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I) Propositos dela unidad curricular

La unidad curricular tiene como propdsito brindar a los estudiantes conocimientos y
herramientas para la gestion eficiente y eficaz en € ambito gastronémico, combinando
aspectos técnicos, tecnologicos y administrativos. Se busca desarrollar competencias en
administracion, costeo y optimizacion de recursos, fomentando una vision emprendedora y
proactiva que permita adaptarse a los cambios del mercado y la globalizacion. Ademas, se
promueve €l liderazgo, latoma de decisiones estratégicas y la ética profesional, preparando a
los estudiantes para desempefiarse en empresas gastronOmicas con responsabilidad,
innovacion y capacidad de resolucion de problemas, contribuyendo asi a desarrollo del sector
y su impacto en laeconomiay e turismo.

I1) Resultados de aprendizaje

Planifica la administracion en establecimientos gastrondmicos mediante estrategias que
permiten optimizar los recursos y e funcionamiento del establecimiento para asegurar la

sostenibilidad y competitividad en el mercado.

Analiza los costos en restauracion comercial para tomar decisiones responsables sobre |os

recursos y garantizar larentabilidad del establecimiento.
Estructura propuestas innovadoras para € desarrollo de la oferta gastrondmica considerando
aspectos de viabilidad econdémica para procurar que se encuentre alineada con las tendencias

del mercado.

[11) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. ADMINISTRACION ESTRATEGICA EN GASTRONOMIA
2. COSTOSEN RESTAURACION COMERCIAL
3. DESARROLLO DE LA OFERTA GASTRONOMICA

V) Desglose analitico de los saber es estructur antes

1. Administracion estratégica en gastronomia
1.1.  Visién Sistémica del Negocio Gastrondémico
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1.1.1. Visiony mision dentro de un proyecto gastronémico.
1.1.2.  Estructuray organizacién del negocio gastronémico.
1.2.  Planificacién Gastronémica
1.2.1.  Conceptuaizacion y aplicacion de la administracion de restaurantes y
servicios de alimentacion.
1.2.2. Planificacion presupuestaria en el ambito gastronémico.
1.2.2.1. Presupuesto en un Negocio Gastronomico.
1.2.2.2.  Concepto y particularidades del presupuesto en un negocio
gastronomico.
1.2.2.3. Identificaciony gestion de costos fijosy variables en un
restaurante.
1.2.2.4. Desarrollo de presupuestos. ventas, produccion, compras.
1.2.25. herramientas tecnol 6gicas para la gestion presupuestaria en
gastronomia.

1.2.2.6. Supervision dd presupuesto y andlisis de desviaciones.

2. Costos en Restauracion Comercial
2.1.  Determinacion de Estdndares en la Cocina Profesional
2.1.1. Creacion derecetas estandar y evaluacion del rendimiento de
ingredientes.
2.1.2. Estimacion del costo de una porcion servida segun estandares.
2.1.3. Cdculo del costo por plato y por cliente servido.
2.1.4. Aplicacion de herramientas de costeo especificas para bebidas y
utensilios.
2.1.5. Cdculo de costo rea deinsumos gastrondémicos.
2.2.  Costeo delaMano de Obra
2.2.1. Componentes del costo de lamano de obra en establecimientos
gastronémicos.
2.2.2.  Factores queinfluyen en el desempefio del persona y estrategias para
optimizar la productividad.
2.3. Costeo ddl Servicioy del Local
23.1. Gastosfijos asociados al establecimiento gastronémico: alquiler,

servicios, mobiliario y utensilios.
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2.3.2.  Evaluacion del impacto de los costos indirectos en larentabilidad del

negocio.

3. Desarrollo delaoferta gastronomica
3.1.  Elaboracién de planes de menu en diferentes escal as temporales. diarias,
mensuales y anuales.
3.1.1. Establecimiento de precios de venta con base en distintos métodos de
analisis (subjetivo, margen de contribucion, ratios operativos).
3.1.2. Evaluacion del menu en términos de rentabilidad y popularidad de los
platos.
3.2.  Compras, Recepcion y Almacenamiento
3.21. Gestion de compras en € sector gastrondmico: seleccion de
proveedores y determinacion de calidad y cantidad de insumos.
3.2.2.  Procedimientos paralarecepcion de productos y control de calidad.
3.2.3. Planificaciény control del stock

3.24. Gestion de inventarios mediante métodos de ordenamiento de salidas.

V) Orientaciones pedagogicas

La unidad curricular de Administracion se desarrolla de forma semipresencial, con un
encuentro presencial mensual en el centro educativo, un encuentro virtual sincrénico mensual
que debera quedar grabado y disponible en la plataforma educativa, y clases asincronicas
destinadas a la realizacion de actividades formativas y evauativas con retroalimentacion.
Todas las actividades deberan quedar registradas en la plataforma educativa y disponible para

|a consulta del estudiante durante el curso.

Se sugiere € disefio de actividades de aprendizaje creativas, orientadas a la resolucién de
casos 0 problemas comunes en el ambito administrativo, tales como la gestion de recursos, €l
disefio organizacional, la planificacion estratégica y la toma de decisiones. Los contenidos
deben estar fundamentados, promoviendo € uso de herramientas digitales de gestion y
consideraciones socioculturales que inciden en la administracion de organizaciones.
Asimismo, se deberdn contemplar los intereses individuales y colectivos que faciliten el
aprendizaje y permitan evidenciar € desarrollo de competencias en € area.
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La evauacion serd continua y formativa, basada en criterios claros que deberan ser
comunicados a estudiante desde € inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar
instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotgjo y guias de observacion, gue permitan
una valoracion objetiva y precisa del progreso del estudiante. Ademas, se fomentara la

realizacion de actividades integradoras que conecten |os diferentes modul os de administracion

con otras unidades curriculares del semestre, propiciando una formacién integral y aplicada.

El docente debera facilitar, a través de la plataforma educativa, los materiales de estudio,
recursos educativos y bibliografia correspondiente en tiempo y forma, permitiendo que €l
estudiante autogestione su aprendizaje y consulte los materiales cada vez que o requiera.
Asimismo, se registraran en la plataforma las rubricas u otros instrumentos de evaluacion
previo a la realizacion de las actividades, asi como la retroalimentaciéon correspondiente a
cada una de ellas. La metodologia empleada debera propiciar la aplicacion de conocimientos
en contextos reales, fortaleciendo la capacidad de andlisis, toma de decisiones y liderazgo en

el ambito administrativo.
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