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LEYES N° 25049 - 26886

RESOLUCION N° 037-2017-R-AU-UDH.
Huanuco, 02 de marzo de 2017.

Visto, el acuerdo tomado en sesién de Asamblea Universitaria de fecha 02 de marzo de
2017, relacionado a Ia aprobacién de programas de estudios;

CONSIDERANDO:

Que, con Resolucién N° 010-2007-R-AU-UDH, de fecha 15 de diciembre de 2007 Yy su
posterior modificatoria Resolucién N° 942-2009-R-UDH, de fecha 29 de setiembre de 2008, se crea la
Escuela Académico Profesional de Turismo, Hoteleria y Gastronomia, adscrita a la Facultad de Ciencia
de ta Educacion y Humanidades de la Universidad de Huanuco;

Que, con Resolucién N° 01 1-2010-R-AU-UDH, de fecha 21 de diciembre de 2010, se crea la
Facultad de Ciencias Empresariales de la Universidad de Huanuco y se adscribe a la misma Iz Escuela
Académico Profesional de Turismo, Hoteleria y Gastronomiz;

Que, mediante Resolucidn N° 003-2004-R-AU-UDH, de facha 20 de diciembre de 2004, se
crea el Programa de Educacion Superior a Distancia;

Que, mediante Resolucion N° 967-2007-R-AU-UDH, de fecha 28 de diciembre de 2007, se
aprueba el funcionamiento de la Carrera Profesional de Tusismo, Hoteleria y Gastronomia-Modaiidad
Distancia; asimismo, con Resoluciones N° 010-2010-R-AU-UDH, de fecha 23 de agosto de 2010 y N°
001-2011-R-AU-UDH, de fecha 20 de diciembre de 2011, se reconeocen las Oficinas de Enlace del
mencionado programa en distintas ciudades de! pais;

Que, ante la promulgacién de la nueva ley Universitaria, Ley N° 30220, la Universidad de
Hugnuco, reestructura y modifica el Estatuto de la Universidad, contemplando en su Articulo 121 el
Programa de Educacién Superior 2 Distancia de la UDH, que planifica, conduce y evalta los estudios
conducentes & la obtencion del titulo profesional de las carreras que se ofrecen. Los estudios a distancia
no pueden superar el 50% de créditos del total de la carrera bajo esta modalidad y deben tener los
mismos estandares de calidad que las modalidades presenciales de formacion. Los estudios de
maestria y doctorado no puedsn ser dictados exclusivamente bajo esta modalidad;

Que, es necesario concordar los dispositivos sefialados en la Ley N° 30220, Ley Universitaria
y la Resolucion de Consejo Directivo N° 006-201 5.SUNEDU/CD del 13/11/2015, que aprueba el Modelo
de Licenciamiento y su implementacion en el Sistema Universitario Peruano;

Que, las carreras o programas académicos de estudios son aquellas gue conducen a la
obtencidén de un grado académico de bachiller, maestro y doctor, y que tiene un disefio curricular
conforme a lo sefalado en el articulo 40 de Ia Ley Universitaria; -

Que, es atribucion de la Asamblea Universitaria, acordar |z creacion de programas de
estudios, de conformidad con el Articulo 28, inciso e, del Estatuto de la Universidad de Hunuco: y

Estando a lo acordado por la Asamblea Universitaria en sesién de fecha 02 de marzo de
2017,y a lo normado en el Estatuto de la Universidad de Huanuce;

SE RESUELVE:

Articulo Gnico.- CREAR el PROGRAMA ACADEMICO DE TURISMO, HOTELERIA Y
GASTRONOMIA - MODALIDAD DISTANCIA, correspondiente 2 la Escuela Académico Profesional de
Marketing y Negocics Internacionales, Facultad de Ciencias Empresariales de lz Universidad de
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RESOLUCION N° 1410-2016-R-CU-UDH
Huanuco, 18 de noviembre de 2016,

Visto, el Oficio N° 557-2016-VRAc./UDH, de fecha 25 de noviembre de 2\ ;
Escobedo Rivera, Vicerrector Académico de la Universidad de Huanuco, elevando al i67-con
opinién favorable, el Oficio N° 334-D-FCEMP-UDH-2018, del Decano de la Facultad fe Ciencias
Empresariales de la UDH, haciendo de conocimiento que en Consejo de Facultad de fecha 08 de
noviembre de 2016 se aprobd el Curriculo Y Plan de Estudios 2016 del Programa Académico de
Turismo, Hoteleria y Gastronomia-Modalidad Distancia, expidiéndose la Resolucién N° 428-2016-D-CF-
FCEMP-UDH de fecha 21 de noviembre de 2016:

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con el articulo 40, de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, cada
universidad determina el disefio curricular de cada especialidad, en los niveles de ensefianza
respectivos, de acuerdo a las necesidades nacionales y regionales que contribuyan al desarrollo del
pais; determinando en la estructura curricular el nivel de estudios de pregrado, la pertinencia y duracion
de las practicas pre profesionales, de acuerdo a sus especialidades;

Que, de conformidad con el articulo 67, inciso 67.2.2 de la Ley N° 30220, el Consejo de
Facultad es el 6rgano de gobierno de la Facultad, teniendo como atribucion aprobar los curriculos y
planes de estudio, elaborados por las escuelas profesionales que integren la Facultad;

Que, mediante Resolucion N° 428-2016-D-CF-FCEMP-UDH de fecha 21 de noviembre de
2016, se deja sin efecto los zlcances de la Resolucién N° 252-2016-D-CF-FCEMP-UDH de fecha 12 de
setiembre de 2016 y aprueba el Curriculo y Plan de Estudios 2016 del Programa Académico de
Turismo, Hotelerfa y Gastronomia-Modalidad Distancia de la Universidad de Huanuco;

Que, es atribucion del Consejo Universitario, concordar y ratificar los planes de estudios y de
trabajo propuesto por las unidades académicas, de acuerdo al articulo 59, inciso 59.5 de la Ley N°
30220; coherente con el articulo 33, inciso e), del Estatuto de la Universidad de Huanuco; y

Estando a lo acordado por el Consejo Universitario en sesion de fecha 25 de noviembre de
2016, y a lo normado en el Estatuto de Ia Universidad de Huanuco,

SE RESUELVE:

Articulo tinico.- RATIFICAR el CURR_iCULO Y PLAN DE ESTUDIOS 2016 del
PROGRAMA ACADEMICO DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA-MODALIDAD DISTANCIA
de la Universidad de Huanuco, aprobado mediante Resolucion N° 428-2016-D-CF-FCEMP-UDH de
fecha 21 de noviembre de 2016, expedida por la Facultad de Ciencias Empresariales, en vias de
regularizacion.

Registrese, comuniquese y archivese.

Secretano
Generat

Dr. José A. Berauin Barrantes
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El Plan curricular del Programa Académico de Turismo Hoteleria y Ga“‘.,_g@;;aﬁ/;; /
Modalidad Distancia ha sido disefiado con el objetivo de que nuestros futtiros
profesionales adquieran una formacién sistémica y completa, desarrollando en ellos
las competencias, habilidades y destrezas necesarias para gestionar empresas de
este rubro y con ello destacar profesionalmente en un mundo totalmente competitivo y
globalizado. Contamos también con una moderna infraestructura y tecnologia
avanzada que hacen solida nuestra formacién profesional, cientifica, tecnolégica y
humanistica y para lograr los objetivos, se considera tres dreas de estudios: estudios
generales, estudios especificos y estudios de especialidad; las practicas pre -
profesionales estan consideradas en el noveno y décimo ciclo. Se ofrecen también una
relacion de cursos electivos obligatorios que le permitira al estudiante adquirir una
mayor especializacién, complementando y reforzando lo aprendido. Concluido los
estudios y cumpliendo con las exigencias de las evaluaciones, los estudiantes tendran

la posibilidad de obtener una certificacion por la especializacion cursada.

iBienvenidos a la maravillosa carrera profesional de Turismo Hoteleria y Gastronomial

Dr. Jorge Luis Lopez Sanchez

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES
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Constitucion Politica del Pert
Ley Universitaria N° 30220
Estatuto de la Universidad de Huanuco

2005-R-CU-UDH).

Reglamento General de Estudios.

Reglamento General de Admision

Resolucién N@ 010-2007-R-AU-UDH de fecha Huanuco, 15 de Diciembre de
2007. Se resuelve crear la escuela académico profesional de Turismo,
Hoteleria y Gastronomia

Resolucién N°161-2010-R-CU-UDH, del 11-03-10, en la que se crea la
Facultad de Ciencias Empresariales en la Universidad de Huanuco,
asimismo se adscribe a la EAP de Turismo, Hoteleria y Gastronomia a
dicha facultad.

Resolucién N° 319-2011-ANR, del 28-03-11, en la que se declara que la
Universidad de Huanuco, cumple con lo previsto en el inciso e) del articulo
92° de la Ley Universitaria N° 23733, respecto a la creacion y organizacion
de la carrera profesional de Turismo, Hoteleria y Gastronomia adscrita en la
Facultad de Ciencias Empresariales.

Reglamento de Précticas Pre Profesionales

Reglamenfo de Convalidacién y Homologacion de Estudios

Reglamento General de Grados y Titulos (Resoluciéon N° 1239-2014-R-CU-
UDH)

Reglamento de Extension Universitaria y Proyeccién Social de la Faculiad

de Ciencias Empresariales

Autorizaciones:

RES. N° 010-2007-R-AU-UDH
RES. N° 451-2004-R-CU-UDH
RES. N° 002-2005-R-CU-UDH




UNIVERSIDAD DE HUANUCO Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gé;
Modalidad Distancia )

II. MARCO INSTITUCIONAL
2.1 Universidad

a. Visién .:

Universidad acreditada, con excelencia académica en la férmacion

profesional humanistica, cientifica y tecnolégica; lider en el desarrollo

regional y nacional.

b. Mision
Formamos profesionales de alta calidad humanistica, cientifica y
tecnologica, con sensibilidad para contribuir al desarrollo de la regién y el

pais; realizamos investigacion comprometida con el desarrollo
académico, la formacion profesional y la solucién de los problemas de

nuestra sociedad

c. Valores:
- Busqueda de la verdad
- Honestidad
- Solidaridad
- ldentidad
- Creatividad

2.2 Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia Modalidad
Distancia
a. Vision
El programa de Turismo, Hoteleria y Gastronomia acreditada, con excelencia
académica en la formacién profesional humanistica, cientifica y tecnolégica;
lider en el desarrollo regional y nacional.
b. Mision.
Formamos profesionales en Turismo, Hoteleria y Gastronomia de alta calidad
humanistica, cientifica y tecnolégica, con sensibilidad para contribuir al
desarrollo de la region y el pais; realizamos investigaciéon comprometida con
el desarrollo académico, la formacién profesional y la solucién de los

problemas de nuestra sociedad.
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c. Valores.
Calidad, (nos diferenciamos cualitativa y cuantitativamente en 10

que brindamos reforzando nuestras virtudes inherentes)

Competitividad, (satisfacemos al maximo a nuestros estudia

formandolos con los mas alto estandares académicos apoyados con

tecnologia de punta en su formacion). '

Creatividad del talento humano, (fomentamos la creatividad en nuestros

alumnos, potenciando el talento innato en cada uno de nuestros alumnos).

- Emprendimiento, (como factor clave para la superacién profesional,
autoempleo, e insercién en el sistema de mercado).

- Liderazgo, (disefiamos estrategias que formen esta virtud en nuestros
alumnos, para que sean los lideres del cambio en nuestra sociedad).

- Innovacién, (nuestras metodologias, evaluaciones, estdn en constante

adaptacién de esquemas universales los mismos que nos permiten un

mayor rendimiento en los estudiantes.

d.- Lema

“Preglntate si lo que estas haciendo hoy te acerca al lugar en el que quieres

estar mafiana”.

lll. REQUISITOS DE INGRESO

Los requisitos administrativos para postular e ingresar a la carrera, se encuentran
detallados en el Reglamento General de Admisién de la Universidad, siendo la oficina

encargada del proceso la Oficina de Iniciacién Profesional.

IV. MODALIDAD DE ESTUDIOS

La modalidad de estudios del Programa Académico de Turismo, Hoteleria y

Gastronomia es de manera Presencial.
Régimen de estudios Presenciales

Los estudios de Pregrado del Programa Académico de Turismo, Hoteleria y
Gastronomia tienen una duraciéon de cinco afios, en dos semestres académicos
regulares por afio, con una duracién minima de 16 horas lectivas de teoria o el doble

de horas de practica por semestre que conducen a la obtencién del Grado Académico

7
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(a) en Turismo, Hoteleria y Gastronomia.
v FUNDAMENTOS DEL PROGRAMA ACADEMICO
5.1. Contexto

El Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia, se orienta al desarrollo
de productos y servicios. En el area del turismo forma profesionales capaces de crear,
gestionar y administrar empresas turisticas, desarrolla proyectos turisticos sostenibles,
con dominio de la planificacion y elabora paquetes y programas turisticos investigando
y potenciando nuevos destinos turisticos promoviendo esta actividad rentable con
calidad, eficiencia y responsabilidad, buscando obtener la maxima satisfaccion de
cada visitante. En Hoteleria forma profesionales con capacidad para administrar,
planificar, implementar, dirigir y controlar empresas de servicios hoteleros, aerolineas,
clubes etc. utilizando herramientas contables, financieras y de marketing que
permitiran el cumplimiento y logros de objetivos. En el area Gastronémica forma
profesionales con capacidad de crear innovaciones culinarias, orientadas a la cocina
creativa con nuevas técnicas de coccidn, desenvolviéndose en disciplinas o temas de
cocina, higiene, nutricion, dietética, administracion, etc. Se preocupa mucho por el
montaje, procurando dar un animado juego de colores, texturas, formas y sabores, que
procuren una satisfaccion perdurable. Crea y gestiona empresas gastronémicas,

restaurantes y eventos de diversa indole.

Formamos profesionales con conocimientos tedricos, técnicos, practicos vy
humanisticos con una educacién integral en la que prevalecen los valores. Para ello
cuenta con un Plan de Estudios acorde a las exigencias cientificas y tecnologicas
actuales, y con un equipo de docentes especializados y comprometidos con su

formacién profesional.
5.2. Objetivos Académicos

- Formar profesionales con conocimientos tedricos, técnicos y humanisticos que
les permitan tener una amplia concepcién del fenémeno turistico y sus
multiples implicancias en el &mbito del Turismo, la Hoteleria y la Gastronomia.

- Lograr que nuestros alumnos cuenten con una educacion integral en la que
prevalezcan los valores en la formacién académica y practica para ser

implementados en su futura vida laboral.
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negocios.

5.3. Historia del Programa

Con Resolucién N° 010-2007-R-AU-UDH dé fecha Huanuco, 15 de Diciembre de 2007,

Se resuelve crear el Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia,

adscrita actualmente a la Facultad de Ciencias Empresariales.

El Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la Universidad de
Huanuco, es la Unidad Organica encargada de gestionar el Programa, el cual se
encarga de facilitar las herramientas académicas y tecnologicas necesarias a los
futuros profesionales, conscientes de la relevancia actual que tiene el turismo a nivel
mundial y el ingente potencial turistico de nuestro pais. El disefio curricular se
encuentra acorde a las exigencias cientificas y tecnoldgicas actuales, y el programa
cuenta con un equipo de docentes especializados y comprometidos con su formacion

integral.

Por tener similitud y relevancia el “Dia Mundial del Turismo” el aniversario del

Programa Académico se celebra el 27 de setiembre de cada afio.

5.4. Objetivos Institucionales de la Universidad de Huanuco.

EDUCACION DE CALIDAD Y ACREDITACION

Desarrollar procesos de ensefianza y aprendizaje de alta calidad, para formar
profesionales competitivos, contando para ello con la infraestructura y el equipamiento
acorde a estandares de calidad preestablecidos; actualizando permanentemente los
curriculos de estudio y los perfiles de los graduados segun las exigencias laborales,
mediante procesos de autoevaluacién con fines de acreditar todos nuestros programas

educativos.

INVESTIGACION CIENTIFICA, HUMANISTICA Y TECNOLOGICA

Desarrollar las capacidades de investigacion de docentes y estudiantes mediante

politicas, normas y procedimientos, enmarcado en las lineas de investigacién de cada

9
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tenga un impacto socio econdmico positivo en la sociedad.

PROYECCION Y EXTENSION UNIVERSITARIA

sectores sociales vulnerables, de tal forma que se posibilite mejorar la calidad de vida
de la poblacién. Asimismo, extender a la comunidad la cultura universitaria mediante la
organizaciéon de congresos, jornadas, conferencias, etc. Comprende también, Ia

recreacion de las manifestaciones artisticas y culturales de la comunidad.
INFRAESTRUCTURA ACADEMICA Y ADMINISTRATIVA MODERNA

Promover el uso racional y ordenado de la infraestructura de la universidad mediante
la dotacion de ambientes adecuados paré el desarrollo de actividades académicas,
culturales y deportivas, que permitan una formacién integral de profesionales de alta
calidad académica, humanistica, cientifica y tecnolégica, con sensibilidad para
contribuir al desarrollo de la region y el pais. Comprende también, la implementacién
de un sistema de gestién de calidad de los procesos académicos, administrativos,
economicos y financieros que permita la evaluacién y mejora de los servicios

universitarios.

5.5. Ambito del Desempefio Profesionai._‘

Campo Laboral

El Profesional en Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la Universidad de Huanuco
Podra trabajar en empresas privadas de servicios turisticos como: agencias de viajes,
hoteles, restaurantes, oficinas de congresos y convenciones, instituciones educativas y
de investigacion, asi como en despachos independientes de asesoria y consultoria a

empresas publicas y privadas.

o« Crea y gestiona negocios turisticos sostenibles e integrados. Disena

programas innovadores para potenciar la oferta nacional e internacional.

10
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e Lideraempresas de turismo, hoteleras y Gastronémicas con ung

infovadora y de altos estandares de servicio. HE

i -
i
Gestiona eficientemente una empresa del rubro turistico, hotglero vy

s
R

financiera como desarrollo social y sostenible.

« Analiza las tendencias de los mercados turisticos, hoteleros y gastronomicos
para implementar nuevos destinos, identifica nuevos segmentos de turistas a

nivel local e internacional

El crecimiento de la oferta turistica en el pais debe ir acomparada por calidad en los
diferentes servicios vinculados a esta actividad, como ser: Turismo Receptivo,
Servicios de Alimentacién, Entretenimiento y otros. El proceso de globalizacion ha
impulsado un cambio en la conducta de los consumidores haciéndolos mas exigentes
y avidos de nuevas experiencias. Para responder a las nuevas demandas, a un
mercado que reclama mayor cantidad de personal capacitado en las diferentes areas y

podra insertarse:

» Creando su propia empresa prestadora de servicios turisticos, Hoteleros y
Gastronémicas especializados, a nivel individual o en asociacion.

o Gerente de empresas de transportacion turistica (lineas aéreas, transporte
terrestre y cruceros).

s Gerente de empresas de Hoteleras (hoteles, hostales, ecolodges, resorts,
bungalés, albergues )

s Cerente de empresas Gastrondémicas (Restaurantes categorizados, catering )

o Instancias gubernamentales responsables del desarrollo turistico en areas de:
normatividad, concientizacion turistica, educacién ambiental, gestién, disefio y
promocion de circuitos turisticos.

e« En la determinacién de inventarios o como publirrelacionista de servicios
turistices.

» En funciones en la gerencia de tréfico y elaborar programas de promocion para
la comercializacidn de viajes.

o Asesor de organismos publicos, privados o sociales interesados en la
promocién y desarrollo de destinos turisticos.

e Administracidén publica en los niveles de gobierno (Secretaria de Turismo,

Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, Promperu, entre otras). 5

11
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« Ejecutivo de organizaciones o empresas turisticas internacionales.

e Docencia Universitaria.
5.6. Principios Deontologicos

CODIGO DE ETICA DEL PROFESIONAL EN TURISMO

1. Las disposiciones del presente Cddigo seran de aplicacion a todo asociado a la
Asociacion Civil Foro de Profesionales en Turismo, en el ejercicio de la
profesion, de acuerdo con lo que establece el articulo 8 del Estatuto de la
misma. ‘

2. Los Profesionales en Turismo en sus diversas especialidades, deben respetar
las normas del presente Cdédigo. Quien no lo haga, incurre en una falta de ética
profesional. .

3. El Profesional en Turismo tiene derecho a actuar en los ordenes social, politico,
empresarial, gremial, cientifico o religioso, tanto del ambito publico como del
privado, de acuerdo a sus preferencias, sin mas limitaciones que las que le
impongan la Constituciéon y las leyes de la Nacidn, asi como también la
dignidad de su profesién.

4. Debe conocer, difundir, defender, respetar y hacer respetar por todos los
medios licitos, los alcances de la titulacion y campo ocupacional de cada
profesion turistica.

5. Pondra especial cuidado en derivar o realizar interconsultas a colegas
especializados en aquellos temas y tareas para los que no contara con la
especializacidon necesaria o en los casos cuya complejidad asi lo requiera.

6. Debe mantener una permanente actitud de aprendizaje profesional y
crecimiento intelectual, contribuyendo al mismo tiempo al desarrollo del
conocimiento turistico. ‘

7. No debe ocupar cargos en empresas privadas o comerciales, al mismo tiempo
gue cargos publicos cuya funcién pueda devenir en intereses contrapuestos,
como tampoco debe aceptar o acumular cargos, funciones, tareas o asuntos
que le resulte materialmente imposible atender.

8. Es responsable en forma personal e indelegable por la firma de trabajos,
especificaciones, dictdmenes, informes y toda otra documentacidn profesional.

9. Debe conocer, cumplir y hacer cumplir las leyes, reglamentaciones y

disposiciones vigentes en materia de legislacion turistica, y las relacionadas
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largo de toda su actuacién profesional.

_ Debe abstenerse de actuar en institutos de ensefianza que desarrollen sus
actividades mediante la propaganda engafiosa o procedimientos incorrectos o
que emitan titulos o certificados que puedan confundirse con los diplomas
profesionales habilitantes.

12. Debe fijar para los colegas que actlien como colaboradores o empleados
suyos, retribuciones o compensaciones adecuadas en tiempo y forma a la
dignidad de la profesién y a la importancia de los servicios que prestan, o
observando una conducta fiscal respetuosa de la normativa vigente en el pais.

13. Se esforzara por garantizar, conforme las normas nacionales e internacionales
vigentes, los derechos fundamentales de los trabajadores asalariados vy
autébnomos del sector turistico y de las actividades conexas, sin
discriminaciones de ningun tipo.

14. El Profesional en Turismo debe cooperar sin reservas con las autoridades en el
combate de cualquier forma de explotacion de seres humanos, especialmente
la sexual, y en particular cuando afecta a los nifios, dado que vulnera los
objetivos fundamentales del turismo y constituye una negacioén de su esencia.

15. Debe respetar las tradiciones y précticas sociales y culturales de todos los
pueblos, incluso las de las minorias nacionales y de las poblaciones
autoctonas. o

16. Debe planificar los destinos y las actividades turisticas en armonia con las
particularidades y tradiciones de las regiones y paises receptores, y con
respeto a sus leyes y costumbres.

17. Tienen el deber de salvaguardar el patrimonio natural y cultural de los destinos,
en la perspectiva de un crecimiento econdémico sostenible.

18. Debe admitir que se impongan limitaciones a las actividades turisticas segun
las normas legales vigentes, cuando éstas se ejerzan en espacios
particularmente vulnerables como' regiones polares, desérticas o de alta
montafia, litorales, selvas tropicales o zonas hiumedas.

19. Los Profesionales en Turismo locales respetaran a los turistas que los visiten.

Deberan informarse sobre su forma de vida, sus gustos y expectativas. La
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20.
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22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

28.

30.

pudiendo causar dafio a terceros, es un delito previsto en el Cédigo Penal. No

es necesario publicar el hecho para que exista revelacion, basta la confidencia
a una persona cualquiera.

El Profesional en Turismo queda libre de guardar secreto profesional, cuando
la informacion se deba usar en defensa personal como prueba insustituible.
Esta obligado a proporcionar a los turistas una informacion objetiva y veraz
sobre los lugares de destino y sobre las condiciones de viaje, recepcion y
estancia. ;

Debe asegurar la absoluta transparencia de las clausulas de los contratos que
proponga a sus clientes, tanto en lo relativo a la naturaleza, al precio y a la
calidad de las prestaciones que se comprometen a facilitar como a las
compensaciones financieras que les incumban en caso de ruptura unilateral de
dichos contratos por su parte.

Tiene el deber de velar por la seguridad, la prevencién de accidentes, la
proteccién sanitaria y la higiene alimentaria de quienes recurran a sus
servicios. |

Debe contribuir con el pleno desarrollo cultural y espiritual de los turistas y
permitira el ejercicio de sus practicas religiosas durante los desplazamientos.
Tiene la responsabilidad, en coordinacién con las autoridades, de fomentar el
turismo social, asi como el acceso al turismo de las personas que padecen
discapacidades.

Es responsable, junto con las autoridades publicas, de establecer los
mecanismos necesarios para la repatriacién de los turistas en caso de
incumplimiento de las empresas organizadoras de sus viajes.

informara al turista sobre condiciones dificiles que pudiera encontrar en
ocasiéon de sus desplazamientos en el destino, sin perjudicar de forma
injustificada ni exagerada al sector turistico del pais receptor.

Debe informar al turista sobre las direcciones y numeros telefénicos de los
organismos que reciben denuncias por abusos contra el consumidor.

Es responsabilidad del profesional del turismo, promover tanto en el trabajador
del turismo como en la poblaciéh'en general, una actitud de hospitalidad y
cordialidad hacia el turista.

14
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PROFESIONALIDAD.

Cualidad del trabajador que ejerce su actividad o profesidn, (empleo, facultad
con relevante capacidad, aplicacién y dedicacion hacia el cliente.

SENTIDO DE PERTENENCIA.

Actitud de cuidado y proteccion de los bienes de que se dispone y desarrollo de la
tendencia al uso adecuado de ellos. Oposicidn a la apropiacién indebida de bienes y
recursos, rechazo a extralimitarse en la utilizacion individual de los medios de caracier
social de los cuales dispone, enfrentamiento al descuido de la propiedad social que

esta al servicio del colectivo laboral.
HONESTIDAD.

Expresién de la sinceridad al cliente, asimilacion de lo razonable y lo equitativo,
manifestacion de la verdad. Oposicidn a la mentira, al engafio en el servicio que se

presta y a la injusticia, rechazo al soborno, a la traicién y a la doble moral.
RESPONSABILIDAD.

Actuacion consciente, consecuente y oportuna del trabajador en el cumplimiento cabal
de sus deberes y derechos. Logro de la satisfaccién por el cumplimiento de sus
deberes y el combortarniento de compromiso con aquellas actividadeé con las que
esta comprometido, ser fiel con las normas de actuacién laboral y social. Oposicién al
desorden, faltas de respeto, desobediencias e indisciplinas con la jornada laboral.

SENSIBILIDAD.

Inclinacion natural a identificarse con los demas, manifestacién de ternura y delicadeza
en sus relaciones con los clientes, logro de la impresionabilidad ante Ia significacion
social del reconocimiento de los intereses, deseos, necesidades ajenas, asi como

mostrar preocupacion y ocupacién por satisfacerlas, deseos de servir, mantener una
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malhumor, a la rigidez y a la intransigencia injustificada.

LABORIOSIDAD.

Aficién por el trabajo creador, inclinacién por hacer algo que contribuya individual o
socialmente a la satisfaccién de los deseos, intereses, motivos y necesidades de los
clientes, desarrollo de la admiracién y el respeto por los resultados del trabajo creador,
alcance de la satisfaccién por la labor que se realiza, logro de la consagracion y la
constancia en el trabajo, mantener agilidad y destreza en el servicio. Oposicién a la

morosidad, estancamiento, al entretenimiento, distraccion y pérdida de tiempo.

CORTESIA.

Practica del espiritu de urbanidad entre las personas, manifestacion de una conducta
civica basada en reglas de educacion, cultura, delicadeza, buen trato, tacto, buenos
modales ser solicito, considerado, comprensivo, en las relaciones con los clientes.
Oposicién a los actos de groseria, al uso de gestos y movimientos bruscos, al mal
caracter, mal trato y abuso con los clientes, rechazo a las conductas inadecuadas e

inoportunas en las relaciones interpersonales y en la préactica de derechos y deberes.

PULCRITUD.

Actitud positiva hacia el aseo personal, a mantener sano y limpio su cuerpo, su
lenguaje, mantener adecuadamente su ropa, su area de trabajo y lograr un orden y
equilibrio arménico en su entorno. Oposicién a la suciedad, falta de higiene, al
desorden, descuido, abandono personal, y a las vulgaridades. Esto se traduce en: ser
aseado, manos y ufias limpias, cabello bien peinado, pelado discreto, afeitado,
uniforme limpio y planchado, esmero y delicadeza, asi como area de trabajo limpia,

organizada y embellecida.
ELEGANCIA.

Gracia y distincién en el porte, la vestimenta y los modales, ajuste racional a la moda,
al momento, al lugar, saber conducirse, delicadeza de expresién al coger un producto,
mostrarlo, mantener una posicién erguida, uso correcto del uniforme, maquillaje y
prendas, pulcritud y urbanidad. Oposicién al uso exagerado de magquillajes, rolos,
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pafivelos en la cabeza, escotes muy prolongados, blusas transparentes,
chabacanerias, vulgaridades, etc. jQué satisfaccién sienten los clientes cuando

ben estas cualidades en el trabajador del servicio gastronémico, con el cual
"-&A {g-...

edmunican.

V1. FUNDAMENTO METODOLOGICO.

CUADRO N° 01
Propuesta Curricular del Programa Académico de Turismo, Hoteleria
Gastronomia
Vinculado al proceso de ensefianza y aprendizaje de Investigacion
Plan Académico 2016

N | CU!RSO CREDITOS _

1 |METODOS Y TECNICAS DEL ESTUDIO UNIVERSITARIO 3

2 |ECONOMIA GENERAL 3

3 |MICROECONOMIA 4

4 | MACROECONOMIA 4

5 | INVESTIGACION DE MERCADOS 4

6 |METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIEICA 4

7 |TESIS| 4

8 | PLANEAMIENTO ESTRATEGICO 4

° |TESISII 4

10 |FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS
TURISTICOS, HOTELEROS Y GASTRONOMICOS 4 =~
Total de Créditos # 38

Elaboracion: Equipo de Trabajo
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CUADRO N° 02

Propuesta Curricular del Programa Académico de Turismo, Hote{{:

Gastronomia

Plan Académico 2016

=

ri
_ﬁg,,,'y

N° CURSO | CREDITOS

1 |PSICOLOGIA GENERAL 3

2 |ECOLOGIA Y PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE 3

3 |NUTRICION Y DIETETICA 4

4 |LEGISLACION TURISTICA 3

5 | ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS 3

6 |ETICAY RESPONSABILIDAD SOCIAL 4
Total de Créditos | 20

Elaboracion: Equipo de Trabajo

CUADRO N° 03

Propuesta Curricular del Programa Académico de Turismo, Hoteleria y

Gastronomia

Vinculado al proceso de ensefianza y aprendizaje de Proyeccion Social

¢ Plan Académico 2016

o ’Q;, 4
Nucs -8

Vinculado al proceso de ensefianza y aprendizaje de Extension Universi

s
o

CURSO |

CREDITOS

TECNICAS DE COCINA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

4

HIGIENE Y SEGURIDAD — SISTEMA HACCP

GASTRONOMIA REGIONAL

PANADERIA NACIONAL E INTERNACIONAL

TECNICAS DE GUIADO

GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

GASTRONOMIA PERUANA

w| N O ;] ] ] N =

PASTELERIA NACIONAL E INTERNACIONAL

TURISMO DE AVENTURA, CAMPISMO Y EXCURSIONISMO

ORGANIZACION Y PROTOCOLO DE EVENTOS

11

GASTRONOMIA INTERNACIONAL

12

ZONAS , CIRCUITOS Y PAQUETES TURISTICOS

13

BAR Y COCKTELERIA NACIONAL E INTERNACIONAL

AWl | B0

Total de Créditos

31
~

Elaboracion: Equipo de Trabajo
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poseer las siguientes cualidades:

Un espiritu dindmico y competitivo, practico y concreto, emprendedor y
sociable, con versatilidad para el manejo de grupos humanos.

Persuasidn, conductor y lider, con capacidad para tomar decisiones.
Curiosidad en observar, aprender y valorar las potencialidades que brinda Ia
actividad turistica, hotelera y gastronémica.

Capacidad creativa y dotes de anfitrion.

Anhelo de emprendedor, con estrategias nuevas para la promocién de los
recursos turisticos, con el propésito de generar riqueza que satisfaga las
necesidades econdmicas y el bienestar de la poblacion.

Que mantenga estandares de excelencia en todo lo que hace, contribuyendo
con solidos valores de respeto, calidad, honestidad, compromiso,

responsabilidad y Justicia.

7.2. Perfil del Graduado.

El egresado del Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia de la

Universidad de Hudnuco estara capacitado para:

Participar activamente en el desarrollo integral del turismo y la hoteleria y la
gastronomia con conocimiento especializado en su area.

Crear empresas dentro de la actividad turistica, hotelera y gastronémica.
Manejar con liderazgo, eficacia y eficiencia la actividad empresarial vinculada
al turismo, la hoteleria y la gastronomia.

Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades de las empresas de
actividad turistica, hotelera y gastronémica.

Realizar estudios y diagnésticos que le permitan disefiar estrategias creativas
e innovadoras para desarrollar la actividad turistica, Hotelera y Gastrondémica.
Investigar y diagnosticar la realidad de la actividad turistica y hotelera, para
proponer planes integrales que en el mediano plazo, conviertan a nuestra

region y al pais en un principal destino turistico de gran importancia.
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hoteleria y gastronomia.

» Elaborar proyectos de inversién que contribuyan a la formacion
empresas en la actividad turistica, hotelera 'y gastronémica.

e Programar, organizar y dirigir paquetes, itinerarios y circuitos turisticos
regionales, nacionales e internacionales.

o Desarrollar la capacidad de e innovar en la presentacion y elaboracion de
platos de comida y bebidas y sus variantes.

« Planificar, organizar y ejecutar eventos de toda indole

7.3 Rol y Perfil del Docente

El modelo educativo concibe al profesor como el motor que impulsa las
capacidades de los alumnos planificando y disefiando experiencias de
aprendizaje, mas que la simple transmision de los contenidos. Entre los rasgos
caracteristicos del perfil docente, estd la clara conciencia de sus funciones y
tareas como guiador del proceso, intelectual, como transformador, critico y
reflexivo; un agente de cambio social y politico con profundos conocimientos de
los fundamentos epistemoldgicos de su area de competencia en los procesos
educativos. Ademas, debe estar dispuesto para el acompafiamiento del proceso
de aprendizaje de los estudiantes. Es lider y mediador de las interacciones
didacticas con una practica basada en valores, que posibilitan el estimulo a la
capacidad critica y creadora de los alumnos y promueve en él, el desarrollo del
sentido critico y reflexivo de su rol social frente a la educacion. El profesor
estimula el desarrollo de las capacidades de los alumnos; en consecuencia, su
formacién debe concebirse y realizarse desde la perspectiva de la adquisicion y
aplicacién de estrategias para que el alumno aprenda, desarrolle sus capacidades
y adquiera conciencia del valor de su creatividad y de la necesidad de ser él,
como sujeto educativo, el resultado y la expresion duradera de la calidad de sus

aprendizajes.

El docente debe tener clara conciencia de su condicion personal y profesional
para el cumplimiento cabal de su proyecto de vida desde su particular esfera de
actuacién, promoviendo una conciencia ética y valores morales en aras de la

construccién de una sociedad mas justa, equitativa y solidaria. El rol del profesor,
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n la educacién actual, consiste en favorecer y facilitar las condiciones para la

construccion del conocimiento en el aula como un hecho social en donde alumnos

Huanuco vigente.

VIIl. ORGANIZACION DEL CURRICULO,

Los estudios de pregrado del Programa Académico de Turismo, Hoteleria y
Gastronomia tienen una duracién de cinco (05) afios, en dos semestres académicos

regulares por afio y cuenta con 217 créditos académicos.

Los créditos académicos para estudios presenciales Programa Académico de Turismo,
Hoteleria y Gastronomia tienen una duracién de 16 horas lectivas de teoria o el doble

de horas de practica por semestre. Y se dividen en:

Estudios Generales: Con una duracion de 40 créditos académicos; comprenden

asignaturas del | y Il Ciclo de estudios.

Estudios Especificos y de Especialidad: Con una duracién total de 168 créditos
académicos (Estudios Especificos: 84 créditos académicos y Estudios de

Especialidad: 84 créditos académicos) comprenden asignaturas del Ill al X ciclo

Cursos Electivos: Con un total de 09 créditos académicos, comprenden 03
asignaturas electivas obligatorias (Electivo |, Electivo Il y Electivo Ill), las mismas que
podran ser cursadas en el VIII, IX y X Ciclo respectivamente. Estas asignaturas

deberan ser cursadas obligatoriamente para complementar el curriculo de estudios.

Talleres Formativos: No cuenta con créditos académicos, el estudiante debera
participar de un (01) taller formativo obligatorio que ofrece la Universidad de Huanuco,
y es requisito para la obtencién de su grado académico profesional de Bachiller en

Turismo, Hoteleria y Gastronomia.

Las Practicas Pre — Profesionales: No cuenta con créditos académicos, comprende

Las PPP I y PPP Il, las mismas que podran ser realizadas al culminar las asignaturas

hasta el IX y X ciclo respectivamente. Las practicas pre profesionales deberan ser
21
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realizadas obligatoriamente para complementar el curriculo de estudios de Turismd, "
Hoteleria y Gastronomia y tiene la finalidad de que los estudiantes se inicien en el

ejercicio de la profesidn aplicando los conocimientos tedrico — practicos adquiridos en

CURRICULO

CUADRO N° 04
NUMERO DE CURSOS Y CREDITOS POR CICLOS ACADEMICOS
Programa Académico de Turismo Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

CICLOS | CURSOS |CREDITOS
CICLO | 6 20
CICLO |l 6 20
CICLO Il 6 21
CICLO IV 6 23
CICLOV 6 25
CICLO VI 6 24
CICLO VI 6 23
CICLO VI 5 21
CICLO IX 4 16
CICLO X 4 15
ELECTIVOS 3 09
TOTAL 58 217

Elaboracion: Equipo de Trabajo
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CUADRO N° 05
CURSOS Y CREDITOS POR ESTUDIOS GENERALES
> || Programa Académico de Turismo Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

CURSO | CREDITOS
|
1 |HISTORIA DEL PERU 3
2 |LENGUAJE | 4

METODOS Y TECNICAS DEL ESTUDIO
UNIVERSITARIO

4 | MATEMATICA BASICA | : 4
5 | PSICOLOGIA GENERAL 3
6 | LENGUAJE Il 4
7 | ECONOMIA GENERAL | 3
8 |MATEMATICA BASICA II 4
g | ECOLOGIA Y PROTECCION DEL MEDIO
AMBIENTE 3
10| TALLER DE INTRODUCCION A LA CARRERA
DE TURISMO HOTELERIA Y GASTRONOMIA 3
11| INGLES | 3
12[INGLES II 3 -

Total de Créditos f 40

Elaboracién: Equipo de Trabajo ‘
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CUADRO N° 06 )
CURSOS Y CREDITOS POR ESTUDIOS ESPECIFICOS
Programa Académico de Turismo Hoteleria y Gastronomia /& R
Modalidad Distancia / %
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

|

N° CURSO |
1 INGLES I
2 |INGLES IV 3
3 | MATEMATICA APLICADA A LOS NEGOCIOS 4
4 | INFORMATICA APLICADA A LOS NEGOCIOS 3
5 | CONTABILIDAD GENERAL 3
6 | MICROECONOMICA 4
7 |NUTRICION Y DIETETICA 4
8 |ESTADISTICAI 4
8 | MATEMATICA FINANCIERA 4
10 | MACROECONOMIA 4
11 |ESTADISTICAII 4
12 | INVESTIGACION DE MERCADOS 4
13 | LEGISLACION TURISTICA 3
14 | GESTION DE LA CALIDAD 3
15 | METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA 4
16 | MARKETING DE SERVICIOS '3
17 | ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS 3
18 | TESIS| 4
19 | CONSERVACION DEL PATRIMONIO SOSTENIBLE Y

MUSEOLOGIA 4
20 |[TESISII 4
21 | PLANEAMIENTO ESTRATEGICO 4
55 FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS

TURISTICOS, HOTELEROS Y GASTRONOMICOS 4
23 |ETICAY RESPONSABILIDAD SOCIAL 4
24 |ELECTIVO | 3
25 |ELECTIVO Il 3
26 |ELECTIVO Il 3

Total de Créditos 93

Elaboracion: Equipo de Trabéjo
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CUADRO N° 07
CURSOS Y CREDITOS POR ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD
Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

cuaso;

T | TECNICAS DE COCINA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
2 |HIGIENE Y SEGURIDAD - SISTEMA HACCP
3 | GASTRONOMIA REGIONAL ' 5
4 | PANADERIA NACIONAL E INTERNACIONAL 5
5 | TECNICAS DE GUIADO 4 -
8 | GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 4
7 | GASTRONOMIA PERUANA 5
8 | PASTELERIA NACIONAL E INTERNACIONAL 5
® | TURISMO DE AVENTURA, CAMPISMO Y EXCURSIONISMO 4
0 | ORGANIZACION Y PROTOCOLO DE EVENTOS 3
1 | GASTRONOMIA INTERNACIONAL 5
2 | ZONAS, CIRCUITOS Y PAQUETES TURISTICOS 4
13 |GESTION LOGISTICA HOTELERA Y DE RESTAURANTES 4
4 |BAR Y COCKTELERIA NACIONAL E INTERNACIONAL 5 -
15 | ADMINISTRACION DE EMPRESAS HOTELERAS 4
18 | ADMINISTRACION DE RESTAURANTES 4
17 | ADMINISTRACION DE AGENCIAS DE VIAJES 4
15 | ADMINISTRACION DE CLUBES , CASINOS Y SALAS DE

JUEGO 4
®  |NEGOCIOS TURISTICOS , HOTELEROS Y GASTRONOMICOS 4
20 | SISTEMA COMPUTARIZADO DE RECEPCION Y RESERVAS 3

Total de Créditos ‘ 84

Elaboracion: Equipo de Trabajo
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CUADRO N° 08
CURSOS Y CREDITOS ELECTIVOS L, 1 Y 1l
Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
‘Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco {
Plan de Estudios 2016

N° CURSOS Y CREDITOS E:LECTIVOS LY CREDITOS

1 | GESTION DE VENTAS 3
2 | RELACIONES PUBLICAS 3
3 | GESTION DE MYPES 3
4 |ENVASES Y EMBALAJES 3
5 |PROMOCION Y GESTION DE EXPORTACION 3
6 |SISTEMA DE INFORMACION GERENCIAL 3
Total de Créditos | 18

Elaboracién: Equipo de Trabajo

CUADRO N° 08
TALLERES FORMATIVOS
Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

N° TALLERES FORMATIVOS CREDITOS
1 | Taller Formativo 0
Total de Créditos ‘ 0

Elaboracién: Equipo de Trabajo :

26




Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia

CUADRO N° 10
PRACTICAS PRE PROFESIONALES
Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

N° | PRACTICAS PREPROFE?&IONALES CREDITOS
1 | Practicas Pre Profesionalesl I 0
2 | Practicas Pre Profesionaleé Il 0
Total de Créditos 0
Elaboracién: Equipo de Trabajo. i —r i

CUADRO N° 11
RESUMEN DE PORCENTAJES DE CURSOS POR AREA DE ESTUDIOS
Programa Académico de Turismo Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

|
AREAS N° DE C.[‘.URSOS PORCENTAJE
Area General 1}2 20.69 %
Area Especifica 26 ' 44.83% ~

Area de Especialidad 20 3448 % -

|
Total ?8 100 %

|

Elaboracidn: Equipo de Trabajo

27



UNIVERSIDAD DE HUANUCO Programa Académico de Turismo, Hoteleria/ﬁ@n‘_é _,: i

Modalidad Distancia i

CUADRO N° 12
RESUMEN DE PORCENTAJES DE CREDITOS POR AREAS DE ESTUDIOS
Programa Académico de Turismo Hoteleria y Gastronoml
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

AREAS CRﬁanos PORCENTAJE
Area General 40 18.43 %
Area Especifica 93 42.86%
Area de Especialidad 84 38.71%
Total 217 100 %

Elaboracién: Equipo de Trabajo

) CUADRO N° 13
CURSOS Y CREDITOS POR MODULO DE CARRERA PROFESIONAL
“GESTION TURISTICA”
Programa Académico de Turismo Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

N° GESTION TURISTICA CREDITOS
1 | TECNICAS DE GUIADO i 4
2 | LEGISLACION TURISTICA 3

TURISMO DE AVENTURA ,CAMPISMO Y
EXCURSIONISMO

4 | ZONAS, CIRCUITOS Y PAQUETES TURISTICOS
CONSERVACION DEL PATRIMONIO SOSTENIBLE Y

. MUSEOLOGIA 4
8 | ADMINISTRACION DE AGENCIAS DE VIAJE 4
TOTAL DE CREDITOS 23

Elabeoracién: Equipo de Trabajo
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Modalidad Distancia

}‘f <, i )
N Ia Pt /
e l;;éunsos POR M

LDULO DE COMPETENCIA PROFESIONAL “GESTION TURISTICA”

[ VI CICLO i l VIl CICLO 2 i Vill CICLO !

TECNICAS DE
GUIADO

TURISMO DE

WVENTL ZONAS, CIRCUITOS |
éa'wpiw%&v Y PAQUETES
EXCURSIONISMO TURISTICOS

-

CUADRO N°14

CURSOS Y CREDITOS POR MODULO DE CARRERA PROFESIONAL
“GESTION HOTELERA”
Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

TOTAL DE CREDITOS

N° GESTION HOTELERA CREDITOS
1 | Organizacion y Protocolo de Eventos 3
2 | Gestion Logistica Hotelera y de

Restaurantes 4
3 |Gestion de Empresas Hoteleras 4
4 | Sistema Computarizado de

Recepcién y Reservas 3

14

Elaboracion: Equipo de Trabajo '




s ‘u 2 i
UNIVERSIDAD DE HUANUCO Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronoﬁ\\i?f //
Y, /4

Modalidad Distancia

I ] 1 r
3 VI CICLO j q Vil CICLO g " Vil CICLO g % IX CICLO 2

ORGANIZACIGN GESTION LOGISTICA GESTION OE
YPROTOCOLO | ==2>|  HOTELERAYDE EMPRESAS *

DE EVENTOS RESTAURANTES HOTELERAS

|

RESERVAS

CUADRO N° 15
CURSOS Y CREDITOS POR MODULO DE CARRERA PROFESIONAL
“GESTION GASTRONOMICA”
Programa Académico de Turismo Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

N° GESTION GASTRONOMICA CREDITOS
1 | Técnicas de Cocina y Ma}'aipulacién de

Alimentos 4
2 | Gestion de Alimentos y Bebidas 4
3 | Higiene y Seguridad — Sistema HACCP 4
4 | Gastronomia Regional . 5
5 |Gastronomia Peruana 5
6 | Gastronomia Internacionél 5
TOTAL DE CRED{TOS 27

Elaboracidn: Equipo de Trabajo i
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Modalidad Distancia

| wvicco | {  wvincicwo

-~ GESTION DE
rg ALIMENTOS Y
BEBIDAS

GASTRONOMIA GASTRONOMIA
PERUANA INTERNACIONAL

CUADRO N° 16
RESUMEN DE PLAN DE ESTUDIOS POR HORA
Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

MANIPULACION DE
A1 IMFNTNS

o
?.:iE- TRER

s S

HIGIENE Y
SEGURIDAD -
SISTEMA HACCP

a ] HORAS QORAS % %
AERS SRERIIGS TEORICAS PREI\CT]CAS ehles HORAS | CREDITOS
el

Estudio 40 30 20 50 18% 18%

Generales

Salildlion 84 61 46 107 | 38% 39%

Especificos

Feligiveds 84 58 52 110 39% 39%

Especialidad

Electivos 09 06 06 12 4% 4%
TOTAL 217 155 124 279 100% 100%

Elaboracién: Equipo de Trabajo
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CUADRO N° 17 .
RESUMEN DE HORAS Y CREDITOS POR CICLO \
Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia &
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

SEMANAL SEMESTRAL

CICLO HT HP | TH | HT | HP TH |CREDITOS
| 15 0 | 25 | 240 | 160 | 400 20

I 15 10 | 25 | 240 | 160 | 400 20
1 14 14 | 28 | 204 | 224 | 448 21
% 16 14 | 30 | 256 | 224 | 480 23
v 18 14 | 32 | 288 | 224 | 512 25
VI 16 16 | 32 | 256 | 286 | 512 24
vii | 18 16 32 | 256 | 224 | 480 23
Vil 17 14 31 | 272 | 224 | 496 24
IX 14 10 | 24 | 224 | 160 | 384 19
X 14 8 22 | 224 | 128 | 352 18
Total 155 | 126 | 281 |2,480| 1,984 | 4,464 217

Elaboracién: Equipo de Trabajo
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Modalidad Distancia

CUADRO N° 18
PORCENTAJES DE HORAS LECTIVAS POR AREAS
Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia
Universidad de Huanuco
Plan de Estudios 2016

Estudios Generales (G) 18%
Estudios Especificos (E) 38%
Estudios de Especialidad (ES) 39%
Electivos 4%
TOTAL : 100%
Elaboracién: Equipo de Tral:uf:\jt:aE — e
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pedagdgico a partir del cual se formula la Concepcion del Proceso Ensefianza-

Aprendizaje (COPEA). Hay que precisar que cada una de las cinco facultades de la
universidad (Facultad de Ciencias de la Salud; Facultad de Educacion: Basica, Inicial y
Primaria; Facultad de Ingenieria; Facultad de Derecho y Ciencias Politicas; Facultad
de Ciencias Empresariales) plantea una concepcién del proceso ensefianza-

aprendizaje acorde con la realidad del area.

La Concepcién del Proceso Ensefianza Aprendizaje caracteriza:
1. El rol del estudiante

2. El rol del docente

3. El rol de los medios y técnicas de ensefianza

La Concepcién del Proceso Ensefianza-Aprendizaje es una propuesta que caracteriza
las interrelaciones de los actores del proceso (docentes y estudiantes) con la
busqueda del conocimiento, considerando el contexto social, histérico, geografico y

cultural.

La propuesta de Concepcion del Proceso Ensefianza-Aprendizaje abarca la definicién
de las metodologias y técnicas didacticas que guiaran la formacion universitaria en

cada area

Para realizar esta tarea se establecen cuatro preguntas orientadoras:

¢ Cudles son los roles de los actores del proceso ensefianza-aprendizaje?

: Como son las relaciones de los actores del proceso ensefianza-aprendizaje?

;. Como se realiza el proceso ensefianza-aprendizaje?

iEn qué teorias y corrientes pedagdgicas se sustenta el proceso ensefianza-

aprendizaje?

46
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Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia

roposito ¢ Para qué se ensefia-aprende?

. Contenidos ;Qué se debe ensefiar-aprender?
3\ Secuenciacién ;Cuando realizar el proceso de ensefianza-aprendizaje?
4. Metodologia ¢ Cémo realizar el proceso de ensefianza-aprendizaje?

5. Recursos educativos ¢, Con qué realizar el proceso de ensefianza-aprendizaje?

6. Evaluacion ;Como se cumple el proceso de ensefianza-aprendizaje

La Concepcién del Proceso Ensefianza-Aprendizaje, a su vez, orienta la gestién
curricular en cada area de conocimiento de la universidad y se plasma en el
documento curricular de acuerdo con el formato de Disefio Curricular para Carreras de

la Universidad de Huanuco.
Aplicacidn didactica

El Modelo Educativo de la Universidad de Huanuco, junto con la Concepcién del
Proceso Ensefianza-Aprendizaje, es explicita en el curriculo de la carrera, que es
tomado en cuenta por el docente para desarrollar la aplicacién didactica o forma
préactica real como se realiza el proceso ensefianza-aprendizaje, como unidad

didactica o clase, que va a responder a las caracteristicas del curso.

Es necesario precisar, que cada clase posee una aplicacién didactica ad hoc,
orientada tanto por la experiencia docente como por las experiencias didacticas
conocidas y tendencias educativas, en armonia con el Modelo Educativo de la ~

Universidad de Huanuco y la Concepcién del Proceso Ensefianza-Aprendizaje.

9.2. EVALUACION DE APRENDIZAJE (SISTEMA DE EVALUACION).

La evaluacion de la formacion profesional del estudiante de la Universidad de Huanuco
y de la Carrera Profesional es permanente e integral; se aplica durante todo el proceso
de ensefianza - aprendizaje; basado en el método cientifico y los procedimientos

didacticos actualizados.

El sistema de evaluacion se ajusta a las caracteristicas y objetivos de los contenidos

desarrollados y el procedimiento didactico.

El sistema de evaluacién comprende:
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Modalidad Dlstancla

Examen de entrada (referencial y opcional)
- Tarea Académica y Evaluacién Formativa (permanente)

- Examen de medio curso
- Examen final

= Examen sustitutorio

El proceso y los resultados se anotaran cuidadosamente en el registro de evalu%xc:non

firmado por el docente.

La nota final corresponde al promedio de las tres (3) evaluaciones: tarea académica,

examen de medio curso y examen final.

El sistema de evaluacion formativa contempla tres o mas de las siguientes

modalidades:
Prueba escrita 0 monitoreo
Participacion y aportes en la clase
Produccion y sustentacion de trabajos.
Seminarios - Talleres
Debates en grupos
Trabajos de Investigacion
Practicas espe'ciaies
Resolucion de Casos y Problemas

Trabajo de laboratorio

Participacion Civica y Desarrollo Humano |

Otros criterios, indicados en el silabo.

El examen escrito, como instrumento de evaluacién, podra ser a base de preguntas

con respuestas abiertas o cerradas, preguntas con respuestas alternativas o

complementarias y preguntas para relacionar, explicar, interpretar, proyectar, plantear

soluciones a problemas, presentar aportes y reflexiones cientifico - tecnologicas y

humanisticas (practica de valores).
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Los examenes versaran sobre los temas tratados en clase por el docente,
ambién referirse a tareas academicas y lectivas obligatorias asignadas a los
dando preponderancia al raciocinio, reflexiones, aportes, estudio de casos y otras

modalidades que no privilegien el memorismo y la repeticion.

Las pruebas escritas seran elaboradas, administradas y calificadas bajo Ia
responsabilidad académica del docente. Para evaluar el proceso de ensefanza
aprendizaje y con conocimiento del Vicerrector Académico, las pruebas pueden ser
elaboradas por un equipo de profesores de la especialidad, designados por el decano
de la Facultad. Los profesores deben entregar, al Jefe de Departamento, una copia de
sus examenes y practicas calificadas, las que a solicitud seran remitidas al

Vicerrectorado Académico, con fines de evaluacion.

Las pruebas calificadas seran devueltas a los estudiantes, en un plazo no mayor de 72
horas, después de realizada la evaluacion. El docente atendera los reclamos que el o

los estudiantes presenten siempre que sean justificados.

Las intervenciones orales y participaciones seran calificadas y consideradas solo

para la nota correspondiente a evaluacion formativa y/o tarea académica.

La produccion y sustentacién de trabajos de investigacion, y/o creatividad, seran
consideradas como examenes en las asignaturas que por su naturaleza asi lo
requieren; para ello debera contarse con la informacién oportuna y aprobacion de la

Escuela respectiva.

La nota de esta modalidad de evaluacion sera producto del promedio de las siguientes
calificaciones: del resultado del documento final del trabajo, de la sustentacién del
mismo y los aportes que beneficien el nivel académico o planteen soluciones a

problemas de nuestra realidad.

Los temas de los trabajos de investigacion, (monograficos o experimentales), seran
ofrecidos por el docente, de tal manera que el alumno tenga que utilizar la mayor
cantidad de conocimientos recibidos en clase y en cursos anteriores, obtenidos en

labores obligatorias y recomendadas, asi como motivar el razonamiento y la inventiva
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ser desarrollados en grupo o en circulos de estudios y continuar en la siguiente
asignatura.

El calendario de examenes serd publicado por la Escuela, con inferme al Decano y
Vice Rector Académico al inicio del ciclo. No habré suspension de clases durante los

examenes de medio curso.

Las Escuelas son responsables de fijar y controlar las fechas de los examenes y los
docentes son responsables de su estricto cumplimiento. Excepcionalmente pueden
variar fechas de examen de algunas asignaturas o no tomarse, previo acuerdo entre el
docente y los alumnos, e informe a la Jefatura de Departamento Académico.

Las Facultades podran, de acuerdo con la naturaleza de las asignaturas, autorizar
otras modalidades de Tarea Académica, mediante Resolucion.

De acuerdo con la naturaleza de las asignaturas, podra aplicarse fres o mas
modalidades, criterios e instrumentos de evaluacién, en concordancia con la

metodologia de ensefianza empleada.

La Tarea Académica sera elemento primordial en la evaluacion permanente del
estudiante, procurandose que en su desarrollo el estudiante aplique la mayor cantidad
de conocimientos adquiridos en clases y en asignaturas anteriores, motivando su

razonamiento y creatividad.

Los Docentes y Jefes de Practicas procuraran en tode momento, que la tarea
académica sirva como elemento importante en la formacidn profesional del estudiante
durante el proceso ensefianza - aprendizaje, para lo cual se evaluara los aspectos

cognoscitivos, procedimentales y actitudinales.

Es obligatorio que los profesores hagan conocer las notas de las tareas académicas
una semana antes del examen final, excepto cuando la Facultad autorice

expresamente otras fechas.

El sistema de calificacion es Unico para todas las asignaturas que se desarrollan en la

Universidad, comprendiendo la escala de cero (00) a veinte (20). La nota minima
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Re&

gistro de Asistencia y Evaluacion.

El estudiante que no haya rendido ninglin examen en las fechas sefaladas, ni
cumplido con las tareas académicas, automaticamente seré considerado como
desaprobado en la asignatura con la nota cero (00), debiendo cursarla

posteriormente en el semestre académico siguiente en el que se inscriba.

Los estudiantes que no se presentaron al examen de medio curso o fin de curso,
rendiran dichos examenes como examen sustitutorio al final del semestre

académico.

Al estudiante que se le sorprenda realizando fraude durante los examenes o en
cualquier otro tipo de evaluacién, se le calificara con la nota cero (00). De tal hecho
se comunicard a la Facultad y quedara constancia en la hoja del examen y en el
expediente personal del alumno en la Oficina de Matricula y Registros Académicos.
La reincidencia sera causal de suspensién o separacion de la Universidad, de

acuerdo a la gravedad de |a falta.

El primer dia de clases, el profesor informara a los estudiantes sobre el contenido del
silabo, la metodologia, el sistema de evaluacién que aplicara durante el desarrollo de
la asignatura. El silabo debe ser entregado a los alumnos el primer dia de clases.
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9.3 Modelo de Silabo

)
H ,‘ UNIVERSIZAD OL HEANUCT

—

I. DATOS INFORMATIVOS
1.1 Asignatura
1.2 Cadigo
1.3 Pre-requisito
1.4 Naturaieza

1.:5 Cicle

1.6 Semestre Académico:

1.7 Créditos

1.8 Docente

Il. SUMILLA

FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES ! e

PROGRAMA ACADEMICO DE TUR

HOTELERIA Y GASTRONOMIA

‘Matematica Financiera

Matematica Basica Il

Obligatorio

1l

2016-1(Del [/ [ al 1 [ )
04(HT: 02; HP: 03)

Dr. Jorge Luis Lopez Sanchez

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacién especifica.

Caracter: Teorico practico.

Propésito: Contribuir a que el estudiante adquiera destrezas en la toma de decisiones
financieras basadas en célculos basicos de Matematica Financiera.

Contenido: Nociones Preliminares. Interés Simple y Compuesto. Los Seis Factores de
la Matematica Financiera. Simulacién Financiera. Valor Actual Neto, Tasa Interna de
Retorno y Razén Beneficio Costo. Inflacién. Depreciacion.
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?H

la razén

beneficio / costo.

PROGRAMACION DE UNIDADES

PRIMERA UNIDAD: NOCIONES PRELIMINARES

COMPETENCIAS

Conceptualiza correctamente el valor del dinero en el tiempo.

Valora el papel de la Matematica Financiera en la toma de decisiones.

CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

Comprende los conceptos basicos y la terminologia de la Matematica Financiera.

CONTENIDOS ACTITUDINALES

Explica el rol de la Matematica Financiera en el proceso de toma de decisiones.

pominal, interés efectivo, uso de los factores y analiza las técnicas para evaluar
alternativas economicas y financieras considerando el valor presente, tasa de retorno y

Matematica Financiera
&, Qué son las finanzas?

Financiamiento interno y externo
Mercado financiero
Valor del dinero en el tiempo

5 s i ; ' %
CONTENIDOS CONCEPTUALES | | METODOLOGIA | DURACION | AVANCE
NOCIONES PRELIMINARES Clases Semana 1 7.14%
- El dinero y el sistema financiero tedricas.
- Los bancos Lecturas
- El sistema financiero recomendad
- Banco Central de Reserva del as.
Peru
- Superintendencia de Banca y
Seguros y AFP Semana 2
- Conceptualizacién de la 14.28%

EVALUACION: CONTROL DE LECTURA

SEGUNDA UNIDAD: INTERES SIMPLE Y COMPUESTO

COMPETENCIAS

Define el periodo de capitalizacion, la tasa de interés, nominal, tasa de interés
efectiva y el periodo de pago.
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1

Realiza calculos relacionados con el interés y con la tasa de interés.
Calcula el interés simple y compuesto para uno o mas periodos.

CONTENIDOS ACTITUDINALES

Desarrolla aptitudes para hacer calculos de matematica financiera, utilizando
periodos y capitalizacion diferentes a un afio.

CONTENIDOS CONCEPTUALES METODOLOGIA | DURACION | % AVANCE
INTERES SIMPLE Y COMPUESTO - Clases Semana3 |21.42%
- Interés simple tedricas.
o Interés - Soluciéon de
o Tasade interés gjercicios vy
- Equivalencia casos.
- Interés simple para mas de un Lecturas
periodo recomendad | Semana 4
- Interés al rebatir as. 28.56%

- Interés total

- Interés compuesto

- Tasa de interés:
efectiva

- Tasas equivalentes

Nominal vy

EVALUACION: PRACTICA CALIFICADA N° 1

TERCERA UNIDAD: LOS SEIS FACTORES DE LA MATEMATICA FINANCIERA

COMPETENCIAS

Realiza calculos del valor del dinero en el tiempo, en escenarios actuales y
futuros.

Calcula los flujos de efectivo a partir de su valor actual y de su valor futuro.
CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

Demuestra cada uno de los seis factores y hace uso de ellos en calculos de
capitalizacion, actualizacién y anualidades de flujos de dinero.

CONTENIDOS ACTITUDINALES

Entiende y valora la demostracion de las formulas de los factores de matematica
financiera y la forma como se utilizan.
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SQNTENIDOS CONCEPTUALES = | METODOLOGIA | DURACION %

3 £ AVANCE
LOS SEIS FACTORES DE LA| - Clases Semana 5
MATEMATICA FINANCIERA tedricas.

- Los Seis Factores de la Matematica | - Solucién de

Financiera gjercicios vy
- Factores simples: casos.
o Factor simple de capitalizacién - Lecturas
o Factor simple de actualizacion recomendad
- Factores con series uniformes o as. Semana 6
anualidades vencidas: 42.84%
o Factor de actualizaciéon de la
serie ﬁ
o Factor de recuperacion 'de
capital
o Factor de capitalizacion de la Semana 7 ~—
serie 49.98%
o Factor de depésito al fondo de
amortizacion

- Relacién entre factores
- Series o anualidades anticipadas
- Series o anualidades diferidas
- Casos resueltos:
o Determinacion de la tasa de
interés
o Compensacién por Tiempo de
Servicio
o Créditos con Cuota Inicial
PRACTICA CALIFICADA N° 2

EXAMEN DE MEDIO CURSO: Semana 8
CUARTA UNIDAD: SIMULACION FINANCIERA
COMPETENCIAS '

Realiza calculos de simulacion financiera con los sistemas de cuotas iguales,
amortizaciones iguales y amortizaciones diferidas.

CONTENIDOS PROCEDIMENTALES
Resuelve casos de préstamos y ahorros de entidades financieras.
CONTENIDOS ACTITUDINALES

Evalla alternativas con base en el valor presente, valor futuro y el costo
capitalizado.
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CONTENIDOS CONCEPTUALES | METODOLOGIA | DURACION %
AVANCE
SIMULACION FINANCIERA - Clases Semana 9 57.12%
- Sistema de cuotas iguales tedricas.
- Sistema de amortizaciones iguales | - Solucién  de
- Sistema de amortizaciones ejercicios y
diferidas casos. Semana 10
- Uso de simuladores financieros | - Lecturas
con Microsoft Excel recomendadas
TALLER GRUPAL W

YD et 5
h mﬂﬂ-—"),

QUINTA UNIDAD: VALOR ACTUAL NETO, TASA INTERNA DE RETORNB‘"
- RAZON BENEFICIO COSTO

COMPETENCIAS

Selecciona la mejor entre dos o mas alternativas de inversion, utilizando los
métodos de evaluacion: VAN, TIR y Razén B/C.

CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

Calcula la tasa interna de retorno, el valor actual neto y la razén beneficio costo
mediante una ecuacién de flujos periddicos de dinero.

CONTENIDOS ACTITUDINALES

Entiende el analisis y los criterios de decisién de la tasa interna de retorno y el
valor actual neto en la evaluacion de proyectos de inversion.

CONTENIDOS CONCEPTUALES | METODOLOGIA | DURACION %
| AVANCE
VALOR ACTUAL NETO, TASA | - Clases Semana 11 | 71.40%
INTERNA DE RETORNO Y tedricas.
RAZON BENEFICIO COSTO - Solucion de
- Introduccién ejercicios y
- Valor actual neto casos. Semana 12 | 78.54%
o Criterios de decision - Lecturas
- Tasa interna de retorno recomendadas.
o Criterios de decision
- Razodn beneficio costo
o Criterios de decisién

PRACTICA CALIFICADA N° 3
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inflacion.

Define el significado de una tasa de interés real y calcula el valor futuro
considerando la inflacion.

CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

Resuelve casos relacionados al valor del dinero en el tiempo, considerando la
inflacion.

CONTENIDOS ACTITUDINALES

Considera la importancia de la inflacién en los analisis financieros.

o i ik %

CONTENIDOS CONCEPTUALES | METODOLOGIA DURACION | AVANCE
- Clases tedricas.

INFLACION - Solucién de | Semana 13 | 85.68%

- Definicion ejercicios y

- Causas que originan la inflacién casos.

- Lainflacién y los ahorros bancarios - Lecturas

- Tasa de interés ajustada por recomendadas.

inflacién ;

- Tasa de interés real

- Inflacién acumulada

- Proyeccidn de la inflacidn

TALLER GRUPAL
SEPTIMA UNIDAD: DEPRECIACION
COMPETENCIAS
Calcula la depreciacidén de un activo con el propésito de recuperar su inversién.
CONTENIDOS PROCEDIMENTALES |

Resuelve caso utilizando los métodos de depreciacion en linea recta, saldo
decreciente y fondo de amortizacion. !

CONTENIDOS ACTITUDINALES

Valora la importancia de la deprecnacmn y su consideracién en los estados
financieros.

57



—~

UNIVERSIDAD DE HUANUCO

o Meétodo de depreciacion en linea

recta / yoed d

¢
L&

o Meétodo de depreciacién de saldo g
decreciente i &
o Método del fondo de amortizacion

. o de \o
o Método del interés sobre Ila s % :
inversion < el

- Efecto de la depreciacion sobre el

S S TP |

impuesto a la renta

Modalidad Distancia A
/ N &
eo-2Z
: ; ; o/
CONTENIDOS CONCEPTUALES METODOLOGIA DURACION | AVANCE
DEPRECIACION - Clases tedricas. | Semana 14 | 92.82%
- Concepto de depreciacion - Solucién de
- Causas de la depreciacion gjercicios y
- Términos empleados en el calculo de casos.
la depreciacion - Lecturas
- Métodos de depreciacién recomendadas. | Semana 15 | 100.00%

PRACTICA CALIFICADA N° 4 /
EXAMEN FINAL: Semana 16
EXAMEN SUSTITUTORIO: Semana 17

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ENSENANZA Y APRENDIZAJE

1

Ensefianza de las matematicas a partir de su propia génesis

La asignatura debe ser ensefiada considerando las capacidades intelectuales de
los estudiantes y no a partir de la sistematicidad que caracteriza a la propia
Matematica Financiera. Tiene que ser concebida de acuerdo con el desarrollo
natural de los estudiantes, recreando siempre los conceptos matematicos.
Ensefianza orientada hacia la resolucién de ejercicios y casos

La resolucién de ejercicios y casos permite que el estudiante desarrolle su
capacidad de buscar ideas y estrategias para llegar a una solucién adecuada.
Ensefianza de las matematicas orientada hacia objetivos formativos

Los estudiantes deben concebir las matematicas como parte de su formacion
profesional, la cual les servird tanto para el desarrollo de sus potencialidades
intelectuales como para un mejor y eficiente desenvolvimiento en la sociedad.
Ensefianza basada en las tecnologias de la informacién y comunicacion
Existen programas informaticos, que usados adecuadamente, permiten resolver
los ejercicios y casos en menor tiempo; sin embargo, no deberia sustituir, por

ninglin motivo, la presencia y el papel fundamental del docente.
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Materiales: Bibliografia recomendada, modulo de estudio, direcciones elech

relacionadas con la asignatura, calculadora financiera, equipo multimedia.

valuacion

La evaluacion sera permanente de acuerdo a lo establecido en el Reglamento

General de Estudios. Se realiza en base al 100% de los temas tratados y al logro de
las competencias propuestas en cada unidad de estudio. Comprende los siguientes

aspectos:

Tareas Académicas (T.A)

o Practicas calificadas

o Talleres grupales.
Examen de Medio Curso (E.M.C.)
Examen Final. (E.F.)

REQUISITOS DE APROBACION

1. Asistencia a clases tedricas y practicas 70% como minimo.

2. La nota final corresponde al promedio de las (3) evaluaciones: Tareas
Académicas, Examen de Medio Curso y Examen Final.

3. El examen sustitutorio reemplazara al examen de medio curso o final
solamente.

4. Para que el alumno apruebe el curso, la nota final debe ser mayor o igual a
10.5.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BIBLIOGRAFIA BASICA
e ESPINOZA Abdias. Manual del Analista Financiero. Sociedad de Ingenieros
Economistas. Lima,
s GARCIA. Matematicas Financieras. Editorial PEARSON.

o LOPEZ SANCHEZ JORGE. Médulo Basico de Matematica Financiera. UDH.
2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
» RIGGS. Ingenieria Econdmica. Editorial ALFAOMEGA, 4° Edicién, 2002.
e WHITE. Ingenieria Econémica. Editorial LIMUSA. 2° Edicién 2001.
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» GITMAN. Principios de Administraciéon Financiera. 'Editorial PEARSON, 8°
Edicién, 2000.

« BLANK. Ingenieria Econdémica. Editorial Mc GRAW-HILL, 4° Edicién, 1999.

e OCHOA. Administracion Financiera. Editorial Mc GRAW-HILL. 1° Edicién 2002.

e KIYOSAKI, Robert. Padre rico padre pobre. Editorial Aguilar, 2005.

HOTELERIA Y GASTRONOMIA.
GESTION TURISTICA
Se debe considerar temas relacionados a:

e Calidad y Productividad en el Sector Turistico
Calidad del servicio turistico
Plan de mejoras de la calidad y productividad
Disefio e implantacién de sistemas de gestién de la calidad.
La calidad del servicio turistico

e Gerenciay Planificaciéon Organizacional
Modelos gerenciales aplicados al sector turistico.
- Planificacion estrategica.
Cultura del servicio turistico.

e Gestién Social (Sector Publico)
Sensibilizacién turistica.

- Formulacién y evaluacion de proyectos Turisticos sociales.
Gerencia del desarrollo social comunitario en destinos turisticos

s Desarrollo Organizacional, Comunicacién y Liderazgo
Cultura y clima organizacional en las empresas turisticas
Comunicacion y desarrollo organizacional
Toma de decisiones
Trabajo en equipo
Manejo de conflictos
Desempefio organizacional

e+ Estudios De Mercado Turisticos

Investigacion de mercados

Estrategias de competitividad para las empresas turisticas
- Estrategias de competitividad para el destino turistico
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Estrategias de promocion
Innovacion tecnolégica en la venta de productos turisticos

Disefio de nuevos productos turisticos.

Planificacion Turistica
Planes estratégicos a nivel municipal y estadal
- Rescate del patrimonio natural, cultural y productivo

- Gestion del destino 1
- Legislacion turistica

GESTION HOTELERA
Se debe considerar temas relacionados a:

e Calidad y Productividad en el Sector Hotelero
Medicion de la productividad en el sector hotelero

e Gerencia y Planificacién Organizacional
- Gerencia de Recursos Humanos en empresas hoteleras

- Gestion logistica hotelera ,
- Administracién de empresas hoteleras
o Sistemas Globales de Reservas

- Sistema computarizado de recepcién y reservas
GESTION GASTRONOMICA
Se debe considerar temas relacionados a:

e Calidad Y Productividad en el Sector Gastrondmico

- Nutricién y Dietética
- Tecnicas de cocina manipulacion de alimentos
- Higiene y Seguridad — Sistema HACCP

e Gerenciay Planificacion Organizacional

- Administracion de Restaurantes

e Gestion de Cocina

- Panaderia y Pasteleria Nacional e Internacional
- Gastronomia Regional, Nacional e Internacional

- Bary Cockteleria Nacional e Internacional
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desempefiarse en el campo profesional, aplicando los conocimientos tedrico-p! écticos
adquiridos en su formacién académica, asi como también, adquirir habilidades y

destrezas en la solucién de problemas en el campo profesional de su competencia.

Las Practicas Pre Profesionales constituyen un requisito obligatorio para concluir
con los estudios de pre grado en la Escuela Académica Profesional de Turismo,

Hoteleria y Gastronomia.

Las Practicas Pre Profesionales se desarrollan en dos periodos, denominados
Practicas Pre Profesionales | y Practicas Pre Profesionales Il y segun el reglamento

de Practicas Pre Profesionales vigente.

X. SERVICIO DE EXTENSION UNIVERSITARIA Y PROYECCION SOCIAL

EXTENSION UNIVERSITARIA

Es la funcién sustantiva de la Universidad que tiene como finalidad propiciar y
establecer procesos permanentes de interaccién e integracién con las comunidades
nacionales e internacionales en orden a asegurar su presencia en la vida social y
cultural del pais, a incidir en las politicas nacionales y a contribuir a la comprension y

solucion de sus principales problemas.

La Extensién universitaria comprende actividades de educacion permanente de cursos
seminarios y demas programas destinados a la difusién de los conocimientos, al
intercambio de experiencias, tendiendo a procurar el bienestar general y la satisfaccion

de las necesidades de la sociedad.
La Extensién Universitaria se realiza mediante:

a) Cursos de capacitacion cientifico-tecnolégicos;
b) Extension cultural.

c) Prestacion de servicios.

Los cursos de capacitacién estan orientados a contribuir en la formacion de los
docentes, alumnos y de la sociedad en general, con el Unico afan de aportar a la
solucién de los problemas locales, regionales, y nacionales. Estos cursos pueden ser:
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a)
b)

c)

politico de los pueblos; y a la consolidacién de fa identidad regional y nacional de

Nivel técnico
De actualizacion

Orientacién vocacional

aquellos elementos, fenomenos o situaciones que son creados o generados a partir de

la inteligencia, del uso de la razén y del conocimiento que generacién tras generacion

se ha ido conservando como herencia e incorporando los avances y aportes de la

cultura universal.

La extensidn cultural tiene como objetivos:

a)
b)

g)
h)

Generar encuentros, dialogos e intercambios en el ambito de la cultura
Promover acciones compartidas para el conocimiento y el enriquecimiento
mutuo de los pueblos, permitiendo una mayor comprension del otro a travées de
las relaciones culturales. !

Estimular la creatividad y fomentar Ia identidad y el respecto por la diversidad
cultural.

Fomentar el acceso de los ciudadancs a la cultura y a los bienes y servicios
culturales.

Potenciar el protagonismo de los actores culturales y de la sociedad civil.
Aportar visiones nuevas como, la relacién de la cultura con la economia y la
integracion de la cultura en los procesos de desarrollo, con la creacién de
nuevos empleos y de muchas industrias culturales.

Incentivar las nuevas modalidades del turismo, especialmente la cultural.
Ayudar a incorporar la dimension cultural en los proyectos emprendidos para el
desarrollo de una comunidad. Estrechar los vinculos entre educacién y cultura.
Contribuir a la defensa de los valores de la democracia y el respecto de los

derechos humanos.

La extensién cultural abarca lo siguiente:

a)

Actividades culturales como exposiciones, muestras, presentaciones de artes
plasticas, escénicas, musicales y audiovisuales.

Organizar conferencias, simposios, cologuios, mesas redondas, seminarios,
intercambio de especialistas y artistas, de informacién y de experiencias.

Otras actividades:
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e Publicacion y dlfu“:Un“cT trabajos de investigacién, revistas, textos y

libros.
o Difusién de actividades cientificas, tecnolégicas y culturales

diferentes medios de comunicacién masiva.
e Organizacién e implementacion de centros audiovisuale
e Organizar exposiciones, concursos y ferias.
» Organizacién de programas vacacionales, viajes de estudio y C|rcui D
turisticos.
e Convenios culturales con Universidades nacionales y extranjeras.

s Toda otra actividad que sefialen las instancias superiores.

La prestacién y promocién de servicios, es el proceso orientado a brindar los servicios

técnicos y profesionales a la comunidad, mediante la transferencia del conocimiento.

PROYECCION SOCIAL

La Proyeccidn Social, es la proyeccién formal e informal de la Universidad hacia la
comunidad regional o nacional, a través de presentaciones culturales: conferencias,
coros, danzas, exposiciones, representaciones teatrales, emisiones radiales, siempre
y cuando estén dirigidos a la comunidad extrauniversitaria. Se incluira aqui Ia
prestacion de servicios sociales a sectores marginados de la poblacion por los cuales,

no se percibe ingreso.

La proyeccién social abarca un conjunto de actividades que realiza la Universidad,

con el fin de integrarse a la colectividad. Incluye lo siguiente:

a) Presentaciones culturales

b) Presentacién de proyectos dirigidos al desarrollo integral de la comunidad, en
areas como salud, educacion, trabajo, produccion, etc.

¢) Presentacion de proyectos de investigacién cuyo resultado beneficien a la
comunidad. _

d) Presentacion de proyectos de inveétigacién que recojan los saberes tedricos y
practicos de las comunidades con miras a innovarlos, aplicarlos y organizarlos;
mejorando a su vez, a las funciones de la universidad o propiciar los cambios
dentro de los proyectos de desarrollo comunal y regional.

e) Prestacién de servicios dirigidos a la comunidad;

f) Préacticas de campo, consultorias, visitas técnicas; y
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es de la Extension Universitaria y la Proyeccidn Social:

a) Fortalecer la relacion de la Faculiad de'Ciencias Empresariales

~ poblacion-regional y grupos de interés.

b) Promover la participacion de los docentes, alumnos, egresados y personal
administrativo en las actividades de Extension Universitaria y Proyeccion Social
de la Facultad.

c) Desarrollar en los docentes, estudiantes, egresados y personal administrativo
una responsabilidad social, que ponga de relieve la importancia de lo
comunitario, lo ético, lo solidario, la ljbertad, el amor y la paz en la formacién de
los futuros profesionales que necesita el Pais. —

d) Desarrollar actividades de promaocidn y difusién de la cultura general y estudios
de caracter profesional hacia la poblacién, atendiendo prioritariamente las
necesidades del desarrollo local y regional y las necesidades del desarrollo
académico de la Facultad de Ciencias Empresariales.

e) Impulsar y consolidar convenios, alianzas estratégicas y otras formas de
vinculos interinstitucionales que posibiliten la consecucién de los recursos
necesarios para la gestion de los diferentes campos de accién de la proyeccion

social y extensién universitaria.

DEL SISTEMA DE EXTENSION UNIVERSITARIA Y PROYECCION SOCIAL

La Extensidon Universitaria y Proyeccion Social se realiza a nivel de Universidad y a

nivel de Facultad —

El sistema de la Unidad de Extensién Universitaria y Proyeccion Social de la Facultad
se articula organicamente en el émbité interno con las Escuelas Académico
Profesionales, el Decano, el Consejo de Facultad, Direccidén General de Extension
Universitaria y Proyeccion Social de la Universidad, Consejo Universitario y en el

ambito externo con la poblacién y grupos de interés.

La Unidad de Extension Universitaria y Proyeccién Social cémo érgano de linea se
encarga de planificar, programar, gestionar, promover, ejecutar y evaluar las acciones
de Extension y Proyeccién Social, propuestas por la Unidad, docentes y alumnos, que
propicien los fines sefialados en el articulo 17°.
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La Unidad de Extension Universitaﬁg y Proyeccion Socgde la Facultad de Ciencias

¥ . § 5 |
Empresariales, depende jerarquicamente y funcionalmente del Decano, esta a

Unidad esta constituida por el docente responsable y el apoyo de profesores, alumnps

y egresados. El nimero de profesores, alumnos y egresados sera de acuerdo al

numero de Escuelas Académico Profesionales, que tienen la respectiva Facultad,

todos designados por el Consejo de Facultad.

Son funciones de la Unidad de Extensién Universitaria y Proyeccién Social.

a) Coordinar y consolidar con las Escuelas de la Facultad de Ciencias

Empresariales las propuestas de extension universitaria y proyeccion social

para el afio en curso.

b) Planificar, formular y presentar ante el Decano el Plan Anual de Extension

Universitaria y de Proyeccion Social por cada Escuela.

c) Asesorar, controlar y supervisar el desarrollo de las actividades de Extensién

Universitaria y Proyeccién Social de la Facultad de Ciencias Empresariales.

d) Presentar informes de evaluaciéon periddicos, relativos al desarrollo de las

actividades realizadas por su Unidad.

e) Proponer la formulacién de normas y directivas apropiadas, que permitan

gestionar eficientemente la unidad.

f) Identificar y proponer la captacién de fuentes de proyectos y programas de

Extension Universitaria y Proyeccién Social.

g) Proponer los medios y estrategias de financiamiento para cumplir con el

desarrollo de los planes anuales de Extensién Universitaria y Proyeccién Social

de la Facultad.

h) Analizar y estudiar la demanda de capacitacién del sector empresarial y de las

necesidades sociales, para proyectar y extender la accién educativa de la

Facultad.
iy Otros que delegue el Consejo de Facultad o el Decano.

Xl. TABLA DE EQUIVALENCIAS
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UNIVERSIDAD DE HUANUCO Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastron
Modalidad Distanei \
N

XIl. SUMILLAS

PRIMER CICLO

LENGUAJE |

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacién general. << oS
Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Que el alumno desarrolle actividades que promuevan el correcto uso del

lenguaje a partir del uso de las normas de ortografia, la redaccion de documentos y

textos y el habito y comprensién de lecturas.

Contenido: Ortografia de la acentuacién y tildacion, Ortografia de la puntuacion.

Redaccién, plan de redaccién, presentacion de material escrito. Comprension lectora.

HISTORIA DEL PERU

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion general.
Caracter: Tedrico- practico

Propésito: La asignatura permitird una vision tedrica general vy efectiva del
desenvolvimiento de la cultura peruana, desde la presencia de las primeras formas
sociales Pre-hispanicas e Inca. Se tendran en cuenta los estadios culturales,
horizontes y periodos y sus valores culturales que se desarrollaron como aportes a la
cultura universal. La Sociedad Colonial y sus expresiones culturales y artisticas en
nuestro territorio desde época barroca de influencia europea y su impacto en el Arte
Peruano Virreinal. La Sociedad Republicana y sus expresiones culturales, sobre todo
la artistica y la influencia de la pintura europea; el arte indigenista en su blusqueda de
una identidad nacional. Asimismo, comprende el Perl de los inicios del siglo XX y sus

nuevas formas econdmicas-sociales-culturales y la influencia del arte contemporaneo.

Contenido: Peri Prehispanico, La Conquista del Pert., El Virreinato del Perd, El Pert
en el Siglo XVIII, La Independencia, El Perl Republicano, Peru Contemporaneo

METODOS Y TECNICAS DEL ESTUDIO UNIVERSITARIO
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion general.

Caracter: Teodrico practico.
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aprendizaje, La lectura. Técnicas y toma de apuntes. Organizadores del conoci

Registro bibliografico. Monografias, redaccion y exposicion.

MATEMATICA BASICA |

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion general.
Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Que el alumno adquiera conocimientos basicos de matematica, necesarios

para la continuacion de sus estudios.

Contenido: Abarca fundamentalmente el estudio de tépicos de aritmética y algebra
con los siguientes contenidos: Aritmética: Sistemas de numeracién, numeros
naturales, nimeros racionales, nimeros enteros, divisibilidad, razones y proporciones,
regla de tres, porcentajes y sumatorias. Algebra: Expresiones algebraicas, monomios,
polinomios, operaciones con monomios y polinomios, productos notables, teorema del
residuo, ecuaciones enteras, factorizacion, minimo comuin mdltiplo, maximo comun

divisor, fracciones algebraicas, ecuaciones fraccionarias.
PSICOLOGIA GENERAL

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion general. s
Caracter: Tedrico.

Propésito: Estudiar la ciencia psicoldgica y las diversas areas de aplicacién

Contenido: la ciencia de la Psicologia. Métodos de investigacion en Psicologia. Bases
biolégicas de La conducta. Sensacién y percepcion. Inteligencia y capacidades
mentales. Motivacién y emocién. La personalidad. El estrés y Psicologia de la Salud.

Trastornos psicoldgicos. Psicologia social.
INGLES |

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion general.
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Modalidad Distancia. '

Caracter: Tedrico practico.

permita tener una base sdlida en estructuras gramaticales para fortalecer Ta

comprension lectora.

Contenido: Pronombres personales. Tiempo presente simple y tiempo presente

continuo. Técnicas de comprension de lectura.
SEGUNDO CICLO
LENGUAJE I

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion general.
Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Es el estudio tedrico — cientifico de la lengua vy el perfeccionamiento de la

lengua oral y escrita.

Contenido: La comunicacién; elementos constitutivos; fenémenos que intervienen en
el proceso comunicativo; clases de comunicacion; el lenguaje; la lengua y el habia;
fonologia; morfologia; categorias gramaticales; el lenguaje oral; técnicas para hablar

en publico; la obra literaria y la narracién.
MATEMATICA BASICA II
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion general.

Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Que el alumno comprenda que debe integrar las matematicas en el
andlisis cuantitativo y en la toma de decisiones en el campo de las ciencias

empresariales.

Contenido: Abarca fundamentalmente el estudio de los siguientes topicos: ecuaciones
de una variable, desigualdades, lineas rectas, funciones y sus graficas, logaritmos y

exponenciales, matrices y determinantes.

TALLER DE INTRODUCCION A LA CARRERA DE TURISMO, HOTELERIA Y
GASTRONOMIA
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Gastronomia.

Contenido: Abarca temas de introduccién al Turismo, Hoteleria y Gastronomia; El
turismo como actividad econémica, Turismo: concepto y definiciones, Concepto y
tipologias de la demanda turistica, Impactos econdmicos del turismo, Impactos
socioculturales del turismo, Impactos medioambientales del turismo, Cualidades
requeridas para ser un profesional del turismo, Principales tendencias actuales en la
industria turistica, Definicion de la hoteleria ; definicion de la Gastronomia y sus

variantes en la cocina, importancia de nuestra cocina peruana.
ECOLOGIA Y PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion general.

Caracter: Tedrico.

Propédsito: Es que a partir del marco teérico, el estudiante reconozca el valor de la
ecologia como ciencia que promueve el equilibrio armoénico entre el medio ambiente y
los seres vivos; asi mismo, analice y reflexione sobre su coniribucion en la solucién de

los problemas ambientales originados en el sector empresarial.

Contenido: Abarca los siguientes aspectos: conceptos basicos, los ecosistemas, los

recursos naturales y sostenibilidad, contaminacion ambiental, legislacion ambiental,
¥

economia y ecologia, responsabilidad social empresarial y estrategias sostenibles.

ECONOMIA GENERAL
Naturaleza del curso: obligatorio y pertenece al area de formacién general.
Caracter: Tedrico practico.

Proposito: A partir, de un desarrollo /tedrico el estudiante conceptualice los
fundamentos de la economia como ciencia y sus caracteristicas en el marco social,

politico, econémico y empresarial.
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Contenido: Costos de oportunidad; flujo circular de la economia; teoria de la ofen&g;i_y
demanda; equilibrio de mercado; produccién y costos de produccion. La asignatura
consta de seis unidades: elementos (conceptos) basicos de la ciencia econdmica; La

circulacion; teoria de la produccion; contabilidad nacional, dinero y sistema fina

el estado en la economia; sector externo y ciclos econémicos.

INGLES I

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacién general.

Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Incrementar en el alumno con el estudio del inglés nuevas posibilidades

competitivas para acceder a mayores oportunidades laborales.

Contenido: Estructuras gramaticales del tiempo pasado simple; el tiempo pasado
continuo; la diferencia entre ambos; los verbos modales can, could, must, should y
may; el tiempo futuro simple con will y going to; los adjetivos comparativos y
superlativos; los pronombres objetos y lecturas de cultura general graduadas con los

topicos gramaticales mencionados.

TERCER CICLO

NUTRICION Y DIETETICA

'

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacién especifica.
Caracter: Tedrico practico

Propésito: El propésito es instruir y determinar el valor nutritivo y dietético de los
alimentos, el uso, manipulacién y control de calidad de los mismos; orientado a la
preservaciéon y conservacion de la salud, teniendo en cuenta los
parametros y normas que rigen el consumo de los alimentos y su aplicacion

en las actividades empresariales, turisticas, gastronémicas y hoteleras.

Contenido: Fisiologia del aparato digestivo y macronutrientes, micronutrientes y agua,

alimentos de origen animal, alimentos de origen planta.

MICROECONOMIA

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion especifica.
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A\C/Qrécter: Tedrico préactico.
S

Oferta, equilibrio en el mercado. Elasticidad. Afectaciones del mercado. Conducta™d
consumidor. Funcién de la produccién. Costos de produccion. Costos econdmicos

isocuantas e isocostos. Competencia perfecta. Monopolios y oligopolios.
CONTABILIDAD GENERAL

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion especifica.
Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Que el alumno comprenda y aplique los conceptos y métodos de la
contabilidad general, aplicando el Plan Contable y du dinamica, utilizando
debidamente los documentos fuente y su registro en los distintos libros contables.

Contenido: Generalidades. Libros contables. Sistemas contables, cuentas, partida
doble, PCGE. Registro contable en los libros mas importantes (Libro de Inventarios y
Balance, Libro Diario). Libro Mayor, registros auxiliares (Libro Caja y Bancos) y el

Balance de Comprobacién.

INFORMATICA APLICADA A LOS NEGOCIOS

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion especifica.
Caracter: Practico.

Proposito: Proporcionar a los estudiantes las herramientas de computacion de uso
frecuente en el desarrollo de los negocios, para optimizar su trabajo acorde con los

avances de la tecnologia informatica.

Contenido: Conceptos basicos de informatica, operaciones con archivos y carpeta.
Procesamiento de textos con MS WORD 2013. Hoja electrénica de célculo con MS
EXCEL 2013. Presentador de diapositivas con MS POWER POINT 2013.
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MATEMATICA APLICADA A LOS NEGOCIOS
7
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al drea de formacién especifjé:

l

Caracter: Tedrico practico.

aplicacién en el campo de las ciencias empresariales

Contenido: Abarca fundamentalmente el estudio de los siguientes topicos: Limites y
continuidad, la derivada, diferenciacién, derivadas de orden superior, optimizacién, la
integral y la integral definida
INGLES 1l
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al éréa de formacion general.

8

Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Capacitar al alumno en el correcto uso de las estructuras gramaticales que
le permitan acceder y comprender toda informacion en ingles de manera que pueda

ampliar su horizonte cultural y académico cientifico.

Contenido: Tiempo pasado simple. Tiempo presente perfecto continuo. Oraciones

condicionales. Voz pasiva en presente y en pasado simple

CUARTO CICLO

TECNICAS DE COCINA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al drea de formacién de especialidad.

Caracter: Tedrico practico

Propdsito: Brinda al estudiante conocimientos para desenvolverse en una cocina
profesional, desde almacenamiento, conservacion, cortes, cocciones hasta limpieza,

siguiente los estandares de manipulacién de alimentos.

Contenido: cocina, métodos de coccién, cortes y salsas frias, huevos, fondos
(caldos), sopas, cremas y consomés. Pescados, mariscos, aves, res, cerdo y otros.

Salsas madres. Cocina creativa y masas usadas en cocina.
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Propésito: Contribuir a que el estudiante adquiera destrezas en la toma de decié?‘o?ieg:f

financieras basadas en célculos basicos de Matematica Financiera.

Contenido: Nociones Preliminares. Interés Simple y Compuesto. Los Seis Factores de
la Matematica Financiera. Simulacién Financiera. Valor Actual Neto, Tasa Interna de

Retorno y Razén Beneficio Costo. Inflacién. Depreciacion.
ESTADISTICA |

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion especifica.

Caracter: Teodrico-Practico

Propésito: Contribuir a que el estudiante sea capaz de visualizar la importancia de la
estadistica en cualquier actividad humana que requiera la toma de decisiones,
presentar informacién objetiva a partir del célculo de las medidas de posicién mas
comunes vy utilizar algunas distribuciones de probabilidad para resolver problemas

cuya finalidad sea el conocimiento de la realidad y la toma de decisiones

Contenido: Poblacién, muestra, parametro, el censo, la encuesta, distribucién de
frecuencias, la moda la mediana, la media, medidas de dispersion, calculo de

percentiles la varianza, la desviacion esténdar, métodos de muestreo
MACROECONOMIA

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacién especifica.
Caracter: Teorico practico.

Propésito: Contribuir a que el estudiante adquiera los conocimientos y conceptos
macroecondémicos mas significativos, tales como PIB, inflacion y desempleo.
Asimismo, se pretende ofrecer un modelo de analisis que permita describir de la mejor
manera posible el funcionamiento de la realidad macroeconémica en la que nos

movemaos
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Contenido: conceptos, variables y modelos basicos de la, macroeconomia.

Comprende los siguientes topicos: Empleo y producto; economia abierta (modelo IS -

monetarias.

HIGIENE Y SEGURIDAD - SISTEMA HACCP

Caracter: Tedrico practico.

Propésito: El curso permite al alumno conocer el sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control “Sistema HACCP” que identifica, evalua y controla los
peligros que son significativos para la inocuidad de los alimentos. Puede ser aplicado a
todo lo largo de la cadena de un producto, desde la produccién primaria hasta su

consumo final.

Contenido: Sistema Haccp, Inocuidad de los alimentos, principios Haccp, aditivos y
otras sustancias, microorganismos, plan HACCP, Guia para la aplicaciéon en la

elaboracién de productos de panaderia.

INGLES IV

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacién especializada.
Caracter: Prédico.

Propésito: Que el alumno desarrolle conocimientos en el idioma y alcance una mayor
fluidez en la comunicacion con hablantes de otros paises, potenciando su destreza y

capacidad comunicativa en inglés

Contenido: Pasado perfecto y compuesto, identifica Who, What, Which Como
conectores. Se revisa los participios pasados. Practica must- musn’t. Conceptualiza
el pasado continuo. Identifica verbos compuestos, conoce la voz pasiva y el

condicional.
QUINTO CICLO
TECNICAS DE GUIADO

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al drea de formacion especializada.
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de las actividades propias a desarrollar por el Guia Oficial de Turismo. Asimismo el
estudio y la aplicaciéon de técnicas a emplear en la conduccion de grupos turistas
acionale;s o extranjeros en diversos espacios y/o escenarios.

Contenido: Marco General del Turismo., deberes y derechos de un Guia Oficial de
Turismo, importancia que tiene un G.O.T y la repercusiéon en la imagen del Pais.
Definicion, division, defensa y conservacion del patrimonio, Identidad Nacional y
Conciencia Turistica. Dispositivos legales: Marco en el que se desarrolla el guia dentro
de la actividad turistica, Psicologia turistica: Tipologia de grupos y tipologia del cliente.
Conociendo Huanuco, Técnicas para la construccion de una exposicion, Visitas

previas al lugar, paradas y objetos principales a resaltar y recorrido a realizar.
INVESTIGACION DE MERCADOS

Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al area de formacién especifica.
Caracter: Teorico Practico.

Propdsito: Que el alumno conozca y desarrolle investigaciones de mercado

Contenido: Estudio del entorno de la investigacién de mercados, planeacién de la
investigacion, fuentes de informacién. Tipos de investigacién: cualitativa y cuantitativa.
Factores de diagndstico, mezcla de mercadeo y medidas de desempefio.
Componentes principales de una investigacidén de mercados. Principales etapas de

una investigacién de mercados exploratoria, descriptiva y causal.
ESTADISTICAII

Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al area de formacion especifica
Caracter: Practico.

Propésito: Que el alumno adquiera conocimientos estadisticos que le permitan
desarrollar investigaciones y que pueda presentar datos que reflejen la realidad.

Contenido: Anadlisis combinatorio, teoria de la probabilidad, algebra de sucesos,
Probabilidades, Distribuciones, probabilidades, bernoulli, poisson, chi cuadrado,
distribucién f, propiedades y uso de tabla, prueba de hipétesis.
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GASTRONOMIA REGIONAL

Caracter: Practico.

Propdsito: Busca una primera aproximacion a los procesos tedricos de una
gastronomia Huanuquefia, en el desarrollo del arte culinario, al perfeccionamientp en
la cocina regional. A partir de conocimientos de productos andinos, su proceso
histérico, la papa como elemento principal, revaloracién de los cereales andinos.
Influencia de las culturas europeas en la cocina peruana. La mezcla de las culturas

andino-selvatico.

4

Contenido: Introduccién a la cocina regional, Productos Novo andinos, mezcla de
culturas, recetas andino-selvaticas.

PANADERIA NACIONAL E INTERNACIONAL ;

Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al area de formacion especializada.
Caracter: tedrico practico

Propésito: El alumno aprenderd a elaborar diferentes panes y pasteles tanto
tradicionales como clasicos aplicando de manera eficiente las técnicas necesarias
para dichas elaboraciones con un adecuado uso de equipos Y utensilios de trabajo
expresandose en cada caso con un adecuado lenguaje técnico como base
fundamental de un Licenciado (a) en Gastronomia y aplica de manera eficiente todas
las normas de higiene y manipulacién y demostrando en cada caso independencia y
creatividad.

.Contenido: Ingredientes y materia prima necesarios en panaderia Medidas de peso y
temperatura, Materiales necesarios para la elaboracién de panes, Pan Comun, Panes

clasicos, Panes dulces, Panes de agua Panes tipicos, Panes internacionales.
LEGISLACION TURISTICA:

Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al area de formacién especifica.

Caracter: Teobrico

Propésito: Tiene como propésito tener conocimiento amplio de los diversos aspectos

de la legislacién en materia turistica, entre ellos los derechos constitucionales

aplicables al turismo, los organismos internacionales vinculados al turismo, la ley
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organismos internacionales vinculados al turismo, legislacién turistica naciona
modalidades contraciuales utilizadas en el sector turismo, ética turistica; el patrimonio
cultural de la nacién, entidades del estado a cargo del patrimonio cultural de la nacién,

los delitos culturales.

SEXTO CICLO

PASTELERIA NACIONAL E INTERNACIONAL

Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al area de formacidén especializada.

Caracter: tedrico- practico

Propésito: Incidir en el alumno sobre las distintas técnicas basicas de elaboracién de
masas en la pasteleria tales como batidos pesados y livianos, laminadas, hojaldradas,
quebradas, etc.; cremas y todas sus variedades, tortas y postres de distinto tipo y
consistencias; las técnicas basicas de la pasteleria internacional, uti!iéando materias
primas como (frutas, azucar, verduras, cacao), el control de las técnicas de
elaboracion y manipulacién (control de coccion, temperatura, texturas), hasta lograr las
presentaciones mas atractivas y la puesta en escena del producto.

Contenido: La manipulacién de masas con levadura y su aplicacién, Pesado,
Amasado, Fermentacion tipos de cocciones Servide y Decorado en plato. Coccidn de
lacteos, transformacién de liquido a solido por procese térmico. Incorporacién de
oxigeno a la proteina como meto de preparaciéon de la genovesa, Utilizacion de la
levadura quimica, Tipos de rellenos, armado de tortas. Y presentacion. Técnicas de los
dobleces, masas azucaradas, materia grasa y sus componente basicos, Tipos de

lacteos, pasta bomba, bizcotelas y tipos de mousses. Métodos de conservacion y
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temperaturas reguladas por las normas internacionales .Masas y Cremas;b‘qaas“\
aireadas livianas, pesadas y compuestas !

TURISMO DE AVENTURA, CAMPISMO Y EXCURSIONISMO

Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al 4rea de formacion especia

Caracter: tedrico-practico

Propésito: el propésito es desarrollar en los alumnos un conjuntc de conocimientos,
técnicas y habilidades en el desarrollo del turismo no convencional, considerando
fundamentalmente las bases para la practica del turismo de aventura, campismo y
excursionismo.

Contenido: Comprende definiciones y conceptos basicos, clasificaciones
diferenciadas de la recreacion y actividades recreativas y campamentos asi como
disefios de metodologias, ejecucion de técnicas y estrategias apropiadas Yy
conocimientos afines al area; que permitiran analizar y valorar las actividades
recreativas como componente indispensable en la formacién integral del alumno y del
sistema educativo .Turismo mistico y la cosmovisién precolombina en el mundo
turistico. El turismo religioso Ufoldgico en Pert y el mundo. Turismo de Aventura en el
Mundo. Turismo de Aventura en el Pertl, Bases teéricas de la recreacién-tiempo libre y
campismo. Organizacién y clasificacion de los campamentos. Planificacion, ejecucion

y evaluacion de las diferentes actividades de campismo y excursion.

GASTRONOMIA PERUANA

Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al area de formacién especializada.
Caracter: tedrico-practico

Propésito: El taller de cocina peruana estd disefiado para proporcionar a los
estudiantes conocimientos de las distintas preparaciones de los platos tipicos de los

diferentes departamentos del Pert y asi como su denominacion de origen.

Contenido: Introduccién a la cocina peruana, historia gastronémica, aplicaciones de
las técnicas y el uso de términos de cocina. Cortes estandarizados: reconocer la
importancia de los cortes, sus caracteristicas y la utilidad en el momento de las
cocciones, reconocimientos de insumos, Aplicaciones de diagramas en la elaboracién

de platos, preparaciones de potajes nacionales.

90




Programa Académico de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
Modalidad Distancia

ropésito: Contribuir a que el estudiante desarrolle la competencia de administracion

r Calidad de acuerdo con la razén de ser de las organizaciones teniendo en cuenta

po
la mejora continua y la buena gestién de los procesos

Contenido: Aplicaciones practicas de las técnicas y herramientas que permitan a las
empresas modernas una adecuada gestion de la calidad desarrolla los temas de:
Evolucién de la calidad, enfoques de la gestién de la calidad, planificacién de la
calidad y planificacién estratégica, La industria del servicio y las empresas de servicio,
calidad de servicio y herramientas de calidad, el enfoque de Control de calidad y

sistemas de gestién ISOS, mejora continua TQM
GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion especializada.
Caracter: tetrico-practico

Propésito: Ingresar a los alumnos en la operacién de los servicios de alimentos y en
los multiples problemas en la administracion cotidiana, desde las compras y las
medidas sanitarias, hasta la recepcién de provisiones, el almacenamiento, los menus,
la congelacién de alimentos, disposicion de la cocina, controles entrenamiento del

personal y la comunicacion.

Contenido: Estructura organizacional y control de personal. Compra de alimentos.
Bebidas. Recibo de alimentos y bebidas, Almacén de alimentos y control de
produccién, Control de facturacién e inventario de alimentos y bebidas Conciliacion y
consolidacion, Medicion del costo de ventas de alimentos y bebidas, Costo potencial y
evaluacién. Suministros generales, Personal de area de servicios de alimentos y
bebidas, El menul. Sistemas de control. Control de bodega, Higiene alimentaria,
Manipulacién de alimentos, Dietética y nutricion, Prevencion de riesgos, Direccion de
cocina, Técnicas avanzadas de gestién de |a restauracion,

Planificacion de cocina y organizacion del sistema culinario, Pasteleria, Técnicas de
cocina, Direccion de RR.HH, Direccién de calidad, Direccion de marketing, Direccion

financiera.
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ORGANIZACION Y PROTOCOLO DE EVENTOS

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al drea de formacién especi
Caracter: tedrico-practico :

Propésito: La asignatura comprende el manejo de normas que ayuden al estudiante a
comportarse de una manera correcta y protocolar en diferentes eventos y reuniones
sociales. El curso toca aspectos importantes de las lineas de consulta que se han de
guardar en reuniones publicas, privadas y diplomaticas, reuniones a nivel nacional e

internacional.

Contenido: El curso desarrolla temas como conceptos generales de protocolo y
eventos, asi como importancia y proyeccion de una buena imagen, la personalidad,
protocolo a seguir en una entrevista, formalidad y puntualidad, la conversacion en
general, principales temas de conversacién. Protocolo a seguir en una mesa de
etiqueta, protocolo a seguir en eventos dip:;lométicos, presidentes y edecanes, rangos
de ubicacién entre otros. El dominio de este tema posibilitara al estudiante el empleo
de instrumentos conceptuales basicos y fundamentales para el desarrollo profesional
en el campo del Turismo y la Hoteleria. Terminologia basica: Relaciones publicas,
protocolo, organizacion de eventos, protocolo empresarial, Clasificacién de eventos
corporativos, Organizaciéon de reuniones. Tipos de reuniones. Procedimientos,
Organizacion de reuniones. Fases de una reunién, Organizacion de eventos: Marco
legal en la organizacién de eventos Gestion del ceremonial y protocolo en la
organizacién de eventos, Ceremonial de Estado. Precedencias. Ceremonial. Vocativo.
Actos oficiales. Honras flinebres. Ceremonias integrales. Condecoraciones.
Premiaciones. Aniversarios. Inauguraciones. Conferencias, Nuevas Tendencias en

disefio y Creatividad en la organizacion de eventos.

SEPTIMO CICLO

GESTION LOGISTICA HOTELERA Y DE RESTAURANTES
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion de especialidad
Caracter: Teobrico- practico

Propésito: La asignatura proporciona a los alumnos las herramientas técnicas vy
conceptuales que todo profesional necesita para evaluar y conocer la gestion logistica
empresarial. Asi como todas aquellas actividades que involucran el movimiento de
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establecimientos hoteleros y restaurantes, la funcidn de las compras en
establecimientos hoteleros y restaurantes; Los proveedores en las empresas hoteleras
y de restaurantes, ética en el area de compras y las funciones basicas logisticas en
empresas hoteleras y restaurantes, la gestion y control del stock en empresas
hoteleras y restaurantes, fuentes de abastecimientos y transporte en empresas

hoteleras y restaurantes.

GASTRONOMIA INTERNACIONAL

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacioén de especializada.
Caracter: tedrico-practico

Propdsito: El taller de cocina internacional esta dirigido a proporcionar a los
estudiantes conocimientos basicos de las cocinas mas importantes internacionalmente
como también podran reconocer y aplicar las diferentes técnicas que en su mayoria
estan estandarizadas con la cual comprenderan la importancia de cada una, en sus
principales aplicaciones y a la vez identificar los insumos mas representativos de los

diversos paises con extensa riqueza gastronomicas

Contenido: , Cocina Francesa, Cortes estandarizados, Salsa madre, platos tipicos de
la cocina francesa, Aplicaciones de diagramas en la elaboracién de platos, preparacién
de platos de entrada y fondo, cocina espafiola, Elaboracion y descripcion de las tapas
espafiolas, Platos emblematicos de Espafia, cocina italiana, Pastas Frescas, platos
representativos de ltalia, cocina griega, Platos clasicos de Grecia, Introduccion a la

cocina china.

ZONAS, CIRCUITOS Y PAQUETES TURISTICOS
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Caracter: Tedrico practico

disefiar, organizar, implementar y evaluar nuevos circuitos turisticos a nivel regional y
nacional a través de paquetes, programas turisticos e itinerarios de acuerdo a las
tendencias de mercado. Haciendo un correcto uso de todos los instrumentos técnicos
necesarios para lograrlo, teniendo pleno conocimiento de los destinos turisticos del
Peru y el tipo de oferta que proponen, de acuerdo a los mercados potenciales a nivel

interno y receptivo.

Contenido: Conceptualizacion, historia y disefio de circuitos turisticos., Conceptos,
Promotores del turismo y espacio, turistico, Disefio de circuites y/o ruta y elaboracion

de paquetes Turisticos, El producto, circuitos turisticos y el flujo turistico.
ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al drea de formacion especifica.

Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Contribuir a que el estudiante adquiera conocimientos sobre la importancia
y necesidad de aplicar la administracion de recursos humanos en las organizaciones,
para lograr el desarrollo y optimizacion de sus recursos en beneficio de la sociedad y
del propio individuo; También aplicar las técnicas requeridas para el eficiente
funcionamiento de un departamento de Recursos Humanos, asi como las

implicaciones legales de las funciones de la administracion de personal

Contenido: Concepto basico de lo que es administracién de personal, estructuras y
funciones del departamento de personal, el pronostico y planeacién de la gestion del
talento humano, disefio y analisis de puestos, remuneracién y valorizacién de cargos,
reclutamiento y seleccién de personal, adiestramiento y evaluacion del desempefio,
sistemas de motivacion e incentivos del personal y las relaciones laborales, naturaleza

de la gerencia del Potencial Humano.
MARKETING DE SERVICIOS

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al érea de formacion especifica.
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Caracter: Tedrico- Practico

Propdsito:

estudiante tenga un conocimiento integral de los enfoques, técnicas y herramientas
que se utilizan para definir, disefiar y redisefiar servicios, mediante el andlisis y
aplicacion integral de marketing, orientados a determinar un adecuado modelo que se
traduzca en el disefio de un Mix de Servicios acorde con los objetivos empresariales
apoyado en instrumentos técnicos y administrativos. Desarrolla temas de aspectos
generales del marketing de servicios, la comunicacién en los servicios y el cliente
como elemento central, las percepciones y expectativas del sérvicio, construccion de

relaciones con los clientes y las garantias, plan de marketing para servicios.

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA
Naturaleza del Curso: Obligatorio y pertenece al area de estudios especificos
Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Que el estudiante conozca los principios teéricos, los procedimientos y las
técnicas para desarrollar habilidades de investigacién siguiendo el método cientifico y
sea capaz de formular hipdtesis acerca de cierto fenémeno social o cientifico
relacionada a la tematica de su formaciéon profesional. El estudiante culminara la
asignatura desarrollando y sustentando un Proyecto de Investigacion Cientifica cuya

investigacion sera desarrollada en la asignatura de Tesis |.

Contenido: El conocimiento de la ciencia. La investigacion cientifica: tipo, nivel y
disefio. El problema de investigacion. La hipotesis. Variables, dimensiones e
indicadores. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos. Muestreo. Planificacidn
de la investigacion. Estructura de la tesis. El Marco Tedrico. Aspectos Administrativos.
Citas textuales y de referencias bibliograficas. Normas para la presentacion

bibliografica.

OCTAVO CICLO

ADMINISTRACION DE EMPRESAS HOTELERAS
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Naturaleza del Curso: Es

Egpecialidad.

Caracter: Tebrico practico.
i

hotelera. :Los objetivos se alcanzaran a través del trabajo descriptivo y analitico a
desarrollarse. El alumno tendrd un amplio conocimiento de la concepcion de la
hoteleria como elemento fundamental del desarrollo profesional. Se cubrira la
evolucion histérica, clasificacion de establecimientos, descripciéon y estudio de sus
secciones y/o areas asi como terminologia aplicada, relaciones y procedimientos en

las diversas areas que conforman un hotel.

Contenido: Hoteleria. Introduccidn, Antecedentes de la Industria de la hospitalidad,
Criterios de clasificacién y categorizacion de los establecimientos de hospedaje.
Reglamento de Establecimientos de Hospedaje en Perl, La organizacién de los
establecimientos hoteleros, La direccion hotelera, La calidad hotelera, Relacién del
Hotel y Los tour operadores, Las Cadenas Hoteleras, Las Franquicias. Los Contratos
de Administracién. La funcién de la propiedad, departamentos de un hotel , El
departamento de Reservas, El departamento de Recepcion, El departamento de
teléfonos, El departamento de botones (BELL BOYS), El departamento de Ama de
Llaves, El departamento de Lavanderia, El departamento de Seguridad, El
departamento de mantenimiento, El Departamento de Relaciones Publicas, El
Departamento de Valet Parking, El departamento de logistica, . El departamento de
Recursos Humanos, El departamento de Alimentos y bebidas, Introduccion a las
técnicas de housekeeping, Gestibn de la comunicacién interdepartamental
.Organizacion y distribucion de labores en housekeeping Equipamiento de
habitaciones Evolucién de las llaves/tarjetas y la seguridad en habitaciones,
Suministros de habitaciones. Suministros segln categorias, y en los mejores hoteles
del Per( .Estandares y Check list en housekeeping. Atenciones especiales en
habitaciones. Practica de doblado de toallas .Procedimientos para el tendido de
camas, La calidad de servicio en housekeeping .Las 5 “S” en housekeeping,

BAR COCKTELERIA NACIONAL E INTERNACIONAL

Naturaleza del Curso: Es obligatorio v pertenece al area de formacion Especializada.

Caracter: Tedrico practico.
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Piscina, etc, Preparacion del Bar , Los utensilios del Bar: La onzera y la coctelera:

usos, limpieza y conservacion Lista de Tareas para Cerrar el Bar , Copas y Vasos , El
Bar Profesional , La Mecénica del Barman , El Cliente , Conocimiento del
producto(alcohol), Las Bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, definiciones y procesos
para su obtencién. . Rueda de aromas , Decoracion y Garnish , Cocteles y Mixiologia,
Métodos y Elaboracién de Cocteles , Cocteles seguin sus Propiedades , Equivalencias
. Servicios Responsables de Alcohol, Elaboracién e Investigacién de Cocteles con
distintos tipos de Destilados Nacional e Internacional , Pisco , Ron , Gin , Vodka ,
Ginebra, Whisky , Tequila y mezcal, Cachaza, Cofiac, Saque, Cerveza, Elaboracion e
Investigacion de Cocteles con distintos tipos de Destilados regionales, tipicas: Nacional

e Internacional.
ADMINISTRACION DE RESTAURANTES

Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al area de formacién de

Especializada.
Caracter: Tedrico practico

Propésito Se propone lograr que el participante esté en capacidad de administrar
eficientemente los costos en los negocios de restauracion, sobre la base de la

aplicacién de los conocimientos y técnicas adquiridas.

Contenido: Organizacion y Clasificacién de Restaurantes: caracteristicas por tipo,
funciones basicas de un gerente de A & B, supervisor, Definicién, Historia y Origen de los

restaurantes segun su categoria: Cinco Tenedores a Un Tenedor.

El origen de los cafés, posadas y restaurante, cuales son los requisitos que tienen que
cumplir para su funcionamiento y apertura, La Organizacion y las funciones del personal
de servicio: Maitre, Capitan de mozos, anfitriona, mozo, server, runner o ayudante,
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obligaciones de cada puesto segln el organigrama de trabajo.

El manejo de utensilios, los usos que tiene, su limpieza y como conservarios:
servicio para una atencién esmerada y de calidad, técnicas de servicio desde el
hasta la despedida del cliente. Conocimiento total del drea Salén —Restaurante La atencién
y servicio en salén, la distribucion de las zonas o plazas para una mejor atencién de los

clientes.

Conoce la secuencia de servicio desde que Iﬁgresa el cliente al restaurante
Btenvenfda, toma de orden, tips de servicio, la cuenta y despedida.

Investiga paso a paso desde el ingreso del cliente hasta la culminacion del servicio

La mise en place desayuno y los tipos de desayunos. Americano, Francés, Buffet, Ruso o
Gueridon, tres platos, el correcto armado de los desayunos y sus diferentes tipos., las

ventajas y desventajas de cada tipo de servicio.

Servicio y recojo de los platos seglin cada tipo de servicio. Dobleces de servilletas, Conoce
los diferentes tipos de servilletas, El correcto tendido de los manteles, cubremantel y el uso

de andarin.
CONSERVACION DEL PATRIMONIO SOSTENIBLE Y MUSEOLOGIA
Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al area de formacion especifica.

Caracter: Teodrico- practico

Propésito: De gran importancia en la formacién de los profesionales vinculados con el
turismo, Hoteleria y la Gastronomia, por la utilizacién y la necesidad de conocer
debidamente el patrimonio para poder comprender, transmitir y socializar sus valores.
Debera conocer el montaje y presentacion de las muestras en salas, gabinetes y

escaparates, aspectos de la museografia y la mision que tienen los museos.

Contenido: Nociones preliminares del Patrimonio; La gestion del patrimonio cultural a
nivel nacional, EI INC y otros organismos nacionales vinculados con el patrimonio
cultural: monumentos, sitios, zonas arqueoldgicas; espacios naturales protegidos,
parques nacionales, santuarios nacionales, reservas naturales, planta e infraestructura
turistica, el trafico ilicito y el mercado negro de bienes culturales , el huagueo , el

museo , clasificacion de los museos.
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Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de estudios especificos) =
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Caracter: Tedrico practico. | \

Propésito: Orientar al estudiante en el desarrollo de la tesis de acuerdo a la estructura
preestablecida del Informe Final considerado en el Reglamento vigente de Grados y
Titulos de la Universidad de Huénuco. El estudiante culminard la asignatura

desarrollando y sustentando el Informe de la Tesis.

Contenido: Revisar, ampliar y validar el Proyecto de Investigacion Cientifica
desarrollado en la asignatura de Metodologia de la Investigacion Cientifica. Aplicacion
de las técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos. Obtencion de los resultados.
Discusion de los resultados. Conclusiones. Recomendaciones.

NOVENO CICLO

ADMINISTRACION DE CLUBES, CASINOS Y SALAS DE JUEGOS
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion de especialidad.
Caracter: Teodrico-Practico.

Propésito: Este curso permitira al alumno conocer la conceptualizacion administrativa,
pasando por el andlisis, la organizacién, estructura, desarrollo y aplicacion del modelo
de gestion de calidad en clubes, casinos y salas de juego; dirigir las diversas
organizaciones orientadas al entretenimiento como clubes de esparcimiento casinos;
conocer la normatividad, derechos y obligaciones de las empresas de este giro
comerc}él incidiendo en el impacto que genera en la actividad turistica y hotelera en el

Peru.

Contenido: Los clubes, casinos, salas de juegos y su entorno; Estructura vy
Organizacion de los casinos y tragamonedas; gestion de la calidad en los casinos y

tragamonedas; estructura y gestién de clubes, casinos y salas de juegos.
PLANEAMIENTO ESTRATEGICO EN TURISMO, HOTELERIAY GASTRONOMIA
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion especifica.

Caracter: Teodrico practico.
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Propésito: Proporcionar al alumno los principales conceptos del planeamiento
estratégico, a través de un modelo integral de planeamiento de la organizacion,

estimulandoles el deseo de desarrollar sus habilidades estratégicas en los negocios

Contenido: Plan Estratégico: Marco Referencial, definicién de principios y grupos de
interés: matriz axioldgica, identificacién de la cultura empresarial, diagnostico: perfil de
la capacidad interna (PCl), perfil de la capacidad externa, analisis FODA, formulacién

de estrategias, formulacién de las lineas estratégicas: mision, vision, aliados

implementacién

ADMINISTRACION DE AGENCIAS DE VIAJES

Caracter: Teodrico practico

Propésito: Este curso permitird al alumno conocer la gestion y el proceso
administrativo en una agencia de viajes, de manera que pueda desempefarse con
eficiencia en las actividades que le son propias como lider gestor de la agencia de
viajes y como productor turistico orientados al mercado. Analizar los nuevos sistemas
de tecnologias e informacion que influyen en la gestién moderna en las agencias de
viajes. Comprende las oportunidades y responsabilidades de la carrera en la industria
de los vigjes y el Turismo. Transmitir un profesionalismo con ética que incluya,

aspectos del comportamiento, un servicio cortes y competente para los clientes.

Contenido: Las agencias de viaje y su entorno; Estructura y organizacién de una
agencia de viajes; Produccion turistica en las agencias de viaje; gestion de la agencia

de viajes.

TESIS I
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al érea de estudios especificos
Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Orientar al estudiante en la correcta presentacién del Informe Final de la
Tesis seglin lo establecido en el Reglamento vigente de Grados y Titulos de la
Universidad de Huanuco. El estudiante culminara la asignatura sustentando y
aprobando el borrador del Informe Final de? la Tesis.
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ido: Revisar, ampliar y validar el Informe de Tesis desarrollado e
asigngtura de Tesis |. Redaccién del Informe Final de la Tesis. Prese ;;.

ador y sustentacion.

ASTRONOMICOS

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al drea de formacion especializada.

Caracter: Tedrico practico.

Propésito: Ensefar al estudiante los conceptos basicos, técnicas, herramientas y
metodologias para identificar las necesidades sociales, asi como para: recopilar,
organizar y asignar los recursos econdémicos y humanos necesarios para solucionar
dichas necesidades, que conforman los proyectos de inversion publica, y evaluar sus

resultados.

Contenido: Aspectos generales. Identificacion de proyectos de inversién publica,
definicién del proyecto, objetivos del proyecto, alternativas de solucién. Formulacion de
proyectos de inversion pulblica, horizonte de evaluacién, andlisis de la demanda,
analisis de la oferta, balance oferta demanda. Evaluacién de proyectos de inversién
publica, evaluacién social, analisis de sostenibilidad, evaluacién de impacto ambiental.

Organizacion y gestion. Plan de implementacion.

ETICA Y RESPONSABILIDAD SOCIAL

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacién especifica.
Caracter: Teodrico.

Propésito: estudio de los conceptos de ética, moral y valores para que el futuro
profesional afronte las disyuntivas o dilemas a nivel personal y empresarial a la luz de

la verdad y del bien.

Contenido: Estudio de la ética, la moral y los valores. La profesién como una
vocacion de servicio, el desempenio de la profesion con ética profesional. Los valores
morales' en la toma de decisiones. Ejercicio de los derechos inherentes al profesional.

Responsabilidad social.,

NEGOCIOS TURISTICOS, HOTELEROS Y GASTRONOMICOS
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Naturaleza del curso: Obligatorio-y-pertenece al area de formacion especializa

Caréacter: tedrico-practico

empresas del sector turismo y hoteleria. Comprende cada area especifica y como se
conforma administrativamente estos negocios y da una vision bastante real de las
diferentes funciones que debe cumplir todo gestor, administrador y/o ejecutivo de una

empresa de este tipo.

Contenido:

Anélisis de la actividad y del negocio turistico, Gestion economico-financiera de
empresas turisticas, Organizacion y recursos :humanos, Gestién de operaciones.
Bussiness aplications: tecnologia, Macro-tendencias mundiales y efectos en el turismo,
Contabilidad financiera aplicada a los negocios turisticos, Etica del ambito turistico,
Comportamiento organizacional en empresas turisticas, Analisis financiero,
Macroeconomia para empresarios turisticos, Operaciones en negocios turisticos,
Administracién del capital humano, Formulacion y evaluacion de proyectos turisticos,
Administracién de la mercadotecnia y mercadotecnia de servicios turisticos, Calidad de
los productos y servicios turisticos, Negociacion y sistemas de informacién para
turismo y la hospitalidad, Marco juridico de los negocios turisticos, Comercializacién de
productos y servicios turisticos, Planeacion estrategica, Disefilo de experiencias

turisticas competitivas., Proyecto de negocio turistico, hoteleros y gastronémicos.
SISTEMA COMPUTARIZADOS DE RECEPCION Y RESERVAS

Naturaleza del curso: Obligatorio y per‘ten;ece al area de formacion especializada.
Caracter: tedrico-practico

Propésito: Este curso permitird al alumno conocer las herramientas de trabajo del
sistema de Gestion Hotelera mas usado a nivel internacional en el area de reservas,
recepcion, caja y housekeeping, siendo capaz de solucionar imprevistos en el trabajo
mediante el uso del mismo. Tiene como objetivo principal, adquirir y comprender el
conocimiento y operatividad del Sistema Computarizado especializado que considera
Opera (Front Desk) en Establecimientos de Hospedaje. Conocera el sistema de
distribucién global GDS Sabré Es un sistema globalizador practico y competitivo que
permite proporcionar al alumno diferentes herramientas para la creacion de itinerarios
con tarifas acordes al mercado actual asi como una instruccién en reservaciones de
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dividual, Reserva de un pax. Corporativo, More Fields / Print Rates Routing /.can
essages / traces / alerts, Descuentos, Funcion add on, Practica funcion add on,
Funcién share / Accompaning, Check in pax / walk in pax, Funcion Room Move,
Revision Room rack / mensajes / locator, Caja / correcciones / House Accounts,

Housekeeping / reports, Reports, Show quick keys.Practicas con los simuladores.

CURSOS ELECTIVOS

GESTION DE VENTAS

Naturaleza del Curso: obligatoria y pertenece al area de formacion especializada.

Caracter: teorica practica

Propésito: Que el alumna aplique las herramientas de gestién en ventas de manera

eficaz.

Contenido: Planeacién, establecimiento de objetivos y metas y mercadeo estratégico,
administracion eficientemente de los recursos asignados a comercializacion, gerencia
el talento humano especializado, La fuerza de ventas, El cambio en las ventas,
Entrenamiento de la fuerza de ventas, | Remuneracion de la fuerza de ventas,
Organizacion de la fuerza de ventas, Evaluacién del desempefic de la fuerza de

ventas, Automatizacién de |la fuerza de ventas. Motivacién de la fuerza de ventas.
RELACIONES PUBLICAS
Naturaleza del Curso: Es obligatorio y pertenece al area de formacion especifica.

Caracter: Tedrico Practico.

Propésito: Que el alumno conozca la importancia de las Relaciones Pulblicas en las
organizaciones, y como estas ayudan en la vinculacion de estas con el entorno que les

rodea.

Contenido: el concepto de relaciones publicas para poder entender sus
particularidades como rama de la comunicacion, naturaleza de las relaciones publicas.

La opinidén pulblica, los medios de comunicacion masiva, caracteristicas de la

103



n—.

morHoteleria y Gastronomia
odahdad Dlstanma

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacio

comunicaciéon, comunicacion horlzontal comunicacion vertical, propésitos, proceso\
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medios; tipos y barreras de la comunicacién en las organizaciones. La pubr:cﬁfaa“‘
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GESTION DE MYPES

Caracter: Teorico practico.

Propdsito: Conocer el entorno de la Mypes, rol del Estado y sector privado en el

desarrollo de las Mypes.

Contenido: Concepto de Mypes, tipos y problematica del sector. Necesidades y
ventajas competitivas de las Mypes. Plan de comercializacion en las Mypes vy
experiencias nacionales e 'internacionales de comercializacién. Microcréditos;
utilizacién de instrumentos en micro finanzas y acceso de créditos. Una nueva
alternativa de desarrollo: Las Mypes. Programas de capacitacion para Mypes y

desarrollo de servicios de consultoria y asistencia técnica para este sector.

ENVASES Y EMBALAJES

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion especializada.

Caracter: Es Teorico — Practico.

Propésito: Es de desarrollar y seleccionar el envase y embalaje apropiado para la

comercializacién internacional de un producto.

Contenido: De las siguientes unidades de aprendizaje: Conceptos, funciones y
metodologia de disefio del envase y embalaje, Exigencias de productos, mercado-s y
medios de transporte, Materiales y formas de empaque y los embalajes, Sistemas de
embalaje y su eleccidén apropiada. La asignatura exige del alumno la preparacion,
presentacién y sustentacion de un trabajo de investigacién de acuerdo con el avance
de la asignatura, respecto del desarrollo de un envase 6 embalaje para un producto

especifico.
PROMOCION Y GESTION DE EXPORTACION
Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacion especializada.

Caracter: Tedrico y Practico.

<
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Exportaciones, Comprende el desarrollo la teoria de la Promocién de Exportaciones
SISTEMAS DE INFORMACION GERENCIAL

Naturaleza del curso: Obligatorio y pertenece al area de formacién especifica
Caracter: Teorico practico.

Propésito: Proporcionar al alumno conocimientos para Comprender el modo en que
los sistemas de informacion responden a la estrategia empresarial y como las nuevas
tecnologias de informacién y comunicacion (TIC's) brindan soporte y servicios a la -

gestion de los negocios actuales.

Contenido: La era de la informacién, usos estratégicos de los Sl — 1 y 2, tecnologias
de la informacién, administracién de base de datos e informacion, telecomunicaciones,
Internet y la tecnologia inaldmbrica, proteccion de los sistemas de informacion,

comercio habilitado y administracion del conocimiento, mejora en la toma de

decisiones y planeacion de sistemas.
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