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ALUMNOS LIBRES

OBJETIVOS:

Lograr que el alumno interprete y desarrolle las distintas técnicas de administracién de empresas

-gastrondmicas en todas sus modalidades., Como asf también entender el negocio gastronémico desde una
perspectiva gerencial. Al terminar el ciclo lectivo de esta asignatura, el alumno estard capacitado para
desarrollar, y planificar las distintas dreas directivas de un negocio gastronémico Como asi también, que
este capacitado para desenvolverse operativamente en empresas hoteleras.

PROGRAMA

Unidad N°1: Introduccién al Emprendimiento
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Escenario macroecondémico de la gastronomia
Tipologias de emprendimiento. Tipos de inversién
Disponibilidad de capitales

Regiones. Zonas y los argumentos competitivos
Estudio de las dreas fundamentales del negocio

Unidad N°2: Mercadotecnia
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Objetivos generales y especificos del emprendimiento a corto, mediano y largo plazo.
Estrategias: generales y funcionales. La calidad como estrategia diferenciadora.
Estudio del mercado gastronémico

Segmentos, perfiles, competencia directa e indirecta.

Disefio del producto: El mend

Estrategia de posicionamiento: Andlisis y decisiones

Diseflo de los precios de venta: Ventas y su planificacién.

Disefio de la plaza; Ubicacion de las mesas y rotacién

Estrategia de Marketing. Planificacién de la campaiia publicitaria

Promocion, publicidad y merchandising aplicados al negocio gastronémico.

Unidad N°3: Recursos Humanos
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Estructura formal de la empresa (organigrama)
Planificacién de la Unidad de Negocios
Reclutamiento y seleccién de personal.

Perfiles.

Induccidrn.

Adaptacion del personal a la cultura de fa empresa.
El trabajo en equipo.



» Capacitacién continua
» Liderazgo, Motivacion e Incentivos, distintos tipos.

Unidad N°4: Produccién

Disefio de la estructura fisica del emprendimiento. Disefio de espacios.
Participacidn relativa para una mayor eficiencia

[nstalaciones apropiadas. Equipamientos y Herramientas necesarias. Ventajas y
Desventajas.

Compras, recepcién y almacenamiento. Planificacién. Documentacidn

Politica de proveedores. Forma de seleccién. Plazos de pagos. Pedidos y entregas.
Preparacién y elaboracion del producto

Estandarizacién de la receta y costeo de los productos

Desperdicios, merma y vida util
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Unidad N°5: Aspectos Econémicos y Financieros

Presupuesto econdmico y financiero
Herramientas contables, Amortizaciones
Proyeccidn de ventas

Rentabilidad.

Créditos otorgados, prestamos. Ampliaciones.
Recupero del Capital invertido,
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FORMA DE EVALUACION:

Los alumnos libres, deberdn seleccionar un establecimiento gastronémico y realizar un trabajo préactico
analizando todos los puntos del programa. En el examen libre constard de una evaluacidn oral sobre los
puntos del programa en base a la bibliografia obligatoria y sobre el trabajo prictico realizado.

BIBLIOGRAFIA OBLIGATORIA

Administracion de Restaurante, Felipe Gallego, Ed. Paraninfo.
Administracién de servicios de alimentos, Charles E. Eshbach
El Hotelero, Mauricio Bermudez, Ed. Universidad de la Sabana.
El Restaurante como Empresa, Carlos Duron Garcfa, Ed. Trillas.
Food & Beverage Management, Davis & Lockwood

Apuntes del Profesor

Los alumnos que se presenten como libres deberdn contactar a la Direccién de la carrera con tiempo
suficiente para el asesoramiento con respecto al trabajo que deben presentar.



