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Materia: ADMINISTRACION DE EMPRESAS
Licenciatura: GASTRONOMIA GASTRONOMICAS

Clave: P-LGA801

Modalidad: Escolarizada Cuatrimestre: 8°. Horas: 4

Que el alumno sea capaz de disefiar un manual de operaciones para una empresa gastronémica; previo analisis de la administracion y operacion de una empresa similar y

de los factores que ayudan y perjudican al funcionamiento de la misma.

OBJETIVO:

CLASE | CLASE 2 CLASE 3 CLASE 4
I.1 Definicion de empresas gastrondmicas. 1.2 Tipos de empresas gastronémicas y
UNIDAD I TP
ENCUADRE diversificacion.
EMPRESAS GASTRONOMICAS
1.2 Tipos d tronomi
I.2 Tipos de empresas gastrondémicas y Pos e’empresas gastronomicas y . . . B
S e diversificacion. 1.3 Importancia de la administracion de una 1.3 Importancia de la administracion de una
diversificacion. ) L.
empresa gastronémica. empresa gastronomica.
UNIDAD I 21 Filosofia. misién. visié |
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE [~ 0%O!a Mmision. vision, vaiores. 21 Filosofi. misén vision vl RETROALIMENTACION DE
UNA EMPRESA GASTRONOMICA 1 Triosolia, mision, vision, valores. CONTENIDO
2.2 Organigrama de una empresa 2.2 Organigrama de una empresa
EXAMEN la. UNIDAD gastronomica. gastronomica. 2.2 Organigrama de una empresa gastronémica.
2.3 Perfiles de puestos. 2.3 Perfiles de puestos. 2.4 Reclutamiento y seleccion de personal. 2.4 Reclutamiento y seleccion de personal.
UNIDAD 1l 3.1 Analisis de | isticas del RETROALIMENTACION DE
. t t
PRODUCTO 3.1 Andlisis de las caracteristicas del natists de fas caracteristicas ce
producto ofertado. CONTENIDO
producto ofertado.




3.2 Anilisis del costo de ventas del producto

3.2 Anilisis del costo de ventas del producto

3.3 Analisis de gastos fijos y variables de una

7 EXAMEN 2a. UNIDAD ofertado. ofertado. empresa gastronomica.
3.3 Andlisis de gastos fijos y variables de una
. 3.4 Andlisis de la competencia en cuanto a  |3.4 Anadlisis de la competencia en cuanto a

8 empresa gastronomica. 3.5 Costo.

producto ofertado. producto ofertado.

3.7 Balance de precios segin menu de productos
9 3.5 Costo. 3.6 Analisis de precio de venta. 3.6 Andlisis de precio de venta. ofertados.
3.7 Balance de precios segin men( de 3.8 Calcul trol del costo d 3.8 Cilcul trol del costo d
" y rl f tgd ) aCfJ’O y Zon rol ” edcos o de ) al CT.I’O y Zon rol ” edcos o de RETROALIMENTACION DE
roductos ofertados. t t
p produccion y desarrollo de estados produccion y desarrollo de estados CONTENIDO

financieros. financieros.

" EXAMEN 3a. UNIDAD 3.9 Identificacion del punto d? efquilibrio de |3.9 Identificacion del ’pu?to de equilibrio de 3.10 Tomas de decisiones.
una empresa gastronoémica. una empresa gastronomica.
UNIDAD IV
12 3.1l Control de calidad. 3.1l Control de calidad. MANUAL DEOPERACIONES 4.2 Importancia del manejo del manual de
4.1 Definicion. operaciones en una empresa gastronomica.

43D llo d I d 43D llo d I d

3| 12 o o g esarrollo de una manual de esarrollo de una manual de RETROALIMENTACION DE
. rt i . i .
mPo ancia del manejo de manl.fa ‘ e |operaciones operaciones CONTENIDO
operaciones en una empresa gastronomica.

14 EXAMEN FINAL
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|.-Conduccién Docente, manejo de Esquemas, Conceptos Basicos y Referentes Teoéricos (Pizarron)

2.-Estructuracion de Reportes de Lectura y Fichas de Trabajo; uso de Medios Audiovisuales. (Pantalla).

ACTIVIDADES 3.-Realizar Lecturas de Referencias Bibliograficas Sugeridas y Adicionales para generar Lluvia de Ideas.
EN EL AULA
4.-Propiciar Actividades de Interes dentro del Proceso de Ensefanza - Aprendizaje para generar Investigaciones.
PERMITIDAS:
5.-Vinculacion de la Materia con Casos Practicos y Reales que se puedan sustentar teoricamente.
6.- 2 Exposiciones durante el Cuatrimestre.
|. Examenes Orales.
ACTIVIDADES

2. E ici Evaluacion.
NO PERMITIDAS: xposiciones como Evaluacion

3. Improvisaciones.

CRITERIOS, PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION Y ACREDITACION.

Examen 50%

Actividades adulicas 20%

Actidades Web Escolar 20%

Trabajos 10%

Total 100%

Escala de calificacion 7-10
Minima aprobatoria 7

NOTA En la planeacion los examenes aparecen siempre en dia lunes, pero dependera de la programacion de la sub-direccion académica, y en esa semana se podran hacer

los cambios necesarios.




