DIPLOMADO EN

EMPRENDIMIENTO Y GESTION
GASTRONOMICA




iICONVIERTETE EN UN EMPRENDEDOR EXITOSO!

Si tu objetivo es iniciar tu propio negocio o fortalecer el que ya tienes, el Diplomado en Emprendimiento y
Gestion Gastrondmica es tu mejor opcion. El programa de estudios estd conformado por 2 cursos:

||I~i\
QZ DIPLOMADO EN
EMPRENDIMIENTO EMPRENDIMIENTO Y GESTIO'N

»
Y GESTION 2 GASTRONOMICA

Al finalizar tus estudios contaras con una formacion integral sobre el mundo de los negocios gastrondmicos,
dominaras los conceptos clave y herramientas necesarias para emprender tu propio establecimiento de

Alimentos y Bebidas,
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1.1. PRESENTACION

IHAZ DE TU NEGOCIO
EL EXITO DE TU VIDA!

\ i siempre has tenido una idea de negocio pero no sabes por
‘ 1' donde comenzar, o si ya tienes uno pero quieres aprender a administrarlo
"“ mejor, el _curso online de Emprendimiento y Gestiéon de Gastron.émnca
Internacional es exactamente lo que estabas buscando. Con la educacion de
L clase mundial que nos caracteriza, te acompafnaremos 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.




1.2. OBJETIVOS

OBJETIVOS

[}

. RESTAURANT.

| open]

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.

Implementaciéon 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 ayudardan a cimentar
firmemente tu negocio: analisis de mercado,
plan de mercadotecnia y modelos de calidad.



1.3. TEMARIO

MODULO 1 MODULO 2 MODULO 3

CONSTRUYENDO DISTRIBUCION ESTRUCTURA
LOS CIMIENTOS DE COCINAS AYB DE UNA
EMPRESA DE
AYB

PRACTICA

CASO PRACTICO:
EL CAFE DEL
TURISTA
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MODULO 4 MODULO 5 MODULO 6

RECLUTAMIENTO ELABORACION UBICACION Y
Y SELECCION DE DE MENUS REQUERIMIENTOS DEL
PERSONAL ESTABLECIMIENTO

PRACTICA

CASO PRACTICO:
LAS LETRAS
LOCAS

PRACTICA

MODULO 7 MODULO 8 MODULO 9

ANALISIS DE PLAN DE MODELOS DE

MERCADO MERCADOTECNIA CALIDAD
ENSAYO

INTEGRADOR
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MODULO 1

CONSTRUYENDO
LOS CIMIENTOS

MODULO 3
ESTRUCTURA DE

UNA EMPRESA D

EMPRENDIMIENTO Y GESTION GASTRONOMICA 1

TEMAS

1.1
1.2.

1.3.
1.4.
1.5.
1.6.

1.7.
1.8.

1.9.
1.10.

Relevancia de la administracion
en empresas de AyB

El riesgo es alto, pero el sector
es bueno

El proceso administrativo
Planeacion

Mision

Caracteristicas de una buena
mision

¢Para qué sirve tener una buena
mision?

Vision

Objetivos

La encuesta inicial del
emprendedor

MODULO 2
DISTRIBUCION

DE COCINAS
AYB

TEMAS

3.1

3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.

3.9.

AyB - Un negocio que exige
talentos diversos

Poniendo orden en el equipo -
Organigrama

¢Tengo que tener un
organigrama? ¢Para qué?
Excepciones temporales
Relaciones de “linea punteada”
Observaciones generales sobre
las estructuras de las empresas
Estructura genérica de una
empresa de AyB

Descripcion de puestos,
funciones y competencias
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 recuperarads 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.



MODULO 4
RECLUTAMIENTO

Y SELECCION DE
PERSONAL

MODULO 6
UBICACION Y

REQUERIMIENTOS DEL;
ESTABLECIMIENTO

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
negocio

6.6. Requerimientos de seguridad y
proteccion civil

EMPRENDIMIENTO Y GESTION GASTRONOMICA 2

MODULO 5

ELABORACION
DE MENUS

PRACTICA

CASO PRACTICO:
LAS LETRAS
LOCAS

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 calcularas la
rentabilidad de un negocio mediante la
elaboracion de un Estado de Pérdidas
vy 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.



EMPRENDIMIENTO Y GESTION GASTRONOMICA 2

TEMAS TEMAS
7.1. Analisis de mercado 8.1. Las 4 p’s del marketing
7.2. Necesidades y deseos 8.2. STP - Segmentacion, targeting y

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 MERCAPOTECNIA

posicionamiento
8.3. Creando una propuesta de valor
8.4. Plan de marketing

TEMAS En esta ultima practica integradora
9.1. El costo de la mala calidad consolidaras los conocimientos vy
9.2. Repetibilidad habilidades adquiridas durante todo

el curso. Para ello elaborardas un
5 ensayo, donde aplicards conceptos y
PRACTICA herramientas claves necesarias para
cimentar firmemente tu negocio.

9.3. Replicabilidad
9.4. La variacion es el enemigo de
MODULO 9 la calidad
MODELOS 9.5. Definir bien el problema
DE CALIDAD 9.6. Problemas que perdonan vs. ENSAYO
oportunidades Unicas R
9.7. Calidad suficiente y retornos
decrecientes
9.8. Cambio incremental y cambio
radical
9.9. Puntos comunes sobre el
manejo de la calidad
9.10. Sistemas de control de calidad
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7.2.1. PRESENTACION

iHAZ DE LA ADMINISTRACION
EL PILAR MAS FIRME DE TU NEGOCIO!

Si siempre has deseado administrar un establecimiento de Alimentos
y Bebidas, el curso online de Emprendimiento y Gestion 2 de
Gastrondmica Internacional es exactamente lo que estabas buscando.
Con la educacion de clase mundial que nos caracteriza, adquirirds
los conocimientos y habilidades necesarias para tomar desiciones
encaminadas a incrementar tus ganancias, llevando a cabo estrategias

para el control fisico y administrativo de tu negocio.

L



2.2. OBJETIVOS

>

OBJETIVOS

Emprendimiento y Gestion Gastrondmica 2 es un
curso 100% online en el que aprenderas:

»

La importancia de la contabilidad en la toma de
decisiones en los negocios relacionados con los
alimentos y bebidas.

Distinguir las caracteristicas de un estado de
resultados y analizar cada uno de los elementos
que lo integran.

Identificar los elementos que integran un estado
de posicidon financiera.

Distinguir cada uno de los elementos que integran
el proceso de compra en un establecimiento de
Alimentos y Bebidas.

Como ordenar un almacén de alimentos y bebidas
para optimizar sus recursos y obtener mayores
ganancias.

Métodos que permiten el control fisico y
administrativo de un inventario dentro de una
entidad econdmica de alimentos y bebidas.

2



2.2. OBJETIVOS

>

OBJETIVOS

Calcular el costeo de recetas estandar y sub-
recetas para disefar una planeacion que permita
la compra deinsumosy lareducciéon de la merma.

Fijar precios a los productos conforme a los
lineamientos establecidos para la estandarizacion
de recetas.

Todos los aspectos relacionados con los
conceptos de salario, prestaciones, jornadas de
trabajo y obligaciones del patron.

Como determinar el costo y gastos indirectos
de cualquier establecimiento de alimentos vy
bebidas.

L



2.3. TEMARIO
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MODULO 1

INTRODUCCION A LA |RPSEEEISS
GESTION FINANCIERA
EN NEGOCIOS

AYB

MODULO 4

COMPRAS Y
RECEPCION DE
MERCANCIAS

MODULO 7

CONCEPTOS DE
ESTANDARIZACION Y,
COSTEO DE
RECETAS

MODULO 2

ESTADO DE
RESULTADOS

MODULO 5

ALMACEN DE
INSUMOS

MODULO 8

FIJACION PRECIOS

BASADOS EN EL COSTO
Y ESTANDARIZACION

RECETAS

MODULO 3

ESTADO DE
POSICION
FINANCIERA

MODULO 6

CONTROLES
DE LOS
INVENTARIOS

MODULO 9

INTEGRACION MANO
DE OBRA Y COSTOS
INDIRECTOS A LA
RECETA EST.

PRACTICA
INTEGRADORA 1

CASO PRACTICO:
RESTAURANTE
“SABORES
ANDINOS”

PRACTICA
INTEGRADORA 2

CASO PRACTICO:
MI NEGOCIO

PRACTICA

INTEGRADORA
FINAL

CASO PRACTICO:
MIS
UTILIDADES

4



MODULO 1
INTRODUCCION A
LA GESTION

FINANCIERA EN
NEGOCIOS
AYB

MODULO 3
ESTADO DE

POSICION
FINANCIERA

EMPRENDIMIENTO Y GESTION GASTRONOMICA 2

TEMAS

1.1

Historia de la contaduria: las
finanzas como herramientas de
gestion

1.2. Clasificacion de la contaduria
y definicion de contabilidad
financiera, fiscal y administrativa .

1.3. Importancia de la contabilidad E[\;'Cr)ADIL;t)ODZE
y las finanzas en la operacion y RESULTADOS
control de los negocios

1.4. Clasificacion de los
establecimientos de alimentos
y bebidas como entidades
economicas.

1.5. Fundamento legal de la
contabilidad de acuerdo al pais

1.6. Reglas y normas que regulan la
informacion financiera

1.7. Introduccion a los estados
financieros

1.8. Usuarios de los reportes
financieros.

TEMAS

3.1. Formas de elaboracion

3.2. Conceptos
3.4. Clasificacion y estructura
3.5. Ejemplo practico

PRACTICA
INTEGRADORA 1

TEMAS

2.1. Diferentes nombres del estado
de resultados

2.2. Formas de elaboracion

2.3. Elementos del estado de
resultados

2.4. Contenido

2.5. Ejemplos practicos

e EEEE— ]
CASO PRACTICO:
RESTAURANTE
“SABORES
ANDINOS”

En esta primera practica integradora
consolidards los conocimientos vy
habilidades adquiridas durante los
primeros 3 modulos de estudio. Para
ello elaboraras un estado de resultado
integral y un estado de posicion
financiera de un restaurante.

15



MODULO 4
COMPRAS Y

RECEPCION DE
MERCANCIAS

TEMAS

4.1. Generalidades de la compra de
insumMmos

4.2. Tabla de especificaciones de
compra o ficha técnica

4.3. Generalidades en la recepcion
de insumos

4.4. Ejemplos practicos

Controles fisicos
Controles administrativos
Controles financieros -
contables

Ejemplos practicos

EMPRENDIMIENTO Y GESTION GASTRONOMICA 2

MODUI:O )
ALMACEN DE

INSUMOS

PRACTICA
INTEGRADORA 2

CASO PRACTICO:
MI NEGOCIO

TEMAS

5.1. Generalidades

5.2. Tipos de almacenes

5.3. Requisitos para controlar la
calidad

5.4. Tablas de rendimientos

5.5. Costos de almacenaje

5.6. Ejemplos practicos

En esta practica integradora deberas
elaborar un catalogo de proveedores,
una tabla de especificaciones de
comprasy rendimientos. Compararas
cotizaciones y ademas realizaras
una valuacion de inventario para el
negocio de Alimentos y Bebidas que
estas planeando u operando.

16



MODULO 7
CONCEPTOS DE
ESTANDARIZACION

Y COSTEO DE
RECETAS

MODULO 9
INTEGRACION DE LA
MANO DE OBRA Y

COSTOS INDIRECTOS
A LA RECETA
ESTANDAR

TEMAS

7.1. Receta
7.2. Receta de produccion
7.3. Receta estdndar

TEMAS

9.1. Sueldos y salarios

9.2. Jornadas de trabajo

9.3. Descansos

9.4. Prestaciones y obligaciones
del patréon

9.5. Costos y gastos indirectos

MODULO 8
FIJACION DE
PRECIOS BASADOS

EN EL COSTO Y
ESTANDARIZACION
DE RECETAS

PRACTICA
INTEGRADORA
FINAL

CASO PRACTICO:
MIS
UTILIDADES

TEMAS

8.1. Fijacion de precios basados en
el costo y estandarizaciéon de
recetas

8.2. Politicas de precio

En esta ultima practica integradora
consolidaras los conocimientos vy
habilidades adquiridas durante todo
el curso. Para ellos retomaras lo
aprendido sobre costeo de recetas y
fijacion de precios en el menu.

17
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NUESTROS EXPERTOS

Conoce a los expertos que escribieron y disefaron los materiales educativos, videos y recetarios del curso.

CARLOS CASTRO

DOCENTE
EMPRENDIMIENTO Y GESTION
GASTRONOMICA

(O |
El Doctor Carlos Eduardo es Licenciado y Maestro en
Mercadotecnia y Doctor en Educacion. Tiene mas de
11 anos de experiencia en el ambito educativo tanto en
México como en Latinoamérica impartiendo clases y en
la gestion administrativa de esta rama. Actualmente, se
desempefia como gerente nacional de Mercadotecnia
y alianzas estratégicas de Editorial Santillana México
donde anteriormente fungié como gerente nacional
de operaciones académicas y consultor pedagdgico.

EDUARDO MERCADO

CONTRIBUIDOR
EMPRENDIMIENTO Y GESTION
GASTRONOMICA

il

Eduardo Alfonso Mercado Pefla es licenciado
en Contaduria y maestro en Administracién de
Organizaciones por la Universidad Nacional Auténoma
de México. Actualmente se encuentra cursando el
doctorado en Competitividad y Productividad en
restaurantes impartido por la Universidad Andhuac
México Sur. Ha participado como conferencista en foros
nacionales e internacionales, ha escrito articulos para
revistas y periddicos del sector de alimentos y bebidas,
asi como Journals académicos especializados en Turismo
y Gastronomia. Es autor de los libros: “Contabilidad
para no financieros”, “Contabilidad de Alimentos y
Bebidas”, “Contabilidad en los negocios de Alimentos
y Bebidas” “Costos de Alimentos y Bebidas 1” y Costos
de Alimentos y Bebidas 2”7, ademas es coautor del libro
“Estadistica aplicada a los negocios de Alimentos vy
Bebidas” y cuenta con mas de 19 afos de experiencia
como docente en universidades publicas y privadas.

9



ALEJANDRO PELAEZ

CONTRIBUIDOR
EMPRENDIMIENTO Y GESTION
GASTRONOMICA

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

ANTONIO TOLEDO

CONTRIBUIDOR
EMPRENDIMIENTO Y GESTION
GASTRONOMICA

il

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 y jefe de area en diversas empre-
sas. Mas tarde descubrid su pasién por
la docencia, incorporandose 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.

JOAQUIN MARTINEZ

CONTRIBUIDOR
EMPRENDIMIENTO Y GESTION
GASTRONOMICA

Nacido en Fuentidueia (Espafia), Joaquin
Martinez Mora, actual Director General del
Grupo Lezama, empieza en el mundo de la
hosteleria por el principio, como debe ser.
Tras pasar por Casa Lucio y el hotel Escultor
en Madrid, aterriza a sus veinte y pocos afios
en La Taberna del Alabardero, bugue insignia
del Grupo Lezama, y viene para quedarse.
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GASTRONOMICA
INTERNACIONAL

Instituto de formacion online
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