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ORIETIVOS:

Lograr gque el alumno conozea el entorno de Ta empresa gastrondmico, dentro v fuera del dmbito
hotelero. Con estos conceptos aprenda a desarrollar téenicas para la administracion de empresas
gastronomicas en todas sus formatos, y asi entender el negocio v la empresa. Que también desarrolle
una vision gerencial. Al terminar el ciclo lective de esta asignatura, el alumno estard capacitado para
planificar las distintas dreas  del negocio, sea este una unidad dentro de la empresa hotelera, asi
coma el negocio independiente, -



PROGRAMA DE ESTUDIO - ALUMNOS REGULARES

Modulo N°L: Bl Mercado Gastronomico

& Evohicion de fa gastronomia en la Argenting

7 hitroduccion al escenario macroecondmico gastrondniico.

» Audlisis del mercado de los consumidores. Regiones vy zonas de
consumidores.. Tipo de consumidores. Consumidores Latinos, EU y USA.
Bases de segmentacion para la determinacion de clientes.

AP - Bjercitacion: Disefiar un encaesta pura determinar el tipo de clientes objetive,
respecto of fipo de negocio elegido. '

“Lectura obligatoria:
Bacigalupo, Maria Julia — Bl mercado gastrondmico - (en centro de fotocopiado)

Modulo N"2:  El concepio del negocio  gastronomico.  Consideraciones
estratégicas '

El menu estratégico, como ¢je del negocio: Bl rol def ment)

.
& Bl mend como heramienta de gestion: ingenieria de men, planeamiento,
aperaciones, administracién y comunicacion. '
#  Elmentiy el tipo de negocio, Caracteristicas del negocio.
» Competencia directa ¢ indirecta. .
S Grupoes gastronomicos, asociativismo y estrategia de marcas, Franquicias.
# Tipologiss de  emprendimicnto. Negocio de commedity  vs, Negocio de

especialidades, Estrategias: generales v funcionales. La calidad como estrategia de
valor agregado.

Planificacion de Ia Unidad de Negocios. Otros planes: marketing, venlas,
produccion. ' : :

TP- Elaborar un menii acorde al tipo de cliente ebjetivo — Proponer platos de
comidas p explicar el porque de los platos elegidos — Exposicidn oral grupal,

Lectura obligatoria: * Como iniciar y Administrar un Restaurante”, Cap. 1,2,3 v 4 -
Azulay G, Bacigalupo, ME Picton, MJT “ Bl mercado, el ment y la gestion
rastronomica” Bd, Chefine 1998

Azulay Gy Bacigalupo, MJ; Picton, M.T * El mercado, el ment y la planificacion” Ed.
Chefine 1998 ' '



Modulo N°3: Planeamiento v diséiio de las estructuras gastronomicas

# Ubicacion, locacion. Accesibilidad.

» Estructura Immdi de la empresa.  Sistema Restaurante vs. Catering. Fstilos de

. \iki(} _

e Oh]c!.i\fors' de Ta investigacion vy el desarrollo de nuevos platos; estralegia de-
produccion. '

» Las recetast POE, importancia, funciones v formatos. Determinacion de las
necesidades para fa produccion. :

» Diseiio de fa estructura fisica del emprendimiento, Disefio de planta. Participacion
refativa para una mayor cﬁ(‘if:ncin' Servicio, Produccion y Compras

F o Instalacienes dpropiadas. Equipamientos y Herraimientas inecesarias,

Plaza de venta: ubicacion de las plazas v rotacion, Hercamientas necesarias.

Produceion: equipamientos necesarios. Inversion necesaria.

.

AP - En funcién del meni desarvrollado, determinar necesidades de equipamienio y
Mherramientas, para una posterior valuacion de inversién inicial Dibujar un planta
de wn vestauraste. Ubicar el equipamiento necesario dentro de la planta, '

Lectura obligatoria: * Como iniciar y Administrar un Restaurante”, Cap.5,6,7 v 8
Azulay G Bacigalupo, MI; Picton, M.T “ El mercado, el wment y la planificacion” Fd.
Chefine 1998

Modulo N°4.:. (xcmucmndo las operaciones

Planificacion de la operaciones: cocina, compras v saldn

.
# Lbmeni eserito: tipos de ment, psicologia del ment, letras, colores, formas,
. Disefio de los precios de venta: Venlas y su planificacion.

#  Las recetas estandarizada: Costo de alimentos: caleulos ¢ interpretacion . Los costos

de alimenlos como estrategia de gestion, Formularios para la estandarizacion. La
receta escrita y el patrimonio del negocio. Desperdicios, merma y vida dtil,
» Flujo de Jos alimentos: Compras, recepeion y almacenamicnto: Plagificacion. _
Documentacion: inventario, control de desperdicios, orden de compra, equipamientos
o hecesarios. :
#  Politica de proveedores. Forma de seleccion. Plazos de pagos. Pedidos y entregas,
# Los recursos humanos: Determinacion del personal necesario, cantidad v calidad.
Costo de Mano de Obra fija y variable. Reclutamiento y seleccion de personal.
Perliles. . Cuitura organizacional. Trabajo en equipo. Capacitacion. Servicio.
Liderazgo, Motivacion ¢ Incentivos, distintos tipos. '
# Costos operacjonales: locdcion, canon, mantenimiento, reposicion de herramientas.
#o P l’"(_u']']ocic’_n‘u publicidad y merchandising apiicados al negocio gastrondmico.

TP = De los plm‘m de menii d(fwnm!imlm armar wn et ejecutivo, con los costos de
alimentos desavrollado — Determinar lo cantidad de personal cocing  neceserio ¥ osus
costos. Hutrega individual con nota de cone epin,

Lectura obligatoria:; * Como tniciar y Administrar un Restaurante®, Cap. 9,10, 11y 12
Azulay Gy Bacigalupo, MI; Picton, M.T “ El mercado, el ment v la planificacion” Fd,
Chefine 1998

Azalay G; Bacigalupo, MI; Picton, M.T * El mereado, el menti y los precios de venta”
Ed. Chetine 1998 :



Manitoreando la satisfaccion del cliente. Disefio de capon para la toma de datos,
Determindeion de indices para las operaciones: Interpretacion,
Revetas: Porcentaje de-costo de los alimentos, referentes y control de desperdicios.
Dreterminacién de Jas recetas'y los tiempos de elaboracion, respecto al valor agregado
y i percepeion de valor,

#  Analisis de los mix de ventas, cantidades vendidas y margenes de contribucion.

S i‘n?m:(t_i()llCS de ventas,

ro Presupuesto econdmico y financiero.

o~ histemas inibrrz;z’wlims;‘ para la toma de datos

»\' TS wr

I ])cff)fmmm los indices de gestion pam interpretar la situacién de la empiesd. Y
elabaorair un diagnostico para entregarle af propietario.

Lectura-obligatoria; -~
S0 y2—

“Bacigalupo, Maris Julia — Ingenieria de Mentr— Texto sin editar — Afio 2004

Como iniciar y Administrai un Restaurante”, Cép. 3.4,

METODOLOGIA DE ENSENANZA:

Exposicicnes teéricas del programa por parte del profesor, complementadas con trangparencias,
videos, y asesoraniento sobre los trabajos practicos a desarroliarse durante la cursada por el alumno,
en caracter nlvwlgaliw de la asignatura. Busqueda de informacion en hfhlmya[m en la biblioteca
investigaciones de mercado,

RJ Y ALUAC!ON

. 75% de asistencia a clase

2. Aprobacion de dos instancias de evaluacion oral con nota no inferior a 4 {cuatro) pnnms

3. Aprobacion de otros trabajos practicos determinados pos la catedra que constituyen una nota
coneeplual; que sera utifizada por el profesor para el ajuste de la nota final,

Elalumno debera realizar un trabajo general donde consten tos trabajos practicos realizados durante la
cursada, en formato de proyecto para la apertura de un negocio gastronomico. Este proyecto serd

d cvaiuﬂdo en dos instancias: una preentrega con defensa oral individual en la mitad de la corsada y ol
conio entrega final individual, evaluada con el mismo formato. El pmmui io de estas dos evafuaciones y
su.exposicion oral conformaran la nota {inal.

' B.l BLIOGRAFIA OBLIGATORIA:

Brian -Cooper, Brian Floody, Gina Me. Neill “Como iniciar v

- administrar un restaurante”, , ED. NORMA 2002

“Azulay G; Bacigalupo, MI; Picton, M.T * El mercado, el menii v la planificacion” Bd.
Chefine 1 99 g -

Azulay Gi Bacigalupo, MI: Picton: M.T “ El mercado, el ment y los precios de venta”
Fd. Chefine 1998
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BIBLIOGRAFIA DE CONSULTA:

Administracion de alimentos y bebidas, Jack Ninemeier, Instituto educacional
“de Ta Asociacion AmericanA de Hoteles v Moleles, 1990

o

Administracion de Restaurante, Felipe Gallego, Ed. Paraninfo.
El Hotelero, Mauricio Bermuidez, Ed. Universidad de la Sabana.
El Restadrante como Empresa, Carlos Duron Garefa, Bd, Tritlas.

Food & Beverage Management, Ed. Davis & Lockwood, 1994




