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1. PRESENTACION

IHAZ DE TU NEGOCIO
EL EXITO DE TU VIDA!

i siempre has tenido una idea de negocio pero no sabes por
‘ donde comenzar, o si ya tienes uno pero quieres aprender a administrarlo
mejor, el curso online de Emprendimiento y Gestion de Gastrondmica
’"“""ﬁ . Internacional es exactamente lo que estabas buscando. Con la educacion de
i clase mundial que nos caracteriza, te acompafaremos desde el inicio de

la generacion de tu idea de negocio hasta la creacion de un modelo de

calidad para tu establecimiento de alimentos y bebidas.
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2. OBJETIVOS

Emprendimiento y gestion es un curso 100%
online de 12 semanas (3 meses) de duracion en el
cual aprenderas:

Conceptos basicos del entorno
empresarial para emprender tu establecimiento
de alimentos y bebidas.

Seleccionar la mejor ubicacion del negocio.

Requerimientos de espacio, elementos de
seguridad y proteccion civil necesarios en
cualquier establecimiento.

La distribucidon de una cocina y su estructura
operativa.

Planeacion estratégica de recursos
humanos y materiales, obteniendo el maximo
aprovechamiento de ambos.

Implementacidon de procesos clave en el area
de recursos humanos para realizar una gestion
de personal efectiva.

Diseflar menus y detectar la aceptacion de los
productos por parte de los clientes.

Herramientas que te ayudaran a cimentar
firmemente tu negocio: analisis de mercado,
plan de mercadotecnia y modelos de calidad.


https://www.youtube.com/watch?v=XAV1Z3gq-38&feature=youtu.be
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3. TEMARIO

SEMANA

MODULO 1

CONSTRUYENDO
LOS CIMIENTOS

MODULO 4

RECLUTAMIENTO
Y SELECCION DE
PERSONAL

SEMANA

MODULO 2

DISTRIBUCION
DE COCINAS AYB

MODULO 5

ELABORACION
DE MENUS

SEMANA SEMANA
MODULO 3
ESTRUCTURA INTEGRADORA 1
DE UNA
EMPRESA DE
AYB
MODULO 6
UBICACION Y INTEGRADORA 2
REQUERIMIENTOS DEL
ESTABLECIMIENTO
INTEGRADORA
FINAL


https://www.youtube.com/watch?v=qNDnwWK8H0U&feature=youtu.be

MODULO 1

ON RUY ND O

MODULO 3
ESTRUCTURA DE
UNA EMPRESA DE
AYB

SEMANA 3

Relevancia de la administracion
en empresas de AyB
El riesgo es alto, pero el sector

es bueno
El proceso administrativo
Planeacion MODULO 2
Mision DISTRIBUCION
Caracteristicas de una buena DE COCINAS
mision Y'\'4:]
¢Para qué sirve tener una buena
mision?
Vision
Obijetivos
La encuesta inicial del
emprendedor

TEMAS

3.1. AyB - Un negocio que exige
talentos diversos

3.2. Poniendo orden en el equipo -
Organigrama

3.3. c.Tengo que tener un
organigrama? ¢Para qué?

3.4. Excepciones temporales

3.5. Relaciones de “linea punteada”

3.6. Observaciones generales sobre
las estructuras de las empresas

3.7. Estructura genérica de una
empresa de AyB ‘

3.8. Descripcion de puestos,
funciones y competencias

3.9. Cargas de trabajo

INTEGRADORA 1

TEMAS

2.1. Tres areas y tres formas de
crecer

2.2. Estructura operativa

2.3. Distribucion de cocinas

2.4. Modelos de distribucion de
cocina

2.5. Requisitos de equipo

2.6. Seguridad en la cocina

En esta practica consolidaras
los conocimientos y habilidades
adquiridas en los primeros 3 modulos
de estudio. Para ello analizards un
caso practico, donde recuperards tus
conocimientos sobre el disefo de la
mision y vision de un establecimiento
de AyB, organizacion y distribucion del
area de cocina y estructura operativa.
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MODULO 4
RECLUTAMIENTO
Y SELECCION DE

PERSONAL

MODULO 6
UBICACION Y
REQUERIMIENTOS
DEL ESTABLECI-

MIENTO

OB . .

TEMAS

4.1. Seleccion

4.2. Contratacion

4.3. Entrenamiento inicial o rampa

4.4, Desarrollo de carrera

4.5. Fin del contrato

4.6. Compensacion

4.7. Proyeccion de gastos de mano
de obra

TEMAS

6.1. Seleccion de la ubicacion del
negocio.

6.2. Requerimientos legales

6.3. Ubicacion y competencia

6.4. Valor comercial

6.5. Requerimientos de espacio del
Nnegocio

6.6. Requerimientos de seguridad y
proteccion civil

MODULO 5 '
ELABORACION
DE MENUS

SEMANA 2

INTEGRADORA 2

TEMAS

5.1. Términos basicos

5.2. Costo, calidad, variedad y tiempo

5.3. Ganando variedad

5.4. Esquemas del menu segun el tipo
de menu

5.5. Mire siempre “el gran dibujo”

5.6. Elementos del menu

5.7. Elaboracion de un menu o una
carta

5.8. Reingenieria de menus

En esta practica calculardas la
rentabilidad de un negocio mediante la
elaboracion de un Estado de Pérdidas
y  Ganancias. Para ello deberas
recuperar tus conocimientos sobre
tres elementos cruciales dentro de
cualquier establecimiento de AyB: su
mano de obra, el costo de los bienes
producidos y sus costos fijos.



TEMAS TEMAS
7.1. Analisis de mercado 8.1. Plan de Marketing
7.2. Necesidades y deseos 8.2. Ventas

7.3. Técnicas comunes de
investigacion de mercados
7.4. Las tres C’s : Compania, Cliente
MODULO 7 y Competencia. MODULO 8
ANALISIS DE 7.5. Entendiendo a la competencia PLAN DE
MERCADO 7.6. Midiendo nuestra compania MUY 13T

8.3. Ventas like for like
8.4. Indicadores de mercadotecnia

SEMANA 2

TEMAS En esta ultima practica integradora
9.1. Controles de calidad deberas recuperar tus conocimientos
9.2. Sistemas de control de calidad sobre analisis e investigacion de
mercado, elaboracion de planes

PRACTICA de mercadotecnia, indicadores de

MODULO 9
MODELOS
DE CALIDAD

mercadotecnia y modelos de calidad.

SEMANA 3
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ANTONIO TOLEDO

EMPRENDIMIENTO Y GESTION

El Maestro Antonio Toledo ha dedicado mas
de una década a administrar servicios de
alimentos y bebidas. Ademas de actualizarse
constantemente en temas como calidad en
servicio al cliente, estrategias competitivas hacia
la excelencia restaurantera, calidad y liderazgo
en el servicio de alimentos; es egresado de la
Maestria en Administracion de Negocios impartida
por la Universidad Tecnoldgica de México. Se ha
desempefado como gerente, coordinador de
alimentacion integral vy jefe de area en diversas
empresas. Mas tarde descubrid su pasion por
la docencia, incorpordndose a la UNITEC como
profesor titular de las asignaturas: Administracion
de servicios de alimentos, legislacion e higiene de
alimentos y direccion de empresas de alimentos.
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Conoce a los expertos que escribieron y disefaron los materiales educativos, videos y recetarios del curso.

ALEJANDRO PELAEZ

EMPRENDIMIENTO Y GESTION

Alejandro Peldez es MBA (Master of Business
Administration) de Northwestern University
(Kellogg School of Management), una de las
universidades mas prestigiosas del mundo, vy
también es Ingeniero Electrénico de la Pontificia
Universidad Javeriana de Bogotd (Colombia).
A lo largo de sus 21 afos de carrera profesional,
ocupo diversos cargos en las dreas de Tecnologia,
Entrenamiento, Desarrollo de Negocios y Gerencia
de grandes multinacionales como Intel y Motorola,
y también se desemped como Profesor de
Catedra de la Universidad Javeriana de Bogota
y de la Universidad Tecnoldgica de Pereira.
Actualmente, Alejandro es el Director General
de Gastrondmica Internacional, donde pone
en practica sus tres pasiones: la educacion, la
tecnologia y los negocios.
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