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INTRODUCCION
BREVE HISTORIA Y EVOLUCION DE LA GASTRONOMIA. EVOLUCION DE LA COCINA.

1. INTRODUCCION A LAS EMPRESAS GASTRONOMICAS Y LA ADMINISTRACION.

LA ORGANIZACION, LA MISION Y VISION DE LA ORGANIZACION. LOS OBJETIVOS DE LA

EMPRESA. LA ORGANIZACION COMO SISTEMA. CLASIFICACION DE LAS ORGANIZACIONES. LA
ADMINISTRACION. PLANIFICACION. ORGANIZACION. DIRECCION. EL LIDER. LOS GERENTES. LOS ROLES
GERENCIALES DE HENRY MINTZBERG. COORDINACION. CONTROL.

2. SEGURIDAD ALIMENTARIA

PROTOCOLOS GASTRONOMICOS. LOS PELIGROS DE LOS ALIMENTOS. PELIGROS

FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS. LA CONTAMINACION CRUZADA. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS (ETA). BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

CRONOGRAMA DE LIMPIEZA. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE. LIMPIEZA Y

DESINFECCION

3. INTRODUCCION AL DEPARTAMENTO AABB

QUE ES EL DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. PUESTO DE TRABAJO FIJO Y MOVIL. ESQUEMAS
DE INSTALACION DE PUESTOS DE TRABAJO MOVILES. MISE EN PLACE PERMANENTE. MISE EN PLACE
OCASIONAL. FLUJO DE LOS ALIMENTOS.

SELECCION DE PROVEEDORES. COMPRAS, RECEPCION Y ALMACENAMIENTO. CONTROL DE
INVENTARIO. STOCK.

4. ORGANIZACION DE UN RESTAURANTE. DEPARTAMENTO DE COCINA.

DEFINICION Y ORIGEN TERMINO RESTAURANTE. CONCEPTO Y DESCRIPCION DEL

AREA DE COCINA. ORGANIZACION, DISENO Y ELECCION DE EQUIPAMIENTO DE UNA

COCINA. AREA DE TRABAJO. USO DE MAQUINARIAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS DE COCINA.
DIVISION DE AREAS. ORGANIGRAMA Y AREAS FUNCIONALES DE LA COCINA. TURNOS DE TRABAJO.
CONVENIO COLECTIVO DE TRABAJO.

5. ELMENU

EL MENU. CLASES DE MENU. PRECIOS DEL MENU. DISENO Y DESARROLLO DEL MENU.

ELABORACION DEL MENU Y EL SERVICIO DE ALIMENTOS. ELABORACION Y COCCION. TEMPERATURAS
FINALES DE COCCION.

6. CLASIFICACION Y ANALISIS DE COSTOS.

DEFINICION DE COSTOS. COSTO FIJO Y COSTO VARIABLE. QUE ES UNA RECETA. TIPOS

DE RECETAS. COSTO DE LAS RECETAS. COSTEO DEL MENU A PARTIR DE LAS RECETAS. DESPERDICIO.
DESECHOS. AMORTIZACION. METODOS DE EVALUACION DE

INVENTARIOS. METODO P.E.P.S, U.E.P.S, PROMEDIO PONDERADO, METODO N.I.F.O.

7. ETICA EMPRESARIAL
MORALIDAD EN EL MUNDO DE LOS NEGOCIOS. RESPONSABILIDADES DE UNA
EMPRESA. LA ETICA Y LOS NEGOCIOS. LOS DILEMAS ETICOS. LA ETICA EMPRESARIAL. UN PANORAMA
HISTORICO SOBRE LA ETICA EMPRESARIAL. RECURSOS O MEDIDAS QUE ESTIMULAN EL
COMPORTAMIENTO ETICO EN LAS ORGANIZACIONES.

8. EL CLIENTE

ATENCION AL CLIENTE. COMUNICACION CON NUESTROS CLIENTES.
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DIFERENTES TIPOS DE CLIENTES. FIDELIZACION DEL CLIENTE. NECESIDADES. PSICOLOGIA DEL
COMENSAL. EL SERVICIO. SERVUCCION. IMPORTANCIA DE LA COMUNICACION.

9. RECURSOS HUMANOS

RECURSOS HUMANOS Y LEGISLACION. LA INCIDENCIA DE LA MANO DE OBRA Y

EL REGIMEN DE PROPINA Y POLITICA SALARIAL. MARCO LEGAL. ANALISIS DE LAS CARGAS
SOCIALES. DESAFIOS DE LOS RECURSOS HUMANOS. LA CONDUCTA HUMANA EN LAS
ORGANIZACIONES. PERCEPCION, ACTITUDES Y APRENDIZAJE. EL GRUPO EN LAS
ORGANIZACIONES. LIDERAZGO Y MOTIVACION.

10. CULTURA EMPRESARIAL

DEFINICION DE LA CULTURA EN LAS ORGANIZACIONES. NIVELES BASICOS DE LA CULTURA. ORIGEN.
CULTURAS FUERTES Y DEBILES. ELEMENTOS CULTURALES.

RITOS, RITUALES, CEREMONIAS. SIMBOLOS Y METAFORAS. LENGUAJE. HISTORIAS Y MITOS.

ENTORNO FISICO. SUBCULTURAS. TIPOS DE CULTURA. CULTURA Y LIDERAZGO. CULTURA

NACIONAL. AMBIENTE. DEFINICION DE AMBIENTE.

AMBIENTE GENERAL. AMBIENTE DE TAREAS. INCERTIDUMBRE. LA ESENCIA DE LA CULTURA, MIRADAS
REFLEJADAS DE LA MARCA, VISION DEL ENTORNO. CULTURA EMPRESARIAL POST PANDEMIA.

11. MODELOS DE NEGOCIOS

TENDENCIAS DE MODELOS DE NEGOCIOS Y ESCENARIOS GASTRONOMICOS.

MARCO ACTUAL, TENDENCIAS Y NUEVOS PARADIGMAS, IMPACTOS DE LAS
TECNOLOGIAS EN LOS HABITOS DE COMPORTAMIENTOS, EL FUTURO GASTRONOMICO

12. KITCHEN LAB
GENERACION DE IDEAS INNOVADORAS

13. PLANES DE NEGOCIOS & INCUBADORAS DE EMPRESAS
FOCOS Y FACTORES CRITICOS DE EXITO, SALTOS DE CRECIMIENTOS Y
ESCALABILIDAD, ESTRATEGIAS DE CRECIMIENTO Y SUSTENTABILIDAD.

14. LA CREATIVIDAD Y EL ESPIRITU DE BIENESTAR EN LAS EMPRESAS MODELO MOTIVADOR,
ESCENARIOS POSIBLES DE CREATIVIDAD 15. LA COMUNICACION EFICIENTE Y EFICAZ DEL
FUTURO

LA TECNOLOGIA COMO HERRAMIENTA DE ACERCAMIENTO, LINEAS DE COMUNICACION LABORAL,
HOME OFFICE

16. DESARROLLO Y GESTION DE EMPRENDIMIENTOS SOSTENIBLES
EFICIENCIA ENERGETICA, MANEJO DE SUELOS SOSTENIBLES, RECICLADO Y
DESCARTE DE ALIMENTOS, RECIRCULACION DE AGUA, PROGRAMAS DE
DESARROLLO SOSTENIBLE. GASTRO ARQUITECTURA SOSTENIBLE. AGREGAR
VALOR AL ESPACIO PROBLEMATICO, NUEVOS PROTOTIPOS

TRABAJO FINAL INTEGRADOR
EVALUACION FINAL Y SELECCION DEL MODELO DE NEGOCIO



