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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
GESTION OPERATIVA DE LOS SERVICIOS . . 2/201 o .
GASTRONOM|COS Lic. en Hoteleria 4 2022 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
VELAZQUEZ, CINTHIA DESIREE Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs
CASARETTO, ELEONORA ELVIRA Auxiliar de Practico SEC F EX 4Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs Hs Hs Hs Hs

Tipificacion | Periodo

Duracién

Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas

IV - Fundamentacion

Laadministracién gastronémica es un pilar fundamental para el éxito de los emprendimientos de alimentos y bebidas. Formar
alos alumnos en conceptos basicos y avanzados es necesario para que sean profesional es idéneos engestionar de
maneradptima un tipo de negocio competitivo, diverso, cambiante y desafiante.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivo General de la Asignatura:
* Brindar |as herramientas basicas de la administracion y gestion del sector de Alimentosy Bebidas.

Objetivos especificos

* Capacitar al alumno, para determinar y controlar desde un enfogque gerencial temas presupuestarios, financierosy costos del
sector, dentro de un marco moral y ético.

* Dinamizar el manegjo de las herramientas del marketing enfocado a través de la administracién de un servicio gastronémico.
* Dar a conocer la problematica contable y administrativa del sector gastronémico

» Conocer |os aspectos especificos del presupuesto de ventas

VI - Contenidos

UNIDAD N21: EL MERCADO GASTRONOMICO
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* Introduccion ala materia.

* El mercado gastrondmico: Oferta— Demanda.

* Tipos de negocios

» Cocinas, equipamiento gastronémico, herramientas y utensilios.
» Disefios seguin el Cédigo Alimentario Argentino.

* RRHH en €l sector de AAY BB.

UNIDAD N22: LA PLANEACION EN GASTRONOMIA
 Laimportancia de la planificacion

 Segmentos de mercado y target.

 Barreras de entraday de salida.

» Andlisis FODA.

» Andlisis PEST.

* Ciclode Vida

* Estrategias.

UNIDAD N23: EL MENU, EL INTRUMENTO DE VENTASESTRATEGICASDE LOSRESTAURANTES.

» Ment y Carta, su disefio.

» Fases de control de alimentos y bebida: raciones, sobrantes, desperdicios, compras de AA y BBy control de materias
primas.

» Matriz BCG.

» Técnicas estratégicas mediante la aplicacion de laingenieria de mena.

UNIDAD N24: COSTOSY PRECIOSEN GASTRONOMIA

* Definicién y clasificacion de costos.

* Costos de Alimentos y Bebidas (directos e indirectos)

* Estructura de los costos en restauracion.

« El precio de los servicios del restaurante.

* Precio de Venta.

» Sistemas para lafijacion de precios, factores que influyen en su fijacion. Efectos en la modificacion de precios.
* Rentabilidad del sector.

UNIDAD Na5: VENTASEN GASTRONOMIA

» Técnicas de ventas.

» Documentos del Sector: comanday documentos de control del sector.

 Promedio de ventas. Presupuesto de ventas.

* Presupuesto de eventos.

» Perfil profesional del Licenciado en Hoteleriay Turismo en €l sector gastrondmico.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

* TP N° 1: Andlisisdel producto gastronémico de un establecimiento Real
* TP N°2: Propuesta integral de mejora para el establecimiento analizado en e TP Nol.
» Los trabgjos practicos deberan ser presentados en forma escrita

VI1II - Regimen de Aprobacion

REGIMEN DE PROMOCION

Parala promocion del curso se deberd cumplir:

a) Aprobacién de 2 (dos) exdmenes parciaes con a menos de 7/10 puntos en primerainstancia.
b) Aprobacion de los 2 trabajos practicos con a menos de 7/10 puntos.

¢) Aprobacién de un examen de caréacter integrador con al menos de 7/10 puntos.
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REGIMEN DE ALUMNOS REGULARES

Parala aprobacién del curso se deberd cumplir:

a) Aprobacién de 2 (dos) examenes parciales con a menos de 6/10 puntos, en primerainstancia o en sus respectivos
recuperatorios.

b) Aprobacion de los 2 trabajos practicos con a menos de 6/10 puntos.

ALUMNOSLIBRES

El alumno libre es aquel que no haya alcanzado las condiciones de alumno regular o promocional. Para acceder arendir
como libre debera presentar y aprobar, con una calificacion de al menos 6/10 puntos un Trabajo Final 10 dias antes del
examen.

Ademés € diadel examen final debera aprobar las siguientes dos instancias con a menos el 60% de |os puntos:

* Evaluacion escrita: preguntas comprensivas, de caracter eliminatorio.

* Evaluacion oral: abarcativo, se evaluaran conocimientos tedricos.

I X - Bibliografia Basica
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[14] » Universidad Interamericana para el Desarrollo. fundamentos de cocinay € servicio.
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X - Bibliografia Complementaria

[1] ¢ Presentaciones Power Point de la Catedra.
[2] * Notas periodisticas de actualidad
[3] * Videos complementarios

X1 - Resumen de Objetivos

Objetivo General de la Asignatura:
« Dar a conaocer las herramientas basicas de la administracion y gestién deAAyBB.

Objetivos especificos
* Capacitar a alumno, paradeterminar y controlar desde un enfoque gerencial temas referentes a gestion de AAyBB.
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X1l - Resumen del Programa

+ UNIDAD N° 1: EL MERCADO GASTRONOMICO
Introduccién, mercado gastrondmico.Disefios de cocinas segiin € Cadigo Alimentario Argentino.

UNIDAD N°2: LA PLANEACION EN GASTRONOMIA
Segmentos de mercado y target., Barreras de entraday de salida. Andlisis FODA, PEST, Ciclo de Vida, estrategias.

UNIDAD N° 3: EL MENU, EL INTRUMENTO DE VENTAS ESTRATEGICAS DE LOS RESTAURANTES.
Menl y Carta, Fases de control de alimentos y bebida.Matriz BCG.Técnicas estratégicas mediante la aplicacion dela
ingenieria de mend.

UNIDAD N°4: COSTOS Y PRECIOS EN GASTRONOMIA
Costos, su estructura. Precio, sistema para fijar precios. Rentabilidad.

UNIDAD N°5: VENTAS EN GASTRONOMIA
Ventas, documentos de Sector, presupuesto. Perfil profesional.

X111 - Imprevistos

Ante la existencia de una Pandemia declarada por la OMS, y considerando que en el afio 2020 se ha establecido una
cuarentena que cumplacon el distanciamiento social, obligatorio y preventivo (DNU 297/2020), en €l caso que lamisma
regrese se optard por la modalidad de cursado no presencial de esta asignatura. La modalidad ha sido establecida con las
siguientes caracteristicas:

Lacursada de las clases se reemplazan por lamodalidad virtual utilizando como medio de acceso el Aula Virtual Google
Classroom donde se sube toda la bibliografia propuesta, consignas de actividades préacticas y trabajos préacticos,
presentaciones Power Point, entre otro material.

X1V - Otros
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