1) Aprobar los Programas de las Asignaturas Gestion de Emprendimiento
Gastrondémico y Planificacion de la Oferta Gastrondmica y Analisis de Costos,
correspondientes al segundo y tercer semestre, respectivamente, del Curso

Técnico Terciario Gastronomia modalidad Binacional, que a continuacion se

detallan:
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Dentro de la propuesta correspondiente al area de gastronomia, se enmarca en
los lineamientos presentados en el documento elaborado por el Instituto Federal
Sul-rio-grandense (IFSul), “Proyecto de Curso Técnico en Cocina” y el
Reglamento de la Educacion Superior Terciaria del CETP-UTU, de “...ofrecer

una educacién tecnolégica pertinente, de calidad, en concordancia con los
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lineamientos e identidad institucional...”

Dentro del presente plan de estudios, se presenta como una oportunidad de
integracion territorial, cultural, social, educativa, ambiental y econémica.

El turismo, sector terciario de la economia, engloba un complejo grupo de
actividades econdmicas y profesionales interrelacionadas y direccionados hacia
servicios de calidad, actores capacitados y articulacion entre los diversos
protagonistas de la sociedad.

La gastronomia estd presente en todas las actividades, los servicios de
alimentacién son prestados en hoteles, restaurantes, bares, clubes, parques,
aviones, empresas que preparan buffets, catering y otros, En consecuencia, de
este conjunto de fendémenos que caracterizan el area laboral actual, el mercado
de trabajo se ve reconfigurado y tiene nuevas exigencias, no solo la valorizacion
de la formacién técnica, sino la revalorizacion de la educacién general, las
competencias comunicativas, conocimientos cientificos y socio culturales, el
razonamiento, la expresion oral y escrita, la autonomia, la iniciativa, la
cooperacion, el trabajo en equipo, la soluciéon de problemas y la toma de
decisiones, lo que le permitird adaptarse permanentemente a los constantes
cambios y nuevos requerimientos del mercado de trabajo.

La organizacion, el desarrollo y el cierre de los servicios en gastronomia,
implica planificacion, andlisis de las actividades, la creacién de proyectos. La
Tecnicatura en Gastronomia, tiene como finalidad proporcionar las
competencias necesarias para el ejercicio cualificado de la profesion y
comprender la organizacion y caracteristicas de la industria alimentaria, la
legislacion laboral aplicada, obligaciones y derechos que de ella derivan, asi
como los mecanismos que potencia el acceso al mercado laboral. En el marco

de estas necesidades se enmarcan las asignaturas Gestion de Emprendimientos



Gastrondémicos y Planificacion de Oferta Gastronomica y Analisis de Costos.
FUNDAMENTACION DE LA ASIGNATURA

Segin James Stoner “todo individuo a lo largo de su vida administra o va a ser

administrado” En todos los aspectos de su vida personal y laboral, debera
administrar. Para que esa administracion sea un factor de éxito en esos ambitos
se requeriran competencias que le permitan un accionar eficiente y eficaz.

Dada la especificidad del curso resulta de vital importancia que el alumno
conozca el proceso de costeo y la administracion de la gestion gastrondmica.
Hoy en dia en las empresas requieren de personal calificado con amplia
formacion académica e integral.

El siglo XXI, con los aportes a la identidad y a cultura de los pueblos, requiere
que los emprendimientos gastronémicos pasan a ser lugares fundamentales para
el desarrollo de un pais y su posicionamiento turistico. Los emprendimientos
hoy, deben prepararse para enfrentar los riesgos y la incertidumbre que generan
los cambios del mundo globalizado, para ello deberan ser efectivos, es decir,
lograr conjuntamente la eficiencia y la eficacia que lleven a permanecer en el
mercado, buscando su posicionamiento.

Las empresas como sistemas abiertos interactian en el medio y mantienen un
intercambio e interdependencia permanente con sus contextos, es a través de la
gestion que podran lograr la flexibilidad al administrar los diferentes recursos
que disponen, para cumplir con sus propositos y objetivos, asi como el de todos
los actores que participan en la misma.

Se debe complementar la formacién técnica-tecnoldgica especifica, con
conocimientos administrativos y de gestion que los lleven a formar
profesionales de mandos medios o empresarios que formen parte del mercado

gastronomico, en sus diferentes actividades. Esta asignatura pretende desarrollar
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conocimientos tedricos- practicos, relativos al manejo de recursos tanto
materiales como, en busca de una formacion de calidad destinada a construir en
los estudiantes, con un cimulo de competencias transversales y especificas
relacionadas con el campo profesional.

Se busca generar herramientas que permita desempeifiarse, en empresas de orden
econdémico - productivo y/o servicios, con alto sentido de la responsabilidad e
iniciativa, capacidad de mando y toma de decisiones, conocer y supervisar ética
y profesionalmente el desarrollo de las diferentes tareas que le competan.

La actitud proactiva y emprendedora es fundamental para las formacién de
dicho nivel y se pretende desarrollar herramientas y estrategias a los estudiantes
para obtener la capacidad de emprender, adaptarse a la realidad, analizar las
demandas productivas y resolver problemas concretos, acompasar los cambios
tecnolégicos, organizacionales, la flexibilidad y polivalencia de las ocupaciones,
presentes en la dindmica de las empresas y la movilidad profesional que
requiere un funcionario competente.

OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

OBJETIVOS GENERALES

Propiciar la formacion técnica profesional con fuerte énfasis en los aspectos
técnicos que permitan el desempefio en diferentes organizaciones.

Construir su propia actitud para el empleo para generar las competencias
minimas requeridas.

Desarrollar competencias cognitivas, tecnoldgicas y actitudinales.

Efectuar gestiones administrativas con calidad de servicio.

Enfrentar la obsolescencia tecnoldgica.

Asumir los cambios como un desafio constante y permanente de la realidad.



Incorporar y valorar el concepto de cliente interno como elemento importante a
nivel organizacional.

Ser capaz de observar problemas y plantear posibles soluciones en los equipos
de trabajo, con actitud proactiva para la mejora de procesos.

Dentro de sus objetivos se busca fomentar la investigacion, creatividad y
generacion de conocimiento propio, para permitirle planificar, organizar y
gestionar con responsabilidad, el emprendimiento o su lugar de trabajo con los
recursos locales. A medida que se globalizan los mercados y la economia, las
empresas, incluidas las gastrondémicas, se ven enfrentadas a escenarios cada vez
mas competitivos. El éxito dependera en gran parte de una buena y oportuna
informacion, la que serd necesaria para planificar, organizar, dirigir y controlar
y optimizar su gestion, y fundamentalmente para la toma de decisiones. Se
necesita formar alumnos flexibles y auténomos, con capacidad, seleccionar e
interpretar la informacion.

En este sentido se expresa Ikujiro Nonaka “En una economia cuya unica
certidumbre es la incertidumbre, la mejor fuente para obtener ventajas
competitivas duraderas es el conocimiento”

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Visualizar a la empresa como un sistema en el cada funcion es prioritaria en el
éxito de la misma

- Reconocer y distinguir las caracteristicas de cada funcion y su relacion con el
medio.

- Comprender la importancia de la eficiente administracion de los recursos de la
organizacion.

- Administrar y gestionar una pequefia empresa y sus requerimientos.
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CONTENIDOS PROGRAMATICOS
UNIDAD 1

Organizaciones

Concepto de organizaciones. Clasificacion de organizaciones
La empresa como organizacién. Distintos tipos. Caracteristicas diferenciales de
la empresa gastronémica
Concepto de emprendedor. Caracteristicas
Concepto de administracion
La comunicacion
Recursos
Total de horas: 8
UNIDAD 2

El proceso administrativo

Planificacion. Concepto. Proceso. Distintos tipos de planes. Cronogramas.
Organizacion. Concepto. Estructura organizacional. Tipos de estructuras.
Distribucion de tareas. Control de tiempos. Cuadro de distribuciéon de trabajo.
Manual de tareas.
Direccion. Concepto. Liderazgo. Proceso de toma de decisiones. Las decisiones
y la estructura de comunicacién. Sistema de informacion. Conflicto y
negociacion.
Control. Concepto. Tipos de control. Ciclo planeamiento-gestion-Control.
Presupuesto y control presupuestario.

Total de horas: 12
UNIDAD 3
Funciones

Produccion. Planificacion de la produccion. Controles durante la misma.



Caracteristicas. Bienes y Servicios.
Elementos de control: Analisis de los elementos. Presupuestos. Identificacion de
problemas y acciones correctivas. Evaluacion de las acciones correctivas.
Informes de produccién y ventas. Indice de productividad. Anélisis de los
elementos. Proceso de comparaciéon con el promedio del ramo, presupuestos
operativos y requerimientos propios.
Variaciones y su andlisis. Identificacion y evaluacion de problemas y acciones
correctivas.
Personal. Los recursos humanos en la organizacion gastrondmica.
Reclutamiento y seleccion. Requerimientos y pasos de la seleccion.
Contratacion. Capacitacion y desarrollo. Evaluacion de desempefio.
Remuneraciones.
Comercializacion. Elementos diferenciables. Elementos de la mezcla comercial.
Estrategias. Control de ventas. Control de comandas y facturacion. Informes de
produccién y ventas. indice de productividad.
Contabilidad: caracteristicas generales.
Finanza: Elementos basicos. Concepto de liquidez. Punto de equilibrio. Margen
de contribucion. Recursos. Flujo de caja.
Logistica: Cadena de produccion- consumidor.

Total de horas: 20
UNIDAD 4

Creacion de la Empresa.

Elementos necesarios- Estudio técnico. Factibilidad vs. Viabilidad
Planificacion estratégica. Fundamentacion. FODA. Mision y vision.

Documentacion comercial. Remuneraciones. (Célculos)
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Tributos. Tramites al inicio y al cierre de una empresa.
Total de horas: 24
Nota: Las unidades deben ser abordadas en coordinacion con los docentes de

Practica Profesional — Taller y Servicios Gastronémicos.

SUGERENCIAS METODOLOGICAS

- Lograr la transposicion del concepto de administracion y su relacion con el
mundo actual por medio del marco tedrico compartido.

- Proponer casos practicos reales como medio facilitador del aprendizaje.

- Incentivar al alumno a procesar el concepto de administracion a través de
diferentes elementos que vinculen las teorias de la administracion.

- Utilizar diferentes recursos didacticos como ser proyeccion de transparencias,
videos, cartillas y a partir de ellas generar un proceso de discusion y analisis.

- Proponer actividades que basadas en algunas teorias permitan el desarrollo de
diferentes valores como la responsabilidad, la libertad y la solidaridad,
vinculadas a la convivencia y la integracion con sus pares, por ejemplo la
discusién de un video.

- Generar y promover las competencias en valores

- Propiciar el trabajo en equipo (sinergia), con el fin de desarrollar valores tales
como respeto a la opinidon ajena, solidaridad, saber escuchar, opinar con
fundamento, etc.

- Buscar actividades que generen un papel activo del educando en el proceso de
ensefianza-aprendizaje.

- Proponer trabajos que permitan al alumno desarrollar una autonomia en el
manejo de manuales técnicos del area especifica.

- Las estrategias planificadas al comienzo de la unidad deberan ser flexibles,

para adaptarse a cada grupo de trabajo a modo de lograr un mayor nivel de



eficiencia y aprehension por parte del alumno.

- Se propondran como recurso didactico procesos de discusion y analisis a partir
de la investigacion y anélisis de temas especificos y de actualidad, buscando la
generacion de su propio proceso de aprendizaje.

PROPUESTA DE EVALUACION

La evaluacién sera continua y formativa y a su vez diagnostica, procesual y
final. Abarcard contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales y
fundamentalmente los objetivos programaticos, las competencias y la
metodologia a aplicar.

Se entiende que debera ser reflexivo-valorativa, utilizando la autoevaluacion,
tanto para evaluar aprendizajes como para el proceso de ensefianza en su
practica docente.

Las evaluaciones cualitativas permitiran la retroalimentaciéon del proceso de
enseflanza y aprendizaje.

Se realizard evaluacién inicial, la cual serd tomada como punto de partida
conceptual. Se evaluaran todas las actividades realizadas dentro y fuera del aula,
siendo reflexivas y valorativas, utilizando registros para autoevaluacién de
aprendizajes, abarcando los distintos contenidos y fundamentalmente los
objetivos programaticos, las competencias y la metodologia a aplicar.

Se realizaran dos parciales, uno a mitad del semestre y otro al final. El primero
permitird retroalimentar las acciones llevadas a cabo y la Replanificacion si
fuera necesario.

Se debera generar la suficiente informacion que permita el analisis reflexivo y el
consecuente juicio valorativo, que lleve a mejorar la calidad de educacion y a la

formacion de sujetos integrales y criticos. Es fundamental valorar el trabajo
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individual y el trabajo en equipo, como forma de generar habitos que se
reforzaran en la actividad laboral.
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