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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 2026 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
DE SIMONY, MARIA LAURA Prof. Responsable P.Adj Semi 20 Hs
DE REGIBUSBRAVO, SOFIA VERONICA  Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

4 Hs Hs Hs Hs 4 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
16/03/2026 22/06/2026 15 60

IV - Fundamentacion

Laadministracién gastronémica es un pilar fundamental para el éxito delos emprendimientos culinarios, como asi también
del departamento de alimentos y bebidas de un hotel. Formar alos estudiantes en conceptos esenciales y avanzados es
necesario para que sean profesionales idéneos en gestionar de manera 6ptima un tipo de negocio competitivo, diverso,
cambiante y desafiante.

Para cursar esta asignatura €l estudiante deberatener regularizadala

asignatura Higiene y Seguridad Alimentariay aprobada la asignatura Alimentos y Bebidas. Para estar en condiciones de
rendir esta asignatura, el/la estudiante deberd tener aprobada las asignaturas Alimentos y Bebidas.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivo General de la Asignatura:
&#8729; Identificar y aplicar las herramientas esenciales de administracion y gestion del sector de Alimentosy Bebidas.

Objetivos especificos

&#8729; Determinar y controlar desde un enfoque gerencial temas presupuestarios, financierosy costos del sector, dentro de
un marco mora y ético.

&#8729; Aplicar herramientas de marketing y gestion de servicios gastrondmicos para disefiar estrategias operativas que
mejoren la experiencia del cliente y/o incrementen indicadores de desempefio
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&#8729; Analizar la problematica financieray administrativa del sector gastrondmico
& #8729; Conocer |os aspectos especificos en alimentos y bebidas del presupuesto de ventas.

VI - Contenidos

UNIDAD N° 1: PERFIL PROFESIONAL DEL ADMINISTRADOR DE AAYBB & #8729;
. Experiencia gastronémica, producto y servicio turistico.
&#8729; ¢Es el Restaurante una empresa? |nnovacion en Pymes.
&#8729; Mercado gastrondémico: Ofertay demanda.
&#8729; Perfil profesiona de un administrador en alimentos y bebidas. (RRHH, administracién, Tecnologiay equipamiento,
aptitudes y actitudes, capacidades fisicas y sensoriales).
&#8729; Puestos de trabajo del sector gastronémico: organizacidn y descripcion de los puestos de trabajo

UNIDAD N° 2: PLANIFICACION Y VENTASEN AAYBB

&#8729; Segmentos de mercado y target.

&#8729; Barreras de entraday de salida.

&#8729; Andlisis FODA.

& #8729; Estrategias. Matriz BCG. Técnicas estratégicas mediante la aplicacion de laingenieria de mend. Técnicas de
ventas.

& #8729; Fases de vida de un restaurante. Ciclo de vida.

UNIDAD N° 3: COSTOS EN GASTRONOMIA

&#8729; Menl y Carta, su disefio. (Ficha Técnica).

&#8729; Fases de control de alimentosy bebida: raciones, sobrantes, desperdicios, y su tratamiento en costos.
&#8729; Definicidn y clasificacion de costos.

&#8729; Estructura de los costos en restauracion.

UNIDAD N°4: DETERMINACION DEL PRECIO EN EL PLATO

&#8729; Fijacion de precios: El precio de los servicios del restaurante.

&#8729; Precio de Venta.

&#8729; Sistemas paralafijacidn de precios, factores que influyen en su fijacion. &#8729; Efectos en lamodificacién de
precios.

&#8729; Revenue Management en el Restaurante.

UNIDAD N° 5: COMPRAS EN GASTRONOMIA

&#8729; Lalogistica de aprovisionamiento.

&#8729; Modalidades contractuales entre cliente y la empresa proveedora de materias primas.

& #8729; Consideraciones atener en cuenta con proveedores.

UNIDAD N°6 PRESUPUESTO DE COMPRASY VENTASEN AAYBB

&#8729; Caculo de existencia de materia prima.

&#8729; Tipos de presupuestos: de ventas, de compras.

&#8729; Técnicas parala elaboracidn de presupuestos de comprasy ventas.

&#8729; Compras en relacion alos presupuestos de ventas

VII - Plan de Trabaj os Practicos

El plan de trabajos précticos esta conformado por actividades aulicas a finalizar cada unidad, con lafinaidad de que el
estudiante pueda contrastar répidamente los conceptos tedricos con actividades précticas supervisadas por €l equipo docente.
Los mismos deben ser aprobados con una calificacion minima de 6/10.

Se prevé unavisita a una organizacion relacionada a la hoteleriay /o gastronomia, con el objetivo de abordar |os contenidos
tedricos trabajados en la asignatura.

VIII - Regimen de Aprobacién

REGIMEN DE PROMOCION
Parala promaocion del curso se deberd cumplir:
a) Con el 70 % de asistencia alas clases tedricas, practicas, tedrico-précticas.
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b) Aprobacion de 2 (dos) examenes parciales con al menos de 7/10 puntos en primera instancia.

c) Aprabacién de todos los trabajos practicos con a menos de 7/10 puntos.

d) Aprobacion de un examen de carécter integrador con a menos de 7/10 puntos.

REGIMEN DE ALUMNOS REGULARES

Parala aprobacion del curso se deberd cumplir:

a) Con el 60 % de asistencia alas clases tedricas, préacticas, tedrico-précticas. b) Aprobacion de 2 (dos) exdmenes parciales
con al menos de 6/10 puntos, en primera instancia o

€N SUS respectivos recuperatorios.

c¢) Aprobacién de todos los trabaj os préacticos 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 dea menos 6/10 puntos un Trabajo Final
10 dias antes del examen.

Ademas, €l dia del examen final deberd aprobar las siguientes dos instancias con al menos el 60% de los

puntos:

&#8729; Evaluacion escrita: preguntas comprensivas, de caracter eliminatorio. & #8729; Evaluacion oral: abarcativo, se
evaluarén conocimientos tedricos.
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X - Bibliografia Complementaria

[1] &#8729; Presentaciones de la Catedra.
[2] &#8729; Notas periodisticas de actualidad
[3] &#8729; Videos complementarios

X1 - Resumen de Objetivos

Objetivo General dela Asignatura:
&#8729; Dar a conocer |las herramientas bésicas de la administracion y gestion del sector de Alimentosy Bebidas.
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Objetivos especificos

&#8729; Capacitar a estudiante, para determinar y controlar desde un enfoque gerencial temas presupuestarios, financierosy
costos del sector, dentro de un marco moral y ético. &#38729; Dinamizar € manejo de las herramientas del marketing
enfocado através de la administracién de un servicio gastronémico.

&#8729; Dar a conocer la problemética contable y administrativa del sector gastrondmico & #8729; Conocer |0s aspectos
especificos del presupuesto de ventas

XII - Resumen del Programa

UNIDAD N° 1: PERFIL PROFESIONAL DEL ADMINISTRADOR DE AAYBB UNIDAD N° 2: PLANIFICACION Y
VENTASEN AAYBB

UNIDAD N°3: COSTOS EN GASTRONOMIA

UNIDAD N° 4: DETERMINACION DEL PRECIO EN EL PLATO

UNIDAD N°5: COMPRAS EN GASTRONOMIA

UNIDAD N°6: PRESUPUESTO DE COMPRASY VENTASEN AAYBB

X1 - Imprevistos

Ante la existencia de cualquier imprevisto se consultara al &rea correspondiente, Gestiony Organizacidn de Empresas
Turisticas Correspondiente a Dpto. de Turismo, la Comision De Carrera o Sec. Académicade laFTU, cdmo proceder con el
dictado de laasignatura pararesguardar la continuidad de clases. Pudiendo utilizar la modalidad como medio de acceso el
AulaVirtual Campus UNSL.

Como medio de comunicacion se podran utilizar: correos electrénicos, teléfono, grupo de Whatsapp, video-reuniones para €l
dictado de clases con Zoom y Google Meet, variando estos medios segiin la accesibilidad de los alumnos de acuerdo ala
conectividad con que se cuenta el dia delareunion.

X1V - Otros

Péagina 4




