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Departamento de Economia y Administracion

Programa Regular — Cursos Presenciales

Carrera: Licenciatura en Administracion Hotelera (Plan 2014/2015)
Afo: 2023

Curso: Gestion de Operaciones y Servicios Gastrondmicos

Profesora: Magri Harsich Gabriela

Carga horaria semanal: 5 horas (4 horas dulicas y 1 hora extra -4ulica.)
Créditos: 10

Niicleo al que pertenece: Curso de formacion especifica

Tipo de Asignatura: Tedrico préctica

Presentacion y Objetivos:

Esta materia busca introducir a las y los participantes del curso en los aspectos genéricos

de la gestion de operaciones y servicios gastrondmicos con la finalidad de:
*Entender a la gastronomia como cultura e identidad de las regiones a las que pertenecen.

*Conocer el entorno de la empresa gastrondmica, dentro y fuera del &mbito hotelero, asi

como el mercado que lo contiene.

*Adquirir conocimientos bdsicos del negocio y la empresa gastronomica, desde un
enfoque que les permita aplicarlos en el dmbito profesional, desarrollando una visién

general de la misma.

*Aprender a planificar las distintas dreas de un emprendimiento gastronémico negocio

gastrondmico, estratégica, de servicios y operativamente.

*Adquirir técnicas para la administracion y gestion de empresas gastronomicas.
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Contenidos minimos:

Introduccién al negocio de la gastronomia. La cocina, los alimentos y los vinos en
Argentina. Conceptos bdasicos del Turismo Gastrondmico. Regiones y soberania
alimentaria. El mercado, los clientes y tendencias. La competencia. Formato de negocios.
El concepto del negocio. Las estrategias de trabajo, la planificacién, previsién y control
de la empresa gastrondmica. Procesos productivos y de servicios: seleccion de
proveedores, almacenamiento, produccion y servicio de alimentos y bebidas. Atencién al
cliente. El restaurante y su estructura. La calidad en las operaciones: las BPM, BPHP y
los POES. Organizacién del menu escrito. Armado de las fichas técnicas (recetas) para
su gestion. Los equipos de trabajo, su descripcion de tareas y organizacion del trabajo.
Desarrollo de organigramas y determinacion de salarios y su costo. Tipos de servicios,
planificacién de eventos gastrondémicos. Nuevas tecnologias. Armado de presupuestos
para la implementacion del proyecto restaurante: Inversion inicial y de gestion. La
proyeccion de ventas de comidas y bebidas. Los costos por departamentos: costos de

produccidn, costos del servicio. Determinar la rentabilidad bruta y neta.

Unidades Tematicas:

Unidad 1: Caracteristicas de la Gastronomia

Introduccién al Turismo Gastrondémico y las regiones de Argentina. La cocina, los
alimentos y los vinos en cada regién. Soberania alimentaria. Cultura gastrondmica.

Gastronomia identitaria. Cocina latinoamericana y del mundo.
Unidad 2: El mercado gastronémico: alimentos, comidas y bebidas

Conceptos basicos del negocio. Evolucion y actualidad del mercado gastrondmico.
Tendencias e innovaciones culinarias. Los clientes; segmentacion y andlisis. Alimentos

saludables. Politicas Publicas.
Unidad 3: El menu. Confeccion de una carta

El menu: Principios bésicos para la planificacion estratégica. Caracteristica del menu
escrito. Tipo de ments y caracteristicas. Formato de negocios. La competencia: directa e

indirecta. Receta estdndar. Ficha técnica. Principios bésicos en la confeccion de una carta.
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Unidad 4: Estructura del restaurante y la calidad

Las éreas de trabajo y necesidades por drea. El flujo de alimentos: del productor hasta el
consumidor. La calidad: BPM, BPHP y POES. Ubicacién y disefio de la estructura fisica
del emprendimiento. Equipamientos, necesidades y caracteristicas. Presupuesto de

inversion.
Unidad 5: El personal hacia un objetivo colectivo

Liderazgo y motivacion. Trabajo en equipo. Organizacion del trabajo y descripcion de los

puestos de trabajo. Org%irggggaapgpﬁ)&gés)p@& I35 competencias laborales. Los salarios y
la participacion de los g%ﬁ%ﬁ)asm i‘éocdfp%%%gcr?gny 48 Tgrs]if)téar%igﬂas. Seguridad laboral.

Unidad 6: Servicios gastronémicos

Tipos de servicios. Armado de mesa y protocolo gastronémico. Nuevas tendencias en
servicios. Planificacion y armado del evento gastronémico. Servicios mediante sistemas

de gestion.
Unidad 7: Gestion y analisis econémico de un restaurante

Proyeccion de ventas de comidas y bebidas. Estacionalidad. Estrategia de precios de
ventas. Calculo de los costos de produccion: % costo de alimentos. Calculo de los costos
de personal: % Costo MO. Determinar costos fijos y variables. Armado e interpretacién

del prepuesto econdmico. Rentabilidad bruta, neta y equilibrio.

Bibliografia Obligatoria:
Unidad 1: Caracteristicas de la Gastronomia

*Bacigalupo, Maria Julia; Damon Pichat, Pablo F. (2014): Planificacién Gastrondmica,

Capitulo 1, “La gastronomia argentina”, pp 17-41 Universidad Virtual de Quilmes

*Dos Santos, C. N. (2007). Somos los que comemos: identidad cultural y hdbitos

alimenticios. Estudios y perspectivas en turismo, 16(2), 234-242.
*Ginocchio Balcazar, L (2012) Pequeiia agricultura y gastronomia. Edit. APEGA Lima

http://www.apega.pe/descargas/contenido/62 apega cocina peruana.pdf
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*Montanari, A. y Staniscia, B. (2009). El turismo gastronémico como herramienta de
reequilibrio regional. En Estudios de planificacién europea. 17 (10), (p.1463-1483).
https://doi.org/10.1080/09654310903141656

*Material provisto por la docente sobre Gastronomia y Territorio.

Unidad 2: El mercado gastronémico: alimentos, comidas y bebidas

*Feijoo, J.L. (2018), Alimentos y Bebidas, su gerenciamiento en hoteles y restaurantes.

Cap 1, pg 29-46. Ugerman, Buenos Aires.

*Ojugo, C (2006) Capitulo 1: Generalidades de la industria y su gestién. Control de Costos

en Restauracion. Ites -Paraninfo. Espaia.
*INTA 2022

https://inta.gob.ar/noticias/registro-pupa-y-los-circuitos-cortos-de-

comercializacion#:~:text=Esta%?20acci%C3%B3n%?20se%20desarrolla%?20a,inspeccion

adas%20peri%C3%B3dicamente %20por%20el %20Municipio.

e Material Provisto por la docente

Unidad 3: El meni. Confeccion de una carta

*Bacigalupo, Maria Julia; Damon Pichat, Pablo F. (2014): Planificaciéon Gastrondmica,
Capitulo 3, “Estructura de restaurante”, pp 65-96 y 99-140 Universidad Virtual de

Quilmes

* Feijoo, J.L. (2018), Alimentos y Bebidas, su gerenciamiento en hoteles y restaurantes.

Cap 4, pg 345-350. Ugerman, Buenos Aires.

Gallego, JF (2009) Capitulo 12: La identidad corporativa. Disefio y contenido de cartas y
menus. Gestion de Alimentos y Bebidas para Hoteles, Bares y Restaurantes. ITES

Paraninfo. Madrid.
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Unidad 4: Estructura del restaurante y la seguridad alimenticia

*Armendariz Sanz, J (2005) Capitulo 3: Conceptos bdsicos de la organizacién de la
produccién y Capitulo 4: Gestion de Almacén, Economato y Bodega. Procesos de Cocina.

Thomson Paraninfo. Madrid.
*Koppmann, M; Degrossi, M.C; Furman, R (2015): Cazabacterias en la cocina, ED. Siglo
* FAO. 2017. Manual de para Manipuladores de Alimentos

Feijoo, J.L. (2018), Alimentos y Bebidas, su gerenciamiento en hoteles y restaurantes.

Cap 3, pg 178-236. Ugerman, Buenos Aires.

https://www.fao.org/3/17321s/17321s.pdf

Unidad 5: El personal hacia un objetivo colectivo

*Bacigalupo, Maria Julia; Damon Pichat, Pablo F. (2014): Planificacion Gastrondmica,

Capitulo 4, “El personal del restaurante”, pp 145-160 Universidad Virtual de Quilmes

Feijoo, J.L. (2018), Alimentos y Bebidas, su gerenciamiento en hoteles y restaurantes.

Cap 1, pg 51-68. Ugerman, Buenos Aires.

Kusmin, O. (2021) La Rentabilidad Gastronémica. Nace, crece y se mantiene en las

cocinas. Cap 4, pg. 71-77. Ugerman, Buenos Aires.

Unidad 6: Servicios gastronémicos

*Bacigalupo, Marfa Julia; Damon Pichat, Pablo F. (2014): Planificacién Gastronémica,
Capitulo 5, “Planeamiento econdmico y financiero”, pp 169-205 Universidad Virtual de

Quilmes

Elaboracion del vino y como servirlo https://turismodevino.com/saber-de-

vino/elaboracion-de-vino/

*Gallego, J (2010) Capitulo I: Mise-en-place del restaurante: Partes de la misma, Capitulo
III: Operaciones Previas al servicio y Capitulo IV: Formas de servir Manual Practico

de Restaurante. Paraninfo. Madrid.
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Kusmin, O. (2021) La Rentabilidad Gastronémica. Nace, crece y se mantiene en las

cocinas. Cap 6 y 7. Ugerman, Buenos Aires.

Unidad 7: Gestion de Analisis econdmico de un restaurante

*Gallego, JF (2009) Capitulo5: Gestion econdmica en la restauracion. Gestién de

Alimentos y Bebidas para Hoteles, Bares y Restaurantes. ITES Paraninfo. Madrid.

Feijoo, J.L. (2018), Alimentos y Bebidas, su gerenciamiento en hoteles y restaurantes.

Cap 4, pg 301-322. Ugerman, Buenos Aires.

Kusmin, O. (2021) La Rentabilidad Gastronémica. Nace, crece y se mantiene en las

cocinas. Cap 3, pg. 27-37. Ugerman, Buenos Aires.

*Material provisto por la docente.

Modalidad de dictado: Clases tedrico -précticas, trabajos de campo y la realizacién de

un Trabajo Préctico Final.

Actividades extra-aulicas obligatorias:

Las y los participantes realizardn diferentes trabajos de reconocimiento en el campo a fin
de aplicar los contenidos tedricos ensefiado -aprendidos en las clases y en acuerdo a la
situacién del momento. El objetivo de la mencionada actividad es que las y los
participantes consigan identificar en situaciones reales las mencionadas y planteadas en

el aula y el material de lectura.

Evaluacion:

La misma, se regird segiin Resolucién CS 201/18 del Régimen de estudios de la UNQ,
bajo las siguientes condiciones: Requerird una asistencia no inferior al 75 % en las clases
presenciales previstas para la asignatura, y a) la obtencion de un promedio minimo de 7

puntos en las instancias parciales de evaluacion y de un minimo de 6 puntos en cada una
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de ellas 6, b) la obtencién de un minimo de 4 puntos en cada instancia parcial de
evaluacion y examen integrador, el que serd obligatorio en estos casos. Este examen se
tomara dentro de los plazos del curso. Los alumnos que obtuvieron un minimo de 4 puntos
en cada una de las instancias parciales de evaluacién y no hubieran aprobado el examen
integrador mencionado en el Inc. b) o hubieran estado ausentes en el mismo, deberdn
rendir un nuevo examen integrador que se administrard en un lapso que no superard el
cierre de actas del siguiente cuatrimestre. El Departamento respectivo designard a un
profesor del drea, quien integrard con el profesor a cargo del curso, la mesa evaluadora
de este nuevo examen integrador. Se garantizard que los alumnos tengan al menos una

instancia parcial de recuperacion.

Meg. Gahriela Magri Harsich
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