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PROGRAMA DE : GESTION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS
Cddigo: 909

1. Contenidos Minimos del Plan de Estudios, sequn ResHCSUCC y
ResME

Identificacion y utilizacion de las herramientas administrativas, contables,
financieras e informaticas para la gestion de una empresa gastronémica.
Planificacion y aplicacion de estrategias para una gestion exitosa. Practica
profesional. Conocer los modelos de estudio de costos y estrategias

administrativas para obtener informacion necesaria para latoma de decisiones.

2. El marco dereferenciay e esguema del programa

-Esquema: Todos los temas considerados en el programa se encuentran relacionados entre
si. De hecho € desarrollo de cada unidad depende de la fijacion e internalizacion de cada
concepto, partiendo de la base que € conocimiento de las materias correlativas permite dar
base solida para la continuacion del andlisis de cada capitulo de estudio.
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GESTION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

—

1-LA EMPRESA
COMO SISTEMA

2- NECESIDADES
Y SERVICIOS

ABIERTO EN EL
SECTOR SERVICIOS

3-COSTOS CONCEPTOS

\ 4

4-DETERMINACION
DE PRECIOS

/

5-DECISIONES

Y

6-7-8-9-GESTION DE LOS
COMPONENTES DEL

\

<

COSTO

Y

10-11-12- NUEVOS

LOCALESY SERVICIOS
MARKETING EN
GASTRONOMIA

-Correlatividades: Administracién, Contabilidad |, Informatica Aplicada

-Objetivo del Programa:

e Adquirir los conocimientos necesarios para € mango y comprension de las
variables administrativasy su incidencia paralatoma de decisiones.
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e Comprender el concepto de costo, su clasificacion y aplicacion practica.
e Conocer y aplicar el manegjo de inventariosy stock

e Determinar costo de producto, precio de ventay punto de equilibrio parala correcta
gestion econdmica de la empresa.

e Tomar decisiones en funcién a una moderna estrategia acorde al mercado actual.

e Elaborar diferente tipos de presupuestos para la correcta planificacion de la
empresa, su posterior andlisisy correccion de las desviaciones.

e Andizary evauar las diferentes aternativas de inversion.

-Prerrequisitos. Conocimientos béasicos de matematica, contabilidad y administracion de
recursos econoémicos escasos.

-Justificacion de Temas. Se entiende que los temas indicados en € programa propuesto
son los béasicos necesarios para €l profesional en Hoteleriay Turismo que se especialice en
empresas gastrondmicas, interpretando como necesaria la incorporacion de moderna
tecnologia parael andlisis de larealidad econémica actual .

-Conocimientos y comportamientos esperados. Que el alumno sepa desenvolverse en €
area de la empresa gastrondmica con solvencia y con los conocimientos necesarios para
Ilevar adelante el emprendimiento por si 0 delegando funciones en terceros profesionales de
su eleccion.

-Conocimientos requeridos por asignaturas posteriores. Los conceptos basicos de
gestion sobre costos, registraciones y toma de decisiones.

3.Unidades didacticas

UNIDAD 1: CONCEPTOS BASICOS DE LA GESTION DE EMPRESAS DE
SERVICIOS.

El entorno actual y lagestion de empresas. La empresa como sistema abierto. La gestion
de empresas de servicios. El sector gastrondmico colectivo. El mercado de la
alimentacion. Larestauracion comercial. Larestauracion social. Trabajo Préctico.
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UNIDAD 2: LA GESTION DE LAS ACTIVIDADES Y EL DISENO DEL
PRODUCTO.

Estudio de las necesidades, percepciones y expectativas de los clientes. Definicion del
producto. Lagestion delaactividad. Lacompetencia. Ladiferenciacion y la disminucion
de costos. Trabgo Practico

UNIDAD 3: CONCEPTOSBASICOSDE COSTOS.
El concepto y la naturaleza del costo. Distincidn entre costo econdmico y costo contable.
Distincion entre costo y gasto. Clasificacion de los costos. Trabajo Préctico.

UNIDAD 4: CALCULO DE COSTOS
Método costo directo. Célculo costo variable directo. Fijacion del precio de venta
Determinacion del punto de equilibrio. Trabajo Préctico.

UNIDAD 5: COSTOSPARA LA TOMA DE DESICIONES
Informacion contable en la toma de decisiones. Identificacion y evaluacion de
informacion relevante. Problemas vinculados con la identificacion de los costos.
Fijacion de precios — Distintas opciones. Costo de oportunidad. Trabajo Préctico.

UNIDAD 6: OPERACIONESY LOGISTICA
Manejo de las materias primas. Distribucion por sectores. Gestion de mangjo. Compras de
materias primas. Optimizacion de costos. Trabgjo Practico.

UNIDAD 7: GESTION DE RECURSOSHUMANOS.

Perfil del profesional de empresas gastrondmicas. Competencias. Especializacion,
polivalencias y multihabilidades.

Politica de personal. Disefio de operaciones. Sistemas de incentivos. Gestion de las
relaciones. Fuentes de diferenciacion del servicio a partir de politicas de personal.
Optimizacion de costos en el rubro recursos humanos. Trabajo Préctico

UNIDAD 8: TECNOLOGIA E INFRAESTRUCTURA EN EMPRESAS
GASTRONOMICAS.

Gestion de compra de maquinarias y tecnologia aplicadas. Ahorro de costos a través de la
actividad de compras. Disefio y eleccion de la tecnologia necesaria. Uso de sistemas
informaticos. Distribucidn en planta de los factores productivos. Mantenimiento e higiene
delosrecursos. Trabgo Practico.
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Costos indirectos. Punto muerto. Presupuestos. Margen de contribucion de las ventas
en empresas gastronémicas. Trabgo Practico.

UNIDAD 10: NUEVOSNEGOCIOSEN LASEMPRESAS GASTRONOMICAS.

Lasfranquicias en lagastronomia. Los restaurantes teméticos. Lagestién econdmicade “All
inclusive’. Planificacion de ofertas. Trabgjo Practico.

UNIDAD 11: LOCALESY SERVICIOS GASTRONOMICOS,
Locales e instalaciones basicas. Normas. Superficies. Division de espacios. Decoracion.
Ambiente. El servicio en la gastronomia. Recepcién del cliente. La factura. Trabajo

Préactico.

UNIDAD 12: MARKETING APLICADO A LA GESTION GASTRONOMICA.
El nuevo marketing para la gastronomia. Comunicacion. El precio en la empresa de

servicios gastronomicos.

cliente. Trabgo Préctico.

4. Esquema temporal del dictado de contenidos, evaluacionesy otras
actividades de cétedra

Relacion calidad-precio-servicio. La gestion de relacion con el

Contenidos-Evaluaciones
- Actividades

SEMANAS

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
23
24
25
26
27
29
30

Unidad N°1

1/4- Concepto Basico de gestion
de Emp. Entorno actual.

8/4- Sector Gastronémico
mercado- Trab. Practico 1.

Unidad N°2

15/4- Actividades y disefio del
producto

22/4- Trabajo Préctico unidad 2.

29/04- Disminucion de costos-
Exposicion de t Practicos.

Unidad N° 3

6/5- Conceptos bésicos de
costos

Unidad N° 4

13/5- Célculos de costos

20/5- Determinacion del punto de
equilibrio.

217/5- Trabajos Précticos

Unidad N° 5
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3/6- Costos y Toma de
decisiones. Repaso Gral. Parcial.

3/6- Clases de Revision -

10/06/2008- Primer
Examen Parcial

17/6- Entrega de Notas

Unidad N° 6

17/6- Gestion de Mat. Primas

24/6- Trabajo Practico Unidad 5
y6

Unidad N°7

1/7- Gestion de Recursos
Humanos. M. de Obra

29/7- Politicas de personal

5/8- Trabajo Prctico Unidad 7.

Unidad 8: - |-

12/8- Gestion de Compras de
maquinarias.

19/8- Trabajo Préctico Unidad 8 -

26/8- Exposicion oral de T.
Précticos por alumnos

Unidad 9:.

2/9- C.I.F. - Presupuestos

Unidad 10:

9/9- Nuevos negocios

16/9- Trabajo Practico Unidad 10

Unidad 11: - -

23/9- Locales y Servicios
gastrondémicos

30/9-Trabajos Practicos Unidad -
11

30/9- Clases de Revision -

7/10- Segundo Examen X
Parcial

14/10 -Entrega de Notas.
Revision de Examenes.

14/10 -Marketing de -
Gastronomia

21/10- Examen
Recuperatorio

28/10- Firma de Actas-

Entrega notas. Repaso Gral.
Trabajo Practico Unidad 12.
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5. Evaluaciéon y promocion: Para considerar un examen aprobado
debera obtener como minimo sesenta (60) puntos sobre un total de cien (100).
Para poder rendir e examen final & alumno debera tener aprobado los dos
examenes parciales con un sesenta por ciento cada uno. Para la nota final se
consderara la participacion del alumno en clase como asi también los trabgos
précticos que se den durante €l dictado de lamateria.-

6. Bibliografia

Obligatoria:

“EMPRESAS DE RESTAURACION ALIMENTARIA” Un Sistema de
Gestion Global. Mariadel Mar Araluce Letamendia

“GESTION DE ALIMENTOSY BEBIDAS PARA HOTELES, BARES Y
RESTAURANTES’. JesUs Felipe Gallego. Ed. Paraninfo.

“COSTEO DEL MENU EN GASTRONOMIA”. Andlisisy Gestion. Norma
lacomucci y Alberto Royén. Ed. Osmar Buyaitti.

Accesoria

“EL ARTE DEL PRECIQ". Rafi Mohammed. Gestion del Conocimiento.
De. Empresa Activa.

7. Actividad del Cuerpo docente de la catedra

Apellido Nombres
Profesor Titular: SOMADOSSI SILVANA RAQUEL
Profesor Asociado:
Profesor Adjunto: ROSSI PABLO

Jefe de Trabajos Précticos:

Ayudante Diplomado:

Auxiliar Alumno Ad-honorem

Reuniones de Catedr a.
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En forma periddica semanal se realizaran encuentros pautadosy constantesy
continuos intercambios de ideas y opiniones para €l logro de |os objetivos trazados.
Dias martes de cada semana del afio lectivo.
Resumen del estado del arte de la especialidad.
La Industria Gastronomica por € hecho de estar construida para satisfacer las necesidadesy
expectativas de un sector de clientes, es en cierta medida una productora de servicios
orientados hacia la sociedad; por este smple hecho se adquiere de inmediato una
responsabilidad social delaindustria

Actividades cientifico técnicas en curso y planeadas durante el periodo.
Contactos con empresas del medio de formareal alos fines de tener la experiencia concreta
con lasituaciéon delaindustria. Visitas aempresas del medio en actividad.

Firma del Profesor a Cargo:

Aclaracion de Firma:

Fecha:




