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(Presentacion

El estudio que se presenta en este documento, (OPES ; no. 22-2014) se
refiere al dictamen sobre la propuesta de creacién de la Licenciatura en
Gestion de empresas de Hospedaje y Gastrondmicas en la Universidad
Técnica Nacional.

El dictamen fue realizado por el MSc. Alexander Cox Alvarado,
Investigador de la Division Académica de la Oficina de Planificacion de la
Educacién Superior (OPES). La revision del documento estuvo a cargo
del Mag. Fabio Hernandez Diaz, Jefe de la Division citada.

Andrés Masis B udez
Director OPES
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1. Introduccion

La solicitud de creacion de la Licenciatura en Gestibn de Empresas de
Hospedaje y Gastronémicas en la Universidad Técnica Nacional (UTN) fue enviada
a la Oficina de Planificacion de la Educacion Superior por el sefior Rector de la
UTN, Lic. Marcelo Prieto Jiménez, en nota R-200-2014, con el objeto de que
cumpla lo establecido en la Ley Organica de la Universidad Técnica Nacional, en el
cual se establece lo siguiente:

Articulo 6-Titulos y grados universitarios.

[...]

Los titulos que otorgue la Universidad a sus graduados se regiran por las

normas y nomenclatura establecidas por CONARE, particularmente en lo

relativo a carga académica, unidades de valor académico o créditos, grados

y cualquier otro aspecto, con el objeto de garantizar la unidad del Sistema

Nacional de Educacion Superior Universitario Estatal en la materia.

Dichas normas y nomenclatura se contemplan en el documento Lineamientos para la
creacion de nuevas carreras o la modificacion de carreras ya existentes!, en el Convenio para
crear una Nomenclatura de Grados y Titulos de la Educacion Superior Universitaria
Estatal Costarricense > 'y en el Convenio para unificar la definicion de crédito en la

Educacion Superior 3.

Los Lineamientos mencionados establecen los siguientes temas, que seran la
base del estudio que realice la OPES para autorizar las carreras que se

propongan:
e Datos generales

e Justificacion de la carrera.

e Propdsitos de la carrera

e Perfil académico-profesional

e Requisitos de ingreso



¢ Requisitos de graduacion
e Listado de los cursos de la carrera
e Descripcion de los cursos de la carrera

e Correspondencia del equipo docente con los cursos asignados.

A continuacion se analizaran cada uno de estos aspectos.

2. Datos generales

En 2011, la UTN sometié a consideracién de la OPES la apertura del
Bachillerato en Gestion de Empresas de Hospedaje y Gastronomicas. Por medio
del documento OPES-25/2011, la OPES dictamin6 que el Bachillerato en Gestion
de Empresas de Hospedaje y Gastrondmicas cumplia con los requisitos

establecidos en la normativa interuniversitaria.

La duracion total de la Licenciatura en Gestion de Empresas de Hospedaje y
Gastronomicas sera de tres ciclos cuatrimestrales de catorce semanas cada uno,
incluyendo la elaboracion de un trabajo final de graduacién de acuerdo con la
normativa de la UTN. La Licenciatura en Gestion de Empresas de Hospedaje y
Gastrondmicas se impartira la Sedes Central de la Universidad en Alajuela y la del
Pacifico.

3. Justificacion
Sobre la justificacion, la Universidad Técnica Nacional envié la siguiente
informacion:

“El desarrollo del sector turistico es un fendmeno que se ha disparado ultimamente
como consecuencia de toda una serie de factores, entre los que cabe destacar la
creciente globalizacion, los cambios en la demanda, la flexibilidad en los tramites
de fronteras, el descanso creciente retribuido, el aumento de la competencia o la
aceleracion del desarrollo y difusion de nuevas tecnologias, entre las que se
encuentran las de informacion y comunicacion.

Su desarrollo ha supuesto también que se produzcan variaciones notables en el
mercado laboral. En la actualidad, el Turismo genera 200 millones de empleos.



La Organizacion Mundial de Turismo (OMT) estima que, en el 2020, el nimero de
turistas duplicara el actual. Esta prospectiva se basa en factores econdémicos:
mayor desarrollo a nivel mundial, aumento de la renta disponible por los
ciudadanos, factores sociologicos: aumento de parejas sin hijos y hogares
unifamiliares, incremento de los niveles educativos, mayor proporcion de personas
de mayor edad, expansion del numero de jubilados, entre otros.

Las Naciones Unidas sefialan que “es necesario establecer medidas efectivas
para lograr que las actividades turisticas se organicen en armonia con las
peculiaridades y tradiciones de las regiones y paisajes receptores, de forma que
se proteja el patrimonio natural que constituyen los ecosistemas y la diversidad
bioldgica” y, debemos afiadir, cultural.

La investigadora Shirley Benavides de la Escuela de Economia de la Universidad
Nacional de Costa Rica, establece datos importantes del turismo en América,
donde se determina que es necesario conocer el entorno y la competencia directa
que tiene el continente americano, para observar el comportamiento del mismo y
su alto valor en las economias. Dichos insumos son necesarios para crear 0
fortalecer una verdadera estrategia competitiva, especialmente ante el continente
europeo que es su competidor mas fuerte.

[...]

Dentro de las ventajas de las visitacion turistica a América se pueden destacar las
siguientes oportunidades: la creacion de empleo, incremento de ingresos
econdémicos, se puede desacelerar la inmigracion por falta de trabajo, mejora del
nivel cultural de la poblaciébn local y apertura a costumbres mas libres,
intercambios culturales en ambos sentidos, de modos de vida, sensibilizacion de
turistas y poblacién local hacia el cuido del medio ambiente, con finalidad de
fortalecer actividades turisticas que se organicen en armonia con las
peculiaridades y tradiciones de las regiones y paisajes receptores. Esta situacion
coadyuva a aumentar posibilidades de aperturas de mercados laborales para los
profesionales que un momento dado se egresen de la carrera, ya que Costa Rica
no esta exenta de la visitacion turistica antes mencionada.

La propuesta de este plan de estudios profundiza en la disciplina, lo cual permite
al futuro profesional tener una vision amplia y concreta del campo de insercién
laboral. Por esta razon, se dirigen los esfuerzos a proporcionar capital humano
profesional, que facilite el desarrollo competitivo de las empresas que conforman
el sector.

La Universidad Técnica Nacional, se ha concentrado en la formaciéon de
profesionales, altamente competitivos, que respondan a las necesidades del
sector empresarial, con el fin de desarrollar las politicas nacionales orientadas a
la generacién de capital humano emprendedor y fortalecedor de las pequefias y
medianas empresas, destacadas en espacios rurales u otros que requieran
efectivamente el desarrollo de una actividad turistica ordenada, planificada y sobre
todo, orientada a la sustentabilidad de los recursos disponibles.” 4
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Propdésitos de la carrera

Formar licenciados en Gestion de Empresas de Hospedaje y Gastrondmicas con
habilidades gerenciales y manejo oral y escrito del idioma inglés del éarea,
capaces de asumir las labores propias de esta funcion, utilizando herramientas:
presupuestarias, de auditoria, estudios de mercado, del area de talento
humano; con el fin de mejorar las condiciones de las empresas y de sus
colaboradores para dar una respuesta socio-laboral.

Promover la formacion de licenciados en Gestion de Empresas de Hospedaje y
Gastronomicas que impulsen el desarrollo de proyectos innovadores, creativos y
fundamentados en los principios de sostenibilidad social, ambiental y econémica,
gue conlleven al profesional a ser proactivo en las diversas situaciones

planteadas en su gestion.

Perfil académico-profesional

Segun la Universidad Técnica Nacional, el graduado de la Licenciatura en

Gestion de Empresas de Hospedaje y Gastrondmicas, es un profesional que posee

los siguientes conocimientos, habiidades y actitudes:

Conocimientos:

Los fundamentos y estrategias para el establecimiento y manejo de
presupuestos de la organizacion de manera que maximice su
aprovechamiento.

Las tendencias gastronOmicas sostenibles en los establecimientos de
alojamiento y gastronémicos.

Los principios fundamentales para la organizacion de congresos, convenciones
y ferias en establecimientos de alojamiento y gastronomicos.

La investigaciéon de mercados que potencialicen la gestion de los servicios de
alojamiento y alimentacion.

Las estrategias relacionadas con el desarrollo de proyectos de inversion que
fortalecen su formacién en el area de especialidad.

Las diferentes tendencias y principios sobre pasteleria y panaderia del campo
de las empresas de hospedaje y gastrondémicas.



Los elementos de arquitectura que se pueden aplicar en establecimientos de
hospedaje y gastronomicos.

Los principios fundamentales para el desarrollo de investigaciones que sean
atinentes a su campo de accién como proceso de su formacién académica.

Los conceptos fundamentales de la auditoria, que le permiten actuar
oportunamente en la toma de decisiones de la organizacién en los lugares de
alojamiento y alimentacion.

Los parametros fundamentales para el desarrollo de areas del talento humano,
como factor determinante en el éxito de las empresas de hospedaje y
alimentos y bebidas.

Los fundamentos de gestion en los establecimientos hoteleros vy
gastronémicos.

La expresion oral y escrita del idioma inglés como herramienta necesaria de

acuerdo con las demandas del entorno laboral actual.

Habilidades:

Gestionar presupuestos para proyectos de alojamiento y alimentacion que
promuevan el crecimiento de la empresa.

Desarrollar los instrumentos adecuados que permitan la planificacion de los
presupuestos, que le indiquen qué actividades son importantes y qué recursos
deben asignarse a cada una.

Implementar tendencias gastronomicas sostenibles en los establecimientos de
alojamiento y gastrondmicos.

Organizar congresos, convenciones Yy ferias en establecimientos de
alojamiento y gastronémicos.

Brindar un servicio de excelente calidad al cliente, tanto nacional como
internacional, que demanda los servicios.

Utilizar las herramientas de la expresién oral y escrita en inglés para una
comunicacioén efectiva en su entorno laboral.

Disefiar estrategias para investigaciones de mercado a fin de diversificar la

oferta y/o mejorar la imagen de la organizacion.



Desarrollar proyectos de inversion para establecimientos de hospedaje y
alimentacion.

Trabajar en equipo para el logro de los objetivos y metas de los proyectos
propios del profesional, en las organizaciones o0 empresas bajo su
responsabilidad.

Implementar diferentes tendencias de pasteleria y panaderia.

Determinar las necesidades de desarrollo arquitecténico sustentable y viable
gue respondan a las necesidades de diversos nichos de mercado.

Desarrollar investigaciones propias del area de formacion que respondan a las
necesidades del mercado.

Aplicar los fundamentos de auditoria en la toma de decisiones de la
organizacion en los lugares de alojamiento y alimentacion.

Desarrollar areas del talento humano, como factor determinante en el éxito de
las empresas de hospedaje y alimentos y bebidas

Tomar decisiones efectivas en diversas situaciones que su ambiente laboral
demande.

Gestionar la labor de direccidon y supervision bajo un amplio concepto de
liderazgo.

Implementar los principios fundamentales del planeamiento estratégico en la

gestién empresarial.

Actitudes

El licenciado en Gestion de Empresas de Hospedaje y GastronOmicas presenta

las siguientes actitudes:

Asume la responsabilidad de su desarrollo profesional y académico guiandose
por solidos principios y valores éticos, que le permiten desenvolverse en un
marco de cordialidad, solidaridad y respeto hacia quienes lo rodean.

Promueve la conservacion y difusion de las costumbres y tradiciones propias
de la cultura gastronémica, a partir del disefio de propuestas creativas.



6.

Aplica su capacidad analitica y critica para resolver situaciones diversas en su
ejercicio profesional desarrollando propuestas innovadoras y creativas.
Comprende su propia cultura en su contexto laboral.

Valora y respeta la diversidad cultural, de los diferentes grupos humanos y los
de sociedades distintas a la propia.

Adopta principios ambientales para la sostenibilidad de las actividades que se
emprendan en su campo laboral y otros relacionados.

Posee iniciativas emprendedoras en el campo de la gestion de
establecimientos de alojamiento y alimentacion.

Adopta liderazgo positivo determinante en la formacién de una cultura de
equipo que le permita asumir los desafios propios de su entorno laboral.
Desarrolla liderazgo positivo determinante en la formacion de una cultura de
equipo que le permita asumir los desafios propios de su entorno laboral.

Utiliza en forma oportuna los conocimientos en la expresién oral y escrita en

inglés, que le facilita la comunicacion en su entorno laboral.

Campo de inserciéon profesional

Segun la Universidad Técnica Nacional, el profesional licenciado en esta

carrera trabajaria en los siguientes lugares:

Empresas turisticas nacionales o internacionales

Consultorias o asesorias turisticas

Instituciones educativas publicas o privadas

Gobiernos locales.

Compaifiias turisticas que requieran capital humano con conocimientos en el
area de la gestion de empresas de hospedaje y gastrondémicas.

Compafias de alimentacion para colectividades que requieran capital humano
con conocimientos en el area de la gestion de empresas gastronémicas.
Organizaciones no gubernamentales

Empresas turisticas nacionales gubernamentales e internacionales,



El graduado de esta licenciatura también podria convertirse en un empleador a

nivel de MIPYMES por medio de proyectos de empredurismo

7. Requisitos de ingreso

Para ingresar a la Licenciatura en Gestion de Empresas de Hospedaje y

Gastronémicas se requiere lo siguiente:

e Haber aprobado y concluido el plan de Bachillerato en Gestion de Empresas de
Hospedaje y Gastrondmicas, en la Universidad Técnica Nacional o bien poseer
un diploma de Bachillerato Universitario en las areas de hospedaje y alimentos
y bebidas de otras universidades.

e Cumplir con los lineamientos y procedimientos de ingreso definidos por la

Universidad Técnica Nacional.

Ademas, deben cumplir con otros requisitos administrativos y de otra indole que

solicite la universidad.

8. Requisitos de graduaciéon

Se establece como requisito de graduacion la aprobaciéon de todos los
cursos y las actividades del plan de estudios, incluyendo la realizacion del trabajo

final de graduacion, el cual puede ser tesis o0 proyecto de graduacion.

9. Listado de cursos de la carrera

El plan de estudios de la Licenciatura en Gestion de Empresas de Hospedaje
y Gastronomicas, presentado en el Anexo A, consta de 36 créditos a lo largo de tres

ciclos cuatrimestrales. Todas las normativas vigentes se cumplen.

10. Descripcidn de los cursos de la carrera

Los programas de los cursos se muestran en el Anexo B.



11. Correspondencia del equipo docente con los cursos asignados

Los nombres de los profesores de cada uno de los cursos de la carrera
propuesta aparecen en el Anexo C. En el Anexo D se presentan los nombres y los
grados académicos de los profesores de la carrera propuesta. La disciplina de los
diplomas de los profesores esta relacionada con los contenidos de los cursos en los

que estan propuestos.

Esta Oficina considera que las normativas vigentes se cumplen.

12.  Conclusiones
La propuesta cumple con la normativa aprobada por el CONARE en el

Convenio para crear una nomenclatura de grados vy titulos de la Educacion Superior

Estatal, y en el Convenio para unificar la definicién de crédito en la Educacion
Superior y con los requisitos establecidos por el documento Lineamientos para la

creacion de nuevas carreras o la modificacion de carreras ya existentes’

1)  Aprobado por el Consejo Nacional de Rectores en la sesion N°27-2013, articulo 3, inciso g) y h), celebrada el 22 de octubre de
2013.

2)  Aprobado por el CONARE el 4 de mayo de 2004 vy ratificado por el Consejo Universitario de la Universidad de Costa Rica en la
sesion N°4866 del 9 de marzo del 2004; por el Consejo Director del Instituto Tecnologico de Costa Rica en la sesion N°2351 del 22
de abril del 2004; por el Consejo Universitario de la Universidad Nacional en la sesion N°2505 del 25 de setiembre del 2003 y por
el Consejo Universitario de la Universidad Estatal a Distancia en la sesion N°1701 del 16 de abril del 2004.-

3)  Aprobado en sesién 2297-16, 19 de julio de 1976.

4)  Universidad Técnica Nacional, Licenciatura en Gestion de Empresas de Hospedaje y Gastrondémicas, 2013.
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ANEXO A

PLAN DE ESTUDIOS DE LA LICENCIATURA EN GESTION

DE EMPRESAS DE HOSPEDAJE Y GASTRONOMICAS

DE LA UNIVERSIDAD TECNICA NACIONAL

CURSO

CREDITOS

Primer ciclo

Presupuesto para empresas de hospedaje y gastronémicas
Gastronomia sostenible

Ferias, congresos y convenciones

Expresién oral técnica en inglés |

Investigacién de mercado para empresas de hospedaje y gastronémicas

Segundo ciclo

Proyectos de inversion

Tendencias actuales de la panificacion

Elementos de arquitectura en empresas de hospedaje y gastronémicas
Expresién oral técnica en inglés Il

Taller de investigacion

Tercer ciclo

Auditoria para empresas de hospedaje y gastronémicas
Gestion del talento humano

Gerencia de hospedaje y gastronémica

Expresién oral técnica en inglés Il

Opcion de graduacion

Total de créditos de la Licenciatura en Gestion de Empresas de
Hospedaje y Gastrondmicas

Wk Wwww

=
o Wk wWwww

P W ww

36
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ANEXO B

PROGRAMAS DE LOS CURSOS DE LA LICENCIATURA EN GESTION DE
EMPRESAS DE HOSPEDAJE Y GASTRONOMICAS DE LA UNIVERSIDAD
TECNICA NACIONAL
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ANEXO B

PROGRAMAS DE LOS CURSOS DE LA LICENCIATURA EN GESTION DE
EMPRESAS DE HOSPEDAJE Y GASTRONOMICAS DE LA UNIVERSIDAD
TECNICA NACIONAL

Curso: Presupuesto para empresas de hospedaje y gastronémicas
Créditos: 3
Propositos del curso:

En este curso se analizan los aspectos mas importantes de la planificacion y control
de utilidades y del proceso de presupuestacion general. El uso adecuado de los
presupuestos se ha convertido en una herramienta indispensable en la
administracion de las organizaciones de hoy en dia. Los mismos ayudan a disminuir
la incertidumbre al tomar como base la planificacion de todas las &reas funcionales de
las empresas. Se constituye en la expresion cuantitativa de los objetivos por alcanzar,

convirtiéndose en una herramienta para la organizacion y el control.

Contenidos:

El proceso de direccion: la planificacion y control de las utilidades en empresas
relacionadas con el hospedaje y gastronomia.

El sistema presupuestal

Presupuesto de ventas

El presupuesto de produccién

El presupuesto de materiales

El presupuesto de mano de obra directa

El presupuesto de gastos indirectos

El presupuesto de gastos de operacion

El presupuesto de efectivo (presupuesto maestro)
Estados financieros proyectados

Curso: Gastronomia sostenible

Créditos: 3

Propdsitos del curso:

El curso ofrece al estudiante un énfasis en conocimientos sobre tradiciones culinarias
costarricenses enfocadas en la cocina contemporanea; para lograr una transformacion de
la cocina tradicional, a una cocina mas moderna, que se base en las nuevas tendencias
culinarias y el desarrollo de practicas sostenibles integrales donde entran en juego
dimensiones econdmicas, ambientales, socioculturales, entre otras; con la finalidad de

13



que el estudiante se convierta en un promotor de la comida sostenible tanto en el
mercado nacional como internacional.

Contenidos:

e Relacién gastronomia y sostenibilidad
e Cocina tradicional-cocina contemporanea
e Manifestaciones sostenibles gastrondmicas

Curso: Ferias, congresos y convenciones
Créditos: 3
Propésitos del curso:

El curso proporciona al estudiante los conocimientos, habilidades y herramientas para el
Optimo desarrollo de las competencias y los procedimientos propios para la buena
gestion, organizacion y desarrollo de ferias, congresos y convenciones, ya que, es uno de
los campos que ha presentado una evolucién mas notable en los Ultimos tiempos y que
demanda profesionales altamente especializados. Empresas e instituciones organizan
este tipo de actividades para fidelizar clientes, posicionarse como marca, captar la
atencion de medios de comunicacién y atraer nuevos clientes.

Contenidos:

e Turismo mice (meetings incentives congresses exhibitions)
o Generalidades de la organizacion de eventos

¢ Planificacion de eventos

e Administracion y desarrollo de eventos

Curso: Expresién oral técnica en inglés |
Créditos: 1
Propésito del curso

Brindar conocimientos de vocabulario en inglés usado en temas relacionados con
gastronomia, organizacion de eventos y preparacion de presupuestos.

Contenidos:

Vocabulario y expresiones frecuentes en idioma inglés en los siguientes temas:
e Gastronomia sostenible

e Congresos y convenciones

e Presupuestos para alojamiento y empresas gastronémicas

14



Curso: Investigacion de mercados para empresas de hospedaje y
gastronémicas

Créditos: 3
Propositos del curso:

El propédsito del curso es formar profesionales con conocimientos y habilidades en
estudios de mercados, capaces de tomar decisiones acertadas para las empresas en las
gue se desempefien laboralmente, ya que, se pretende, que ellos interpreten como dar
viabilidad comercial a dichas organizaciones. El éxito de toda empresa en la actualidad
esta en el conocimiento del perfil de sus clientes, del mercado y de las tendencias del
mismo, el cual solo se puede adquirir por medio de la investigacion de los mercados tanto
nacionales como globales.

Contenidos:

Introduccién a la investigacién de mercados

Desarrollo del plan de investigacion

Desarrollo del procedimiento de recoleccion de datos

Plan de muestreo y recoleccién de datos

Andlisis de datos y elaboracion de informes sobre los hallazgos de la investigacion
Aplicaciones

Curso: Proyectos de inversion
Créditos: 3
Propésitos del curso:

El curso le ofrece al profesional, las herramientas necesarias para desarrollar de manera
exitosa una idea productiva, se centra en poner a disposicién las bases teotricas y
practicas para la concretizacion de la idea de negocios enfocada en el sector turistico,
especificamente el hospedaje y servicios gastrondmicos. La elaboraciéon de proyectos de
inversion es una herramienta que orienta la gestién, ya que con su aplicacion, fortalece el
ejercicio de la evaluacion de lo que requiere el mercado y dar eficiencia a alguna
actividad u operacién econémica o financiera, con el fin de obtener un bien o servicio en
las mejores condiciones y obtener una retribucion.

Contenidos:

Concepto de proyectos de inversion
e Emprendedurismo
Microempresa y la pequefia empresa enfocadas en hospedaje, gastrondmicas y areas
afines
Administracion de proyectos
Estructura de analisis y proceso de investigacion
Métodos de proyeccion
Etapa de preinversion
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e Estudio econémico, financiero, costos e inversiones
e Evaluacion econdmica
e Tecnologia aplicada en proyectos

Curso: Tendencias actuales de la panificacion
Créditos: 3
Propdsitos del curso:

La versatilidad que hoy dia presentan las variadas tendencias gastronémicas permite
ampliar la oferta con estilos de alimentacion muy variados. Por lo tanto, este curso se
enfoca en la teoria y practica de las nuevas tendencias en la panificacion siempre
enfocandose hacia el conocimiento de la diversidad cultural de un pais, ya que
actualmente se encuentra una fuerte tendencia mundial basada en la exploracion, el
conocimiento y acercamiento a los distintos estilos de cocina de cada pais.

Contenidos:

e Principios basicos de panificacion

e Preparacion y manejo de los componentes de panes y pasteles con una perspectiva
quimica

e Formulaciones y técnicas de los productos de la panificacion

Curso: Elementos de arquitectura en empresas de hospedaje vy
gastronémicas

Créditos: 3
Propésitos del curso:

El curso proporciona conocimientos en la estructuracion, planeaciéon y acondicionamiento
de la ubicacion de proyectos arquitectonicos de las areas competentes en su formacion.

El fin primordial es presentar a los estudiantes las variables arquitecténicas necesarias en
la industria turistica y sus implicaciones administrativas y funcionales, ya que se pretende
gue el futuro profesional participe de lleno en la creacion, ambientacién y seguridad del
lugar donde laborard, asi como ser parte del equipo de disefio de futuras instalaciones
para sefialar cuéles son los elementos mas importantes que se deben considerar, segun
su area de especializacion con la finalidad de responder de una mejor forma con las
expectativas del mercado laboral y a la legislacion costarricense atinente a este campo.

Contenidos:
e Generalidades

e Regulaciones existentes
¢ Planificacion de proyectos de hospedaje
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e Gestion ante Instituto Costarricense de Turismo (ICT)
e Principales componente de la arquitectura turistica sostenible

Curso: Expresion oral técnica en inglés Il
Créditos: 1
Propdsito del curso:

Brindar conocimientos de vocabulario en inglés sobre tematicas de arquitectura,
panaderia y actitud empresarial en el idioma inglés.

Contenidos:
Vocabulario y expresiones frecuentes en el idioma inglés en los siguientes temas:

e Arquitectura sostenible y amigable con la naturaleza
e Tendencias actuales de la panaderia
e Emprendedurimo

Curso: Taller de investigacion

Creditos: 3

Propésitos del curso:

El curso presenta tres etapas: una tedrica en donde se plantean los conceptos
elementales para la formulacion de una tesis de grado y proyecto de graduacion, otra de
planeamiento que se desarrolla a partir del trabajo aulico y una metodoldgica que permite
conocer métodos, técnicas e instrumentos que servirdn para relacionar los aspectos
tedricos con los elementos de orden practico de una investigacion.

Contenidos:

¢ Componentes de la tesis de graduacién
e Componentes del proyecto de graduacion

Curso: Auditoria para empresas de hospedaje y gastrondémicas

Créditos: 3

Propésitos del curso:

Con el curso se pretende que el estudiante obtenga un conocimiento teorico-practico,
para su aplicabilidad en la auditoria operacional en empresas de hospedaje y
gastronémicas, aplicando el concepto de evidencia, base fundamental para obtener un

criterio razonable y para poder emitir sus conclusiones en las diferentes areas que
conforman esta disciplina.
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Contenidos:

La auditoria profesional

Control interno para sistemas manuales

Evidencia: revision de la documentacion original y el muestreo estadistico
Tipos de auditoria en el ambito de hospedaje y gastrondmica

Propositos de la auditoria administrativa de empresas hospedaje y gastronémicas

Curso: Gestion del talento humano
Créditos: 3
Propdsitos del curso:

Las empresas requieren hoy dia un enfoque diferente de la gestion del talento humano,
donde la alineacion con el negocio u organizacion es fundamental para que el valor
agregado de esta area y de los profesionales que la forman, sea de impacto en los
resultados que la operacién o negocio espera obtener, derivandose asi la importancia de
gue cada empresa cuente con una estructura especializada en actividades propias de los
talentos humanos, con la finalidad de satisfacer las necesidades organizacionales.

Contenidos:

Administracion del talento humano

Subsistemas de aplicacion del talento humano

Rol estratégico de la administracion del talento humano
Subprocesos del talento humano

Cuadro de mando integral en la gestion del talento humano

Curso: Gerencia de hospedaje y gastronémica
Créditos: 3
Propésitos del curso:

El curso esta orientado al conocimiento de las caracteristicas de la gestion de empresas
de hospedaje y gastronémicas, a través de un analisis del funcionamiento de cada una de
las areas funcionales, operacionales y gerenciales. Mediante la aplicacion de los
instrumentos y técnicas de planificacion, organizacion, coordinaciéon y control de la gestion
en la actividad de hospedaje y gastronémicas.

Contenidos:

Carateristicas gerenciales
Determinaciones previas

Organizacién de linea

Politica, direccion y gestion empresarial
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e Desarrollo de nuevos negocios
e Lagerencia en la sociedad futura

Curso: Expresién oral técnica en inglés Il

Créditos: 1

Propdsito del curso:

Brindar conocimientos de vocabulario en inglés sobre tematicas administrativas.
Contenidos:

Vocabulario y expresiones frecuentes en el idioma inglés en los siguientes temas:

e Administrador del talento humano
e Caracteristicas de gestiéon administrativa
e Servicio al cliente

Curso: Opcién de graduacion
Créditos: 0
Propdésitos del curso:

Mediante la opcién de graduacién escogida por el estudiante, se pretende que el discente
integre los conocimientos adquiridos en la carrera, en la elaboracién de una tesis de grado
0 un proyecto de investigacion dentro del area de gestion de empresas de hospedaje y
gastronémicas. Ambos trabajos finales de graduacién seran defendidos ante un tribunal
examinador, el cual debera aprobar o no dichos trabajos.

Para cumplir con el requisito final de graduacion de la carrera el estudiante puede optar
por una de las siguientes modalidades:

1. Tesis de grado: esta modalidad de trabajo final de graduacién consiste en la
realizacion de una investigacién basica o aplicada que genere un conocimiento teérico
0 empirico, sobre un problema o fenémeno complejo y relevante, y con la finalidad de
brindar nuevos aportes, soluciones, andlisis o evaluaciones; en el marco de la
innovacion y de la transferencia.

2. Proyecto de graduacién: es una actividad teorica-practica dirigida al diagnéstico de un

problema, su analisis y disefio de estrategias de intervencién, mediante la aplicacion y
desarrollo de competencias adquiridas en las carreras.
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ANEXO C

PROFESORES DE LOS CURSOS DE LA LICENCIATURA EN GESTION DE
EMPRESAS DE HOSPEDAJE Y GASTRONOMICAS
DE LA UNIVERSIDAD TECNICA NACIONAL
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ANEXO C

PROFESORES DE LOS CURSOS DE LA LICENCIATURA EN GESTION DE
EMPRESAS DE HOSPEDAJE Y GASTRONOMICAS

DE LA UNIVERSIDAD TECNICA NACIONAL

SEDE CENTRAL DE ALAJUELA

CURSO

PROFESOR

Presupuesto para empresas de hospedaje y gastronémicas
Gastronomia sostenible

Ferias, congresos y convenciones

Expresion oral técnica en inglés |

Investigacion de mercado para empresas de hospedaje y gastronémicas
Proyectos de inversién

Tendencias actuales de la panificacion

Elementos de arquitectura en empresas de hospedaje y gastronémicas
Expresion oral técnica en inglés Il

Taller de investigacion

Auditoria para empresas de hospedaje y gastronémicas
Gestion del talento humano

Gerencia de hospedaje y gastronémica

Expresion oral técnica en inglés lli

Opcion de graduacion
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Leonel Abrego Campos
Ana Lorena Vargas Loria
Giovanni Solera Cérdoba
Maria Barrantes Muring
Mario Badilla Jara
Alberto Lopez Chaves
Ana Lorena Vargas Loria
Carlos Avendario Castro
Ruth Villalta Sdnchez

Emilce Rivera Molina

Virgilio Espinoza Rodriguez

Leonel Abrego Ruiz
Victor Gonzalez Arias

José Rafael Soto Quirds

Isabel Cristina Porras Solano

Emilce Rivera Molina

Virgilio Espinoza Rodriguez



SEDE DEL PACIFICO

CURSO

PROFESOR

Presupuesto para empresas de hospedaje y gastronémicas
Gastronomia sostenible

Ferias, congresos y convenciones

Expresion oral técnica en inglés |

Investigacion de mercado para empresas de hospedaje y gastronémicas
Proyectos de inversién

Tendencias actuales de la panificacion

Elementos de arquitectura en empresas de hospedaje y gastronémicas
Expresion oral técnica en inglés Il

Taller de investigacion

Auditoria para empresas de hospedaje y gastronémicas
Gestidn del talento humano

Gerencia de hospedaje y gastronémica

Expresion oral técnica en inglés lli

Opcion de graduacion
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Indira Chavarria Torres
Hugo Marin Campos

Denia Castro Mendoza
Brenda Ordéfiez Noguera
Alexandra Morales Flores
Marco Castro Mendoza
Hugo Marin Campos
Daniela Medina Mc Taggart
Brenda Ordéfiez Noguera
Efrain Campos Briones
Rosalia Morales Méndez
Keina Arrieta Lépez

Maria Evelyn Umafia Jiménez
Denia Castro Mendoza
Brenda Ordéfiez Noguera
Marvin Campos Montoya

Denia Castro Mendoza



ANEXO D

PROFESORES DE LOS CURSOS DE LA LICENCIATURA EN GESTION DE
EMPRESAS DE HOSPEDAJE Y GASTRONOMICAS
DE LA UNIVERSIDAD TECNICA NACIONAL
Y SUS GRADOS ACADEMICOS
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ANEXO D

PROFESORES DE LOS CURSOS DE LA LICENCIATURA EN GESTION DE
EMPRESAS DE HOSPEDAJE Y GASTRONOMICAS
DE LA UNIVERSIDAD TECNICA NACIONAL
Y SUS GRADOS ACADEMICOS

SEDE CENTRAL DE ALAJUELA

LEONEL ABREGO CAMPOS

Licenciatura en Administracibn de Empresas con énfasis en Administracion Financiera,
Instituto Tecnolégico de Costa Rica.

CARLOS AVENDANO CASTRO

Licenciatura en Arquitectura, Universidad de Costa Rica.

MARIO BADILLA JARA

Licenciatura en Ciencias de la Comunicacion Colectiva con énfasis en Publicidad,
Universidad de Costa Rica. Maestria en Tecnologia e Informatica Educativa, Universidad
Nacional.

MARIA BARRANTES MURING

Bachillerato en Inglés, Universidad de Costa Rica. Bachillerato en Ensefianza del Inglés,
Universidad de Costa Rica. Licenciatura en Docencia en Ensefianza el Inglés, Universidad
Estatal a Distancia.

VIRGILIO ESPINOZA RODRIGUEZ

Bachillerato en Turismo, Universidad Panamericana. Licenciatura en Administracion de
Empresas Turisticas, Universidad Metropolitana Castro Carazo.

VICTOR GONZALEZ ARIAS

Licenciatura en Administracion de Negocios con énfasis en Recursos Humanos,
Universidad Interamericana de Costa Rica.

ALBERTO LOPEZ CHAVES

Bachillerato en Economia, Universidad de Costa Rica. Maestria en Administracién de
Negocios, Universidad Estatal a Distancia.
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ISABEL CRISTINA PORRAS SOLANO

Bachillerato en Inglés, Universidad Panamericana. Licenciatura en Docencia en Inglés,
Universidad Estatal a Distancia.

EMILCE RIVERA MOLINA

Bachillerato en Turismo, Universidad Internacional de las Américas. Maestria en Turismo
Ecolégico, Universidad Latinoamericana de Ciencia y Tecnologia.

GIOVANNI SOLERA CORDOBA

Bachillerato en Turismo, Universidad Internacional de las Américas. Licenciatura en
Turismo, Universidad Hispanoamericana.

JOSE RAFAEL SOTO QUIROS

Licenciatura en Administracion de Empresas Turisticas, Universidad Metropolitana Castro
Carazo.

ANA LORENA VARGAS LORIA

Bachillerato en Nutricion, Universidad de Costa Rica. Licenciatura en Docencia en
Ensefianza de la Nutricién, Universidad Metropolitana Castro Carazo.

RUTH VILLALTA SANCHEZ

Bachillerato en Ensefianza del Inglés, Universidad Nacional. Licenciatura en Ensefianza
del Inglés, Universidad Hispanoamericana.

SEDE DEL PACIFICO

KEINA ARRIETA LOPEZ

Bachillerato en Administracion de Negocios, Universidad de Costa Rica. Licenciatura en
Administracion de Empresas con énfasis en Contaduria, Universidad Estatal a Distancia.

EFRAIN CAMPOS BRIONES
Licenciatura en Sociologia con énfasis en Investigacion, Universidad Nacional.
MARVIN CAMPOS MONTOYA

Bachillerato en Turismo, Universidad Internacional de las Américas. Maestria en
Administracion Educativa, Universidad Americana.
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DENIA CASTRO MENDOZA

Bachillerato en Turismo, Universidad Latinoamericana de Ciencia y Tecnologia. Maestria
de Gestion de Turismo de Naturaleza, Universidad Nacional.

MARCO CASTRO MENDOZA

Licenciatura en Administracion de Negocios, Universidad Latina de Costa Rica. Maestria
en Administracién de Negocios, Universidad Metropolitana Castro Carazo

INDIRA CHAVARRIA TORRES

Bachillerato en Administracion de Negocios, Universidad Latinoamericana de Ciencia y
Tecnologia. Maestria en Administraciéon de Negocios, Universidad Auténoma de Centro
América

DANIELA MEDINA MC TAGGART

Licenciatura en Arquitectura, Universidad Latina de Costa Rica.

HUGO MARIN CAMPOS

Bachillerato en Administracion de Alimentos y Bebidas, Universidad del Turismo.
Licenciatura en Administracion de Empresas Turisticas, Universidad Metropolitana Castro
Carazo.

ALEXANDRA MORALES FLORES

Licenciatura en Administracion de Empresas con énfasis en Mercadeo, Universidad
Estatal a Distancia.

ROSALIA MORALES MENDEZ

Licenciatura en Sociologia, Universidad de Costa Rica.

BRENDA ORDONEZ NOGUERA

Bachillerato en Ensefianza del Inglés, Universidad Latina de Costa Rica. Licenciatura en
Docencia, Universidad de Ciencias Administrativas San Marcos. Maestria en Ensefianza
del Inglés, Universidad Latina de Costa Rica.

MARIA EVELYN UMANA JIMENEZ

Licenciatura en Administracibn de Empresas con énfasis en Recursos Humanos,
Universidad Estatal a Distancia.
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