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1- PROGRAMA DE CATEDRA
a. FUNDAMENTACION

Segun la estructura curricular general, el médulo “Gestidén de la Restauracion se ubica
en el segundo nivel que centra su interés en las competencias bdsicas necesarias
para la intervencion en empresas de servicios. En él se hace hincapié en el desarrollo
de habilidades de operacién y gestidn de diferentes clases de empresas turisticas.

En esta asignatura en particular, la gestion de la restauracion tendra como eje central
conocer los procedimientos operativos y de gestion en el ambito de la gastronomia.
Debido a los cambios en el estilo de vida actual el sector de la restauracion se ha
modificado: hay mayor consumo de comida fuera de casa, mas turismo y ocio
gastrondmico. Por ende, resulta imperativa la profesionalizacion del sector.

La catedra tiene como meta el logro de las competencias necesarias para que el
alumno pueda visualizar la empresa de la restauracion de una manera sistémica y
contingente, a fin de poder desenvolverse con solvencia en un mercado dinamico y
sujeto a numerosas variables. Dichas capacidades deben ser suficientes no solo para
obtener mercado, sino también para mantenerse en él. Para ello, el alumno requerira
conocimiento de los servicios, conocimiento y aplicacién de herramientas de gestion,
ademas de actitud proactiva y de innovacidon permanente, teniendo como base de

este sistema al cliente.

b. OBIJETIVOS
- Desarrollar habilidades para la gestion de empresas gastronémicas

- Reconocer procedimientos operativos en el ambito de la gastronomia
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- Aplicar herramientas de gestidn e innovacién en la gastronomia

c. CONTENIDOS MINIMOS SEGUN PLAN DE ESTUDIOS
Desarrollo de habilidades de operacién y gestién de diferentes clases de

empresas turisticas con el fin de reconocer los procedimientos operativos y de

gestidn en el dmbito de la gastronomia.

2- CONTENIDOS ( PROGRAMA ANALITICO ORGANIZADO EN EJES CONCEPTURALES O
TEMATICOS)

UNIDAD 1: CONCEPTOS PRINCIPALES Y MARCO REGULATORIO DE LAS EMPRESAS
GASTRONOMICAS

Evolucion de la gastronomia. Conceptos, caracteristicas.
Las motivaciones de los comensales para salir a comer

El turismo gastrondmico: una apuesta tematica emergente
Nociones de Gastronomia Argentina e internacional

Rutas alimentarias nacionales

El entorno de las empresas gastrondmicas

Tipos y clasificacion de restaurantes

LI R D R B B |

Conceptos asociados a la gestion de Alimentos y Bebidas: Areas funcionales; personal;

funciones

4

Convenio Colectivo de Trabajo UTHGRA/FEHGRA

4

Reglamentacion — marco legal: Cédigo alimentario; Reglamentacién Provincial

@ Organismos que nuclean la actividad gastronémica
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UNIDAD 2: PAUTAS DE INSTALACION PARA UN LOCAL GASTRONOMICO

< Micro localizacién del local: oportunidad de mercado

4

Estudio de factibilidad
< Disefio y proyecto de la empresa de restauracion: Ambientacion del local; equipamiento

gastrondmico; pautas para el confort del cliente

4

Figuras de estructura del negocio: Propiedad exclusiva — Sociedad — Franquicia. Ventajas y
Desventajas

La innovacién en los procesos de produccidn y servicio de restauracién

Gastronomia experiencial

La tecnologia en la gestidon de empresas gastrondmicas.

La accesibilidad en los establecimientos gastrondmicos

$ ¢ ¢ & 8

Puesta en marcha del emprendimiento: nombre — alta legal —licencias y permisos —

seguros

UNIDAD 3: GESTION OPERATIVA GASTRONOMICA

Desarrollo del menu y la carta

Compras: estrategia de compras, proveedores, contrato
El almacén

Control bromatoldgico

Higiene y manipulacién de alimentos y bebidas

Mise en place del restaurante: partes de la misma

Montaje de mesas: decoracidon; montaje; supervisién

$ 4 ¢ 4 4

Tipos y caracteristicas de servicios ofrecidos
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*  Aspectos generales de la rentabilidad de un restaurante: objetivos de la determinaciéon de
costos; clasificacion de los costos; costos ocultos, otro tipo de costos; fijacidon de precios en
gastronomia.

@ Planificacidn del menld como herramienta de venta: menu; carta; disefio y contenido de la
carta.

@ Bares: servicios, productos, utensilios

4

Métodos de valoracion de inventarios: FIFO — LIFO — por promedios

@ Gestidn del talento: descripcidn de cargos, seleccidn, contratacidn, capacitacion, manuales
y procedimientos, estimulos, evaluacién de desempefio, salario, comunicacién

*  Estrategias de Marketing

UNIDAD 4: EL DISENO DEL SERVICIO GASTRONOMICO

4

Fijacién de procedimientos y estandares

4

Puntos criticos de control del restaurante: indicadores de control como herramienta de
analisis de resultados

Programa de testeo de funcionamiento de los servicios

Manejo de quejas en la restauracion

Gestion de calidad en empresas gastrondmicas

El arte del servicio

¢ 4 ¢ & 8

Medicidn de los resultados: satisfaccidon del cliente; satisfacciéon del personal; satisfaccion
de la comunidad ( responsabilidad social); otros

3- BIBLIOGRAFIA BASICA
Cooper, Brian; Floody, Brian; McNeill, Gina (2002) Cémo iniciar y administrar un

restaurant — Editorial Grupo Norma - Argentina

Gallego, Jesus Felipe (2002) Gestion de Alimentos y Bebidas para hoteles, Bares y
Restaurantes- Editorial Paraninfo- Madrid

Gazzera, Lombardo, Vogel, Quadrini, Marenzana, Molina, Falguemberg (2010) Las

Empresas Turisticas y su Administracion -Ed. Educo- UNC-Neuquén
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IRAM-SECTUR 42800 — Norma Argentina Sistema Gestién de la Calidad y Gestidn
Ambiental
Lombardo, Lorenna (2009) Gestion de la Restauracion-Coleccion Crestomatias-Ed.

Educo UNC- Neuquén

4- BIBLIOGRAFIA DE CONSULTA
Sebess, P (2005) "El Restaurante" Claves para proyectar y administrar locales de

comidas. Mausi Sebees. Escuela de Cocina.
Cadigo Alimentario Argentino

Convenio Colectivo de Trabajo UTHGRA/FEHGRA
Plan CocinAR

Alimentos y cocinas regionales de América

5- PROPUESTA METODOLOGICA

Se prevén diferentes estrategias didacticas a los efectos de poder adquirir las capacidades que se
plantean en la asignatura, conjuntamente con propuestas de enseifanza y aprendizaje que lleven
a la resolucidn de posibles situaciones que pueden plantearse en el campo laboral.
Para esto te proponemos combinar distintas técnicas como:

» Metodologia de taller para el desarrollo de contenidos conceptuales y para que aprendas
técnicas y procedimientos.
Producciones grupales y/o individuales
Salidas de campo
Visita de expertos
Estudios de Casos/ Resolucion de problemas/Analisis articulos de actualidad

Técnica de juego de roles para crear posibles situaciones de la realidad.

vV V V V VYV VY

Exposiciones tedricas mediadas por la tecnologia.
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Para el logro de las competencias mencionadas resulta imprescindible la lectura del material
bibliografico obligatorio propuesto por la catedra, sin restricciéon alguna de anexar otro que el
alumno considere enriquecedor para su formacion profesional. Es importante que el alumno
pueda concurrir a clases previa lectura de material necesario para poder llevar a cabo
intervenciones beneficiosas para su aprendizaje, ya que desarrolla también la capacidad de
discurso con la practica de debate.

Esta catedra lleva adelante un proceso de evaluacion continuo.

La nota final de la asignatura surge en funcion de todas las competencias desarrolladas a través

del proceso de aprendizaje.

6- CONDICIONES DE ACREDITACION
a. ALUMNOS REGULARES
> 80 % asistencia, aprobacién y presentacidn de las diferentes actividades propuestas por el

equipo de cdatedra: actividades aulicas; trabajos Practicos; Informes salidas de campo;
actividades mediadas por la tecnologia.

» Cumplir con los plazos de entrega de cada una de las actividades propuestas en el punto
anterior. El alumno sabra con anticipacion fechas de entrega; fechas de recuperatorio de
las actividades que asi lo requieran, como asi también los requerimientos de formalidad
requeridas para dichas entregas.

» Aprobacion de dos examenes parciales con nota igual a 6 (seis).

» Se realizard sélo un recuperatorio, donde los alumnos tendran la posibilidad de recuperar
el PRIMER EXAMEN PARCIAL que comprende los contenidos las Unidades 1 y 2 o el
SEGUNDO EXAMEN PARCIAL comprendiendo los contenidos de las Unidades 3y 4 - 6
AMBOS PARCIALES, con una nota igual o mayor a 6 (seis)
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b. ALUMNOS PROMOCIONALES

» 100 % asistencia, aprobacion y presentacion de las diferentes actividades propuestas por
el equipo de catedra: actividades 3ulicas; trabajos Practicos; actividades mediadas por la
tecnologia.

» Cumplir con los plazos de entrega de cada una de las actividades propuestas en el punto
anterior. El alumno sabra con anticipacién fechas de entrega; fechas de recuperatorio de
las actividades que asi lo requieran, como asi también los requerimientos de formalidad
requeridas para dichas entregas.

» Aprobacion de dos exdmenes parciales con nota igual a 8(ocho), no promediables.

c. ALUMNOS LIBRES
En caso de desaprobar la asignatura, se podra rendir la misma en caracter de
alumno libre. Para esta situacién el alumno debera rendir un examen escrito. Si

este resulta aprobado, se pasa a la instancia oral.

7- CRONOGRAMA TENTATIVO

a. FECHAS TENTATIVAS DE EVALUACIONES PREVISTAS
Primer Parcial: 1 de octubre
Segundo Parcial: 19 de noviembre
Recuperatorio Integrador: 01 de diciembre

8- DISTRIBUCION HORARIA

a. DIAS, HORARIO Y AULA DE CURSADO
Martes: 14 a 17 hs.
Jueves: 14 a 16 hs.
CANTIDAD DE HORAS SEMANALES DEDICADAS A CLASES TEORICAS
2 horas semanales

b. CANTIDAD DE HORAS SEMANALES DEDICADAS A CLASES PRACTICAS
3 horas.
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DIAS, HORARIO Y LUGAR DE ATENCION DE ALUMNOS DE CADA INTEGRANTE DE

CATEDRA
Lorenna Lombardo: lunes de 14.00 a 15.00 horas

FIRMA ENCARGADO/A DE CATEDRA: FIRMA DIRECTOR/A DE DEPARTAMENTO:




