutos universitarios de Turismo 

y Noteleda tunto nacionales como intmm~onules. 

Brin& rn servjcjo de alojumiento Aa calidad a un precio rmnrlble qau 

permita mantener un nivel de aeepatación en el mercado. 

Dar ha 0porl"r~nidad u los profesores del Hotel-Ermla, pura que realicen 

estudios de postgrados en otras universidades del mundo, y a su vez, 

permitir el intmmmbio de profesores Eon otros institdos de capacitación 

hotelera 

Crm C O T U & . ? I Z ~ A  turística en la sociedad guayaquileiicr y transmitirla a 

todo el territorio ecuatoriano. 

Formar unu esEu&E6 de postgrado en Administrución Turística Hotelera, 

que conceda un título 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 verídica. Pero como nuestro tema de Tesis se limita a las 

“CaraLterísticas y Definición de un Hotel-Escuela,” procedimos a realizar tan 

sólo un sondeo en el mercado local y nacional a través de una encuesta (ver 

anexo A), entre bachilleres y jóvenes en general, que justifique la existencia de 

este. 

En base a una muestra realizada a 50 personas (40 guayaquileños y 10 de 

otras provincias: Azuay, Pichincha, Tungurahua y Esmeraldas), se obtuvieron 

los siguientes resultados: 

1. Al 76% de los encuestados sí les gustarla estudiar Hotelería. 

FIGURA No. 13 
¿ESTUDIAR HOTELERíA? 

SI o No 

80 
70 
60 
50 
40 
30 
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O 
PORCENTAJE % 
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2. El 6 .00% estudiarían Hotelería porque consideran que es rentable, el 

63.00% porque les agrada el trato con diferentes personas y culturas, al 

13.00% le agradaría esta carrera porque dentro de la hotelería hay diversidad 

de áreas de trabajo, y el 18.000' consideraron más de tina de las alternativas 

plan teada s .  

TARLA No. 4 

MOTNOS 

RENTABLE 

TRATO CON DIFERENTES PERSONAS Y CULTURAS 

DIVERSIDAD DE ÁREAS DE TRABAJO 

VARIAS 

MOTIVOS PARA ESTUDLAR H0TELER.h 

PORCENTAJE 96 

6.00 

63.00 

13.00 

18.00 

I TOTAL 100.00 

FIGURANo. 14 
MOTIVOS PARA ESTUDIAR HOTELERÍA 

30 
20 l o  , 

I 

PORCENTAJE % 

c] RENTABLE 
TRATO CON DIFERENTES PERSONAS 
DIVERSIDAD DE ÁREAS DE TRABAJO 
VARIAS 
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3. El 24% restante, a los que NO les gustaría estudiar hotelería, no lo 

hm’an porque es m y  costoso en un 25%, un 58% opinaron que faltan plazas 

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

MOTIVOS 

MUY COSTOSO 

NO HAY PLAZAS DE TRABAJO 

OTROS 

TOTAL 

TABLANo. 5 

PORCENTAIE % 

25.00 

58.00 

17.00 

100.00 

MOTIVOS PARA NO ESTUDIAR HOTELERÍA 

FIGURANO. 15 

MOTIVOS PARA NO ESTUDIAR HOTELEElfA 

PORCENTNE % 

MWCOSTOSO 
NO H4Y PLAZAS DE TRABAJO 
OTROS 
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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 pr$cticas de lo aprendido en las aulas. 

FIGURA No. 16 

IMPORTANCIA DE UN HOTEL-ESCUELA 
1 1 

o L” 
I 

PORCENTAJE % 

U s i  !fJJjm 

5. Del grupo anteriormente mencionado, el 1896 opinan que un Hotel- 

Escuela sería una ventaja comparativa en relación a otras escuelas de Hotelería 

del país. El 2% consideró, que un Hotel-Escuela contribuiría al desarrollo del 

país, el 44% dijo que un Hotel-Escuela permitiría adquirir expericiencia para 

desenvolverse en su actividad profesional, y el 34% enfatizó que las prácticas 

son fundamentales para complementar los conocimientos teóricos. 
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TABLANO. 6 

MOTIVOS 

VENTAJA COMPARATIVA 

CONTRIBUIR AL DESARROLLO DEL PAIS 

ADQUiRIR EXPERIENCIA 

MOTIVOS DE LA IMPORTANCIA DE UN HOTEL-ESCUELA 

PORCENTATE 96 

18.00 

2.00 

44.00 

I TOTAL 100.00 

FIGURA No. 17 

MOTIVOS DE LA IMPORTANCIA 
DE UN HOTEL-ESCUELA 

50 
40 
30 
20 
10 

, a -  l 

PORCENTAJE % 

cf VENTAJA COMPARATIVA 
CONTRIBUIR N DESARROLLO DEL P d  
ADQUtRlR EXF'ERIENCIA 
50% P&TIcA-fO% TEORíA 

6 .  El 2% mírespondiente a los encuestados que respondieron que NO a la 

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

los alumnos puedan realizar prácticas. 
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7. Finalmente, en relación a la pregunta No. .5 de la encuesta, un 80% 

estudiada en un Hotel-Escuela conscientes que los costos serían un poco rnás 

elevados que los de amlquier escuela de Hotelería. 

FIGURA No. 18 

¿ESTUDIAR EN UN HOTEL-ESCUELA? 
SI O NO 

80 
70 
60 
50 
40 
30 
20 
10 

I 

PORCENTAJE % 

A través de los resultados de esta encuesta, podemos apreciar a breves rasgos 

la importancia que envuelve un proyecto de esta naturaleza para nuestro país. 

Los jóvenes del Ecuador ven a la Hotelería como una opción más, dentro de 

las carreras profesionales que les gustaría estudiar. Más aún consideran 

importante la alternativa de poder hacerlo en un lugar donde lleven a la 
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prádica lo aprendido en clases, y de esta manera adquirir conocimientos más 

sc5lidos y experimentar situaciones reales que podnán afrontar en su 

desempeño profesional. 

LJna 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 

ofrecería. 

1.3,9-1, A NIVEL NACIONAL 

Basándonos en un estudio del Turismo Interno A6reo del aíío de 1997 

realizado por CETUR (Corporación Ecuatoriana de Turismo), podemos 

deducir que la ciudad más visitada por residentes en el Ecuador, es Guayaquil 

en un 5 1 SS%; siendo los negocios y trabajo el principal motivo de su 

desplazamiento, establecido en un 56.98% durante el mes en que se tomó la 

muestra (agosto de 1997). 
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TABLA No. 7 

MOTIVO DEL DESPLAZAMIENTO 

Negocios/Trabajo 

Vacaciones 

Visitas a Familiaresíhigos 

Congresos / Convenciones 

Otros 

MOTIVOS DEL DESPLAZAMIENTO INTERNO - 1 997 

% DE PARTICIPACIÓN 

56.93 

25.13 

3.03 

4.75 

5 .O6 

I TOTAL 1 100 
Fuente: Encuestas realizadas en los aereopuertos de Quito y Guayaquil en agosto 1 997. 

FIGLJRA No. 19 

MOTNDS DEL DESPLAZAMIENTO INTERNO 

80 
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CongrasoslConwn clon es 
Otros 
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Estos datos demuestran que el mercado de negocios representa una parte 

MERCADO 

América 

Europa 

Asia/ Africat' Oceanía 

TOTAL 

importante en los ingresos de 10s hoteles de Guayaquil. 

Participación Participación 

1996 1997 
en Miles % 19% en Miles % 1997 

390 260 79 404 O00 77 

88 920 18 105 O00 20 

14 820 3 16 000 3 

494 O00 100 525 O00 100 

1.3-32- A NIVEL INTERNACIONAL 

Según estadísticas de la Dirección Nacional de Migración del ano 1997, la 

mayor cantidad de visitantes extranjeros provino del Continente Americano, 

especialmente de Estados Unidos (21%) y Colombia (32%). En segcindo 

lugar, se encuentran los turistas de Europa, principalmente de Alemania (4%) 

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

TABLANo. 8 

LLEGADA DE EXTRANJEROS AL ECUADOR 
SEGÚN PRINCIPALES MERCADOS 
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FIGURANO. 20 

LLEGADA DE EXTRANJERO8 AL ECUADOR 
SEGUN PRINCIPALES MERCAOOS 

80 
70 
60 
50 
40 
30 
20 
10 

O 
% PARTlCIPACI6N 1 @@e % PARTICIPACIÓN 1 097 

Como podemos apreciar se ha suscitado un incremento en la llegada de 

extranjeros al b d o r  entre los años 1996 y 1997, representado en un 6.27% 

(3 1 OíXI personas). Entre los principales lugares visitados por los extranjeros 

están Quito en primer lugar con una participación del 73.95%, y Guayaquil, 

en segundo lugar con un 47.5 1%. Estos porcentajes están muy relacionados 

con el motivo de viaje de los turistas internacionales que visitan nuestro país 

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

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

1 
1 

Fuente: Tornado de Estadísticas de 1997, CETUR. 
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cantidad de visitas extranjeras. 

Guayaquil, por su parte, sirve como punto de conexión para llegar a las playas 

cercanas y a destinos tw’sticos relevantes como las Islas Galápagos y otras 

ciudades de la Región 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 sólo un punto de 

llegada y salida de los turistas, sino un lugar donde puedan vacacionar y 

disfrutas de unos días de esparcimiento; por lo que se necesita, entre otras 

cosas, que la ciudad se equipe con instalaciones que demanda la actividad 

tm’stica, entre éstas se hallan los hoteles que presten servicios de calidad, como 

lo haría el Hotel-Escuela de la ESPOL, que además de brindar el servicio de 

alojamiento a los turistas, brindaría la oportunidad de capacitar a la población 

de Guayaquil, del Ecuador y del exterior en,la rama de la Hotelería. 
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1.3-4, ANALISIS DE 

FORTALEZAS 

El Hotel-Escuela estaría respaldado por 
una institución de prestigio a nivel nacional 
e internacional: la Ecuela Superior 
Politécnica del Litoral-ESPOL. 

El Hotel-Escuela estaría ubicado en el 
principal pmyecto de reconversión 
urbaneturístico de la ciudad de 
Guayaquil: Malecón 3000. 

Este prayecto se encontraria en una ZOM 
privilegiada ya que contará con la 
presencia del río Guayas y del Centro 
Histórico de la ciudad el Barrio Las 
Peñas, asentado en el Cem Santa Ana y 
la 1" Iglesia de la ciudad, Santo Domingo. 

El Hotel-Escueia de la ESPOL se 
constituiría en el primer proyecto de 
CapaCitacian hotelera garantizada del país. 

PODA DEL HOTEL-ESCUELA 

OPORTUNIDADES DEBILIDADES 

Proporcionar al país un mejoramiento Financiamiento muy elevado para 
notorio de la calidad en las áreas de la ConstnimOn del pFayed0 
admmisaación Y Operación de las empresas debido a la && que hoteleras mediante la capacitación afects al ph. 
profesional. 

Al contar con el aval académico de la 
ESPOL, el Hotel-Escuela tendría gran 
aceptación entre los aspirantes que 
busquen una formación en hotelería. 

. .  

Altas costos de operación tanto del 
hotel como de la escuela. 

Establecer convenios internacionales con Falta de pexsonal docente 
centros de capacitación hotelera para especialbdo en todas las h a s  
funiro~ intercambios, tanto de estudiantes & este prayecm, 10 que 
como del personal docente. ocasiona& altos egresos por 

concepto de pago a profesores al 
inicio de operaciones. 

Si la actividad turística alcanza un alto 
nivel de desmilo dentro del entomo 
económico del país, el Hotel-Escuela 
tendría la oportunidad de captar un 
mercado considerable tanto de 
estudiantes como de turistas. 
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AMENAZAS 

Sobresaturación del mercado de 
profesionales de hotelería, lo que 
provocaría la falta de plazas de 
trabajo para éstos. 

Que por factores socio-económicos 
internos del país, el turismo no 
crezca de la forma estimada, lo que 
no le permitiría al Hotel-Escuela 
contar con la demanda esperada. 

Creación de proyectos similares en 
otros sectores del país, lo que 
implicaría una disminución en la 
demanda del mercado estudiantil. 
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2.- ASPECTOS FfSICOS Y ARQUITECTdNICOS 

DEL HOTEL=ESCUELA 

Un hotel es esencialmente un edificio destinado a proporcionar alojamiento 

&modo a sus huéspedes. El proyecto de la Escuela Superior Polit6uiica del 

Litoral, busca integrar a este objetivo la enseñanza práctica que ha 

caracterizado a ésta institución. Para este fin plantearemos ciertas 

características que la mayoría de los hoteles escuelas alrededor del mundo 

poseen. 

2.1 DIMENSIONES DE UN H(YFEL-ESCUELA 

Si bien es cierto que no existen dimensiones esthdares para los hoteles 

escuelas alrededor del mundo debido a que éstas dependen: de la demanda, 

disponibilidad de espacio físico y de la capacidad de finanaamiento de las 

diferentes instituciones educativas de cada país, se puede establecer que los 

hoteles escuelas cuentan con iireas similares para brindar sus servicios al 
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público y cumplir con el objetivo de la enseñanza. 

Entre esías Areas podemos mencionar: 

TABLANO. 9 

ÁREAS DE UN HOTEL ESCUELA 

d 
d 

V‘ 

Aulas para la ensenanza teórica. 
Laboratorios para la enseñanza técnica- 
práctica. 
El hotel propiamente dicho con todas sus 
áreas correspondientes. 

Debemos mencionar que el tamaño del Hotel-Escuela en estudio, dependerá 

de las áreas que serían construidas efectivamente, ya que algunos sectores, 

considerados en anteproyectos establecidos, podrían ser cambiados durante 

las fases de planificación y construcci6n. 

2.2. DISPOSICIONES DE ÁREAS 

La ouacterística principal de la disposición de iireas de los hoteles-escuelas es 

la de combinar las áreas de servicios del hotel con las áreas acadkmicas. 

AmntinuaQón se detalla en primer lugar las áreas generales y de servicios del 

hotel y sus características principales y luego las áreas destinadas para el uso 

de los estudiantes. 



2,2,1, ÁREAS GENERALES Y DE SERVICIOS 

En los hoteles, tanto las áreas de servicio como las que utilizan los htiéspedes 

deben combinarse de tai forma que el manejo interno del hotel no se dé a notar 

a los dientes. 

En todos los hoteles existen cinco zonas principales a tener en consideración3: 

1 .- Zonas públicas y salas de utilización general: 

a) Entradas y recepción: entradas de canos, huéspedes minuwálidos, 

equipajes, puertas (porterias), zona de recepción, caja, zona de espera, 

ascensores y escaíeras 

* b) Guardarropas y aseo 

e) Saldn principal 

dj  Bar 

e) Sala de espera 

9 Comedor y restaurante 

g) Salas de utilización general 

h) Habitaciones especiales y salas para niños 

2 .- Dormitorios y cuartos de baños: 

a) Pasillos 

Tomado de: La Gestión del Proyecto en Arquitectura. Edward D. Mills, Editorial 
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b) Servicios de planta 

3.- Equipamiento para personal y oficinas de administración 

4.- Cocina y habitaciones de servicios: 

a) Servicio de comida y abastecimiento 

b) Servicios generales, limpieza y mantenimiento 

5.- Alojamiento del personal 

A mntinuación se detallan ciertos lineamientos generales y estiiridares que se 

deben cumplir en la construcción y adecuación de un hotel4: 

La entrada debe ser acogedora para el cliente. 

Debe existir provisión de rampas y otras facilidades para discapacitados. 

Generalmente se usan puertas giratorias o eléctricas. 

En la zona de recepción el mostrador debe verse con claridad desde la 

puerta de entrada, además, pueden existir dotaciones como teléfonos 

públicos, buzones, tiendas, peluquerías, etc. 

El bar puede estar incorporado al salón principal o ser una unidad 

separada. 

La mayoría de los hoteles requieren un comedor privado con capacidad 

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

b 

* 

b 

Tomado de: La Gestión del Proyecto en Arquitectura. Edward D. Miils, Editoriai 
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vez. 

La disposición del restaurante debe relacionarse con el acceso de 

servicio. Una habitación rectangular alargada, con acceso a la cocina 

situada en uno de los lados mayores, proporciona economía en la 

distribución de mesas y accesibilidad a los camareros. El grado en el 

cual la preparación de la comida sea un elemento visual y el grado de 

aislamiento de las mesas individuales, son fundamentales para el diseño. 

El ruido y los efkctos v i d e s  de la preparación de la comida pueden ser 

reducidos por medio de mamparas y antecámaras. Aunque las últimas 

etapas del servicio de comida sean visibles desde el restaurante, el lavado 

y la preparación básica deben mantenerse separados de la zona del 

restaurante. 

Los pisos de los dormitorios son por lo general repetitivos con alguna 

variación en cada planta. 

Debe preyeerse el uso por parte de discapacitados. Para sillas de ruedas 

se necesitan cuartos de baños más amplios y deben evitarse los 

escalones. 

Las habitaciones deben diseñarse para dar facilidad de limpieza y de 

hacer las camas. 

Se deben adecuar los cuartos de baños con una buena ventilación y un 

. 

b 

. 

. 

. 
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timbre de llamada de emergencia. Los cuartos de baño interiores 

precisan de ventilación 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 fn’os y de aseo para el personal, varía entre el 35% y 50% de la 

superficie de la zona de comedor. En hoteles de lujo y de primera 

categoría, el espacio necesario para la cocina y los cuartos de bodega y 

aseo, requieren del 100% de la superficie del área total del comedor. 

Hay que tener en cuenta la circulacittín de las personas. Existen tres 

tipos de circulación: 

a)Huéspedes: aparcamientos, entrada principal o secundaria, recepción, 

ascensores o escaleras, pasillos, dormitorios y zonas públicas. Los 

huéspedes que dejen los dormitorios deben pasar por la recepci6n antes 

de volver al aparcamiento. 

b) Personal: alojamiento del personal, entrada de personal, vestuarios, 

cocina, habitaciones de servicios, ascensores de servicios. 

c) Repartos: puden ser subdivididos en equipajes de huéspedes, entrada 

principal, ascensor de equipajes, dormitorios, cuarto de equipajes. 

Alimentos, bebidas, almacenes, recepción de entregas, almacenes de 
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departamentos varios. Desperdiaos, entrada posterior, cubos de basura, 

recepción de basura vertidas por conducto, almacen de ropa blanca, 

cuarto del huésped, lavandería. 

2,2,2, AREAS PARA ESTUDIANTES 

Para llevar de una mejor forma el Programa de Estudios del Hotel-Escuela se 

necesitan'a que el centro de capacitación se encuentre próximo al hotel de la 

ESIDL. Este nuevo centro educativo debería contar con todas las facilidades 

para permitir el aprendizaje técnico-teórico de los alumnos, en todas las &eas 

de la Hotelería. 

Para lograr este objetivo, sugerimos la construcción de aulas y laboratorios 

multifimaonales, éstos Gltimos, dispuestos en forma de anfiteatro para facilitar 

la atención al expositor, especialmente en las clases de Cocina, Panadería y 

Repostería, Gastronomía, Enología y Manejo de Bebidas. 

El proyecto también debería considerar espacios para biblioteca, salas de 

estudio, laboratorios de computación, salas de profesores, oficinas para la 

administración y servicios generales como cafetería, librería, unidades 

sanitarias, etc. 
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2.3. EQUIPAMIENTO Y MENAJE 

Para determinar el equipamiento y menaje del Hotel-Escuela, se tendría que 

estimar la cantidad de personas que se hospederían en el hotel y la cantidad 

de estudiantes que utilizarían el centro de formación. Para lograr éste 

objetivo, hemos dividido al Hotel-Escuela en sus dos heas componentes: 

1 .- Área Hotelera 

a) Aojamiento 

- una cama individuai de 0,90 x 1,90 o doble de 1,35 x 1,90, o dos 

m a s  individuales 

- una o dos mesas de noche 

- una silla o sillón, o butacón por huésped y una mesita escritorio 

- un portamaletas 

- un closet o armario, empotrado o no, y perchas suficientes 

- una o dos lámparas o apliques de cabecera 

- un timbre de señal luminosa o acústica, para llamar al personal de 

servicio 

- los cuartos de baño serán equipados además de los aparatos 

sanitarios,mn los siguientes elementos: apliques de luz y espejo con una 

dimensión mínima de 0,50m de ancho x 0,60m de alto, y colocadas a 

una altura mínima de 1,40m del piso; repisa de gabinete; tabique de 
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poe ta  en la ducha con una altura mínima de 0,15m del piso, así 

mismo cortinas para la ducha o tina; tomacorriente con indicación de 

voltaje; un juego de toallas de manos, cara y cuerpo por cada huésped; 

jabón en todos los baños; toalla de piso; ganchos de ropa y papel 

higiénico. 

b) Zonas de administración, mantenimiento y recepción 

- en nwpciúny lubby debe existir un mostrador, computador (es), fax, 

tel&fonos, caja control, cabinas telefónicas, suministros de oficina, 

sillones, mesas, lhparas ,  y decoraciones varias. 

- las ufinnas de dministrandvr deben estar equipadas con muebles y 

enseres, equipos, suministros, y decoración en general. 

- la mnsetjcday mantenimiento deben contar con artículos de limpieza, 

herramientas y repuestos. 

c) Zonas de cocina y restaurante 

- en la mina  y bodegas deben existir cocinas industriales, 

electrodomésticos, vajillas, cristalería, cubiertería, implementos de 

mána en general, hornos, carritos, montacargas, congeladores, perchas, 

mobiliario de cocina, papelería, equipos de oficina, y otros. 

- el restaurante debería estar equipado con sillas, mesas, mantelería, 

cristalería, cubiertería, vajillas, centros de mesa, computador, caja, 
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2 .- 

decoración en general, papelería, y otro?. 

Área Estudiantil 

a> Aulas 

- bancas, pizarras de tiza líquida, retroproyectores y pantallas, 

proyectores de slides 

b) Laboratorios 

- pizarras de tiza líquida, televisores y VHS, equipos especiales según 

la materia a dictarse 

c) Biblioteca 

- sillas y mesas, fotocopiadora, archivadores 

d) Laboratorios de computación 

- computadores, mubles adecuados para el uso de estos equipos, pizarras 

de tiza líquida, datashow 

e> Salas de profesores y de estudio, y oficinas 

- mesas y sillas, computadores, pizarras de tiza líquida, televisores, 

equipos y suministros de oficina 

Fuente: Tomado del material de la Cátedra de Hotelería dicta& por el Arquitecto 

"Ca/acterkticas y De finicfÓn de uiz Hotel-Escuela '' - ESFOL 65 

Alfredo Endenca Negrete, Quinto Semestre, 1997. 
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3.- ASPECTOS ADMINISTRATIVOS FUNCIONALES 

DEL HOTEL - ESCUELA 

Toda empresa para iniciar sus operaciones necesita tener en claro hasta dónde 

quiere llegar, cuáles son sus objetivos y cómo establecer los mecanismos 

adecuados para lograrlos. 

3-1- M ~ S R ~ N  Y VISIÓN DEL HOTEL 

La MisiQn &? Hotel debeda ser: 

"El hotel de la ESPOL tendrá como meta primordial el brindar un 

alojamiento c6modo a precios razonables a todos los twistas nacionales o 

extranjems que por motivos de placer o negocios visitan nuestra ciudad. Todo 

ésto enmarcado en una filosofía de la calidad en los sewicios, que mostrará lo 

mejor de la hospitalidad guayaquileña. A su vez buscará crear un ambiente 

agradable de trabajo donde exista libertad de expresión y criterio para sus 

colaboradores, tratando de que éstos se desarrollen tanto personal como 

profesionalmente dentro de la organización, a través de remuneraciones justas 
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y capacitación oportuna. Todos aquellos proveedores que suministren 

productos al hotel de la ESPOL, deberán sentirse cómodas y seguras, con la 

certeza de recibir un pago racional por los productos entegrados. El hotel de 

la ESPOL de igual manera, deberá tomar en cuenta las opciones que la 

mmunidad a m d a n t e  vierta sobre el mismo para establecer de esta forma un 

ambiente de cordialidad y mpeto mutuo. En cuanto a su responsabilidad con 

el Estado, esta organización se encargar6 de establecer nuevas fuentes de 

empleo; así también de pagar a tiempo los impuestos correspondientes, 

comprometiéndose de esta manera al desarrollo del proceso económico de la 

ciudad y de la nacidn. Todo ésto enmarcado en una retribución equitativa 

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

Ld Visiún del Hutel deberíu ser: 

“El hotel de la ESPOL buscará posicionarse en el mercado y captar la mayor 

cantidad de clientes mediante la innovación y mejoramiento constante de los 

servicios que ofrecerá. Se convertirá en el mayor centro de capacitación 

técnica en el área hotelera del país, y establecerá las nuevas formas de 

administración de la hospitalidad en el nuevo siglo.” 
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3.2. ORGANIZACI~N 

La organización de un hotel se constituye como un elemento esencial para 

alcanzar su correcta administración mediante la cual los departamentos del 

mismo se integran cumpliendo así, con &&o, sus funciones. 

Para establecer la jerarquizaaón de los departamentos del hotel es necesario 

determinar una herramienta que permita visualizarlos fácilmente: los 

organi gamas. 

3.2.1 ORGANiGRAMAS 

Como lo hemos mencionado anteriormente, un organigrama permite utilizar 

los niveles jerárquicos existentes en una organizaci&, en este caso, el hotel de 

la ESPOL. Las empresas hoteleras utilizan una orgunizmi6n &smztrcalizad66, ya 

que permite la existencia de arntros de responsabilidad para los departamentos 

operados y no operados. Los primeros, llamados también centros de 

produccirjn, son aquellos que generan la venta de productos terminados y 

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

Tomado de: Cmtrol de Alojamiento. Contabilidad de Huéspedes. Adolfo Scheel 
Meyenberger. Hotelería Y Turismo-Serie Fhnzas. Universidad Externado de 
Colombia, Bogoth. Agosto 1989. 
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Los departamentos no operados o centros de servicio son aquellos que 

mnentran un mnjunto de actividades no productivas, pero generan procesos 

que permiten el funcionamiento de los departamentos operados. Entre los 

departamentos no operados están: Administración (Gerenaa General) , 

Mantenimiento , Publicidad. 

Cabe destacar que cada uno de los departamentos del Hotel-Escuela serían 

manejados por un personal profesional de planta, mientras que grupos de 

estudiantes realizarían sus prácticas en niveles organizacionales inferiores, al 

comienzo de sus estudios, según lo que indique el flujo de materias, y a 

medida que vayan aprobando los respectivos semestres de estudios los 

alumnos realizm’an práctims cada vez más especializadas. Las prácticas serían 

supervisadas por el personal de planta del establecimiento, quienes ayudarían 

a los profesores en el proceso de evaluación. 

Consideramos establecer un personal de planta, puesto que los estudiantes 

toman vacaciones durante un período de tiempo al año (tres meses), y como 

es mnocido, un hotel con las características de este proyecto, no puede detener 

sus operacíiones. 



Definido ésto, deducimos que el organigrama general expuesto a continuación, 

es el que mejor se adaptaría a las necesidades del hotel de la ESPOL, ya que 

muestra en primer lugar, dónde se toman las decisiones (Administración 

General, Jefaturas Departamentales), y segundo, cuál es el personal encargado 

de cumplirlas en cada departamento. Debemos sugerir la existencia de un 

Comité de Coordinación del Hotel-Escuela, que como su nombre lo indica, 

sería el m&mo organismo que estaría a cargo de la toma de decisiones y de la 

dirección de las actividades tanto académicas como administrativas del 

servicio hotelero del Hotel-Escuela. Este comité estaría conformado por el 

gerente del hotel, el director de la escuela de Hotelería, el director financiero 

de la ESPOL, y un miembro de la Asociación de Hoteleros de Guayaquil 

(AHOTEG). 

El organigrama general puede ser dividido a su vez en organigramas 

departamentales, lo que facilitaría la visión de los centros de responsabilidad 

y sus niveles jerárquicos. Se mostrarán los organigramas de la División 

Cuartos y del Departamento de Alimentos y Bebidas, por ser ambos, los 

departamentos más grandes de un hotel. 
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El organigrama de la División Cuartos muestra en forma general las áreas que 

comprende. El Subgerente del hotel es el encargado de toda la división y 

supervisa el trabajo de los otros Jefes Departamentales: Supervisor de 

Recepcidn, Conmutador, y Ama de Llaves. 

El organigrama de la Divisdn Alimentos y Bebidas, muestra que el Chef 

ejecutivo cumple las funaones de gerente del departamento. Recibe órdenes 

directas del Gerente General y cnordina, junto con el Gerente de Ventas, el tipo 

de comida que se servirá en los acontecimientos sociales programados. 

8.2.2. FUNCIONES DEPARTAMENTALES 

El hotel contaría con los departamentos de: 

TABLANo. 10 

DEPARTAMENTOS DE UN HOTEL 

- Recepción 
- Conmutador o Teléfonos 
- Ama de Llaves-Lavandeda 
- Ingeniería 
- Mantenimiento y Redecoraci6n 
- Marketing y Ventas 
- Alimentos y Bebidas 
- Contabilidad 
- Personal 
- Seguridad 
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Sus respectivas funciones serían: 

A) Recepción.- La Recepción es el punto de enlace entre el huésped y el 

hotel. Es el lugar donde los huéspedes obtienen la información mientras se 

hospedan en el hotel, y así mismo es el último punto de contacto a la salida 

de los huéspedes. La Recepcih es el espacio donde se registran los 

huéspedes, recogen las llaves, pagan sus cuentas. Este departamento estA 

localizado en el lobby del hotel. 

B) Conmutador o Teléfonos.- Es el &mino que se asigna al panel telefónico 

del hotel para realizar llamadas internas y externas. En este departamento el 

personal debe laborar las 24 horas del día, deben ser muy capacitados y hablar 

con fluidez varios idiomas. Está ubicado cerca a la Recepción. El director del 

departamento es el supervisor. 

C )  Ama de Llaves-Lavandería.- Este departamento se encarga de transmitir 

la imagen de limpieza del hotel; está dirigido por una Ama de Llaves Ejecutiva, 

que a suvez tiene ayudantes como supervisoras, encargadas de ropería, jefe de 

mozos, jefe de lavandería y camareras. Entre las obligaciones de la Ama de 

Llaves o Gobernanta (término español) están: 

- controlar suministros de ropa blanca y artículos de limpieza. 
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- custodiar las llaves maestras del hotel. 

- controlar los uniformes del personal y estar a cargo de los objetos que los 

huepedes olvidan en las habitaciones. 

D) Ingeniería.- Es el departamento responsable del equipo mecánico del 

hotel, el jefe es un Ingeniero mecánico-electricista. La función relevante de 

este departamento no es la de reparar daños, sino evitarlos. Los equipos que 

deben controlar son: ventilación, aire acondicionado, calefacción, refrigeracibn, 

electricidad y plomería. 

E) Mantenimiento y Redecoración.- Su tarea es la de limpiar 

profundamente paredes, alfombras y tapices de muebles, así como la 

redecoración de las habitaciones. El jefe de mantenimiento dispone de 

personal a su cargo como pintores, ebanistas, tapizadores, albañiles y 

carpinteros. 

F) Marketing.- Es uno de los departamentos fundamentales, puesto que el 

éxito del hotel depende de la venta de sus servicios al publico. Está constituido 

por un Gerente de Ventas y varios vendedores, y sus principales funciones son 

de carácter administrativo y 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 

sólo a los huespedes del hotel, sino que también los brindan a otros clientes. 

El Departamento de Alimentos y Bebidas {A&B) comprende las siguientes 

áreas: 

Cocina: el responsable de esta área es el Jefe de cocina o Chef, que se encarga 

de preparar los mends y alimentos, así como de supelvisar el trabajo de otros 

cocineros. Las responsabilidades del Chef llegan a ser tan amplias como las 

de cualquier gerente. 

Bestaurante: esta área es dirigida por el Capi th o Maitre {Hostess en género 

femenino), quien conduce a los clientes a sus asientos y toma sus órdenes, 

además tiene a su cargo a los meseros que también pueden tomar órdenes 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&& a las habitaciones; suele ordenarse por 

teléfono y es más utilizado por los húespedes para el desayuno. 

& es atendido por un Barman y un asistente quienes toman las órdenes de 

bebidas, y a veces comandas (término espanol) de alimentos, las mismas que 

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

bebidas alcohólicas, refrescos y otros. 

H) Contabilidad.- Consiste en registrar e interpretar las actividades 

mmerciaíes en tkrminos monetarios. El supervisor de este departamento es un 

auditor; las cuatro categorías en las que se divide esta sección son: 

- Ingresos: activo circulante en documentos efectivo 

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

- Sueldos y salarios: preparación y pagos de sueldos, servicios recibidos y 

comi si mes 

- Informes estadísticos como la comparación de los estados financieros del 

hotel. 

1) Personal.- Este departamento se encarga de contratar a las personas más 

idóneas para desarrollar las funciones en el hotel. Presenta cinco fases 

importantes: 

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

comunicación. 

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

importantes de los postulantes. 
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- entrevista previa: el jefe de personal realiza la entrevista y formula las 

preguntas a los interesados en el puesto de trabajo. 

- eíeccidn: escoger al personal más id6nm para las diferentes áreas. 

- contratacidn: elaboraacín del contrato y expediente persond del nuevo 

colaborador . 

J) Seguridad.- Está dirigido por un oficial de seguridad y un cuerpo de 

agentes de seguridad que en la mayoría de los casos son policías o ex-miembros 

de las Fuerzas Armadas. Entre las funciones de este departamento destacamos 

las siguientes: 

- vigilancia: evitar robos e incendios, reguiar 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.’ 

’ Fuente: Tomado del material de la Cátedra de Hotelería dictada por el Arquitecto 
&do Endenca Negete, Quinto Semestre, 1997. 
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33. FIU)CWIF~ DE LA CALIDAD DEL SERVICIO HOTELERO 

“Cuanto más implicado está el hombre en el proceso productivo, ya sea de 

bienes o de servicios, más se utilizan materias primas orgánicas y más difícil 

resulta establmr e1 esthdar tanto de referencia como de control. Es evidente 

que el p m s o  de control está en conexión directa con el concepto de calidad’‘ 

Este concepto se aplicaría perfectamente a los objetivos del Hotel-Escuela de 

la ESPOL: “Qkm-e l  nqior servicio hotelero di Guqquil”. Pero este servicio debe 

de complementarse tarnbién con buenas instalaciones, arquitectura y 

decoración. 

La calidad del servicio hotelero se clasifica en varios niveles, los mismos que el 

Hotel-Escuela de la ESPOL debería considerar para fijar en sus colaboradores 

la importancia de la filosofía de la calidad. En los primeros niveles de 

estándares de calidad encontramos la bunza realiziaciún del ed$kio (confort 

ambiental), ésto quiere decir que Lmn el tiempo las instalaciones no deberán 

sufrir degradaaones o averías frecuentes. En un nivel intermedio la referencia 

de la calidad es el rnmtmirniento iáel ord& en seivicios hi@hims> habitaciones y 

* Fuente: Tomado de Manual de La Industria Hotelera. La Gestión del Hotel 
Ediciones CEAC. II Parte: Dirección y Gestión del Personal. 
Los Procesos Operatkos. Giovanni E. Buzzelti. 1994, pág. 84. 
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cucinu. Una habitación y su baño deben estar ordenados, aún cuando éstos 

contengan los objetos del cliente {maletas, ropa, u objetos de tocador). Una 

m a n a  debe ser funcional e higiénica, y mantenerse limpia aún en los 

momentos de preparación y cocadn de los alimentos. El tercer nivel 

comsponde a un concepto de calidad puramente inmaterial del estándar de 

servicio que hace referencia prinapalmente al wmportamiento h l  personal wn 

los clie~tes. 

Los niveles del control de la calidad también se pueden determinar en el 

efectivo Gumplimiento del pmgmma de trabajo de los wlkbor&eres 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 habitación debe 

saber todos los pasos a seguir para hacerlo eficaz y eficientemente, de ésta 

forma reduce el trabajo de supervisión del Ama de Llaves. Algunas veces el 

personal piensa en forma errónea acerca de los estándares de calidad 

establecidos por el hotel, considerándolos una extravagancia del momento. 

Para evitar ésto se debe comprobar el sistema de coordinación empresarial 

entre la dirección del hotel, los jefes departamentales y los empleados, de ésta 

forma se dará continuidad a la estructura de la CALlDAD del hotel y ésta 

estará siempre ligada a la filosofía del mismo, y adquirirá cada vez más 
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importancia y validez en el transcurso del tiempo. 

El grado de calidad de los servicios que serían ofrecidos al cliente del Hotel- 

Escuela de la ESPOL serían consecuencia del nivel cultural y profesional de 

los integrantes que contribuyan a producir dichos servicios. 

1 
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CAP~TULO 4 



4.- ASPECTOS ACAD&MICOS DEL 

HOTEL-ESCUELA 

El Programa de Estudios del Hotel-Escuela deberfa establecer objetivos que 

concuerden con uno de los objetivos primordiales que tiene la ESPOL: 

“Formar profesionales en las áreas científica y técnica de nivel superior 

necesarias para el desarrollo integral del país’79. 

4.1. MISIÓN Y VISIÓN DE LA ESCUELA 

La Misidn de la Escuela &bería ser: 

“El Hotel-Escuela de la ESPOL formaxá profesionales altamente capacitados 
.c 

para atender las necesidades del sector hotelero y turístico. Buscará la 

excelencia académica y la consolidación técnica a través de un estudio integral 

que contiene tres componentes principales: la base científica o técnica teórica, 

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

Fuente: Tomado del Catálogo General de fa ESPOL. Sección Objetivos 
Institucionaies. Pág. 21 
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este entro de capacitación será mantener una buena comunicación y óptimas 

relaciones con sus estudiantes, para que éstos se desempeñen favorablemente 

en toda su vida académica. El Programa de Estudios deberá ser real y creado 

para satisfacer los requerimientos del mercado laboral y cumplir a cabalidad 

las expectativas de los alumnos en los ofreumientos académicos planteados en 

el Pensum de la entidad educativa. Su filosofía se basará en la innovación y 

en la búsqueda de nuevos métodos de enseñanza que permita a los estudiantes 

adquirir sólidos conocimientos, lo que marcará la autenticidad de la 

institución. Al crearse el Hotel-Escuela de la ESPOL, éste adquirir6 un 

compmmiso con el país, debido a que el Turismo se está convirtiendo en uno 

de los principales nibros de nuestra economía, y para ésto se necesitará de 

personal calificado que cumpla y satisfaga las aspiraciones de los clientes, con 

el objetivo de que éstos se conviertan en portavoces y promotores de la calidad 

en la hospitalidad ecuatoriana alrededor del mundo." 
I 

La Visibn de la Escuela seda: 

"El Hotel-Escuela de la ESPOL tiene como visión afrontar la realidad del sector 

hotelero y turístico; asegurar el éxito de ías empresas a las que los futuros 

profesionales presten sus servicios, así como desarrollar y poner en marcha 

proyectos donde hagan uso de sus conocimientos. Los graduados del Hotel- 

"CaracCeríStcas y Definícih de un Hotel-Escuela" - ESAOL 86 



Escuela tendrán la oportunidad de realizar estudios de postgrados en la 

misma universidad lo que permitira una completa formación académica y un 

mejor desarrollo profesional de sus estudiantes.” 

4-2, ORGANIZACIÓN ACADkMICA 

Para el m-recto funcionamiento de un estableamiento educativo es necesario 

que tanto los directivos como el personal docente estén comprometidos con 

la filosofía de la institución; filosofía que debe estar enmarcada dentro de los 

parámetros administrativos y organizacionales bien definidos, así como los 

educacionales de la entidad. 

Por este motivo es necesario que las instituciones educativas y sobre todo 

proyectos de esta naturaleza establezcan mecanismos para estructurar de la 

mejor foma posible sus propósitos educativos. Entre estos mecanismos estcín 

plantear el Perfil Académico y Profesional de los estudiantes, características 

importantes para determinar el grupo humano objetivo hacia el cual va 
1 

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

este mismo grupo enfrentaría los desafíos del mercado laboral. 

Así mismo, es indispensable plantear el Perfil Profesional del Personal Docente 



que seria el responsable de la capacitación y entrenamiento de los estudiantes 

del Hotel-Escuela. De i p a i  importancia, es el establecer el Pensum 

Académico, que se considera pieza vid para que los objetivos educativos 

planteados logren aícanzarse con 6ptimos resultados. 

4-2.1- PERFIL ACADEMICO Y PROFESIONAL DE LOS 

ESTUDIANTES BASADO EN EL OBJETIVO DEL HWI’EL- 

ESCUELA 

PERFIL ACADÉMICO 

El aspirante a ingresar al Programa de Estudios del Hotel-Escuela de la 

ESPOL, deber5 ser bachiller en Ciencias Humanísticas, de preferencia, pero 

no indispensable. Tendrá que aprobar el Pre-Politécnico o el examen de 

ingreso. Deberá poseer, en lo posible, un conocimiento básico de Inglés, y 

facilidad para el aprendizaje de otros idiomas, además de conoamientos 

elementales de computación. También deberá tener cualidades, valores y 
c 

aptitudes que vayan de acuerdo a la carrera: disciplina, respeto, espíritu de 

servicio, creatividad, facilidad de palabra, ser dinámico y expresivo, ya que el 

futuro profesional de ésta carrera se desenvolverá en un medio en el que las 

Relaciones Públicas e Interpersonales son la base para su desempeño. 
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A continuación se describe el Perfil Profesional para los dos Programas de 

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

PERFIL PROFESIONAL DEL PROGRAMA DE 

LICENCIATURA EN HOTELE€ÚA 

0 Perfil Profesional del Certificado ea Opermión de División Czuartos 

La persona que obtenga el certificado de Operaciún de División Cuartos estaría 

en condiciones de efectuar trabajos de organización, manejo y toma de 

decisiones del Departamento de Recepción, de Resenraciones y TeMfonos; a 

cualquier nivel dentro de éstos. Podría realizar a su vez actividades 

específicas tanto de operación como de dirección dentro de éstas áreas. 

Estada en capacidad de asumir todas las responsabilidades y carga de trabajo 

que tuvieran lugar durante la ejecución de sus funciones. 

9 Perfil Profesional del Certificado en Operación de ALGB 

Con todos los conocimientos adquiridos durante año y medio de especialidad 

los estudiantes estarían aptos para llevar a cabo todo tipo de actividades, ya 

sean operativasy/o de. gestión, con el fin de alcanzar óptimos resultados en el 
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desempeño de ésta división, Contarfan con bases suficientes para la toma y 

ejecución de decisiones, además de ejercer cargos de autoridad en una de las 

áreas m8s importantes de un hotel: Alimentos y Bebidas. 

a Perfil Profesional del Licenciado en Ho$eZería 

El Licenciado en Hotelería de la ESPOL estaría capacitado para: 

# Prestar un servicio de alta calidad y eficieiicia en el ámbito de las empresas 

de alojamiento. 

# Comprender la funaón gerencial e ir creciendo hacia puestos de alto rango 

y dirección. 

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

posibles soluciones. 

# Colaborar en la programación y ejecución de planes de inversión con el 

fin de promover el desarrollo de la empresa. 

# Establecer un equilibrio entre los procesos de producción y comercialización 

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

POR ESPECIALIDADES 

0 Perfil Profesional del Administrador de Restauranfes 

El Administrador de Restaurantes estaría en capacidad de: 

# Dirigir con eficacia y eficiencia negocios de alimentos y bebidas. 

# Decidir las estrategias y acciones a seguir para el desarrollo y crecimiento 

continuo de la empresa y de esta manera cumplir con los objetivos de la 

misma. 

# Manejar el recurso humano que se convertirá en la fuerza laboral del 

negocio. 

~ w l  Desarrollar e implantar mecanismos de control pasa verificar que se siguen M 

las metas propuestas. 

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

operación de un restaurante. 

$3 Conocer del cálculo de costos en alimentos y bebidas, y la elaboraa6n de 

menués y carta-bares. 
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(3 Perfil Profesional del fipecialista en Cocina 

El graduado en esta especialidad estada 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 &dam de didad para materia prima, productos y servicios. 

# Implantar sistemas de control que permitan la óptima verificaci6n de los 

procesos productivos para conocer si se está cumpliendo con los parámetros 

establecidos. 

# Planear y efectuar el manejo de la materia prima, utensilios, equipos, 

materiales destinados para la producción y venta. 

0 Plantear soluciones para resolver problemas que se susciten y brindar 

opciones para una mejora constante. 

# Elaborar las recetas estándar de cada plato y el instructivo de preparación 

de las mismas. 
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a Perfil Profesional del Administrdor de División íhartos 

El administrador de División Cuartos podrá: 

# Manejar adecuadamente todas las áreas que comprende esta divisih y su 

in terrelaci6n, 

# Llevar la correcta coordinacih del personal que labore en su divisi6n. 

# 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. 

3 Desarrollar y aplicar procesos de control que permitan garantizar el 

cumplimiento de los objetivos fijados. 

# Identificar las necesidades del cliente y plantear politicas de 

comercialización que las satisfagan siguiendo 10s estándares de calidad. 

G;- Planear y efectuar el manejo de la materia prima, utensilios, equipos, J-47 

materiales destinados para la yroduccicin y venta. 

# Conocer de precios de habitaciones por tipos, calidades y competencia. 

"CaracteríSrcas y Definrcfbn de un Hotel- Escuela '' - E S ~ l  93 



4.2-2- PERFIL PROFESIONAL DEL PERSONAL DOCENTE 

DEL HOTEL-ESCUELA 

b Los profesores del Hotel-Escuela de fa ESPOL deberían ser personas 

espesalizadas en cada una de las asignaturas del Programa de Estudios 

establecido, con años de experiencia laboral en su campo de formacidn 

acadkmica. 

b Con vocación peda@gica, tanto para la enseñanza tecírica como 

práctica, y experiencia minima de un año en el área educativa. 

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

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

para sus alumnos. 

Conocimientos a nivel intermedio del idioma Inglés. b 

fi Personas con espíritu de servicio, que sean dinámicos e innovadores. 



1.3.8. PENSUM ACADEMRCO 
Con el propósito de determinar qué Programa de Estudios debería ofrecer el 

Hotel-Escuela, y q& título otorgaría éste, efectuamos una revisión, evaluación 

y andisis de los diversos programas de estudios de Universidades e Institutos 

Superiores que o k n  la dtedra de Hotelená en el mundo, además se realizó 

una encuesta a personas vinculadas con el gremio hotelero y turístico, y a 

jóvenes estudiantes de la carrera de Turismo de la ESPOL. 

Es así como llegamos a la conclusión de proponer dos programas de estudios 

para la formación académica hotelera a nivel universitario; considerando que 

la decisión de implantar el Programa de Estudios más idóneo para el Hotel- 

Escuela, estada en manos de la ESPOL de acuerdo a sus posibilidades 

financieras, así como de contratación de personal docente especializado para 

la ensefianza del programa seleccionado. 

El primer programa estaría orientado hacia la formación de Limacidus en 

Hutdenca con 

y manejo de 

certificados que respaldarian sus conocimientos en la operación 

División Cuartos y del Departamento de Alimentos y Bebidas. 

El segundo programa se enfocaría hacia la especializm'úiz de los estudiantes en 

tres ramas que serían: Mmirristrm'6n de Restaurmtt?s, Mministrcacih de Dtvisiún 
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Cicartas, y Espeaalista en Coama. 

Considerando que la muestra para esta encuesta fue de 20 personas, los 

resultados fueron los siguientes: 

1. Al preguntar si el Turismo y la Hotelería deberían ser considerados 

como una sola carrera universitaria, el 45% de los encuestados respondieron 

que SI, ya que consideran que la Hotelería, por ser un elemento más del 

Turismo, se podría estudiar dentro de éste; mientras que el 55% dijeron que 

NO, porque considemn que la Hotelería es una rama muy amplia y amerita 

ser estudiada de forma individual para una correcta especialización dentro de 

ella. 

FIGURA No. 24 
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2. Al ser interrogados sobre el alcance académico de la Hotelería y el 

TUnsnio planteados conlo una sola carrera, el 65% de la muestra contestaron 

que una sola carrera no sería diciente para aprender todo lo referente a estos 

temas. 

FIGLJRA No. 25 

HOTELER~A Y TURISMO, UNA SOLA CARRERA 

¿SE ABARCA TODO? SI O NO 
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3 .  Ante la pregunta de que sí es necesario crear escuelas de Hotelería en la 

ciudad, todas las personas involucradas en la encuesta respondieron 

afirmativamente, puesto que están conscientes de la falta en el mercado laboral 

de personal capacitado. 



FIGURANo. 26 

¿CREAR ESCUELAS DE HOTELERIA? 

PORCENTAJE % 

NO O SI 

1 O0 

NO SI 

4. Como mnsecuencia de la pregunta anterior, el 5 5% de los encuestados 

mnsideran que el merado laboral requiere tanto de personas especializadas en 

cargos gerenciales (administradores, subgerentes, etc.), como en cargos 

operativos (cocineros, recepcionistas, etc.); y el 3 5% opinaron que s610 se 

necesita personas que ocupen cargos operativos, mientras el 10% restante 

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

CARGOS 

CARGOS GERENCIALES 

CARGOS OPERATIVOS 

AMBOS 

TOTAL 

CARGOS PROFESIONALES REQUERIDOS EN HOTELERh 

PORCENTAJE % 

10.00 

35.00 

55.00 

100.00 

FIGURA No. 27 
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CARGOS GERENCIALES 
CARGOS OPERATIVOS 
AMBOS 

5 .  Finalmente, y como parte de la pregunta anterior, se corisultd qué tipo 

de título se les debería otorgar a los interesados en seguir la carrera en 

Hotelería, obteniendo el siguiente resuitado: el 65%) opirid que el Pensum de 
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Estudios de Hotelería debería estar orientado hacia la especialización en un 

TfTULOS REQUERIDOS 

POR ESPECIALIDADES 

LICENCIATURA CON CERTIFI€ADoS 

área específica puesto que se requiere gente entrenada para cubrir cargos 

PORCENTAJE 95 

65.00 

20.00 

estratégicos de los establecimientos hoteleros (Coana, Divisidn Cuartos, 

AMBOS 

’IDTAL 

Restaurantes); el 20% menciond que el titulo debe ser general pero que a lo 

15.00 

100.00 

largo de la carrera se otorguen certificados que avalicen los conocimientos 

adquiridos, mientras que el 15% consideró que ambas opciones son viilidas. 

TARLANo. 12 

TITULOS REQUERIDOS EN HOTELERÍA 

FIGURA No. 28 
TiTULOS REQUERIDOS 

EN HOTELERk 
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POR ESPECIALIDADES a LlCENCiATlJRA CON CERTIFICADOS 
AMBOS 
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Cualquiera que sea el programa de estudios seleccionado por la ESPOL, el 

aspirante tendría que cumplir con ciertos procedimientos y requisitos 

indispensables tanto para su ingreso como para su posterior obtención del 

título, que lo ayudari’a a alcanzar un total aprendizaje y capacitación 

académica. Los estudiantes recibirían una sólida formación de base, con el 

apropiado equilibrio entre teoría y priictica que les permitiría afrontar, con 

todas las garantías los requerimientos dei mundo laboral. 

Estos procedimientos y requisitos serían: 

Aprobar el Pre-Politécnico 

Obtener suficiencia en un Idioma Extanjero - Ingles 

Completar todas las Horas PrActicas establecidas 

Aprobar el correspondiente Pensum Académico 

P 

P Tesis de Grado 
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PRE-POLITÉCNICO 

OBJETIVO DE MATERIAS 

1.- Introducción al Turismo 

Objetivo: Dar una visión global del turismo, su evolución, definiaones 

básicas y componentes, así como su importancia en el desarrollo econ6mico 

del pds. Introducir a los estudiantes a los conceptos generales concernientes 

a la hospitalidad y su relacibn con otros servicios, tales como servicios de 

restauracibn, viajes, entre tenimien to, etc. 

2 .- Matemáticas Básica 

O be j tivo: Reforzar conocimientos adquiridos en la etapa del bachillerato y 

lograr desarrollar en los estudiantes un pensamiento lógico y analítico, así 

mmo destrezas que les serán mmplemento para plantear soluciones a diversas 

situaciones que se presentaren. 

3 .- Técnicas de Estudio e Investigación 

Objetivo: Adquirir habilidades para facilitar la comprensión de textos y 

expresión narrativa. Aprenderán a desarrollar investigaciones tanto 

bibliográficas como de campo. Manejo de fichas técnicas como, 
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nemotécnicas, bibliográficas, entre otras. Esto les permitirá realizar estudios 

y trabajos posteriores con mayor eficiencia. 

4.- Contabilidad Básica 

Objetivo: Enseñar los principios fundamentales de la contabilidad. Estudiar 

todo lo referente a los asientos contables, balance general, estado de situación 

inicial, estado de pérdidas y ganancias. 
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REQUERIMIENTO DE IDIOMA EXTRANJERO 

NIVEL ACADIhfICO 

100- 1 

Todo pmfesionai inmerso en las actividades de la Hotelená y el Turismo debe 

dominar por lo menos un idioma extranjero además de su lengua natal, 

consideramos de preferenaa el Ingles, por ser el idioma internacional de los 

negocios. Basgndonos en lo antes descrito, consideramos que los estudiantes 

debedan complementar su programa de estudios con el idioma Ingles 

obligatoriamente, en cualquiera de los dos sistemas de estudios propuestos 

an teriorrnen te. 

~ ~. ~ 

MÓDULO DE INGLÉS 

1 - 11 

Ya que el CELEX, dentro de ESPOL, e s a  a cargo de la enseflanza de ésta 

lengua, y siendo ocho módulos los requeridos para obtener un grado de 

suficiencia, sugerimos que los estudiantes completen los m6dulos de la 

100-2 

siguiente forma: 

TABLANO. 13 

REQUERIMIENTO DE IDIOMA EXTRANJERO 

111 - Iv 

L I VI1 - VI11 200-2 1 
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REQUERIMIENTO DE HORAS PRÁCTICAS 

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 

Huras Prdcticas de carácter obligatorio para poder titularse, lo que facilitaría 

a los estudiantes complementar la enseñanza teórica antes de realizar su Tesis 

de grado en el ríltimo semestre de estudios. 

Ya que el Hotel-Escuela contm’a con un personal fijo, los estudiantes podrían 

realizar sus prácticas en las áreas que correspondan a los niveles de estudios 

que vayan cursando. Debido a que el tiempo de clases abarca un total de 14 

semanas, las prácticas se iniciarían a partir de la quinta, ya que las cuatro 

primeras semanas serían de adaptación y aprendizaje tedrico, por lo que el 

total de tiempo de prácticas por semestre sería de 10 semanas. 

Para ambos programas de estudios sugerimos que las horas prácticas sean 

asignadas según los niveles de estudios, repartidas de la siguiente forma: 
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TABLANo. 14 

NIVEL 

100-1 
100-2 

200-1 
200-2 

300-1 
300-2 

HORAS PRÁCTICAS - LICENCIATURA EN HOTELERÍA 

HORAS DIAS TOTAL SEMANAS HORAS 
POR POR POR 
Di4 SEMANA SEMANAL SEMESTRE TOTALES 

4 2 8 10 80 
4 2 8 10 80 

4 3 12 10 120 
4 3 12 10 120 

4 3 12 10 120 
4 3 12 10 120 

400-1 
400-2 

4 3 12 10 120 
4 3 12 LO 120 

I TOTAL HORAS PRkTICAS 880 I 

Como podemos observar en el cuadro, los estudiantes realizarían 4 horas de 

pradicas en el transcrirso de la carrera. Durante los niveles 100- 1 y 100-2, los 

estudiantes sólo practicadan dos días por semana, por cuanto consideramos 

que el entrenamiento prgctico para Recepción requiere de un poco menos de 

horas práaicas para adquirir las nociones necesarias en el manejo de esta área. 

Desde el nivel 200-1 hasta el 400-2, sugerimos que los días de prácticas 

aumenten a tres por semana, para lograr un entrenamiento efectivo en áreas un 

tanto más complejas como las de Ama de Llaves, Alimentos y Bebidas y 

Administraci6n Hotelera en general. 
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TABLANo. 15 

NIVEL 

100-1 
100-2 

200-1 
200-2 

300-1 
300-2 

HORAS PRÁCTIOQS - PROGRAMA POR ESPECIALIDADES 

HORAS DIAS TOTAL SEMANAS HORAS 
POR POR POR 
DÍA SEMANA SEMANAL SEMESTRE TOTALES 

3 2 6 10 60 
3 2 6 10 60 

4 4 16 10 160 
4 4 16 10 160 

4 4 16 10 160 
4 4 16 10 160 

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

bases teóricas y otra de especialidades, sugerimos que durante el desarrollo de 

la primera parte (niveles 100-1 y 100-2)’ los estudiantes realicen tres horas 

diarias de prácticas por dos días a la semana, ya que durante este tiempo 

recibirían asignaturas de cultura general e introductorias a la Hotelería. Para 

la segunda parte del programa, es decir, las especialidades (niveles 200-1 al 

300-2), las horas se incrementarían a cuatro por día y éstos aumentarían a 

cuatro por semana, ya que de ésta manera los estudiantes profundizarían 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 aplicaacín de técnicas de investigación para 

desarrollar u11 tema específico del &ea de especialidad, cuyo propcísito sería el 

de convertirse en un aporte para el desarrolIo de la actividad hotelera y 

turística, y a su vez servir como base para la realización de posteriores 

investigaciones en esta &ea. 

. 
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DETALLE DE LOS PROGRAMAS DE ESTUDIOS 

Nivel 200-2 

Nive1400- 1 

Nive1400-2 

C e ? t i $ d  de Opermien de Divisidn Cuartos 

Certíjhdu de Operm‘dn de Alimentas y Bebidas 

Titulo de Lim.tci& en Hoteleria 
- 

LICENCIATURA EN HOTELERÍA 

En este primer sistema de estudios se verían seis materias por semestre o nivel 

con sus prácticas mmspondientes. Al término del nivel 200-2 ios estudiantes 

recibirían un certificado de Operm‘ún de Divisidn Cuartos. Al aprobar el 

nivel 400-1 , se Ies otorgaría un certificado de Operm’ún de Alímentusy Bebidas. 

Al finalizar el ciclo de materias del nivel 400-2, la conclusión y respectiva 

sustentación de la TESlS (individual o grupai), y la obtención de sufiaencia 

en el idioma de 

Licenciados en Hotelm*a. 

I n g k  (CELEX), los alumnos obtendrían el Título 

TABLA No. 16 

CERTIFICADOS Y TfTULO OTORGADOS- 
LICENCIATURA EN HOTELERfA 

El objetivo de los certificados es brindar un respaldo teórico-prático, que 

acredite que 10s estudiantes estarían capacitados para poder desenvolverse en 
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áreas específicas de la Hotelería. De ésta manera consideramos que los 

estudiantes tendrían la oportunidad de obtener un empleo, a la vez que 

podrían continuar con la carrera para aícanzar un título de educación 

superior. 
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TABLA No. 17 

CARGA DE HORAS TE6MCAS-LICENCIATURA EN H0TELElÚ.A 

MATERIAS HORAS SEMANALES 
INivd 100-1 20 l 

MATERIAS HORAS SEMANAiES 
INivel300-1 201 

Introducción a la Hotelería 4 

4 

Relaciones Públicas e Interpetsonales 3 
Matemáticas 3 

Economía Aplicada 3 
Teoría y Manejo de la Recepción 
Informática Aplicada 3 

INivel 100-2 
Administración Hotelera 
Contabilidad Hotelera 
Marketing Hotelero 
Informática Aplicada 11 
Historia del Ecuador 
Estadiiticas Básicas 

2(11 
4 
3 
3 
3 
3 
4 

Administración de Alimentos y Bebidas 4 
Tédcas de Cocina 3 
Producción de Alimentos 1 4 

3 
Decoración 3 
Folklore 3 

Higiene y Calidad de Alimentos 

[Nivel 300-2 20 1 
Opemdón de Restaurantes 3 

y Bebidas 4 

Nutrición y Diet2tica 3 
Panadería y Repostería 3 

ContKd de Costos de Alimentos 

Producción de Alimentos 11 4 

GastrommíaEcuab- 3 

/Nivel 200-1 20 1 [Nivel 400-1 201 

Teoría y Manejo del Depto. 
de Ama de Llaves 4 Enología 3 
Promoción y Ventas 3 Gastronomía Internacional 3 

Geograña Turís tica del Ecuador 3 Finanzas Hoteleras 4 
Legislación Hotelera y Turísitica 3 

Operaci6ny Control Costos Hoteleros 4 Oqpnizaci6n de Eventos y Banquetes 4 
3 Manejo y Servicio de Bebidas 

Etica Profesional 3 Mantenimiento Alimentos y Bebidas 3 

lNivel200-2 20J 
Impactos Ambientales de la 
Actividad Hotelera 3 
Manejo y Operación de Habitaciones 4 
Instalaciones y Mantenimientr, 
Hotelero 4 
Socio-Economía del Ecuador 3 

3 
Control de Calidad de Servicios 3 
Arw y Cultura del ELmador 

]Nivel 400-2 20 J 

Hoteies y Restaurantes 3 

Hoteleras y Gastronómiicai 4 

Etiqueta y P r o t d o  3 

Raneación y Diseño de 

Auditoría Hotelera 4 
Evaluación e Inversiones 

Adminstración del Recurso Humano 3 
Administración de Juegos y C a s W  3 

TOTAL MATERIAS 48 
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OBJETIVO DE MATERIAS 

Nivel 100-1 

1 .- Introducción a la Hotelería 

Objetivo: Introducir a los estudiantes a los conceptos generales concernientes 

a la hospitalidad tales como categorías hoteleras, características y estándares 

generales de los establecimientos hoteleros, cadenas hoteleras más importantes 

a nivel mundial. Relación de la Hoteleiía con otros servicios, tales como el de 

restauración, viajes, entretenimiento, etc. La evolución de la hotelena en el 

contexto del desarrollo económico del país. 

2 .- Economía Aplicada 

Objetivo: Impartir los anocimientos básicos de economía que permitir6 a los 

alumnos comprender a los agentes económicos individuales, así como la micro 

y macroeconomía y la estructura del mercado. Se analizar6n las diferentes 

clasificaciones hoteleras, sus ingresos y flujos de caja. 

3.- Teoría y Manejo de RecepciOn 

Objetivo: Aprender la organización del Departamento de Recepción, el ciclo 

del huésped (reservación, tgcnicas de ventas, llegadas, salidas y consumos), 
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mrdinaaón con el Departamento de Ama de Llaves. Organizar y reclutar al 

personal de Recepción, andisis estadísticos y pronósticos, control del flujo de 

información entre las diferentes secciones de la Recepción. 

4 .- Informática Aplicada 1 

Objetivo: Introducir a los estudiantes en el uso de equipos tecnológicos y 

conceptos infonn6ticos generales empleados en el manejo y procesamiento de 

la información en el ámbito hotelero. Aprender la operación de sistemas de 

base de datos en las &as de Recepción y Reservas, Teléfonos y Contabilidad. 

5 .- Relaciones Públicas e Interpersonales 

Objetivo: Impartir técnicas que permitan a los alumnos la comunicación y 

el correcto manejo de sus relaciones con los demás. Establecer normas para 

realizar comunicados entre los departamentos y hacia la prensa en eventos 

públicos. Desarrollar habilidades de cómo hablar en público, intervenir en 

ruedas de prensa, etc. 

6.- Matemáticas 

Objetivo: Impartir conocimientos sobre  alc culos de interés, valor presente, 

anualidades, amortizaciones y demás operaciones matemáticas concernientes 
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a cálculos financieros, lo que ayudará a los estudiantes a realizar ejercicios 

sobre decisiones de inversión y financiamientos, flujos de caja, costo de capital, 

capital de arranque, etc. 

Nivel 100-2 

1 .- Administración Hotelera 

Objetivo: Aplicar los concepto básicos en la form ción y manejo de 

empresas hoteleras y hacer énfasis en la toma de decisiones, estrategias y 

responsabilidades de los cargos gerenciales. Estudiar los problemas de la 

actividad hotelera. Aprender el proceso de la administración de empresas y sus 

componentes tales como la planeación, organización, control y dirección 

dentro del contexto hotelero. 

2 .e Contabilidad Hotelera 

Objetivo: Dotar a los estudiantes de los conocimientos básicos 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 funci6n del Marketing en la 

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

la planeacih, estrategias, comportamiento del consumidor, segmentaci6n, 

comercializacih y posicionamiento en el mercado. 

4.- Informática Aplicada 11 

Objetivo: Afianzar los conocimientos impartidos en la Informática Aplicada 

1, aplicándolos a las áreas de Administraa0n, Alimentos y Bebidas y Division 

cuartos. 

5.- Historia del Ecuador 

Objetivo: Retomar y profundizar las partes constitutivas que conforman el 

rico legado histórico de nuestros antepasados en sus diferentes etapas, para 

infundir en los alumnos el valor de su nacionalidad, lo que contribuirá a 

reafirmar su identidad cultural y los convertirá en portavoces de este 

patrimonio. 
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6.- Estadísticas Básicas 

Objetivo: los conceptos básicos de las 

Estadísticas, para el diseño de procedimientos de muestreo que permitirán 

obtener conclusiones acerca de las caracten'sticas de una población con base 

en la información contenida en una muestra. Descripción de conjuntos de 

datos, media armónica, varianza, variación estacional, distribuciones 

muestrales, anhiisis de varianza, e m r  estándar, relación lineal y correlación, 

métodos de muestreo y andisis de decisiones. 

Introducir a los alumnos en 

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 Hotelería. Realizar 

análisis de centros de costos y Ifevar a cabo estudios de casos que permitirá a 

los estudiantes ampliar los conceptos y tener mayor criterio para desarrollar 

sistemas de control en la organización y operación de actividades hoteleras. 

2.- Teoría y Manejo del Departamento de Ama de Llaves 

Objetivo: Enseñar a los estudiantes las áreas que cubre este departamento 

como son las habitaciones, zonas pctblicas como el lobby, además de la 
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lavandería. También la planeacíón y manejo de este departamento en 

diferentes tipos de hoteles, su coordinación con otros departamentos: 

Recepción, Banquetes, Mantenimiento, Cocina, etc. Este curso examinará la 

organización y control del flujo de trabajo, procedimientos modernos de 

trabajo, proceso de compras, almacenamiento e inventarios de materiales de 

limpieza. 

3.- Promoción y Ventas 

Objetivo: Guiar al estudiante de Hotelería en conceptos avanzados de 

planeación y promoción de un producto. Enseñar los elementos que 

intewienen en el proceso de la venta, desde su preparación hasta el cierre de 

ésta. Aprender las etapas de la comercialización de un producto, estrategias 

de precios, medios publicitarios, presupuestación de gastos y estrategias de 

ventas tanto a grupos como personales, entre otros. 

4.- Ética Profesional 

Objetivo: Examinar los valores éticos morales, incluyendo análisis de las 

teorías clásicas de ética, etapas de desarrollo moral y el proceso de 

socializaci6n. 



5.- Geografía Turistica del Ecuador 

Objetivo: Afianzar en los estudiantes sus conocimientos de la geografía 

ecuatoriana, proponionando la información necesaria y actualizada en relación 

a sus fecu~sos tun’sticos y los que se hallan en fase de explotación, al igual que 

aquellos que se encuentran en u11 estado potencial y permitiendo ubicar 

debidamente la oferta tm‘stica del Ecuador como una aportación al inventario 

del Patrimonio Turístico Nacional. 

6.- Legislación Hotelera y Turística 

Objetivo: Introducir a los futuros profesionales hoteleros a las leyes 

fundamentales, nomas y regulaciones aplicadas a la Hotelería y el Turismo en 

el Ecliador. Se harán estudios de casos para prevenir situaciones de conflicto 

en la ejecución y manejo de políticas y toma de decisiones, y a la vez 

desarrollar una posición de prevención y comprensión de problemas legales que 

podrían suscitarse. 

Nivel 200-2 

1 .- Impactos Ambientales de la Actividad Hotelera 

Objetivo: Observar y examinar los p r e s o s  de la actividad hotelera y las 

incidencias en el entorno ambiental. Analizar las causas y efectos de los 
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impactos y determinar métodos de mitigación y prevención de estos, con el 

fin de que la actividad hotelera se constituya en un beneficio para la sociedad 

sin deteriorar el medio ambiente. 

2 .- Manejo y Operación de Habitaciones 

Objetivo: Permitir a los estudiantes establecer y analizar los reportes generados 

en la Divisón Cuartos, y familiarizarse con los programas de construcción y 

rediseiío de las habitaciones del hotel, Determinar un presupuesto anual, 

cheqwar su aplicación y proponer soluciones cuando la situación lo amerite. 

Además, podrh  desarrollar la capacidad de mantener en óptimos niveles de 

producción al departamento. 

3 .- Instalaciones y Mantenimiento Hotelero 

Objetivo: Impartir a los estudiantes las nociones de las instalaciones de un 

hotel como: zonas verdes (jardines), zonas de recreación (piscinas, canchas 

deportivas, juegos cubiertos, etc.), y de los equipos necesarios para su 

operación. Estudiar los elementos, funcionamiento, sistema de manejo y 

mantenimiento de la calefacción, aire acondicionado, comunicaciones, 

ascensores, plomería, calderas, entre otros. 
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4.- Socio-Economía del Ecuador 

Objetivo: Examinar y analizar las causas y efectos de los diferentes 

problemas a nivel políticw como excesiva burocracia, falta de gobernabilidad, 

conflictos territoriales, aplimcjón de leyes y su cumplimiento en el país; a nivel 

social tales como la corrupción, delincuencia, narcotráfico, desnutricitín, 

educación; y económico (pobreza, desempleo) que afectan al país, y su 

repercusión en el Turismo. 

5.- Arte y Cultura del Ecuador 

Objetivo: Conocer y valorizar las diversas manifestaciones artísticas y 

culturales que existen en nuestro país desde la Prehistoria, pasando por la 

Colonia, hasta las expresiones artísticas modernas. Destacar sus características 

singulares y utilizarlas como un recurso dentro de la actividad turística. 

6.- Control de Calidad de Servicios 

Objetivo: Enfocar estrategias que permitan al profesional hotelero ofrecer un 

~rviuo de alta calidad al cliente, mediante la investigación de sus necesidades 

y la aplicaaón de herramientas para establecer soluciones, y alcanzar la entera 

satidaaión del cliente. Fijar en los estudiantes la filosofía de que el cliente es 

lo más importante. 
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Nivel 300-1 

1 .- Administración de Alimentos y Bebidas 

Objetivo: Impartir los conocimientos necesarios para manejar eficientemente 

el Departamento de Alimentos y Bebidas y sus componentes (restaurantes, 

rOOm seMce, bar, servi-bar, snack-bar y mini-bar) y sus funciones. Explicar la 

función del senicio de alimentos y bebidas en un establecimiento de 

alojamiento de servicio completo. Analizar los objetivos principales de la 

operaci6n de alimentos y bebidas. Describir la relación entre la división de 

alimentos y bebidas y otras divisiones de un hotel. Hablar sobre los factores 

qiw influyen en el tamaño y 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 básicas del manejo de los 

utensilios, equipos e implementos de cocina. Presentar las diversas formas y 

técnicas para preparar los ingredientes que serviriin para la posterior 

elaboración de los diferentes platos, entre estas técnicas se encuentran el 

cortado, picado, fileteado, deshuesado, etc. Así mismo, la clasificación y 
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selección de los alimentos para sus diferentes usos. 

3.- Producción de Alimentos 1 

Objetivo: Aprender destrezas culinarias básicas, lo que incluye la organización, 

funcionalidaci de una cocina moderna, el conocimiento de ingredientes, 

prinapios de oompras, almacenamiento y distribución de alimentos y bebidas, 

el costo de menubs, las diferentes formas de preparar y armar atractivos 

menués. 

4.- Higiene y Calidad de Alimentos 

Objetivo: Enseñar métodos de higiene en los materiales de cocina y servicio, 

así como también en la manipulación y preparación de los alimentos. A su 

vez, y no menos importante es el aprendizaje de la higiene personal. Enfocar 

además aspectos mncernientes a medidas de control de pestes, de seguridad 

y ayuda en casos de accidentes. 

5 .- Decoración 

Objetivo: Enseñar las bases fundamentales de las técnicas modernas de la 

decoración de alimentos y el respectivo manejo de los implementos necesarios 

para este fin. Desarrollar en los estudiantes la capacidad de invención e 
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innmaaón de nuevos modelos de presentación, así como todo lo relacionado 

con la cmuna fría. 

6.- Folklore 

Objetivo: Apreciar las manifestaciones artísticas populares de las diferentes 

regiones del Ecuador y ponderar su valor, tanto como un elemento primordial 

dentro de la diversidad cultural ecuatoriana, así como un elemento relevante 

dentro de la actividad turística. 

Nivel 300-2 

1 .- Operación de Restaurantes 

Objetivo: Identificar las categorias principales de los restaurantes y describir 

las características de cada una de ellas. Analizar el diseño del almacén, el 

restaurante y el bar, así corno identificar sus características inás importantes. 

Los estudiantes aprenderán varios métodos de servicio de mesa y bar, tanto 

para restaurantes como para banquetes, y las funciones específicas del personal 

que labora en estas áreas. 

2 .- Control de Costos de Alimentos y Bebidas 

Objetivo: Describir m6todos para identificar, analizar y controlar costos, tales 
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como el control de compras y bodega, control de inventarios, control de 

ingredientes y el antro1 de Ia preparación. Analizar técnicas para controlar el 

a l rndn y mnciliar alimentos y bebidas. Identificar los componentes de un 

sístema de control de bebidas y describir los diversos dispositivos de registro 

de órdenes, redes de suministro, unidades despachadoras, rastreadores y 

equipos de apoyo empleados en los sistemas automatizados. 

3.- Producción de Alimentos 11 

Objetivo: Se aprenderá la conservacidn de alimentos, la organizacidn de 

raciones alimenticias diarias dependiendo del menú. Los pasos de tiempos de 

cocción, la porción de alimentos y la coordinación entre las diferentes 

secciones de la cocina con el personal de servicio. 

4.- Nutrición y Dietética 

Objetivo: Aprender acerca de los últimos conocimientos en el campo de la 

nutrición, lo cual comprende la composici6n de los alimentos, la mejor 

manera de almacenarlos y prepararlos, para presenrar su valor nutricional y la 

combinaa6n de los distintos ingredientes para asegurar una dieta balanceada. 

5 .- Panadería y Repostería 
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Objetivo: Brindar a los estudiantes una formación teórica-práctica para la 

elaboración de panes, dulces, pastas y postres en general. Dar a conocer los 

ingredientes y ef proceso para la preparación de este tipo de alimentos. 

Ademh, las técnicas de relleno y decoracibn. 

6.- Gastronomía Ecuatoriana 

Objetivo: Capacitar a los alumnos en la preparación de recetas y uso de 

ingredientes de la cwmida ecuatoriana, lo que les permitira tener nuevas y 

diversas opciones alimenticias para incrementar e innovar la variedad 

culinaria. Además, se pretende acentuar la importancia de nuestro folklore 

gastronómico como un recurso para la actividad turística. 

Nivel 400-1 

1 .- Organización de Eventos y Banquetes 

Objetivo: Dar conocimientos a los estudiantes de organización, arreglos y 

operacicjn de eventos tales como exposiciones, convenciones, congresos, 

banquetes, reuníones sociales y de trabajo. De igual manera enseñar el manejo 

del servicio de alimentos y bebidas fuera del hotel, conocido como Catering. 

Enfatizar modelos y mhtodos de ventas usados en la reservación de eventos 

especiales, así como la divisih de responsabilidades administrativas en la 
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operaci6n de éstos. 

2 .- Manejo y Servicio de Bebidas 

Objetivo: Introducir a los alumnos a identificar, usar y servir todo tipo de 

bebidas akoh6licas, realizando un anAiisis profundo de los diferentes 

elementos para la operacitjn de bebidas índuyendo compras, control, mercadeo 

y manejo del bar. Además, se dictará clases específicas para la preparaacín de 

cockteles. 

3.- Enología 

Objetivo: Aprender a diferenciar la mayor cantidad de clases de vinos y los 

factores que inciden en su calidad. Explorar los principios de la evaluaci6n 

sensorial (catar) , técnicas de producción e influencias geográficas. 

4.- Gastronomía Internacional 

Objetivo: Explorar interpretaciones modernas de la cocina internacional y 

clásica. Se incluirá discusiones sobre la preparación de diversos platos, 

demostraciones y elaboracibn de platos internacionales ofrecidos en la gran 

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

Objetivo: Proporcionar a los alumnos los principios y conceptos básicos que 

pennitan el mrrecto mantenimiento de los alimentos y bebidas, tales como: los 

elementos y ciclos de refrigeración y congelación, ventilación, iluminaci6n, 

sistemas de limpieza, manejo de desperdicios, y seguridad industrial. Además 

se abarcará lo referente a las clases de máquinas y sus costos; las causas y 

consecuencias de los daños y medidas para evitarlos. 

6.- Finanzas Hoteleras 

Objetivo: Equipar a los estudiantes con un conocimiento detallado de los 

aspectos financieros del hotel. Dar una visión global acerca de las tres 

decisiones fundamentales que la empresa debe tomar: Inversión, 

Financiamiento y 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 evaluación de 

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

1 .- Planeación y Diseño de Hoteles y Restaurantes 

Objetivo: Considerar el análisis, evaluación y programación de los factores 

económicos, técnicos, estéticos y de mercadeo envueltos en la planeación, y 

diseño de hoteles y restaurantes. 

2.- Auditoría Hotelera 

Objetivo: Ensefiar al estudiante el control interno de la empresa a través de 

métodos de evaluación, auditoria interna y externa, revisión f i s d ,  auditoría 

nocturna, registros de movimientos, audi toda de ingresos, verificación de 

estadísticas de habitaciones, de bebidas y de alimentos. 

3 .- Evaluación de Inversiones Hoteleras y Gastronomicas 

Objetivo: Introducir a los estudiantes en los conceptos básicos de proyectos 

de inversión, su evaluación y características. Definir los estudios de mercado 

y los de tamaño, localización e ingeniería de proyecto; realización de estudios 

de impacto ambiental y conocer los requerimientos legales para la 

implementación de proyectos. 
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4.- Administración del Recurso Humano 

Objetivo: Explorar la administración contemporhiea del Recurso Humano 

para la Hotelería haciendo 6nfasis en la planeación, análisis del trabajo, 

reclutamiento, selección, contratación, ubicación y cultura organizacional en 

el lugar de trabajo. Este curso permitirá a los alumnos revisar tópicos como 

motivación laboral , liderazgo, entrenamiento, trabajo en equipo y capacidad 

de desenvolvi miento. 

5 .- Administración de Juegos y Casinos 

Objetivo: Conocer los procesos que intervienen en la operación de 

establecimientos de juegos y casinos y su interrelación con la actividad 

hotelera. Identificar los diversos tipos de salones de juegos y casinos, su 

administración, control de ingresos y egresos, y la legislación vigente que los 

rige. 

6.- Etiqueta y Protocolo 

Objetivo: Enseñar las reglas de etiqueta social y protocolo a los estudiantes 

con el fin de que éstos adquieran hábitos adecuados para su correcto 

comportamiento en eventos públicos, sociales y en su vida cotidiana. 
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OBJETIVO DE PRÁCTICAS 

1.- Prácticas 1 y 2 

Objetivo: Dotar a los estudiantes con la suficiente experiencia téaiica para 

desempeñar labores en el área de Recepción y sus secciones afines tales como 

Reservas y Teléfonos, con el soporte de sistemas de información 

automatizados. AdeniBs se rh  capaces de ejecutar trabajos para llevar la 

contabilidad de un hotel. 

2.- Prácticas 3 y 4 

Objetivo: Capacitar a los alumnos para que puedan realizar funciones dentro 

del ámbito que comprende División Cuartos: Operación de Ama de Llaves, 

Manejo y Operación de Habitaciones. 

Proporcionar técnicas y estrategias para llevar a cabo la creación, promoción 

y posterior venta del servicio hotelero en el mercado. 

Desarrollar aptitudes para el control de costos de un hotel. 

3.- Practicas 5 , 6  y 7 

Objetivo: Proporcionar a los estudiantes las aptitudes requeridas para la 

administraaón y operación del Departamento de Alimentos y Bebidas, desde 
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los niveles más básicos mmo Técnicas de Cocina, Produccidn de Alimentos, 

Nutnció~i y Dietética, por citar algunos, hasta los niveles más especializados 

que son Administración de Alimentos Bebidas, Control de Costos de A=, 

Manejo de Bebidas, Enología y Organización de Eventos y Banquetes. 

4.- Práctica 8 

Objetivo: Enseñar a los alumnos las t6micas necesarias para desenvolverse 

en las áreas de Auditoría, Administración del Recurso Humano, Operación de 

juegos y casinos, así como en la Planeacih y diseño de hoteles y restaurantes. 
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POR ESPECIALIDADES 

ESPECIALIDAD 1 

ESPECIALIDAD 2 

En este sistema de estudios se han considerado tres especialidades que son: 

Administraión de Restaurmtts, Administrcrción de División Cuartos, y 

Especialista en Cocina. 

Dentro de este sistema, el primer año sería de Bmts Teoricds Gmerales, en 

las cuales los estudiantes tomarían materias tanto de cultura general como 

asignaturas introductorias a la Hotelería. Los dos años posteriores serían los 

de Especialí&ún, en los que los alumnos, después de haber elegido el área 

con la cual se identifiquen, tomarían materias específicas de cada una de las 

tres ramas que el Hotel-Escuela ofrecería. 

Adminisfr6niín de Restaurantes 

Administra?h de Divisián Cmrtos 

TABLA No. 18 

TÍTULOS OTORGADOS-PROGRAMA POR ESPECIALIDADES 

1 ESPECIALIDAD3 1 Especialista en Cocina 1 

Los alumnos tomarían seis materias por semestre o nivel con las prácticas 

respectivas. Después de culminar con su ciclo regular de materias, y la 

obtencícjn de stdkiencia en el idioma Inglés (CELEX), tendrían que elaborar 
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su TESIS de Grado (individual o grupal), y sustentarla para la titulación en su 

respectivo campo de especialidad. 

De esta forma se permitiría que el mercado hotelero cubra la actual falta de 

personai operativo especializado, ya anteriormente mencionada, en sus 

diferentes áreas, de una manera más riipida y eficiente. 
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TABLANO. 19 

CARGA DE HORQS TEÓRICAS-PROGRAMA POR ESPECIALIDADES: 
BASES TEÓRICAS GENERALES Y ADMINISTRACION DE 
RESTAURANTES 

BASES TE6RICAS GENERALES ESPECIALIZACIÓN EN 
ADMINISTRACIÓN DE RESTAURANTES 

MATEñiA HORAS SEMANALES MATERIA HORAS SEMANALES 
INivel 100-1 20 1 lNivel200-1 20 1 
Introducción a la Hotelería 4 Informática Aplicada 11 3 
Arte y Cultura del Ecuador 3 Técnicas de Cocina 4 
Administración Hotelera 4 Administración de AsrB 4 
Economía Aplicada 3 Control de Costos Hoteleros 4 
Matemáticas 4 Marketing Hotelero 3 
Relaciones Publicas e Interpersonales 2 Etica Profesional 2 

Informática Aplicada 1 3 Nutrición e Higiene de Alimentos 3 
SocioEconomía del Ecuador 3 Decoración 3 
F&S 4 Operación de Restaurantes 4 
Contabilidad Hotelera 3 Control de Costos de A&B 4 
Estadísticas Básicas 4 Promoción y Ventas 3 
Legislación Hotelera y Turís tia 3 Control de Calidad de Servicios 3 

INivel 100-2 201 INivel 200-2 201 

TOTAL BASES TEÓRICAS 12 ]Nivel 300-1 20 1 
Producción de Alimentos 4 
Gastronomía Ecuatohm 3 
Panadeh y Repostería 3 
Organización de Eventos y Banquetes 3 
Manejo y Servicio de Bebidas 4 
Etiqueta y Protocolo 3 

/Nivel 300-2 20 l 
Mantenimiento de A&B 3 
Gastronomía Internacid 3 
Planeación y Diseño de Restaurantes 4 
Finanzas Hoteleras 4 
Enología 3 
Administración del Recurso Humano 3 

TOTALMATERIAS 24 

“CaracterÍsticas y Definición de un Hotef-€scuefa ’’ - ESml 135 



TABLANo. 20 
CARGA DE HORAS TEÓRICAS-PROGRAMA POR ESPECIALIDADES: 
ESPECIALISTA EN COCINA Y ADMINISTRACIÓN DE DIVISIÓN 
CUARTOS 

ESPECIALISTA EN COCINA 

MATERIAS HORAS SEMANALES 
INivel200-1 21 l 
Infodt ica Aplicada 11 3 
Ticnicas de Cocina 1 3 
Francés Gastronbico 4 
Administración de Cocina 

Historia de la Cocina 4 
4Marketing Hotelero 3 

INivel200-2 20 I 
Higiene y Calidad de Alimentos 
Técnicas de Cocina 11 
Decoración 
Cmml de Costos de A&& 
Promoción Y Ventas 
Planeación y Diseño de Coc5na 

!Nivel 300-1 

3 
3 
3 
4 
3 
4 

201 
Nutricibn y Dietitica 4 
Gastronomía Ecuatoriana 3 
Producción de Alimentos 1 3 
Organización de Eventos y Banquetes 4 

4 
Etica Profesional 2 
Manejo y Servicio de Bebidas 

1Nive.l 300-2 19 1 
Gastronomía Internacional 3 
Producción de Alimentos 11 3 

Instalaciones y Equipos 4 

Panadería y Repostería 3 
Enología 3 
Administración del Recurso Humano 3 

TOTAL MATERIAS 24 

, 

ADMINISTRACIÓN DE 
DIVISIÓN CUARTOS 

MATERIAS HORAS SEMANALES 
/Nivel 200-1 20 I 
Infodt ica Aplicada 11 3 
Teoría de la Recepción 4 

Marketing Hotelero 3 

Resemas 3 
Control de Costos Hoteleros 4 

Técnicas de Animación y Recreación 3 

[Nivel 200-2 1 91 
Etiqueta S d  3 
Manejo de Recepción 4 

Promoción y Ventas 3 

Manejo de Facilidades de Recepción 4 
Gestión del Mantenimieno Hotelero 3 

E tica Profesional 2 

]Nivel 300-1 20 1 
Teoría del Ama de Llaves 4 
Manejo del Dept. de Ama de Llaves 3 
Manejo de Facilidades de 
Habitaciones 3 

Finanzas Hoteleras 4 
Control de Calidad de Servicios 3 

Instalaciones y Manto. Hotelero 3 

\Nivel 300-2 21 I 
Manejo de División Cuartos 3 

Planeación y Diseño de Hoteles 

Organización de Congresos y 
Convenciones 4 

3 
Auditoría Hotelera 4 
Evaluación de Inversiones Hoteleras 4 
Administración del Recurso Humano 3 

TOTAL MATERIAS 24 
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FIGURANo. 30 

PENSUM ACAD ÉRIICO HOTEL-ESCUELA 
ADMINISTRACI ÓN de RESTAiLTRANTES 
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FIGURANO. 32 

PENSUM ACAD ÉMICO HOTEL-ESCZIEJA 
ADR~NISTFZACI ÓN DIVIS ÓN CUARTOS 
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OBJETIVO DE MATERIAS 

BASES TE~MCAS GENERALES 

Nivel 100-1 

1 .- Introduccíon a la Hotelería 

Objetivo: Introducir a los estudiantes a los conceptos generales concernientes 

a la hospitalidad tales como categorías hoteleras, características y estándares 

generales de los establecimientos hoteleros, cadenas hoteleras m&s importantes 

a nivel rnundial. Relación de la Hotelería con otros servicios, tales como el de 

restauraci6n, viajes, entretenimiento, etc. La evolución de la Hotelería en el 

contexto del desarrollo económico del país. 

2.- Arte y Cultura del Ecuador 

Objetivo: Conocer y valorizar las diversas manifestaciones artísticas y 

culturales que existen en nuestro país desde la Prehistoria, pasando por la 

Colonia, hasta las expresiones artísticas modernas. Destacar sus características 

singulares y utilizarlas como un recurso dentro de la actividad turística. 
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3 .- Administración Hotelera 

Objetivo: Aplicar íos conoeptos básicos en la formación y manejo de empresas 

hoteleras y hacer énfasis en la toma de decisiones, estrategias y 

responsabilidades de los cargos gerenciales. Estudiar los problemas de la 

actividad hotelera. Aprender el proceso de la adminstración de empresas y sus 

componentes tales como la planeaaón, organizaci0n, control y dirección 

dentro del contexto hotelero. 

4.- Economía Aplicada 

Objetivo: Impartir los conocimientos básicos de economía que permitirá a los 

alumnos mmprender a los agentes económicos individuales, así como la mimo 

y macroeconomía y la estructura del mercado. Se analizarán las diferentes 

clasificaciones hoteleras, sus ingresos y flujos de caja. 

5 .- Matematicas 

Objetivo: Impartir conocimientos sobre cálculos de interés, valor presente, 

anualidades, amortizaciones y demás operaciones matemáticas concernientes 

a cálculos financieros, lo que ayudará a los estudiantes a realizar ejercicios 

sobre desiones de inversión y financiarnientos, flujos de caja, costo de capital, 

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

Objetivo: Impartir técnicas que permitan a los alumnos la cornunicaci6n y el 

correcto manejo de sus relaciones con los demás. Establecer normas para 

realizar comunicados entre los departamentos y hacia la prensa en eventos 

públicos. Desarrollar habilidades de ccímo hablar en público, intervenir en 

ruedas de prensa, etc. 

Nivel 100-2 

1 .- Informática Aplicada I 

Objetivo: Introducir a los estudiantes en el uso de equipos tecnológicos y 

mnceptos infonnáticos generales empleados en el manejo y procesamiento de 

la información en el ámbito hotelero. Aprender la operación de sistemas de 

base de datos en las áreas de Recepción y Reservas, Teléfonos y Contabilidad. 

2 .- Socio-Economía del Ecuador 

Objetivo: los diferentes 

problemas a nivel político como excesiva burocracia, falta de gobernabilidad, 

mnflictos territoriales y la aplicación de leyes y su cumplimiento en el país; a 

nivel social tales como corrupción, delincuencia, narcotráfico, desnutrici6n, 

educación; y económico (pobreza, desempleo) que afectan al país, y su 

Examinar y analizar las causas y efectos de 
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repercusión en el Turismo. 

3.- Francés 

Objetivo: Enseñar a los estudiantes los conocimientos bhsicos de este 

idioma, con el fin de iniciarlos en la terminología técnica de las áreas hoteleras 

y gastronómicas. 

4.- Contabilidad Hotelera 

Objetivo: Dotar a los estudiantes de los conocimientos básicos de la 

Contabilidad General aplicada a la Empresa Hotelera, haciendo uso de los 

diferentes re@ stros operacionales e instrumentos propios de esta contabilidad 

especializada. 

5 .- Estadísticas Básicas 

Objetivo: Introducir a los alumnos en los conceptos básicos de las 

Estadísticas, para el diseño de procedimientos de muestre0 que permitan 

obtener mndusiones acerca de las caracteristicas de una población con base en 

la infomiaaón contenida en una muestra. Descripción de conjuntos de datos, 

media armónica, varianza, variación estacional, distribuciones muestrales, 

análisis de varianza, error estándar, relación lineal y correlación, inétodos de 
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muestreo y análisis de decisiones. 

6.- Legislación Hotelera y Tur'stica 

Obejtivo: Introducir a los futuros profesionales hoteleros a las leyes 

fundamentales, normas y regulaciones aplicadas a la Hotelería y el Turismo en 

el Ecuador. Se harán estudios de casos para prevenir situaciones de conflicto 

en la ejecución y manejo de políticas y toma de decisiones, y a la vez 

d e m l l a r  una posiacin de prevención y comprensión de problemas legales que 

podrían suscitarse. 
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ESPECIALIZACI~N 

ADMINISTRACIÓN DE RESTAURANTES 

Nivel 200-1 

1 - Informática Aplicada 11 

Objetivo: Afianzar los conocimientos impartidos en la Informática Aplicada 

1, aplicándolos a las áreas de Administraaón, Alimentos y Bebidas y División 

cuartos. 

2.- Técnicas de Cocina 

Objetivo: Impartir a los estudiantes las nociones básicas del manejo de los 

utensilios, equipos e implementos de cocina. Presentar las diversas formas y 

técnicas para preparar los ingredientes que servirán para la posterior 

elaboración de los diferentes platos, entre estas técnicas se encuentran el 

cortado, picado, fileteado, deshuesado, etc. Así mismo, la clasificación y 

selección de los alimentos para sus diferentes usos. 

3.- Administracion de Alimentos y Bebidas 

Objetivo: Impartir los conocimientos necesarios para manejar eficientemente 
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el Departamento de Alimentos y Bebidas y sus componentes (restaurantes, 

Kxlm sewice, bar, servi-bar, snack-bar y mini-bar) y sus funciones. Explicar la 

función del servicio de alimentos y bebidas en un estableamiento de 

alojamiento de servicio completo. 

operaci6n de alimentos y bebidas. 

Analizar los objetivos principales de la 

Describir la relación entre la división de 

alimentos y bebidas y atras divisiones de un hotel. Hablar sobre los factores 

que influyen en el tamaño y la complejidad del Departamento de Alimentos 

y Bebidas de un hotel. Explicar las responsabilidades del gerente y subgerente 

de este departamento. 

4.- Control de Costos Hoteleros 

Objetivo: Dotar a los estudiantes de las herramientas necesarias para el 

mntrol de ventas y gastos dentro de las operaciones de la Hoteleiía. Realizar 

adlisis de centros de costos y llevar a cabo estudios de casos que permitirá a 

los estudiantes ampliar los conceptos y tener mayor criterio para desarrollar 

sistemas de control en la organización y operación de actividades hoteleras. 

5 .- Marketing Hotelero 

Objetivo: Facilitar a los alumnos el rol y la función del Marketing en la 

Hotelería. Revisar todos los componentes del sistema de mercadeo corno son 
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la planeación, estrategias, comportamiento del consumidor, segmentación, 

comercialización y posicionamiento en el mercado. 

6.- Ética Profesional 

Objetivo: Examinar los valores éticos y morales, incluyendo análisis de las 

teorias clásicas de &ica, etapas de desarrollo moral y el proceso de 

socialización . 

Nivel 20 0-2 

1 .- Nutrición e Higiene de Alimentos 

Objetivo: Ensefiar a los estudiantes los últimos conocimientos en el campo de 

la nutrición, lo cual cubre la composición de los alimentos, la mejor manera de 

almacenarlos y axinarlos para preservar el valor nutricional de los ingredientes 

y la combinacirjn 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. Enseñar medidas de antro1 de pestes, de seguridad, y ayuda en caso 

de emergencias o accidentes. 
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2 .- Decoración 

Objetivo: Enseñar las bases fundamentales de las técnicas modernas de la 

decomci6n de alimentos y el respectivo manejo de los implementos necesarios 

para este fin. Desarrollar en los estudiantes la capacidad de invensih e 

innovaci6rjn de nuevos modelos de presentación; así como todo lo relacionado 

a la cocina fría. 

3.- Operación de Restaurantes 

Objetivo: Identificar las categon'as prinapaies de los restaurantes y describir 

las características de cada una de ellas. Analizar el diseño del aimadn, el 

restaurante y el bar, asl como identificar sus características más importantes. 

Los estudiantes aprenderán varios métodos de servicio de mesa y bar, tanto 

para restaurantes a m o  para banquetes, y las funciones específicas del personal 

que labora en estas áreas. 

4.- Control de Costos de Alimentos y 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 preparación. Analizar técnicas para controlar el 

almacén y reconciliar alimentos y bebidas. Identificar los componentes de un 



sistema de control de bebidas y describir los diversos dispositivos de registro 

de brdenes, redes de suministro, unidades despachadoras, rastreadores y 

equipos de apoyo empleados en los sistemas automatizados. 

5 .- Promoción y Ventas 

Objetivo: Guiar al estudiante de Hotelería en conceptos avanzados de 

planeación y promoción de un producto. Ensefiar los elementos que 

intemienen en el proceso de la venta, desde su preparacidn hasta el cierre de 

ésta. Aprender las etapas de la comercialización de un producto, estrategias 

de precios, medios publicitarios, presupuestacióri de gastos y estrategias de 

ventas tanto a grupos como personales, entre otros. 

6.- Control de Calidad de Servicios 

Objetivo: Enfkar estrategias que permitan al profesional hotelero ofrecer un 

semiáo de alta calidad al cliente, mediante la investigación de sus necesidades 

y la aplicación de herramientas para establecer soluciones, para alcanzar la 

entera satisfaccibn del cliente. Fijar en los estudiantes la filosofía de que el 

cliente es lo más importante. 
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Nivel 300- 1 

1 .- Producción de Alimentos 

Objetivo: Aprender destrezas culinarias básicas, lo que incluye la organización, 

funcionalidad de una cocina mdema,  el conocimiento de ingredientes, 

principios de compras, almacenamiento y distribución de alimentos y bebidas, 

el costo de menués, las diferentes formas de preparar y armar atractivos 

menués. La organización de raciones alimenticias diarias dependiendo del 

menú. Los pasos de tiempos de cocción, la porción de alimentos y la 

coordinación entre las diferentes secciones de la cocina con el personal de 

servicio. 

2 .- Gastronomía Ecuatoriana 

Objetivo: Capacitar a los alumnos en la preparación de recetas y uso de 

ingredientes de la comida ecuatoriana, lo que les permitirh tener nuevas y 

diversas opciones alimenticias para incrementar e innovar la variedad 

culinaria. Además, se pretende acentuar la importancia de nuestro folklore 

gastronómico corno un recurso para la actividad turistica. 
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3 .- Panadería y Repostería 

Objetivo: Brindar a los estudiantes una formación teórica-priictica para la 

elaboración de panes, dulces, pastas y postres en general. Dar a conocer los 

ingredientes y el proceso para la preparación de este tipo de alimentos. 

AdemBs, las tkcnicas de relleno y decoración. 

4.- Organización de Eventos y Banquetes 

Objetivo: Dar conocimientos a los estudiantes de organización, arreglos y 

operaci6n de eventos tales como exposiciones, convenciones, congresos, 

banquetes, rewniones sociales y de trabajo. De igual manera enseñar el manejo 

del servicio de alimentos y bebidas fuera del hotel, conocido como Catenkg. 

Enfatizar modelos y métodos de ventas usados en la resexvación de eventos 

especiales, así como la divísicjn de responsabilidades administrativas en la 

operaci6n de éstos. 

5.- Manejo y Servicio de Bebidas 

Objetivo: Introducir a los alumnos a identificar, usar y servir todo tipo de 

bebidas alcohólicas, realizando un análisis profundo de los diferentes 

elementos para la operación de bebidas incluyendo compras, control, mercadeo 

y manejo del bar. Además, se dictará clases específicas para la preparación de 
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coclcteles. 

6.- Etiqueta y Protocolo 

Objetivo: Enseñar las reglas de etiqueta social y protocolo a los estudiantes 

con el fin de que &tos adquieran hábitos adecuados para su correcto 

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

Nivel 300-2 

1 .- Mantenimiento de Alimentos y Bebidas 

Objetivo: Proporcionar a los alumnos los principios y conceptos básicos que 

permitan el correcto mantenimiento de los alimentos y bebidas, tales como: los 

elementos y ciclos de refrigeracibn y congelación, ventilacibn, iluminación, 

sistemas de limpieza, manejo de desperdicios, y seguridad industrial. Además 

se abarcará lo referente a las clases de máquinas y sus costos; las causas y 

consecuencias de los daños y medidas para evitarlos. 

2 .- Gastronomía Internacional 

Objetivo: Explorar interpretaciones modernas de la cocina internacional y 

clásica. Se incluirá discusiones sobre la preparación de diversos platos, 

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

3 .- Planeacion y Diseno de Restaurantes 

Objetivo: Considerar el análisis, evaluación y programación de los factores 

econdmicos, tthicos, est6ticos y de mercadeo envueltos en la planeaaón, y 

diseno de restaurantes. 

4.- Finanzas Aplicadas 

Objetivo: Equipar a los estudiantes con un conocimiento detallado de los 

aspectos financieros de un mtaurante. Dar una visión global acerca de las tres 

decisiones fundamentales que la empresa debe tomar: Inversión, 

Finanuamiento y Dividendos, cada una de ellas debe estar relacionada can los 

objetivos de la empresa, para considerar su efecto en conjunto, en el precio de 

mercados de valores del negocio. Incluye fuentes de financiamiento y las 

operaciones de la bolsa, costos y precios, contribuciones y evaluación de capital 

de inversión, manejo del rendimiento, entre otros. 

5.- Enología 

Objetivo: Aprender a diferenciar la mayor cantidad de clases de vinos y los 

factores que inciden en su calidad. Explorar los principios de la evaluación 
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sensorial (catar) , técnicas de producción e influencias geogr6ficas. 

6.- Administración del Recurso Humano 

Objetivo: Explorar la administración contemporánea del Recurso Humano 

para la Hotelería haciendo 6nfasis en la planeación, análisis del trabajo, 

reclutamiento, selección, contratación, ubicación y cultura organizacional en 

el lugar de trabajo. Este curso permitirá a los alumnos revisar tópicos como 

motivacih laboral , liderazgo, entrenamiento, trabajo en equipo y capacidad 

de desenvolvimiento. 
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ESPECIALISTA EN COCINA 

Nivel 200-1. 

1 - Informática Aplicada 11 

Objetivo: Afianzar los conocimientos impartidos en la Informática Aplicada 

1, aplicándolos a las Areas de Administración, Alimentos y Bebidas y División 

cuartos. 

2.- Técnicas de Cocina 1 

Objetivo: Impartir a los estuúiantes las nociones básicas del manejo de los 

uterisilios, equipos e intplementos de cocina. Presentar las diversas formas y 

técnicas para preparar los ingredientes que servirán para la posterior 

elahoraaón de platos básicos de cocina; entre estas técnicas se encuentran los 

cortes básicos de carnes, vegetales y frutas. Así mismo, la clasificación y 

selección de los alimentos para sus diferentes usos. 

3.- Francés Gastronómico 

Objetivo: Servirá para que los alumnos tengan mayor cornprensicjn en cuanto 

a ciertos términos, ingredientes, licores y vinos utilizados en la gastronomía 

internacional que se han estandarizado a nivel mundial. 
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4.- Administración de Cocina 

Objetivo: Profundizar en los conceptos de la administración rnodema y 

aplicarlos en la operación de esta Ara. Enfatizar el estudio de las Areas 

funcionales de la adrninistraaón y proporcionar las pautas necesarias para 

el correcto control y dirección de la actividad gastronómica. 

5 .- Marketing Hotelero 

objetivo: Facilitar a los aluninos el rol la función del Marketing en la 

Hotelería. Revisar todos los cornponentes del sistema de mercadeo como son 

la planeacibn, estrategias, comportamiento del consumidor, segmentaabn, 

comercialización y posicionamiento ert el mercado. 

6.- Historia de la Cocina 

Objetivo: Dar a conocer a los alumnos el origen y evolucibn a través del 

tiempo de los diferentes tipos de platos, entremeses, salsas y demás elementos 

que forman parte de la actual gastronomia internacional. 
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Nivel 200-2 

1 .- Higiene y Calidad de Alimentos 

Objetivo: Enseiíar métodos de higiene en los materiales de cocina y servicio, 

así coino también en la manipulación y preparación 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. 

2.- Técnicas de Cocina II 

Objetivo: Profundizar conceptos teóricos y prácticos sobre la cocina. Enfocar 

toda Ia operación interna y externa de esta área, abarcando las formas 

avanzadas de elaboracihn de platos. Conocer los métodos para la elaboraci6n 

de caldos, sopas, salsas calientes y frías, pescados y mariscms, fondos, elementos 

para ligar, marinadas y otras preparaciones, asi como el uso de enlatados, 

envasados, y géneros secos. 

3 .- Decoración 

Objetivo: Enseñar las bases fundamentales de las técnicas modernas de la 

dmraci6n de alimentos y el respectivo manejo de los implementos necesarios 

para este fin. Desarrollar en los estudiantes la capacidad de invensión e 



innovación de nuevos modelos de presentación, asf coino todo lo relacionado 

a la cocina fría. 

4.- Control de Castos de Alimentos y Bebidas 

Objetivo: Describir métodos para identificar, analizar y controlar costos, tales 

como el control de compras y bodega, control de inventíuios, control de 

ingrecGentes y el control de la preparación. Analizar t4cnicas para controlar el 

aimdri y rec3onciliar alimentos y bebidas. Identificar los componentes de un 

sistema de control de bebidas y describir los diversos dispositivos de registro 

de órdenes, redes de suministro, unidades despachadoras, rastreadores y 

equipos de apoyo empleado en los sistemas automatizados. 

5.- Promoción y Ventas 

Objetivo: Guiar al estudiante de Hotelería en conceptos avanzados de 

planeacidn y promocidn de un producto. Enseñar los elementos que 

intervienen en el proceso de la venta, desde su preparación hasta el cierre de 

ésta. Aprender las etapas de la comercialización de un producto, estrategias 

de precios, medios publicitarios, presupuestación de gastos y estrategias de 

ventas tanto a grupos como personales, entre otros. 
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6.- Planeación y Diseno de Cocina 

Objetivo: Analizar, evaluar y programar los factores económicos, técnicos, 

estéticos y de mercadeo que intervienen en la planeación, y diseño de 

ambientes de cocina utilizados en el negocio de alimentos y bebidas. 

Nivel 300- 1 

1 .- Nutrición y Dietética 

Objetivo: Aprender acerca de los úItimos conocimientos en el campo de la 

nutrición, lo cual comprende la composici6n de los alimentos, la mejor 

manera de almacenarlos y prepararlos para presewar su valor nutricional y la 

combinación de los distintos ingredientes para a s e p a r  una dieta balanceada. 

2 .- Gastronomía Ecuatoriana 

Objetivo: Capacitar a los aluiiinos en la preparación de recetas y uso de 

ingredientes de la comida ecuatoriana, lo que les permitirá tener nuevas y 

diversas opciones alimenticias para incrementar e innovar la variedad 

culinaria. Además, se pretende acentuar la importancia de nuestro folklore 

gastronómico como un recurso para la actividad turistica. 
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3.- Producción de Alimentos I 

Objetivo: Aprender destrezas culinarias básicas, lo que incluye la organización, 

funcionalidad de una cocina moderna, el conocimiento de ingredientes, 

prinapios de compras, almacenamiento y distribución de alimentos y bebidas, 

el costo de menués, las diferentes formas de preparar y m a r  atractivos 

menués. 

4.- Organización de Eventos y Banquetes 

Objetivo: Dar conocimientos a los estudiantes de organización, arreglos y 

operacibn de eventos tales como exposiciones, convenciones, congresos, 

banquetes, reuniones d a l e s  y de trabajo. De igual manera ensenar el manejo 

del servicio de alimentos y bebidas fuera del hotel, conocido como Catering. 

Enfatizar modelos y métodos de ventas usados en la reservación de eventos 

especiales, así como la división de responsabilidades administrativas en la 

operación de éstos. 

5.- Manejo y Servicio de Bebidas 

Objetivo: Introducir a los alumnos a identificar, usar y servir todo tipo de 

bebidas alcohólicas, realizando un análisis profundo de los diferentes 

elementos para la operación de bebidas incluyendo compras, control, 
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mercadeo y manejo del bar. Además, se dictará clases específicas para la 

preparaci6n de cockteles. 

6.- Ética Profesional 

Objetivo: Examínar los valores éticos y morales, iricluyendo análisis de las 

teori'as clásicas de ética, etapas de desarrollo moral y el proceso de 

social izaa ón . 

Nivel 300-2 

1 .- Instalaciones y Equipos 

Objetivo: Proporcionar a los alumnos los principios y conceptos 

fundamentales que permitan el correcto mantenimiento de los alimentos y 

bebidas, tales como: los elementos y ciclos de refrigeración y congelación, 

ventilación, iluminación, sistemas de limpieza, manejo de desperdicios, y 

seguridad industrial. Además se abarcará lo referente a las clases de máquinas 

y sus mstos; las c a m  y consecuencias de los daños y medidas para evitarlos. 

2 .- Gastronomía Internacional 

Objetivo: Explorar interpretaciones modernas de la cocina internacional y 

clásica. Se incluirá discusiones sobre la preparación de diversos platos, 
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demostraciones y elaboración de platos internacionales, ofrecidos en la gran 

variedad de restaurantes existentes alrededor del mundo. 

3.- Producción de Alimentos II 

Objetivo: Se aprenderá la conservación de alimentos, la organización de 

raaones alimenticias diarias dependiendo del menú. Los pasos de tiempos de 

cocción, la porción de alimentos y la coordinación entre las diferentes 

secciones de la cocina con el personal de servicio. 

4.- Panadería y Repostería 

Objetivo: Brindar a los estudiantes una formación teórica-práctica para la 

elaboración de panes, dulces, pastas y postres en general. Dar a conocer los 

ingredientes y el proceso para la preparación de este tipo de alimentos. 

Además, las técnicas de relleno y decoración. 

5.- Enología 

Objetivo: Aprender a diferenciar la mayor cantidad de clases de vinos y los 

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

sensorial (catar), técnicas de producción e influencias geográficas. 
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6 .- Administración del Recurso Humano 

Objetivo: Explorar la administraciiin contemporánea del Recurso Humano 

para la Hotelería haciendo énfasis en la planeaciiin, anhlisis del trabajo, 

dutaniento,  selección, contratación, ubicación y cultura organizaáonal en 

el lugar de trabajo. Este curso permitirá a los alumnos revisar tópicos como 

motivación laboral , liderazgo, entrenamiento, trabajo en equipo y capacidad 

de desenvolvimiento. 
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ADMINISTRACIÓN DE DMSIÓN CUARTOS 

Nivel 200-1 

1- Informática Aplicada 11 

Objetivo: Afianzar los conoam,mtos impartidos en la Informática Aplicada 

1, aplidndolos a las Areas de Administracidn, Alimentos y Bebidas y DivisicSn 

Cuartos. 

2.- Teoría de la Recepción 

Objetivo: Impartir los conceptos básicos del funcionamiento de la Recepátín 

de un hotel, tales como reservas, ventas, check-in y chek-out de los huéspedes, 

llevar los records de las mentas de huéspedes e historial del huésped. Los 

estudiantes aprenderán el uso de los diversos documentos necesarios para la 

opemción de la Recepción y su coordinación con el Departamento de Ama de 

Llaves. Además estarán en capacidad de manejar quejas de huéspedes. 

3.- Reservas 

Objetivo: Dar a conocer las nociones generales y específicas de esta área 

perteneciente al Departamento de Recepción de un hotel. Capacitar a los 

alumnos en el manejo y operaaón de los sistemas de reservationes y sus partes 
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constitutivas. Aprender como documentar reseivacíones, los registros que se 

llevan para tal efecto, realizar reservaaones de grupo, llenar formularios, 

reportes de habitaciones, pronósticos de ocupación, control de reservaciones, 

cancs&úones y otros puntos rr?levantes para el correcto funcionamiento de esta 

área. 

4.- Control de Costos Hateleros 

Objetivo: Dotar a los estudiantes de las herramientas necesarias para el 

antro1 de ventas y gastos dentro de las operaciones de la Hotelería. Realizar 

anfúisis de centros de costos y llevar a cabo estudios de casos que permitirá a 

los estudiantes ampliar los conceptos y tener mayor criterio para desarrollar 

sistemas de control en la organización y operación de actividades hoteleras. 

5 .- Marketing Hotelero 

Objetivo: Facilitar a los alumnos el rol y la función del Marketing en la 

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

la planeacidn, estrategias, comportamiento del consumidor, segmentación, 

comercialización y posicionamiento en el mercado. 
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6.- Técnicas de Animación y Recreación 

Objetivo: Lograr que el estudiante obtenga los conocimientos específicos de 

c6mo las actividades recreativas y de a n i m a a h  se integran en el proceso de 

elaboración de las actividades turísticas como elementos de descanso activo y 

como prevención de la fatiga, así como la presenración de la salud. Analizar 

cómo en la sociedad las actividades recreativas son una forma particular de 

desarrollar la actividad turística. 

Nivel 200-2 

1 .- Etiqueta Social 

Objetivo: Enseñar las reglas de etiqueta social a los estudiantes con el fin de 

que éstos adquieran hábitos adecuados para su correcto comportamiento en 

eventos públicos, sociales y en su vida cotidiana. 

2.- Manejo de Recepción 

Objetivo: Aprender la organización y reclutamiento del personal de la 

Recepción, análisis de estadísticas y proyecciones, control del fluio de 

información entre las diferentes secciones de la Recepcion, el establecimeinto 

de políticas eficientes para la asignación de precios a las habitaciones. 
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3 .- Manejo de Facilidades de Recepción 

Objetivo: Dotar a los estudiantes de los conocimientos relacionados con el 

manejo de otras Areas que también forman parte del Departamento de 

Recepción: teléfonos, botones, conserjería. Se verán temas como: técnicas 

telefónicas efectivas, dentro de lo que es el &ea de teléfonos; en cuanto al &ea 

de botones, el buen manejo y control del equipaje de los huéspedes a su 

llegada y d ida ,  labores de mensajeda y seguridad, cómo manejar documentos 

necesarios para coordinar sus actividades; en lo referente a la conserjería, 

enseñar el desempeño de las actividades propias de ésta área como, 

reservaáories de autos, de boletos áereos, teatros, restaurantes, y eventos 

programados. 

4.- Gestión del Mantenimiento Hotelero 

Objetivo: Definir y determinar las clases de mantenimiento. Identificar 

daños de todo tipo dentro del hotel, sus causas, consecuencias, y medidas para 

evitarlos. Enseñar las diversas clases de máquinas, sus ciclos de vida, costos 

y reparaciones. La aplicación de la administración en el desarrollo de esta 

actividad. 



5.- Promocih y Ventas 

Objetivo: Guiar al estudiante de Hotelería en conceptos avanzados de 

planeación y promoción de un producto. Enseñar los elementos que 

intervienen en el proceso de la venta, desde su preparación hasta el cierre de 

ésta. Aprender las etapas de la comercialización de un producto, estrategias 

de precios, medios publicitarios, presupuestación de gastos y estrategias de 

ventas tanto a grupos como personales, entre otros. 

6.- Ética Profesional 

Objetivo: Examinar los valores éticos y morales, incluyendo análisis de las 

teorías clásicas de etica, etapas de desarrollo moral y el proceso de 

socialización. 

Nivel 300-1 

1.- Teoria del Ama de Llaves 

Objetivo: Enseñar a los estudiantes las funciones de un Ama de Llaves y su 

importancia. Estudiar los diferentes tipos de habitaciones, áreas públicas 

como el lobby y lavandería. El curso incluye tópicos como organización y 

control del flujo de trabajo, procedimientos modernos de trabajo, procesos de 

compras, almacenamiento, distribución y la realización de inventarios de 
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lencería, además de inétodos para el ahorro de energía. 

2.- Manejo del Departamento de Ama de Llaves 

Objetivo: Aprender la planeacicin y manejo del Departamento de Ama de 

Llaves con todas sus iíreas anexas (lavandería y lencería), en diferentes tipos de 

hoteles; su cool.dinaaón con los otros departamentos del hotel, especialmente 

la relacicin directa con la Recepción. Así mismo, con Banquetes, 

Mantenimiento, Cocina, Servicio, entre otros. Se impartirá conceptos básicos 

de d m m i ó n  de habitaciones y Areas públicas, medidas de seguridad en caso 

de enfermedad o accidentes. 

3.- Manejo de Facilidades de Habitaciones 

Objetivo: Impartir a los alumnos las funciones de las áreas adscritas al 

Departamento de Ama de Llaves, éstas son: lavandería, ropería, guardería y 

servicio de objetos perdidos. Entre estas funciones están: aprender la 

coordinacídn de las actividades relacionadas a los servicios de ropería y 

lavandeda, como el suministro de lencería en las habitaciones, recolección de 

los blancos sucios, control de fecha, tipo y cantidad de ropa y blancos 

recibidos y entregados; la devolución de artículos personales olvidados por los 

huépedes en el hotel. Llevar el correcto registro y control de las actividades en 
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éstas áreas. 

4.- Instalaciones y Mantenimiento Hotelero 

Objetivo: Impartir a los estudiantes las nociones de las instalaciones de un 

hotel como zonas verdes (jardines), zonas de recreacih (piscinas, canchas 

deportivas, juegos cubiertos, etc.), y de los equipos necesarios para su 

operación. Estudiar los elementos, funcionamiento, sistema de manejo y 

mantenimiento de la de facc ih ,  aire acondicionado, comunicaciones, 

ascensores, plomería, calderas, entre otros. 

5 .- Finanzas Hoteleras 

Objetivo: Equipar a los estudiantes con un conocimiento detallado de los 

aspectos financieros del hotel. Dar una visión global acerca de las tres 

decisiones fundamentales que la empresa debe tomar: Inversión, 

Financiamiento y 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 evaluación de capital de 

inversión, 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 

servicio de alta calidad al cliente, mediante la investigación de sus necesidades 

y la aplicación de herramientas para establecer soluciones, y lograr obtener la 

entera satisfaccih del cliente. Fijar en los estudiantes la filosofía de que el 

cliente es lo más importante. 

Nivel 300-2 

1 .- Manejo de División Cuartos 

Objetivo: Examinar temas mmo el establecimiento y análisis de reportes 

generados en esta divisih. Aprender sobre la construcción del hotel y 

programas de redmrae6n. Determinar presupuestos anuales, sus aplicaciones 

y proponer soluciones cuando la situación lo amerite. El propósito primordial 

es lograr que el departamento opere mn  el menor número de recursos. 

2 .- Organización de Congresos y Convenciones 

Objetivo: Orientar al estudiante en la preparacih de reuniones nacionales e 

internacionales desarrollando un esquema introductorio y organizativo con la 

finalidad de establecer los conocimientos para Turismo de Congresos y 

Convenciones. Conocer la mnceptualización y tipología usadas en congresos 
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y mnvenaones, y su importancia en el mercado turístico. Coordinar en forma 

general la operatividad de los congresos y convenciones en una empresa. 

3 .- Planeacih y Diseño de Hoteles 

Objetivo: Considerar el análisis, evaíuaudn y programación de los factores 

econdmicos, técnicos, estéticos y de mercadeo envueltos en la planeación, y 

diseño de hoteles. 

4.- Auditoría Hotelera 

Objetivo: Enseñar al estudiante el control interno de la empresa a través de 

métodos de evaluación, auditorfa interna y externa, revisidn fiscal, auditoría 

nocturna, registros de movimientos, auditoría de ingresos, verificación de 

estadísticas de habitacióncos, de bebidas y de alimentos. 

5 .- Evaluación de Inversiones Hoteleras 

Objetivo: Introducir a los estudiantes en los conceptos básicos de proyectos 

de inversión, su evaluaci61-1 y características. Definir los estudios de mercado 

y los de tamaño, localización e ingeniería de proyecto; realización de estudios 

de impacto ambiental y conocer los requerimientos legales para la 

implementación de proyectos. 
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6 .- Administración del Recurso Humano 

Objetivo: Explorar la administración contemporáneo del Recurso Humano 

para la Hotelería haciendo énfasis en la planeación, análisis del trabajo, 

dutamiento, seleccidn, contratación, ubicación y cultura organizauorial en 

el lugar del trabajo. Este curso permitirá a los alurnnos revisar tópicos como 

motivación laboral, liderazgos, entrenamiento, trabajo en equipo y capaudad 

de desenvolvimiento. 
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OBJETIVO DE PRACTICAS 

Siguiendo el lema de "Ayrender-Hm'endo", las prácticas para este sistema de 

estudios se han establecido de la siguiente manera: 

Durante los dos primeros niveles serían prácticas en áreas generales del hotel 

y en cargos elementales operativos como por ejemplo archivadores, posilleros, 

cajeros, valets, botones, y ayudantes en general de las diferentes áreas del 

hotel. En los cuatro últimos niveles serían prdcticas específicas según el área 

de especialidad, es decir, prácticas en Cocina, Restaurantes y División 

Cuartos; en cuanto a ésta Ultima, ya que comprende las heas de Recepción y 

Ama de Llaves, las prácticas se segmeritasían en dos partes: las dos primeras 

(prácticas 3 y 41, serían referentes al área de Recepción y sus subáreas, y las 

dos últimas (prácticas 5 y 6), abarcarían el Departamento de Ama de Llaves 

y sus áreas anexas. 
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e a  legalmente registrado si y solamente si su rendimiento académico ha sido 

calificado con una nota promedio no menor al 60%.“’* 

EVALUACIoN DE HORAS PRÁCTICAS 

Las horas pr5cticas podrían ser evaluadas en base a tres parámetros: asistencia, 

mmpurtamientuy rendimiento de cada uno de los estudiantes. Éstos sen’an 

controlados por los jefes de cada área donde los alumnos se encuentren 

realizando sus prácticas. El método de waíuación más idóneo que 

considemios para dicho control podría llevarse a cabo a través de una hoja 

de registro mensual (ver anexo C } ,  en la que se especifique el desempeño, por 

semana, de los estudiantes. 

La aprobaaón del parámetro “mistmúcz” se basaría en la contabilización de las 

horas en que el estudiante concurra a la sección de prácticas designadas. Éste 

representaría 20 Purrtus de la nota total establecida en un puntaje sobre 100. 

El cumplimiento del parámetro “cíllmportamientu” estaría dado por el informe 

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

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

EVALUACI~N DE HORAS TEÓRICAS 

La evaluación teórica de los estudiantes se regirá a los artículos 11 y 12 del 

reglamento de la Escuela Superior Politécnica del Litoral: 

“Art. 1 1 ,- El rendimiento académico de los estudiantes será evaluado a 

través de &enes en clases, tareas y reportes esaitos y orales que producirán 

dos notas: una parcial y otra final, las que deberán promediarse con igual 

ponderación y de allí obtener la nota de promedio o reprobación; sin embargo, 

el estudiante tendrá opción a una tercera nota sustitutiva de la menor de las 

dos anteriores para lo cuai deber& tomar un mamen exhaustivo, denominado 

de MEJORAMIENTO. La nota “PARCIAL” será contabilizada y reportada a 

mediados del curso. El examen final será exhaustivo. Los reportes de 

calificaciones serán hechos en forinatos preparados para tal fin, debiéndose 

efectuar tales reportes en números enteros de O a 100. Al inicio del curso el 

profesor indicará la fomía en que va a realizarse la evaluación del rendimiento 

aadémioo; de existir más de un profesor para una misma materia en distintos 

paralelos, la evaluación se efectuará de forma idéntica, y los exiimenes clase 

serán rendidos al mismo tiempo y con el mismo texto.” 

“Art. 12 .- Se considera que un estudiante ha aprobado un curso en el que 

“CaractwMcas y DefiniCión de un HoteJ-Escuela” - fSRX 175 



está legalmente registrado si y solamente si su rendimiento académico ha sido 

calificado con una nota promedio no menor al 60%.”’0 

EVALUACION DE HORAS PRÁCTICAS 

Las horas prácticas podrían ser evaluadas en base a tres parámetros: asistencia, 

comporfamíentog mdímimto de cada uno de los estudiantes. &tos serían 

controlados por los jefes de cada área donde los alumnos se encuentren 

realizando sus prácticas. El método de evaluación mas idóneo que 

consideramos para dicho control podrfa lievarse a cabo a travh de una hoja 

de registro m e n d  (ver anexo C ) ,  en la que se especifique el desempeño, por 

semana, de los estudiantes. 

La aprobación del parámetro “asistmtúu” se basaría en la contabilizaci6n de las 

horas en que el estudiante concurra a la sección de prácticas designadas. Éste 

representaría 20 Puntos de la nota total establecida en un puntaje sobre 100. 

El cumplimiento del parámetro “a7rnpoitarnieízto” estaría dado por el informe 

que el jefe de cada &-ea realice sobre Ia conducta y trato personal que los 

Fuente: Tomado del Regíamento Académico del Programa de Licenciatura en 
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alumnos demuestren hacia los clientes, profesores y compañeros; tendría una 

valuación de 20 Puntos de la nota total. El parbetro "mdimimtu" se 

evaluaría en cuanto al nivel de desempeño de destrezas y aptitudes que 

demuestre el estudiante en el trabajo que le sea asignado. Al igual que en los 

otros parámetros este sería calificado por un superior responsable del área (o 

en algunos casos el profesor de la materia), en la que los alumnos se 

encuentren realizando sus prácticas. Los reportes de cada jefe de área serían 

entregados a los respectivos profesores de las materias, para que éstos efectúen 

los promedios findes. Hemos considerado que este punto es el más 

importante debido a que es en el que los estudiantes demostrarían lo 

aprendido en las aulas, por lo que se le asignaría un mayor puntaje dentro de 

la nota total, 60 Puntos. 
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CAP~TULO 5 



5.1 DETERMINACIbN DE COSTOS 

FIJOS Y VARIABLES 

En la terminología común con frecuencia existe la confusión de los conceptos 

de costo y gasto. En la teon’a del costo se identifican claramente estos dos 

rubros. En las empresas es importante determinar tres funciones básicas: 

pduclción, ventas y administración, considerando la necesidad de acumular 

por separado los egresos que realice cada función por concepto de pagos al 

personal, semicius p<ilicos, materiales, arrendamientos y otros. Se identifican 

por separado los desembolsos de la producci6n de aquellos que se realizan en 

las das funciones, por lo tanto se definirá como COSTO al conjunto de valores 

que se aplican directamente en la elaboración de un producto; y GASTO a los 

valores que se aplican en ventas y administración. 
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Los elementos del costo son: 

TABLA No. 2 1 

ELEMENTOS DEL COSTO 

COSTO DE U.P. y U.0. + 
COSTO LOCALIZADOS 
DE PRODUCCI6N 

COSTO Da PRüDUCCifrN + 
COSTOS iNDiELBCTOS 

COSTO TOTAL 

Fuente: Tomado de Scheel Mayenbergex, Adolfo, Encidopedia 
de Hotelena y Restaurantes, Tomo No. 5. Organizaaón y G e s t i ó n  
Contable 11. 

Para determinar de una forma adecuada los costos en que incurren las 

diferentes empresas, la teoría de costos ha clasificado a éstos en fijos y 

varibales. Los mstos f i j o s  son aquellos que se mantienen constantes en un 

periodo, sin depender del volúmen de producción y se deben asumir aún si la 

producci6n es igual a cero, como por ejemplo depreciación y arrendamiento. 

Los castos variattles son aquellos que cambian de acuerdo al nivel de 

producción de la empresa, entre éstos están mano de obra y materia prima. 
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5-1, COSTOS FIJOS Y VARIABLES DEL HOTEL 

Para conocer los criterios que justifican la forma de c6mo se estructura un 

Estado de Resultados en el negocio hotelero, debemos remitirnos a los 

parhetros 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 

pnxieso de producción. En la Hotelería se presenta un caso particular en los 

procesos de producción, ya que éstos se identifican en la actividad 

departamental, lo que sigínifica que cada departamento operado determina un 

p m s o  respecto a una unidad de producci6n, a excepadn del Departamento 

de Alimentos y Bebidas, el cual tiene características propias de procesos de 

producción a m o  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 

fmcionamiento de todos los departamentos operados. Los elementos del costo 

en los departamentos operados son: 
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TABLANO. 22 

ELEMENTOS DEL COSTO- 
DEPARTAMENTOS OPERADOS 

COSTO DE VENTA + 
+ N6A.fINA 

OTLLOS GASTOS 

COSTO DIBBCTOS DXPARTAMBNTALBS 

+ 
+ GASTOS NO DISTRiBVIDOS [LNDIRBCTOS) 

QASTOS A LAPROPIEDAD 8 IUPUBSTOS 
mmc T o S) 

COSTO TOTAL 

Fuente: Tomado de Scheel Mayenbager, Adolfo, Enciclopedia 
de Hotelm’a y Restaurantes, Tomo No. 5. Organizauán y Gestirin 
Contaóle 11. 

Para las empresas comerciales se utiliza el criterio del comportamiento de 

costos respecto a la venta, que es el que define el grado de asociación en la 

generación de costos con relaci6n a la venta determinando los lineamientos 

para establecer cómo la venta condiciona la misma generación de costos y 

gastos. ConsiderAndose en este criterio como costo, el intercambio de recursos 

a través de movimiento de rotación de inventario al efectuar la venta, es decir, 

si no se efectúa 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 número definido de productos. 

En la Hoteleda, los departamentos operados inciden en costos y gastos 

siguiendo el concepto anterior, arrojando un márgen de contribución 

denominado utilihd departamental, que es el que permite el cubrimiento de 

los gastos no distribuidos y asignados a la propiedad que competen a toda la 

operaci6n. 

Para la estructuraeión de los Estados de Resultados hoteleros se utiliza el 

criterio de relación de responsabilidad, control y localización. Este criterio 

fusiona a los dos anteriores y resulta al definir la localización de costos en 

función de niveles de responsabilidad para el control de la operación; es decir 

que determina sobre qué niveles de responsabilidad dentro de la organización 

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: 

Diredos wntrolables 
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TABLANo. 23 

NIVELES DE RESPONSABILIDAD 

..- 
VENTAS DEPARTAME“0S OPERADOS 

D m O S  CONTROLABLES 

- COSTOS Y GASTOS DEPARTAMENTO 3 

UTILlDAü DEPARTAMENTAL I INDIRECTOS CONTROLABLES 

üTiLIDAJ3 ANTES DE CARGOS FIJOS 

INDIRECTOS NOCONTROLABLES 

- GASTOS A LA PROPIEDAD E IMPUESTO r 
RESULTADOS EXXL4ORt)INARIOS 

Fuente: Tomado de Scheel Mayenberger, Adolfo, Enciclopedia de Hotelm’a y Restaurantes, 
Tono No. 5. Organizaeíh y G e s t i h  Contable 11. 
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Directos e indirectos se refiere al primer criterio anteriormente explicado y 

controlables y no mntmlables se basa en la localización de costos y gastos para 

determinar responsabilidades para el control de los resultados, generando la 

siguiente estructura: 

TABLA No. 24 

COMPORTAMIENTO DE LOS COSTOS Y GASTOS- 
DEPARTAMENTOS OPERADOS 

I 

OPERADOS 

~ 

Fuente: Tomado de Scheel Msyenberger, Adolfo, Enciclopedia de Hotelería y Restaurantes, 
Twio No. 5. Organización y Gestión Contable 11. 

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 operación, @Sto se puede observar en el 

siguiente cuadro. 

TABLA No. 25 

ESTRUCTURA ESTADO DE RESULTADOS 

RES PON SABLE 

Gerente Operaciones 
Gerente Alimentos- 

Gerente Alojamiento 
NIVEL 1 Bebidas 

Gerente General 

Jefe Personal 

NIVEL 2 -Jefe Mantenimiento 

-Jefe Cmtabiiidad 

-Jefe Ventas 

NIVEL3 Propietanos 

RESULTADOS COMPORTAMIENTO 

Venta Deuartam entos &erados 

costo venta+nómina+otros gastos 

Utilidad Departamental costodgastas Deptos Operados 

DIRECTOS CONTROLABLES 

Utilidad Dqartam ental 

Admon+ Mto+Pb/Pr 

Gastos no distribuidos 

INDIRECTOS CONTROLABLES 

Utilidad antes de cargos fijos 

Utilidad antes de car~os fiios 

Seguros / Amendos / Inteseses / 

Utilidad Neta Depreciacihi / Impuestos 

Gastos a la Propiedad e impuestos 

INDIRECTOS NO CONTROLABLES 

Fuente: Tomado de Scheel Mayenberger, Adolfo, Enciclopedia de Hotelería y Restaurantes, 
Tomo No. S. OrganizaciOn y GestiOn Contable 11. 
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A continttación se presentará el comportamiento de cada departamento 

operado. 

DEPARTAMENTOS OPERADOS 

1 .- Departamento de Habitaciones 

Costos Fijos 

Castos DeDartamentales 

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

nocturno 

- Aportes patronales: IESS, IECE, y S E O  

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

- 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 oPeraci6n 

- hielo 
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- agua embotellada 

- decoración: directorios, gastos cocineta, correo del huésped, revistas en las 

habitaciones, dulces, etc. 

- miscelheas 

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

Cmtos Variables 

Suministros de ODeraa6n 

- huéspedes: oepillos, botones, toallas faaales, flores, jabones, ganchos de ropa, 

fósforos, papel higiénico, papelexfa de huésped, periódico, etc. 

-aseo: &idos, almhol, amoníam, escobas, aerosol ambiental, ceras, insecticidas, 

baldes, desinfectantes, cepillos, esponjillas, detergentes, etc. 

- papelería: útiles de escritorio asignados al departamento de habítaciones 

- impresos: son las formas pre-impresas específicas para la operación de éste 

departamento, tales como: reporte de entrada y salida, informe de Ama de 

Llaves, tarjetas de reserva, comprobante de depósito, informe de habitaciones, 

factura del huésped, informe de recepcionista nocturno, planilla de ingresos. 

Lavandería 

- lavado de lencería, tapetes, cortinas, uniformes, y ropa de huéspedes. 

Lencería 
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Comisión agencia de viajes 

- pagos autorizados por concepto de comisión a agentes de viajes por venta de 

habitaciones generada por la efectivizaaón de las reservaciones. 

Gastos de reservaúón 

- por cancelaciones a sistemas centralizados de reserva de habitaciones y lo 

asignado a teléfono larga distancia y fax utilizados para la realización de las 

reservas. 

- comisi6n cadenas hoteleras 

- comisiones sistemas reservaciones de aemlíneas 

2.- Departamento de Alimentos y Bebidas 

Costos Fijos 

Gastos Den artamentales 

- Salarios 

- Aportes patronlaes 

- Prestaciones 

- Beneficios 

Otros gastos de oaeraa ’ón 

- hielo 

- decoración 
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- agua embotellada 

- misceláneos 

- licencias: licencias de funcionamiento 

Limtiez8 

- contratos específicos de limpieza 

Música v entretenimiento 

- contrato de espectáculos artísticos, alquiler de equipos de sonido y 

orquestacih. 

Uniformes 

Otros Gastos DePartamentales 

-Loza 

-Cristalería 

-Cubíertería 

-Utensilios 

-Mantelería 

Costos V‘riables 

Suministros de o~eración 

- huéspedes: palillos, servilletas, fósforos, removedores, dulces 

- aseo: escobas, detergentes, cepillos, desinfectantes, insecticidas, etc. 
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- papelería: fitiles de escritorio asignados a este departamento 

- imprenta: formas pre-impresas para la operación de alimentos y bebidas, tales 

como: lista de mercado, comprobante de compra, reportes diarios de recibo de 

alimentos, quisiciones, reportes diarios del aimackn de alimentos, comandas, 

memos de transferencias, receta estándar, inventarios, etc. 

Lavandería 

- manteles, uniformes, tapetes, cortinas de este departamento 

Costo de venta, 

- es lavalorización de salidas del almacén de alimentos y de bebidas más los 

denominados directos; t - s t ~  constituye el costo bruto. De kste se asigna qué 

corresponde a costo de ventas y gasto de alimentos y bebídas (comida y 

bebida de empleados y funcionarios). 

Combustible de Cocina 

- costos por combustibles utilizados en equipos de cocina y gas. 

3.- Departamento de Lavandería 

COS~OS Fijos 

Castos DeDartamentales 

- Salarios 

- Aportes patronlaes 
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- Prestaciones 

- Beneficios 

Uniformes 

Costos Varil3bles 

Suministros de orzeracih 

- aseo (lavanderfa) 

- huésped 

- papelería 

- impresos 

4.- Departamento de Telefonos 

Costos Fijos 

Gastos DeDartamentales 

- Salarios 

- Aportes patronlaes 

- Prestaciones 

- Beneficios 

Uniformes 
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Costos Vuriubles 

Costo de Llamadas 

- locales 

- larga distancia 

- fax e internet 

Suministros de oDeraci6n 

- papelería 

- imprenta: formas pre-impresas especificas para la operación de teléfonos, taíes 

mmo relación diaria de llamadas de larga distancia, comprobante de llarnadas 

de larga distancia, solicitud de llamadas de larga distancia. 

PAñTAME NTOS NO OPERADO S 

5 .- Administración 

Costos Fijos 

Nómina 

- Salarios 

- Aportes patronlaes 

- Prestaciones 

- Beneficios 

Unifornies 
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Gastos de cobranza 

- cargos por manejo de cartera y su respectiva recolecadn 

Otros Gastos 

- seguridad: contrato de servicios de guardianía 

- seguros: valor de pdlizas que cubre riesgos espeáficos de robos, fraude, y 

pólizas de manejo y cumplimiento; seguros de vida particulares. No se 

conisderan seguros colectivos del personal ni seguros de incendio edificio. 

- l imaas:  se cargan en administración aquellas que no pueden asignarse a los 

departamentos operados. 

Costos Variables 

Otros Pastos 

(sobrantes)-faltantes caja 

- comisicjn tarjetas: comisión asignada por las compañías de tarjetas de crédito 

para la utilización de las mismas. 

- servicio de computador: contrato de servicios de sistemas específicos para 

aplicaciones contables y de operacih. 

- honorarios profesionales: contratos específicos para la asesoría en diversos 

campos (auditoría, mercadeo, etc.) 

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

- papelerfa 

- impresos 

- misceláneos: donaciones, comisiones bancarias, y telegramas, etc. 

- suscripciones: derechos en asociaciones y suscripción a revistas 

Suministros de oDeraaón 

- papelerr‘a 

- imprenta 

Gastos de reDresentau6n 

- viiíticos, obsequios de la administración a clientes especiales. 

6.- Ventas (Publicidad y Promocion) 

Costos Fijos 

Nómina 

- Salarios 

- Aportes patronlaes 

- Prestaciones 

- Beneficios 

Otros Gastos 

- anuncios de periódims y revistas 
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- radio y televisión 

- agencia de publicidad 

costas Vdridla 

Otros pastos 

- atenclones en eventos de promoción 

- afkhes 

- folletos 

- estudios de mercado: honorarios especiales para la elaboraci6n de dichos 

estudios, lo mismo que para la elaboración de encuestas y utilización de 

procesadores de información. 

- papelería 

- impresos 

- misceláneos: telegramas, arriendos de locales para ferias de turismo, regalos 

de promoción. 

Gastos de remesentacibn 

- viátims y otros gastos de viajes promocionales 

7.- Mantenimiento e Ingeniería 

C o s t ~ s  Fijos 
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N6mina 

- Salarios 

- Aportes patronlaes 

- Prestaciones 

- Beneficios 

Otros Gastos 

- contrato de mantenimiento: edificios, equipos, y jardines. 

- uniformes 

- electricidad y agua 

costos Vizridbles 

Otros Pastos 

- suministros de operación 

- papelería 

- impresos 

- accesorios y repuestos 

- pintura y dealoración 

- lubricantes 

- combustible: diversos tipos de combustible para la generación de energía. 



5-2- COSTOS FIJOS Y VARIABLES DE LA ESCUELA 

Ya que la Escuela de Hotelerfa de la ESPOL serfa un centro de senricios, la 

determinací6n de costos y gastos se remite a los parhetros tradicionales de la 

teoría del msto utilizado en las empresas comerciales. La venta del servicio de 

educaci6n generan‘a un costo y un gasto que debería ser cubierto por los 

~gistros y pensiones de los alumnos y las donaciones que otras empresas o el 

gobierno realicen. 

A continuación determinaremos los costos fijos y variables de Ia Escuela. 

TABLA No. 26 

COSTOS FIlOS Y VARFABLES DE LA ESCUELA 

COSTOS FITOS 

Sueldos Personal Docente 

Sueldo Personal Administrativo 
y Operativo 

Uniformes 

Vigilancia 

Seguros 

Mantenimiento del edificio 

Contrato de limpieza 

Mobiliario 

Denreciación 

COST os VARlABL ES 

Suministros de Oficina 

Movi 1 i zación 

Insumos (Ay B) 

Combustible de Cocina 

Lubricantes 

Capacitación del Personal 

Material de limpieza 

Material de biblioteca 

Decoraci ón sime.. . 
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. . .mntinua 
Equipos de Oficina 

Material diciáctico 

Equipos de laboratorios 

Otros gastos 
- Suscripción a periódicos y 
revistas 

Castos Generales 
- Luz 

- Teléfono 
- Agua 

Gastos financieros 

Honorarios de profesionales 

Otros Gastos 
- Mantelería 
- Loza 
- Cristalería 
- Utensilios 
- Cubiertería 
- Folleteria 
- Eventos de promoción 
- Accesorios y repuestos 
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5.3. CRITERIO PARA DETERMINAR LOS COSTOS EN 

RELACI~N 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 esto es una tarea complicada debido a que, en primer lugar, no 

contamos con un presupuesto de inversión inicial, y en segundo lugar, no se 

cuenta con un presupuesto de operación que indique hasta que punto cada 

costo está representado en el precio de venta. 

Sin embargo, podemos establecer un criterio que permita sentar bases para la 

posterior definición de los costos en los precios. Es asl, que para el hotel 

tendríamos lo siguiente: 

TABLA No. 27 

FÓRIMULA DE COSTOS EN RELACIÓN 
A LOS INGRESOS-HOTEL 

Qh x Q d = R i  
R, x X% = Rz 
R, x FV = U b  
CT x X% = R3 
Wb - R3 =PE 

Donde: Qh= Cantidad de habitaciones del hotel 

Qd= Cantidad de días del año 
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R, = 

X%= Porcentaje estiindar de ocupación del hotel 

R,= Resultado red de ocupación del hotel 

Pv= Precio de venta de habitaaones 

Ub= Utilidad bruta 

CT= Costo Total 

R,= 

P,= Punto de Equilibrio 

Resultado de días ocupación del hotel anual 

Costos en relación al porcentaje real de ocupación 

Conociendo los inFsos anuales y costos anuales, se podn'a establecer un valor 

mínimo de operacion en el que el hotel gane lo sufíciente 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 debería partir de lo siguiente: 
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TABLANo. 28 

FÓRMULA DE COSTOS EN RELACIÓN 
A LOS INGRESOS-ESCUELA 

Qe x Qd = R I  
R, x X%=Rz 
R, x Cv = U b  
CT x X% = Rs 
Ub - RS = P E  

Donde: Qe= Cantidad de estudiantes del hotel-escuela 

Qd= Cantidad de dias del semestre 

R, = 

X%= Porcentaje mínimo de aiuxnrios registrados 

R,= 

Cv= Costo del semestre 

Ub= Utilidad bruta 

CT= Costo Total 

R,= 

PE= Punto de Equilibrio 

Resultado de estudiantes registrados en el semestre 

Resultado real de estudiantes registrados 

Costos en relación al porcentaje mínimo de estudiantes 

Teniendo establecido tanto los ingresos como los costos totales (CT) de la 

operaaón de la escuela, se podría determinar el valor mínimo de operación en 

el que la escuela cubra sus costos con sus ingresos (PE). 
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CONCLUSIONES 

1 .- Los Hoteles-Escuelas son de mucha importancia puesto que brindan la 

oportunidad de aprender y adquirir experiencia mediante la práctica acerca de 

los conocimientos impartidos en la teoría. 

2 .- La macicín de un Hotel-Escuela en nuestro pais sería un paso gigantesco 

hacia la verdadera profesionalización en la actividad hotelera y turística, 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 fornias del manejo de la actividad 

hotelera del próximo siglo, requeriria establecer convenios con entidades 

sblidamente formadas, ya sean éstas nacionales o extranjeras, para conseguir 

el financiamiento que afronte los costos de inversión inicial y de operación de 

un proyecto de este alcance. 

4.- La ESPOL, al dar paso a este proyecto, contribuiría al desarrollo y 



restablecimiento progresivo de la actividad turística en la ciudad de 

Guayaquil, ya que en primer lugar aean’a nuevas fuentes de trabajo y plazas 

de alojamiento, y en segundo lugar capacitaría a un personal de calidad que 

haga sentir a los turistas como en su casa, lo que causarfa que éstos con el 

tiempo se conviertan en promotores internacionales de las riquezas que posee 

nuestro pais. 

5.- La Hotelería por ser un gran componente del Turismo, merece ser 

estudiada de forma particular y especifica dentro de este contexto, debido a 

que es una actividad que abarca muchas Areas que requieren de especialización 

para un manejo y funcionamiento eficaz y eficiente. Entre sus componentes 

principales encontramos la Recepción que es el punto de conexión entre el 

hotel y el huésped; las habitaciones, elemento primordia1 y la raz6n de ser de 

los hoteles; los servicios complementarios como piscina, gimnasio, discoteca, 

agencia de viajes, centro ejecutivo, casino, por mencionar algunos, que 

proporcionan comodidad, facilidad y entretenimiento al l-iuésped durante su 

estadía en el hotel; y el Departamento de Alimentos y Bebidas, que al cubrir 

los requerimientos alimenticios de los huéspedes, pasa a ser un elemento 

esencial del servicio hotelero. 

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



que los conocimientos sobre Hoteleria que poseemos son básicos y la 

infonnacicin disponible sobre el tema en nuestro país es escasa; sin embargo, 

ha sido una experiencia enriquecedora que nos ha permitido tener una visi6n 

más amplia de la Hotelerfa dentro del mundo turístico, lo que nos facdtash 

para desempefiarnos de una mejor manera en nuestra carrera profesional, y d 

mismo tiempo permite ampliar nuestros horizontes haaa la investigacicin de 

n w o s  temas relacionados con el complejo mundo del Turismo y la Hoteleria. 



RECOMENDACIONES 

1 .- La ESPOL debería crear un Programa de Hotelería aparte del Programa 

de Licenciatura en Turismo que ofrece actualmente para la gente que desee 

obtener una especialización en esta rama, ya que la misma es muy amplia y 

requiere de profesores especializados en Hotelería y de espaaos físicos 

necesarios para un mejor aprendizaje teórico-práctico. 

2.- Considerando que la creación de un Hotel-Escuela implica un gran 

desembolso económico, creenios que es conveniente, dada la actual situación 

financiera mundial, que se empiece el establecimiento de un proyecto de ésta 

naturaleza con lo más 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 país que 

permitan la realización de prácticas en los mismos, por parte de los 

estudiantes de Hotelería, mientras la ESPOL desarrolle la estructura física 



necesaria para brindar el senricio de alojamiento del Hotel-Escuela. 

3.- Al crear el Hotel-Escuela, la ESPOL debería considerar la idea de 

adquirir el sello o nombre de una cadena hotelera de reconocimiento 

internacional, para que así cuente con un avaí que le permita alcanzar un 

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

4.- La ESPOL con su Programa de Licenciatura en Turisrno debería 

continuar con la celebración 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 debería crear un programa de postgrados en 

Administración de Empresas Turísticas y Hoteleras para así otorgar una 

formación completa a los futuros profesionales de estas áreas. 

5.- Debido a que la Hotelería y el Turismo requieren profesionales que 

dominen otros idiomas, el Centro de Estudios de Lenguas Extranjeras 

(CELEX) , encargado de la enseñanza idiomática extranjera en la ESPOL, 

deberia crear un programa de estudios de Inglés específico para éstas ramas, 

puesto que cada una de ellas tiene expresiones técnicas o especializadas, que son 

necesarias para un mejor desempeño de los profesionales de estas áreas. 



6.- En entrevistas realizadas a directivos de la ESPOL y a personas 

vinculadas en la actividad hotelera, surgió la idea de crear un Centro de 

Tecnologias Hoteleras que se encargue de la formación y profesionalizaaón de 

bachilleres en mandos medios a nivel técnico tales como: servicio de mesay bar, 

servicio de habitaciones, ayudantes de axina y servicio de personal unifoímah. 

Con ésto la ESPOL marm’a un paso importante dentro del desarrollo de la 

actividad hotelera y se convertida en el primer centro de estudios formal en 

este ámbito, haciendo diferencia en la oferta educativa, al ofrecer una 

formación integral, como es caractedstico de la ESPOL. 

7.- El actual Programa de Licenciatura en Turismo debería convertirse en 

un centro de investigación tudstica que realice periódicamente encuestas, 

análisis y proyecciones sobre la actividad turística en nuestro país, con el 

objetivo de descubrir las fallas de ésta y mejorarlas. 

8.- Consideramos que en ésta carrera al igual que en la de Turismo, es 

fundamental el estudio de las matemáticas y estadísticas ya que éstas le 

permiten al profesional hotelero y de turismo alcanzar una formación 

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



ANEXOS 



ANEXO A 

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

1 .- ¿Te gustaría estudiar Hotelerfa? 

0 SI # NO 

2.- iPor qué? 

SI # Rentable # Trato con diferentes ODiversidad en áreas de 
personas y culturas trabajo 

NO a M u y  Costoso #Faltan plazas 
de trabajo 

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

o SI # NO 

4.- ¿Por qué? 

5.- iEstudiaría en un Hotel-Escuela consciente de que los costos son un poco 
más elevados que en una escuela de hotelería? 

a SI a NO 



ANEXO B 

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

1 .- iConsidera Usted, que el Turismo y la Hotelería deben ser una sola carrera 
a estudiar en una universidad? 

Ll SI NO 

2.- iCree Usted, que siendo una sola carrera se abarca todo lo necesario a 
conocer, para laborar en las Areas hotelera y turística? 

o SI # NO 

3.- iconsidera Usted necesaria la creación de escuelas de hotelería en la 
ciudad? 

cz1 SI D NO 

4.- iQué tipo de especialistas en hotelería requiere el mercado laboral en estos 
momentos? 

0 cargos Gerenciales cli cargos Operativos 
administradores 
subgererites 
asistente de gerencia 
Etc. 

cocineros 
chef 
meseros 
camareras 
recepcionistas 
Etc. 

5.- ¿El Hotel-Escuela debería ofrecer un título final de Licenciado en Hotelería 
con certificados intermedios en diferentes áreas como AyB, Recepci6n y 
División Cuartos, o un título final de especialidad ya sea en Administración 
de Restaurantes, Administración en División Cuartos o Especialista en Cocina? 

Título Licenciado Hotelería 0 Título por Especialidades 



ANEXO C 

DOMMGO LUNES MARTES MIÉRCOLES ]UEVES 

HOJA DE EVALUACIbN DE HORAS PlZkXICAS 

VIERNES dBADO 

ALUMNO: PARALELO: 

MES: ÁREA: TURNO: 

WMINGO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES 

ASISTENCIA 

COMPORTAMIENTO 

REMDIMIENTO 

~ B A D O  

ASISTENCIA 

COMPORTAMJ3NTO 

RENDIMIENTO 

DOMINGO LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES 

A 

ASISTENCIA 

COMPORTAMIENTO 

XENDIMIENTO 

dum 

ASISTENCIA 

COMPOKTXhtENTO 

RENDIMIENTO 
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