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1- Datos de la asignatura

Nombr | Alojamiento y Recreacion

e
| Codigo [235 |
Tipo (Marque con una Nivel (Marque con una X)
X)
Obligatoria | X Pre-Grado X
Optativa Grado

Post-Grado

| Area curricular a la que pertenece | Turismo

| Departamento | Turismo

| Carrerals | Tecnicatura Universitaria en Turismo

| Ciclo o afio de ubicacién en la carrera/s | Ciclo de formacién general - Segundo afio- 2° cuatrimestre

Carga horaria asignada en el Plan de Estudios:
Total 64
Semanal |4

Distribucion de la carga horaria (semanal) presencial de los alumnos:
Teobricas Practicas Tedbrico - practicas
2 1 1
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Relacién docente - alumnos:

Cantidad estimada de
alumnos inscriptos

Cantidad de docentes'

Cantidad de comisiones

Profesores

Auxiliares Tebdricas Practicas Teodrico-Practicas

30

1

2 1 1 1

2- Composicién del equipo docente ( Ver instructivo):

N° | Nombre y Apellido Titulo/s
1. | Ane Miren Diez Alberdi Lic. en Turismo — Mg. en Administracion de Negocios- Profesora
Universitaria para nivel Secundario y Superior

2. | Cecilia Pallante Licenciada en Turismo

3. | Natalia Andrea Idone Lic. en Turismo — Profesora en Docencia Superior

N° Cargo Dedicacion Caracter Cantidad de horas semanales dedicadas a: (¥)

T|As| Adj |JTP|A1|A2|Ad|Bec| E | P | S | Reg. | Int. | Otros Docencia Investig. | Ext. Gest.

Frente a Totales
alumnos

1. X X X 4 10

2. X X X 4 10

3. X X X 4 10

(*) la suma de las horas Totales + Investig. + Ext. + Gest. no puede superar la asignacién horaria del cargo docente.

1 La cétedra de referencia tendra a cargo el dictado de la asignatura “Organizaciones de Alojamiento y Recreacidon” de la Licenciatura en Turismo a dictarse en Mar del Plata, y de la
asignatura “Alojamiento y Recreacion” de la Tecnicatura Universitaria en Turismo, a dictarse en Villa Gesell.
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3- Plan de trabajo del equipo docente

1. Fundamentacion

El Técnico Univesitario en Turismo desarrollara su accionar profesional dentro del sistema
turistico. Este sistema esta compuesto de diferentes subsistemas, incluidos entre ellos aquellos
que esta asignatura aborda y que revisten gran relevancia para la viabilidad de la experiencia
turistica: el subsistema de Alojamiento, el de Restauracién y el de Esparcimiento o Recreacion.
Por lo tanto, es de importancia central que el estudiante se familiarice con las organizaciones
turisticas que integran esos subsistemas, de modo de poder intervenir exitosamente en su
gestion.

Las competencias del Técnico Universitario en Turismo incluyen la asistencia en la identificacion y
analisis de los problemas que enfrentan las organizaciones y empresas turisticas y recreativas en
su desarrollo y la colaboracion en la propuesta de soluciones factibles. Asi mismo, la colaboracion
en actividades y procedimientos de administracion, finanzas, comercializacién, presupuestos,
costos y administraciéon de personal de las organizaciones publicas y privadas, que brindan
servicios asociados a la actividad turistica y recreativa y la elaboracién de diagndsticos de las
areas funcionales de una empresa turistica y recreativa, la participacion en la formulacién de
estrategias competitivas y en la planificacion de cambios organizacionales. Todo esto requiere el
estudio de las caracteristicas particulares de las organizaciones de alojamiento y recreacion, el
reconocimiento de los tipos de organizaciones existentes, el dominio de su marco legal, su forma
de funcionamiento, la capacidad de disefar respuestas a las necesidades de la demanda de los
servicios de alojamiento y recreacion y el manejo de herramientas de gestion orientadas a
asegurar la calidad en ellas.

Es todo lo anterior lo que se pretende lograr a partir de la inclusion en el plan de estudios de la
Tecnicatura Universitaria en Turismo de la asignatura “Alojamiento y Recreacion”, la cual se ha
planteado para el 2° afo de la carrera.

La actual situacion generada por la COVID-19 lleva a la catedra a estar especialmente atenta a la
actualizacién permanente de los contenidos, incluir material adicional relevante, tal como los
protocolos que se han implementado en las diferentes organizaciones, asi como incluir en el
dictado instancias de reflexion sobre las implicancias que lo que estamos viviendo tiene para el
sector turistico y las estrategias que se requerira implementar para su reactivacion.

2. Objetivos de la asignatura.

Al finalizar el cursado, el estudiante sera capaz de:

1. Utilizar con precision la terminologia especifica vinculada con las organizaciones de
alojamiento, recreacion y restauracién, asi como aquella relacionada con la organizacion de
acontecimientos programados.

2. Reconocer las funciones hoteleras y su impacto sobre el sistema turistico y sobre la sociedad
en general.

3. Diferenciar y reconocer tipos de alojamiento hotelero y extrahotelero.



e ANEXO I
ORDENANZA DE CONSEJO ACADEMICO

Universidad Nacional de N° 038/13
Mar del Plata

Distinguir modalidades de restauracion.

Interpretar la normativa especifica de alojamiento y aplicarla a la gestién hotelera.

Realizar reservas hoteleras y presupuestar servicios hoteleros y gastronémicos.

Interpretar y diseiar elementos de comunicacion interna especificos de las organizaciones

hotelero-gastronémicas, recreativas y de organizacion de eventos.

8. Identificar las etapas, los actores involucrados y sus roles en el marco de la organizacion de
acontecimientos programados.

9. Relacionar roles, funciones y responsabilidades dentro de la estructura de las organizaciones
hoteleras, gastrondmicas, recreativas y de organizacién de eventos.

10. Gestionar la calidad en organizaciones de alojamiento, restauracion, recreacion y organizacion
de eventos, aplicando herramientas especificas.

11. Desarrollarse con soltura en la oralidad.

12. Expresarse correctamente en la modalidad escrita y demostrar dominio del vocabulario

especifico.

No ok~

3. Enunciacion de la totalidad de los contenidos a desarrollar en la asignatura.

2.1 Contenidos minimos segun Plan de Estudios:

El servicio de alojamiento. Distintas formas que asume: hotelero y extrahotelero. Apart hoteles,
villas (o0 aldeas) de vacaciones, sistemas de tiempo compartido, campamentos y estacionamientos
de casas rodantes, albergues, colonias de vacaciones y otras modalidades. El servicio
gastronémico: restaurantes clasicos, grills, fastfood, catering, confiterias, etc. Actividades
programadas: ferias, congresos y convenciones. Etapas y cronogramas. Servicios
complementarios. Servicios de esparcimiento: espectaculos deportivos, culturales, balnearios,
esparcimiento juvenil, asociaciones de la tercera edad, casinos, parques tematicos, otras
empresas de recreacion. Legislacion vigente local, nacional e internacional.

2.2 Programa analitico

Mapa conceptual de contenidos:
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UNIDAD 1 - EL ALOJAMIENTO EN EL SISTEMA TURISTICO

a) El alojamiento en el sistema turistico. Tipos de alojamiento hotelero y extrahotelero.
Caracteristicas. Apart hoteles, aldeas de vacaciones, sistema de tiempo compartido,
campamentos turisticos, colonias de vacaciones, hostel o albergues, hoteles boutique, etc.
Otras modalidades de alojamiento. Hoteles Low Cost, Bungaloes, Cotos y Lodges, B&B,
Ecolodges. Establecimientos de turismo rural.

b) Marco legal de las organizaciones de alojamiento: Ley Nacional de Turismo Nro. 25.997,
Ley de Turismo de la Provincia de Buenos Aires, Decreto Nro. 13/14, que reglamenta la ley
14209 sobre Alojamientos Turisticos de la Provincia de Buenos Aires, comparacion de
legislaciones provinciales vigentes.

c) La nueva demanda. Necesidades y deseos. Nuevos satisfactores. Perspectivas vy
tendencias del sector alojamiento: tecnoldgicas, econdmicas, ecolégicas, politicas, socio
culturales, demograficas y socioculturales.

d) La funcion hotelera: Funcién econdémica. Funcion social. RSE en hoteleria. Turismo
responsable en la empresa hotelera: cédigo de conducta nacional para la proteccién de los
derechos de nifas, nifos y adolescentes en Viajes y Turismo.

UNIDAD 2 - DIRECCION DE ESTABLECIMIENTOS HOTELEROS
a) La direccion del establecimiento hotelero. La planificacién, gestiéon y control hotelero.
b) El Yield Management. Gestidon presupuestaria. Costos. Punto de equilibrio.

c) Figuras de explotacion comercial: explotacién directa, explotacién directa con una
franquicia de marca y gerenciamiento. Asociacion: modalidades.

d) Cadenas hoteleras. Ventajas e inconvenientes, particularidades. Expansion mundial.



e ANEXO I
ORDENANZA DE CONSEJO ACADEMICO

Universidad Nacional de N° 038/13
Mar del Plata

UNIDAD 3 — ORGANIZACION Y GESTION OPERATIVA DEL HOTEL

a) Organizacion departamental del hotel. Departamentos y sub-departamentos. Cargos y
funciones.

b) Gerencias y jefaturas. Vinculacion interdepartamental. Comunicacion horizontal y vertical en
el hotel.

a) Calidad en el establecimiento hotelero: buenas practicas en alojamientos turisticos: Valor
del servicio. Mejora continua. Gestion de reclamos. Calidad total. Excelencia. Normalizacion
en hoteleria. Normas IRAM SECTUR: Hoteleria y relacionadas (cabafias, alojamiento rural,
casa de huéspedes, camping, hostel, etc.). Normas internacionales y certificacion.
Organismos certificantes.

b) Accesibilidad. Accesibilidad arquitecténica, y comunicacional. Buenas practicas en el trato
con personas con discapacidad en el sector hotelero.

UNIDAD 4 — LA GASTRONOMIA EN EL SISTEMA TURISTICO
a) Clasificacion de los servicios gastrondmicos.

b) Modalidades de prestacion gastrondmica en la empresa hotelera: comedor de hoteles o
restaurant; grill restaurant de especialidades; restaurant Buffet; bar principal; cocktail bar;
piano bar; cafeteria; snack; restaurant piscina; room service. Banquetes.

c) Modalidades de prestacion fuera de la empresa Hotelera: Tradicional en mesa, self service,
free flow, fast food, drugstore, servicios de catering, servicios a puertas cerradas.

UNIDAD 5 — ORGANIZACION Y GESTION DEL ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO
a) Planificacién y organizacién del restaurante y sus areas basicas.

b) El personal, cargos y funciones.

c) El'menu: clasificaciones.

d) Gestién y control de Alimentos y Bebidas: compras, almacenamiento, entrega.

e) La receta estandar, costos y estrategias de precios. Produccién gastronémica.

f) Servicio en el salén. Planificaciéon, mise-en-place, y desarrollo de los diferentes servicios.
Equipamiento. Disposicion fisica.

g) Circuitos administrativos y documentacién especifica de cada area.

h) Calidad en gastronomia: Normas IRAM SECTUR Restaurantes. Nociones basicas de
manipulacién de alimentos. Buenas practicas en gastronomia.

i) Composicion del producto del restaurante. Costo del plato. indices aplicables.

UNIDAD 6— LAS ACTIVIDADES PROGRAMADAS Y LAS ORGANIZACIONES DE
ALOJAMIENTO Y RECREACION
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a) El mercado de eventos: caracteristicas, beneficios. Tipos de eventos. Situacion actual y
tendencias.

b) Infraestructura de sedes. Aspectos relevantes para la seleccion. Visitas de inspeccion.

c) Vinculacion entre el establecimiento sede y los diferentes actores: entidades generadoras,
O.P.E., comité organizador, auspiciantes, patrocinadores, bureau de convenciones, entes
de turismo, proveedores de servicios, disertantes, asistentes, acompafantes, expositores,
colaboradores.

d) Seguridad y responsabilidad de la sede en acontecimientos programados: aspectos a tener
en cuenta. Comunicacién. Seguridad. Cobertura médica. Seguros y responsabilidad.
Logistica.

e) Normas IRAM SECTUR 42900-2009 Organizacién de eventos.

UNIDAD 7 - ORGANIZACIONES DEDICADAS AL ESPARCIMIENTO Y LA SALUD

a) Esparcimiento: concepto, categorias. Tipos: recreativo, cultural, infantil, deportivo. Tercera
Edad.

b) Animacién en alojamientos turisticos. Origen y desarrollo: club Mediterranee. Las
posibilidades de recreacion segun el entorno y la estructura del establecimiento. Armado de
un programa completo de recreacion. Factores y principios a tener en cuenta.

a) Organizacion de balnearios. Normas IRAM SECTUR Balnearios.
c) Centro de salud S.P.A., hotel balneario urbano, termas, talasoterapia.

d) Oftras organizaciones recreativas: museos, casinos, cines, teatros, parques tematicos,
centros culturales, etc.

e) Eventos recreativos: recitales, conciertos, eventos deportivos, megaeventos.

f) Normas IRAM SECTUR Museos, senderismo y travesias, montafiismo, cabalgata, rafting,
canotaje, excursiones, otras.

UNIDAD 8 - ASOCIATIVIDAD EN EL SECTOR: ASOCIACIONES DE EMPRESAS HOTELERAS,
GASTRONOMICAS, DE ORGANIZACION DE EVENTOS Y RECREATIVAS

a) Organizaciones intermedias especificas a nivel local, regional, nacional e internacional.
CAT. FEHGRA. AEHG. ICCA. AFIDA. COCAL. AOCA. Mar del Plata Convention & Visitors’
Bureau. Camara de la Recreacion. CEBRA. Otras.

b) Objetivos. Miembros. Funciones. Forma de organizacion.

4. Bibliografia (basica y complementaria).

BIBLIOGRAFIA BASICA


http://aplicaciones.iram.org.ar/UserFiles/images/IRAM_SECTUR/normas%20completas/42900.pdf
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BLASCO, Albert y otros “MANUAL DE GESTION DE PRODUCCION DE ALOJAMIENTO Y
RESTAURACION". Editorial Sintesis, Barcelona 2006.

GONZALEZ, Lydia y TALON, Pilar, “DIRECCION HOTELERA, Operaciones y procesos”,
Editorial Sintesis, Madrid 2003.

ABREU HERNANDEZ, Pedro Pablo “MANUAL DE ANIMACION TURISTICA” La animacion
es algo mas que... Region Empresa Periodistica. Santa Rosa. Argentina. 2004.

Almeida y otros: GESTION DE LA CALIDAD DE LOS PROCESOS TURISTICOS. Editorial
Sintesis. 2006.

SECTUR “NUEVAS MODALIDADES DE ALOJAMIENTOQO”, Secretaria de Turismo de la
Nacion, Buenos Aires, 2008.

Normas IRAM SECTUR Hoteleria y relacionadas (cabanas, alojamiento rural, casa de
huéspedes, camping, hostel, etc.)

Normas IRAM SECTUR Restaurantes
Normas IRAM SECTUR Balnearios

Sitios web de asociaciones intermedias del sector, tales como Asociacion Hotelero
Gastrondmica, Mar del Plata Convention & Visitors’ Bureau, CEBRA, CAT, FEHGRA,
AOCA, COCAL, ICCA, entre otras.

Ley Nacional de Turismo N°. 25.997/05
Ley Nacional de Turismo accesible N° 2564 3/02.
Ley Nacional de Hoteleria N° 18828/70.

Ley de Turismo de la Provincia de Buenos Aires, N° 14.209/10; Decreto Reglamentario
13/14 (Deroga Decreto N° 659/07) y Resolucion 23/14 - Creacion del Registro de
Prestadores Turisticos y el Registro de Hoteleria y Afines.

Ley de Campamentos Turisticos de Provincia de Buenos Aires. N° 13531 y Decreto
Reglamentario N° 325/11

Convenio Colectivo de Trabajo 389/04
Fichs de catedra sobre Servicios Gastronémicos.

Articulos periodisticos de actualidad provistos por la catedra.

BIBLIOGRAFIA AMPLIATORIA

CRUZ GOMEZ, Pablo “CONGRESOS Y CONVENCIONES?”, Editorial Diana

DORADO, José “Organizacion y Control de Empresas en Hosteleria y Turismo” Editorial
Sintesis, Madrid 2007.

GALLEGO, Jesus Felipe “GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA HOTELES,
BARES Y RESTAURANTES” Thomson Editores, Paraninfo S.A. Espana 2002. Capitulos
8; 15y 16.
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- MONFERRER, Carlos Alberto “ORGANIZACION DE CONGRESOS Y EXPOSICIONES”.
Editorial Dunken. 2001.

- SECTUR “DIRECTRICES DE ACCESIBILIDAD EN ALOJAMIENTOS TURISTICOS Y GUIA
GENERAL DE AUTOEVALUACION” Secretaria Nacional de Rehabilitacion, Ministerio de
Salud de la Nacion, Buenos Aires 2008.

- SECTUR. Normas IRAM 42100/2005 Su implementacién a balnearios. Web:
www.iram.org.ar/eventos/42100/implementacion.HTM

- Ibanez, Natalia Maria “Turismo Salud: Auge y desarrollo actual. Analisis de la potencialidad
turistica”, monografia de graduacién, Mar del Plata 2003

- Gregorio, Alfonsina “La Recreacion en la Nifez: Conceptualizacion, Caracteristicas y
Aportes desde la Recreacion al Desarrollo de los Nifios”, monografia de graduacién, Mar
del Plata, 2008.

5. Descripcidn de Actividades de aprendizaje.

Las actividades de aprendizaje a desarrollar incluiran:

Aprendizaje basado en problemas

o resolucién de trabajos practicos, en relaciéon a la presupuestacién de servicios de
hoteleria y gastronomia.

e estudio de casos, con el fin de desarrollar las competencias descriptas.

e Simulacién y roleplaying de situaciones cotidianas en el marco de las organizaciones
mencionadas

e analisis critico, toma de posicidon y generacién de proposiciones en relacion a aspectos
controversiales de la realidad. Esto se realizara particularmente en vinculacién con el
surgimiento de la economia colaborativa y su influencia sobre los servicios, la existencia de
opciones de alojamiento no convencionales que compiten con los establecimientos
hoteleros, las organizaciones de recreacion y su evolucion (circo, zoo, parques tematicos).

e interpretacién de informacion, sintesis y exposicion de material de estudio, a los fines de
incentivar y perfeccionar las competencias vinculadas con la oralidad.

e realizacion de informes y sintesis sobre temas a investigar vinculados con las
asociaciones empresarias del sector.

6. Cronograma de contenidos, actividades y evaluaciones.

Se plantea un esquema de desarrollo de unidades conforme las semanas que ocupa el dictado.


http://www.iram.org.ar/eventos/42100/implementacion.HTM
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Cabe mencionar que las actividades evaluativas que implican acreditacion de la materia seran
establecidas por la Secretaria Académica, con lo cual se establecen a modo de orientacion,
pudiendo presentar variaciones.

TUT

SEMANA DIA CLASE UNIDAD

1 MA INTROD 1

1 JU T 1

2 MA P 1

2 JU T 1

3 MA P 3

3 JU T 2

4 MA P 3

4 JU T 2

5 MA P 2

5 JU T 3

6 MA P 3

6 JU T 3

7 MA P 3

7 Ju E Primer parcial

8 MA P 4

8 Ju T 4- Entrega parcial

9 MA P 5

9 JU T 5

10 MA E Rec. Primer Parcial

10 JuU T 5

11 MA P 5

11 JU T 6

12 MA P 6

12 Ju T 6- entrega rec. 1er parcial

13 MA P 7

13 JU T 7

14 MA E Segundo parcial

14 JU T 7

15 MA P 8

15 Ju T 7- entrega 2do parcial

16 MA P 8
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16 JU T 8
17 MA E Rec. Segundo parcial
17 JU Atencién de consultas para final/
libres
18 MA clase integradora y entrega de
calificaciones

7. Procesos de intervenciéon pedagdgica.

Las actividades de ensefanza a desarrollar seran ajustadas segun el dictado del 2do cuatrimestre
resulte presencial, virtual o hibrido.

Se dictaran clases teérico-practicas, con una introduccion por parte de los docentes de los
contenidos programaticos mas significativos para facilitar el abordaje de las actividades planteadas
a los estudiantes. Adhiriendo a la concepcion constructivista del aprendizaje, donde concurren
factores como: conocimientos previos del alumno, éste como responsable de su propia
construccioén cognitiva, el docente con el sustento cientifico y experiencia pedagdgica como
animador y coordinador del proceso, apuntando a un alumno participativamente activo y
comprometido con el proceso. Se incentivara la participacion, la deliberacion e intercambio de
opiniones, y se buscara fortalecer en los alumnos la habilidad de expresiéon en publico.

Los trabajos practicos a desarrollar seran disefiados mediante el trabajo colaborativo de toda la
catedra. La forma de resolucién y puesta en comun se ira ajustando a la situacion y modalidad del
dictado. Se incentivara la generacion de actividades creativas y dinamicas, sobre tematicas
actuales que logren captar el interés de los estudiantes. Se tendra en cuenta en forma permanente
la aplicaciéon practica de los conceptos ensefnados.

8. Evaluacién

Vista la Resolucion de Decanato Nro. 1927, se establece la siguiente forma de evaluacion en
conformidad con el REGIMEN EXCEPCIONAL DE CURSADO en el marco del Aislamiento Social
Preventivo y Obligatorio. La misma sera modificada segun se establezcan cambios y/o nuevas
resoluciones de cara al dictado del 2do cuatrimestre de 2021.

La asignatura se encuentra entre aquellas descriptas en el inciso (a) del articulo 7mo. del régimen
excepcional de cursado. Por lo tanto, la catedra arbitrara los medios para sostener la aprobacion
por promocién, en conformidad con lo establecido em el articulo 16 de la OCA 1560/11.

La asignatura corresponde al grupo 2.

Las fechas de las evaluaciones seran las que establezca oportunamente la Secretaria
Académica. La primera evaluacidon sera teodrico-practica, escrita, sincréonica e
individual. La evaluacion se aplicara por medio de la plataforma MOODLE de la Facultad,
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con la herramienta CUESTIONARIO. El horario de ésta y todas las evaluaciones sera
informado a los estudiantes una vez acordado con la Secretaria Académica, la semana
previa al examen. La catedra propone que se mantenga el horario de clase para su
realizacion. La modalidad y los temas de la evaluacion recuperadora seran similares a
aquellos de la primera evaluacion. La nota obtenida en el examen recuperatorio
reemplazara a la nota de la primera instancia.

La modalidad de la segunda evaluacién y su recuperatorio podra ser similar a aquellas
de la primera evaluacion e instancia recuperatoria, respectivamente, pero también se
considerara la alternativa de una evaluacion asincrénica individual o grupal. La modalidad
sera informada por plataforma a los estudiantes 15 dias antes de la fecha definida por la
Secretaria Académica. Para el caso del recuperatorio, se podra optar por una evaluacion
oral sincronica, segun sea la cantidad de estudiantes que lleguen a esa instancia,
pudiendo establecerse esta ultima modalidad si los estudiantes que deban recuperar son
menos de 10 (diez).

Las calificaciones de las evaluaciones seran comunicadas a los estudiantes al menos 7
dias antes de su instancia recuperadora.

La nota final de cursada surgira de promediar las calificaciones de las dos evaluaciones o
sus respectivos recuperatorios. El alumno que obtenga un promedio de de 6 o superior al
mismo y apruebe la instancia de actividad pedagdgica propuesta, promocionara la
asignatura. La actividad pedagdgica podra ser transversal con instancias de tutoria o bien
tres entregas de actividades, debiéndose aprobar dos de ellas. Esto se decidira una vez
que se conozca en mayor detalle la modalidad de dictado (virtual / presencial / hibrido).

El estudiante que haya aprobado una sola evaluacion tendra derecho al examen
habilitante. Sera requisito para acceder al mismo el haber aprobado la actividad
pedagdgica propuesta. El habilitante se tomara en la primera fecha de examen final y
abarcara los temas evaluados en la evaluacibn desaprobada o su respectivo
recuperatorio. El estudiante que apruebe el examen habilitante tendra derecho a rendir
examen final. Asimismo tendra este mismo derecho el estudiante que apruebe las dos
evaluaciones o sus recuperatorios, pero no reuna los requisitos exigidos para promocionar
la asignatura.

Tanto el examen habilitante como los examenes finales se aplicaran de manera virtual,
sincronica, oral e individual. Se informara a los estudiantes el orden de examen y se
proveera el enlace de ingreso en la plataforma MOODLE de la Facultad y/o por correo
electronico y/o WhatsApp. La evaluacion sera administrada por al menos dos integrantes
de la catedra. La calificacion sera informada por la plataforma y/o correo electrénico y/o
WhatsApp al estudiante, en caso de contar con el mismo, el mismo dia del examen.

En el examen final, el estudiante tendra la posibilidad de preparar un tema para exponer.
Luego se le formularan preguntas del programa vigente de la asignatura, a eleccion de los
docentes integrantes de la mesa virtual examinadora.
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El estudiante que opte por la modalidad libre debera rendir inicialmente un examen escrito
sobre la parte practica de la materia y, aprobada esa instancia, pasara a un examen final
oral individual sincronico, en similares condiciones de horario, orden y tecnologia utilizada
que aquellos que rinden examen final. El estudiante podra iniciar la exposicion
desarrollando un tema y luego el tribunal realizara preguntas sobre la totalidad del
programa, en cuyas respuestas el estudiante debera demostrar manejo solido de los
contenidos de todas las unidades.

9. Asignacion y distribucién de tareas de cada uno de los integrantes del equipo docente.

Las tareas de cada uno de los integrantes del equipo docente se ajustan a lo establecido en el
Estatuto de la Universidad Nacional de Mar del Plata, aprobado por OCS 600/14.

Diez Alberdi, Ane Miren

- Dictado de clases teéricas

- Registro y seguimiento de calificaciones y rendimiento académico
- Armado de exdamenes

- Correccion de parciales

- Supervision general del dictado

- Seguimiento de actividades en la plataforma virtual

Pallante, Cecilia

- Diseno de trabajos practicos

- Supervision de tareas en el marco de las clases practicas
Correccién de parciales practicos

Dictado de clases practicas

Seguimiento de actividades pedagdgicas

Seguimiento de actividades en la plataforma virtual

Idone, Natalia

Disefio de trabajos practicos

Dictado de clases practicas

Atencion de consultas de estudiantes

Seguimiento de actividades pedagdgicas
Seguimiento de actividades en la plataforma virtual

Las tres integrantes del equipo docente seran afectadas al dictado de esta asignatura en 2021,
como lo hicieran en 2020, desde sus cargos correspondientes a la actividad curricular
“Organizaciones de Alojamiento y Recreacion”, correspondiente a la Licenciatura en Turismo,
dictando ambas materias durante el ciclo lectivo, con separacion de las clases practicas.



