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PROGRAMA DE ESTUDIOS
Resolucion N° 17/07/18-00 Acta N° 995/27/03/2017 - ANEXO 03

I - IDENTIFICACION

1. Asignatura . Alimentos y Bebidas VI
2. Semestre : Octavo
3. Horas semanales . 5 horas

3.1. Clases tedricas: 3 horas
3.2. Clases practicas: 2 horas
4. Total real de horas disponibles: 80 horas
[} Clases tedricas: 48 horas
Q Clases practicas: 32 horas

- JUSTIFICACION

En este semestre los estadiantes deben desarroliar y presentar et trabajo final de grado iniciade en Alimentos y bebidas
V, aquise aglutinan todas las competencias adquiridas a lo largo de esta asignatura,

o La eleccién del concepto del negocio, ubicacion, construceion, uso de instalaciones, {a decoracion y la distribucion de los
espacios, son puntos claves a tener en cuenia para |la elaboracion del proyecto.
Hi. - OBJETIVOS
1. Formular un plan de negocios gastrondmico hasade en el disefic de cocina presentado en el semestre anterior
2. Describir las areas funcionales del negocio
3. Elaborar el estudio financiero de inversion
4., Definiret perfil del personal requerido.
5. Establecer politicas de ventas y estrategias de marketing
. Determinar el plan de operacion y administracion conforme al tipo de negocio escegido
7. Disefiar un plano del negocio: saldn de ventas y cocina
V. - PRE - REQUISITO
Alimentos y Bebidas V.
V.- CONTENIDO
5.1. Unidades programaticas
e 51.1 Estructura del plan de negocios

51.2 Cisefo arquitectdnico y descripcidn técnica del proyecto,
51.3 Sasarrollo del ment

5.1.4 Compras, controfes

5.1.5 Estudio financiero

5.2. Desarrollo de ias unidades programaticas
5.2.1 Efapa de planeacion del negocio restaurantero
5,211 Areas funcionales basicas
5212 Direccidn general
5213 Mercadotecnia
5.21.4 Finanzas
5.2.1.5 Produccidn

\_ 52.1.6 Recursos humanos
5217 Sistema de maleriales
5.2.2 Disefo arquitectdnico y descripcién técnica
52.2.1 Localizacion y dimensién del tefreno
5222 Diseiio de [os espacios interiores del Restaurante
5223 Distribucion funcional: servicios basicos, manejo de residuos, circulacién de personal, proveedores

5224 Dispaosicién espacial
5225 Andlisis funcional
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5.2.3 Desarrollo de mend.
5.2.3.1 Desarrollo del servicio,
5.2.3.2 Criterio de comercializacian.
5233 Entrenamiento y capacitacion del personal.

5.2.4 Compras. Controles.

5241 Ventas,

5,2.4.2 Controles.

5243 Promocion.

5244 Comercializacién.
5245 Relaciones plblicas.
5,248 Mantenimiento.

5.2.5 Estudio Financiero
5251 Cuadro de inversion
5252 Financiacion: Fondo de maniobra y amortizacién de prestamos
5253 ingresos estimatives mensuales y anuales periodo de 10 afios
5254 Egresos operativos estimativos mensuales anuales periodo 10 afios
5255 Caiculo de rentahilidad

VI. - ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

VIL

1.
2,
3.

Lectura comentada.

Discusiodn.

Debate.

Técnicas grupales para Investigacion .

BLN e

MEDIOS AUXILIARES

Recursos audiovisuales
Revistas de hoteleria,
Folletos.

Vill. - EVALUACION

La evaluacion del progrese y conocimiento del estudiante se efectuara teniendo en cuenta los siguienies factores:

1. Asistencia y frabajo en clase. )

2. Aprabar todas las materias del Enfasis

3 Entregar los avances de trabajos conforme al cronograma,

4. Dos pruebas parciales.

5. Examen final oral
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