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l. - IDENTIFICACION
1. Asignatura : Alimentos y Bebidas VI
2. Semestre : Octavo
3. Horas semanales : 5 horas
3.1. Clases tedricas : 2 horas
3.2. Clases practicas : 3 horas
4. Total horas disponibles : 80 horas
1.1. Clases tedricas : 32 horas
1.2. Clases practicas : 48 horas

Il.- JUSTIFICACION

En este semestre los estudiantes deben desarrollar y presentar el trabajo final de grado iniciado en Alimentos y
bebidas V, aqui se aglutinan todas las competencias adquiridas a lo largo de esta asignatura.

La eleccion del concepto del hegocio, ubicacién, construccion, uso de instalaciones, la decoracién y la distribucién
de los espacios, son puntos claves a tener en cuenta para la elaboracion del proyecto.

lll.- OBJETIVOS

Formular un plan de negocios gastronémico basado en el disefio de cocina presentado en el semestre anterior
Describir las dreas funcionales del negocio

Elaborar el estudio financiero de inversién

Definir el perfil del personal requerido.

Establecer politicas de ventas y estrategias de marketing

Determinar el plan de operacién y administracién conforme al tipo de negocio escogido

Disefar un plano del negocio: salén de ventas y cocina
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IV.- PRE-REQUISITO

Alimentos y Bebidas V.
V.- CONTENIDO

5.1. Unidades programaticas

Estructura del plan de negocios

Disefio arquitecténico y descripcion técnica del proyecto.
Desarrollo del mend

Compras, controles

Estudio financiero
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5.2. Desarrollo de las unidades programaticas

4 1. Etapa de planeacion del negocio restaurantero
1.1. Areas funcionales bésicas

1.2. Direccion general

1.3. Mercadotecnia

1.4. Finanzas

1.5. Produccién

1.6. Recursos humanos

1.7. Sistema de materiales

2. Disefio arquitecténico y descripcion técnica
2.1. Localizacién y dimension del terreno
2.2. Disefio de los espacios interiores del Restaurante
2.3. Distribucién funcional: servicios basicos, manejo de residuos, circulacion de personal, proveedores
2.4. Disposicién espacial
2.5. Andlisis funcional
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3. Desarrollo de mend.

3.1. Desarrollo del servicio.
3.2. Criterio de comercializacién.
3.3. Entrenamiento y capacitacion del personal.

4. Compras. Controles.

4.1. Ventas,

4.2. Controles.

4.3. Promocién.

4.4, Comercializacion.
4.5. Relaciones publicas.
4.6. Mantenimiento.

5. Estudio Financiero

5.1. Cuadro de inversion

5.2. Financiacién: Fondo de manicbra y amortizacidn de prestamos

5.3. Ingresos estimativos mensuales y anuales periodo de 10 afios

5.4. Egresos operativos estimativos mensuales anuales periodo 10 afios
5.5. Calculo de rentabilidad

VI.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Lectura comentada.

Discusién.

Debate.

Técnicas grupales para Investigacién.
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VII. - MEDIOS AUXILIARES

1:
2.
3

Recursos audiovisuales
Revistas de hoteleria.
Folletos.

VIIl. - EVALUACION

Acorde a la Reglamentacién y las Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.

IX. -
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