DIPLOMATURA EN

ADMINISTRACION DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS

A. Objetivos

B.

e Analizar los distintos tipos de negocios gastronémicos y los modelos
competitivos actuales.

e Desarrollar criterios de planeamiento y diseio gastronémico, teniendo en
cuenta la diversidad de elementos normativos que intervienen en el proceso
de apertura como mantenimiento de un establecimiento.

e Adquirir criterios para la administracién gastronémica y la ejecucion de
controles basicos, para lograr operaciones rentables.

e Generar propuestas innovadoras en la creacion y promocion de nuevos
emprendimientos gastrondmicos, teniendo en cuenta las problematicas, las

tendencias y los desafios del mercado actual.

Justificacion

La gastronomia desempefia un papel clave en el PBI de un pais. Ademas de
ser una industria generadora de empleo -tanto directo como indirecto- también
impulsa el turismo y promueve la produccién local. Por otro lado, es una gran
estimuladora de inversién inspirando a las personas a ingresar al sector, ya
sea emprendiendo en bares, restaurantes, servicios de catering y otros
negocios relacionados; ademas de alentar la competencia, la innovacion y el
desarrollo empresarial.

Con respecto al empleo, y segun datos del INDEC (2022), mas de la mitad del
empleo gastrondmico de nuestro pais se concentra en el area metropolitana
de Buenos Aires (AMBA, 54,5%), no solo por razones turisticas sino también
por la aparicién de nuevos modelos y polos gastronémicos, sumado a la mayor
presencia de emprendedores locales.

Dadas las amplias oportunidades que la Gastronomia brinda a las personas
para emprender y desarrollarse en este sector, esta Diplomatura -tal como se
establece en los objetivos que la definen- esta disefiada para preparar a las

personas en habilidades fundamentales de la gestion gastrondémica, de tal



manera cuenten con herramientas para planificar y proyectar este tipo de
negocio con cierto grado de previsibilidad y responsabilidad.

C. Pertinencia respecto a la unidad académica que la propone

La Facultad de Ciencias Econdmicas de la UBA, tiene cinco carreras de grado,
entre las cuales se encuentra la Licenciatura en Administracion, carrera con la
cual esta Diplomatura puede vincularse a través del eje de la Gestion y
Administracién, especificamente en el Area de Servicios y de Turismo,
sectores terciarios que engloban una serie de empresas y proveedores de
servicios relacionados con la estancia turistica, tal como los servicios
gastronémicos, entre otros.

Considerando lo explicitado, esta Diplomatura se debe desarrollar en la
Facultad, aunque se dirige a un publico mas amplio fuera del concepto de

carreras, que le permita insertarse puntualmente en este segmento laboral.

D. Estructura (médulos, unidades, carga horaria por médulos o unidad)

La estructura de la diplomatura se compone de 8 mddulos, dos de los cuales
pueden ser elegidos por los participantes de una oferta de 4 conjuntos tematicos

especificos.

MODULO HORAS CLASES

1: MASTERCLASS DE APERTURA *
INTRODUCCION A LOS MODELOS DE 5 1
NEGOCIOS GASTRONOMICOS”

2: PLAN DE NEGOCIOS 20 4
3: DISENO, LEGISLACION Y HABILITACION 20 4
DE LOCALES GASTRONOMICOS

4: COSTOS Y ESTRATEGIAS DE FIJACION 20 4
DE PRECIOS

5. ADMINISTRACION GASTRONOMICA 10 2




6: MODULO ELECTIVO 10 2
7: MODULO ELECTIVO 10 2
8: MASTERCLASS DE CIERRE

“ACTUALIDAD Y DESAFIOS EN 5 1

GASTRONOMIA”

TOTALES OBLIGATORIOS 100 20

E. Contenidos de cada unidad o médulo

Divididos por modulo con su respectivo titulo y contenidos minimos

MODULO 1: MASTERCLASS DE APERTURA “INTRODUCCION A LOS
MODELOS DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS”

Apertura de la Diplomatura a cargo de un experto del sector, donde ademas

de la bienvenida, se abordaran tematicas introductorias, tales como:

e Tipos y modelos de negocios gastrondmicos. Formatos tradicionales e

innovadores.

e Desarrollos posibles dentro de la gastronomia comercial. Modelos de

negocios competitivos.

e Principios basicos de calidad en gastronomia. Diferenciadores claves.

e Organizaciones empresariales nacionales y jurisdiccionales que respaldan
y asesoran la actividad gastronémica.

e Practica 1: Actividad practica y/o de autoevaluacion.

El modulo no requiere practica presencial.

MODULO 2: PLAN DE NEGOCIOS
e El plan de negocios. Elementos a tener en cuenta en el Business Plan.

e Construccién de plan de negocios en gastronomia: desarrollo de idea y plan

competitivo.




Plan de negocios y desarrollo emprendedor.

Métodos para la formulacion de un plan de negocios. Procesos y
proyecciones claves.

Practica 1 a 4: Analisis de caso. Herramientas para documentar plan de
negocios. Ejercitaciones practicas.

El mdodulo requiere practica presencial.

MODULO 3: DISENO, LEGISLACION Y HABILITACION DE LOCALES
GASTRONOMICOS

Condiciones y requisitos de habilitacion de locales gastrondmicos.
Normativas generales y especificas en el disefio y habilitacion de un
restaurante.

Tipos de equipamientos de almacenamiento y mantenimiento
gastronémico.

La importancia del flujopgrama de procesos, personas y funcionalidad de
sectores.

Documentacion obligatoria del personal.

Inspecciones: Buenas practicas de mantenimiento preventivo y registro de
la documentacion solicitada.

Practica 1 a 4: Analisis de caso de apertura de local gastrondmico. Creacion
de check list de inspeccion. Estrategias de seguimiento y controles.

El mdodulo requiere practica presencial.

MODULO 4: COSTOS Y ESTRATEGIAS DE FIJACION DE PRECIOS

Costos. Elementos del costo. Métodos.

La relacion costo-volumen-utilidades.

Calculo de Costos de Alimentos & Bebidas. Ingredientes complejos para
costos. Desperdicios. Costo de porciones. Costo en la gestion de compras
y abastecimiento. Costo de ventas.

Carta y Menu. Consideraciones basicas para el armado de menu.

Estrategia de Fijacidn de precios. Optimizacion de precios.



e Neurociencia al servicio de la fijacién de precios. Valoracion de la marca,
producto y clientes.

e Practicas 1 a 4: Analisis de caso. Calculo de precio de menu. Aplicacion de
herramientas de costos y fijacion de precios.

El mdodulo requiere practica presencial.

MODULO 5: ADMINISTRACION GASTRONOMICA

e Controles basicos del negocio gastronémico.

e Mejores practicas de contabilidad en restaurantes.

e El sistema de informacion y control: Menu, recetario, escandallo, compras,
ventas, stocks, costo-ventas.

e Indicadores de compras y de ventas. Monitoreo. Combinacion de
indicadores.

e Importancia de evaluar la eficiencia de los gastos.

e Retorno de Inversién (ROI). Utilidad.

e La administracién de personal gastronémico. Legislacion.

e Practica 1 y 2: Analisis de caso. Lectura e interpretacion de indicadores.
Ejercitaciones practicas.

El mdodulo requiere practica presencial.

MODULO 6y 7: ELECTIVOS

MARKETING DIGITAL EN GASTRONOMIA

e El Gastromarketing. Objetivos.

e Herramientas de marketing y publicidad digital. Redes y plataformas
sociales. Ecosistemas y parametros de mediciones.

e La digitalizacion del negocio.

e Plan de Marketing digital. Definicion de publico objetivo / target primario y
secundario. Propuesta de valor de la marca. Branding. Creacion del menu
y concepto.

e EIl Customer Journey y la experiencia del cliente.

e Practica: (1) Analisis de caso. Propuesta de acciones de marketing.

El modulo requiere practica presencial.

RECLUTAMIENTO GASTRONOMICO y ESTRATEGIAS DE RETENCION



Proceso de contratacion de personal. Pasos elementales.

Como realizar un proceso de reclutamiento en gastronomia. Construccion
del perfil del puesto.

Preseleccion y seleccion de personal. Técnicas.

La Gestion de base de datos de candidaturas.

Capacitacion: Onboarding para los nuevos miembros.

Estrategias para evitar la rotacion del personal. Fidelizacion del talento.
Practica 1 y 2: Analisis de caso. Ejercitaciones practicas. Elaboracion de
una requisicion de personal..

El mdodulo requiere practica presencial.

EVENTOS, CEREMONIAL Y PROTOCOLO

Eventos. Tipos de eventos, clasificacion y caracteristicas.

Planificacion y logistica de eventos.

Concepto de protocolo, ceremonial y etiqueta en los eventos.

Ceremonial. Aspectos Normativos. Caracteristicas del ceremonial actual.
El protocolo como herramienta de comunicacion. Principios y ambitos de
aplicacion del protocolo.

Tipos de etiqueta. Reglas basicas.

Practicas 1 y 2: Andlisis de caso. Protocolo y Ceremonial en el servicio
gastrondmico. Ejercitaciones practicas.

El mdodulo requiere practica presencial.

FRANQUICIAS GASTRONOMICAS

Franquicia. Concepto. Elementos. Caracteristicas. Legislacion.

Modelos de Franquicias. Ventajas y desventajas.

Emprender una franquicia. Aspectos a tener en cuenta.

Manuales de implementacion de marca.

La gestion de ingredientes de inventario en franquicias gastronomicas.
Practicas 1 y 2: Analisis de caso de funcionamiento de franquicia
gastrondémica. Ejercitaciones practicas.

El modulo requiere practica presencial.



MODULO 8: MASTERCLASS DE CIERRE “ACTUALIDAD Y DESAFIOS EN
GASTRONOMIA”

Cierre de la Diplomatura a cargo de un experto del sector. El eje tematico de
la clase podra ser algunas de las siguientes.

e Cambios en los servicios de restauracion.

e Produccidn ética y sostenible.

e Turismo gastronémico.

e Emprendedores gastronémicos, pequefios negocios y startups.
e Practica 1: Actividad practica y/o de autoevaluacion.

El modulo no requiere practica presencial.

. Carga horaria total

La carga horaria es de 100 horas que se dictaran una vez por semana, con
una dedicacién de 3 horas y media sincrénicas y 1 hora y media asincrénica.

La duracién temporal es de 4 meses.
. Requisitos de ingreso

Idéneos, Profesionales y/o Técnicos de cualquier especialidad y personas con

necesidad de perfeccionarse con los contenidos de la presente propuesta.

. Modalidad de cursado

Se realizara un encuentro virtual sincronico semanal de 3 horas y media, mas
la utilizacion del campus virtual académico, para actividades asincronicas de 1
hora y media por semana. En total son 5 horas semanales. Durante la cursada
habra algunos encuentros presenciales, segun lo estipulado en los médulos,

con expertos en el tema.



Cronograma de dictado

El cronograma sera informado oportunamente. Las clases sincronicas se
dictaran un dia habil de la semana, utilizando la herramienta de

videoconferencias Teams de la Facultad.

Curriculum vitae del Coordinador, Subcoordinador y Equipo Docente

COORDINACION

Prof. Hernan Piotti Lépez

Magister en Direccion de Empresas Universidad del Salvador (Buenos Aires,
Argentina), y Universidad de Deusto (Bilbao, Espafia). Aspirante a Magister en
Gestion Universitaria, Universidad Nacional de Mar del Plata. Contador
Publico, egresado de la Facultad de Ciencias Econdmicas de la Universidad
de Buenos Aires.

Se desempeid como Jurado Académico, y es Profesor Titular, Adjunto e
invitado en Universidades Nacionales y Privadas (UBA, UNO, UNER, USAL,
entre otras) de la Argentina para materias de grado y posgrado de su
especialidad. Docente investigador categorizado en el Programa Nacional de
Incentivos. Coautor de Libros y otras publicaciones referidas a su especialidad.
Actualmente se desempefa como: Titular de la Unidad de Auditoria Interna de
la segunda empresa mas grande de Argentina, Sociedad Operadora
Ferroviaria Sociedad del Estado (SOFSE).

Se desempefid en los siguientes cargos publicos: Subsecretario de Estado en
el Ministerio de Economia y Finanzas Publicas de la Nacion Argentina, en el
cargo de Subsecretario de Administracion y Normalizacion Patrimonial,
responsabilidad que desempefid en dos oportunidades. Autoridad Superior de
la Universidad de Buenos Aires, donde se desempeid como Secretario de
Hacienda y Administracion del Rectorado. Autoridad Ejecutiva de la Facultad
de Ciencias Economicas de la Universidad de Buenos Aires, donde se
desempend como Subsecretario de Calidad Educativa. Secretario Académico
de la Universidad Nacional del Oeste. Director del BICE — Banco de Inversion
y Comercio Exterior. Es fundador y fue Director del Departamento de Economia
y Administracion del Deporte del Instituto Universitario River Plate (rango de
Decano en Facultades de Universidades Nacionales).



SUBCOORDINACION

Gabriela Fernanda Lopez

Licenciada en Ciencias de la Educacion, graduada de la Facultad de Filosofia
y Letras de la Universidad de Buenos Aires. Desde el afio 2000 ha dedicado
su labor a la Gestion Educativa e Institucional en el Nivel Superior Técnico en
carreras vinculadas a la Hoteleria, Gastronomia y Turismo asumiendo roles de
coordinacion y direcciéon, ademas de liderar procesos de acreditacién y
reacreditacion curricular de ofertas educativas presenciales y a distancia, en
jurisdiccion CABA. Actualmente es Rectora de ISEHG, instituto perteneciente
a la Asociacién de Hoteles, Restaurantes, Confiterias y Cafés de la Ciudad de

Buenos Aires.

. Néomina de colaboradores/docentes

Arq. Graciela Saldias

Arquitecta (UBA). Profesional con mas de 25 afos de experiencia en
Arquitectura Comercial, principalmente en el rubro Proyecto y Direccion de
Locales Gastrondmicos, para clientes particulares (Cafés, Restaurantes,
Pizzerias, Locales de Sushi, Hard Rock Café, entre otras marcas, como asi
también los reciclajes emblematicos como el de la reconocida Confiteria Las
Violetas). Actualmente lidera su propio equipo de trabajo dentro del Estudio de
Arquitectura. Previamente ocupd posiciones en empresas como Oznerol
Constructora, y en Aeropuertos Argentina, liderando la implementacion de los
distintos locales gastrondmicos, Salas Vip y otras obras de diferente
envergadura, tanto en las terminales de Aeroparque, Ezeiza como asi también
en el nuevo Hall de Partidas. Actualmente tiene a cargo la materia Disefio y
Equipamiento de Cocina en el ISEHG/ AHRCC.

Cr. Jorge H. Bavoleo

Contador Publico (UBA). Especialista en Gestion Hotelera y Gastrondmica, con
sélida experiencia en Ingenieria Societaria y armado de nuevos proyectos.
Amplia trayectoria como Contador Independiente, asesorando a Pymes e



importantes empresas. Se desempefid por mas de 20 afios como Gerente
Administrativo Financiero del Grupo Bauen SACIC y Hotel Bauen Suite donde
consiguié posicionar la marca y sanear financieramente a la empresa en un
contexto de crisis del sector y de marcada competencia. Cuenta con amplia
trayectoria como docente de nivel superior universitario (UB, UAI, Maimonides,
UNSAM) y otros reconocidos institutos de Hoteleria y Gastronomia, donde

ocupd roles como coordinador y asesor académico.

Cr. Sandra E. Cabrera

Contadora Publica (UBA). Cuenta con mas de 20 afios de experiencia en
consultoria y asesoramiento para pymes del Sector Gastronémico. Asimismo
cuenta con Formacion de Coaching Ontolégico y PNL, herramientas que utiliza
activamente en talleres para emprendedores, acompaniandolos desde la
planificacion estratégica como la gestion del negocio. Es docente universitaria
en UCES y UP, y también en ISEHG/AHRCC puntualmente en areas de

planeamiento de negocios.

Lic. Verénica Borassi

Licenciada en Administracion Hotelera. Diplomada en RRHH, Metodologias
Agiles y Marco Empleadora (UB). Profesional con mas de 16 afios de
experiencia en Administracion de Comedores Industriales, en Empresas
Multinacionales como lo son Compass Group (hoy GRUPO L)/ Aramark,
siempre a cargo de la Segmento Industria y Negocios, en contratos como
UNILEVER, SHELL, YPF, ARCOR, HONDA MOTORS. En la pandemia, tomo
la posicion de Reclutadora Senior, para dar soporte al personal que formaba
parte del Area de Empleos, indicando perfiles de los distintos operarios
gastrondmicos y mandos medios. Previamente ocup6 posiciones en
Reclutamiento en Bonpland (cadena de Panaderias Bellaria) y en AM
CONSULTING, como asesora de RRHH para MAZALAN COMUNICACIONES.
Actualmente es la Responsable de RRHH, de GRUPO ENSER. Se desempefia
como docente en ISEHG/AHRCC en modulos vinculados a Productividad e

Indicadores de Gestidn Hotelera y Gastronémica.
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Lic. Natalia Castriotti

Licenciada en Hoteleria de la Universidad Abierta Interamericana (UAl), y
Diplomada de Extensién en Politica y Gestion Estratégica del Turismo
Accesible, en la Universidad Nacional de Quilmes. Cuenta con mas de 20 afios
de experiencia en hoteleria, puntualmente en cadena Marriott
desempenandose en puestos de Supervision de Restaurante y Eventos,
liderando equipos de trabajo con foco en la hospitalidad, atencién al cliente y
la mejora continua.

Particip6 de la apertura de dos propiedades de la Cadena, en Chile y Buenos
Aires. Actualmente es docente de las carreras de Hoteleria y Turismo en
diferentes instituciones de educacién superior y se desempefa ademas como
consultora hotelera independiente y capacitadora de Formaciones

Profesionales de Servicio de Salon.

Lic. Erica Schafer

Lic. en Turismo y Hoteleria y Tec. en Recursos Humanos de la Universidad
Nacional de Quilmes. Cuenta con 15 afos de experiencia en el sector, donde
se desarrollé principalmente en ventas y operaciones. Actualmente se
desempena como responsable de recursos humanos en un DMC, sumando
actividades docentes en nivel superior en areas de marketing y sustentabilidad.
Desde hace 2 afios es tutora de la Universidad Nacional de Quilmes, en la
modalidad virtual. Trabajé en ambitos privados para el sector hotelero

gastronémico, y consultoras del sector publico.

. Modalidad de evaluacién
Cada méddulo tendra una evaluacion final que propondra el responsable del
modulo tanto en los aspectos tedricos vistos, como asi también en el

cumplimiento de los trabajos practicos.

. Requisitos de aprobacién
Al finalizar la diplomatura, para aquellos alumnos que tengan todos los trabajos
obligatorios entregados y hayan cumplido con una asistencia minima del 75%

a las clases sincronicas, se hara entrega de un diploma de aprobacion.
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N. Modelo de certificado a otorgar

El mismo sera en formato digital con logo de la Universidad y Facultad de
Ciencias Economicas y del Instituto Superior de Ensefanza Hotelero
Gastrondmica. Emitido por la Secretaria de Extension Universitaria, Bienestar
Estudiantil y Desarrollo Sustentable de la Facultad en conjunto con el Instituto
Superior de Ensefianza Hotelero Gastrondmica. Firmado por el Secretario de

Extension, el Presidente del ISEHG y el Coordinador de la Diplomatura.
Expondra que el alumno ha aprobado la diplomatura de referencia.

Nota: "El presente certificado no es habilitante para el ejercicio profesional.”

UBA!

FACULTAD DE CIENCIA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS % T HRCC

SECRETARIA DE EXTENSION UNIVERSITARIA, BIENESTAR ESTUDIANTIL
Y DESARROLLO SUSTENTABLE

CERTIFICADO DE APROBACION

La Secretaria de Extension Universitaria, Bienestar Estudiantil y Desarrollo Sustentable de la
Facultad de Ciencias Econdmicas de la Universidad de Buenos Aires, certifican que xxxxx, DNI
xxxx, aprobé la Diplomatura en Administracion de Negocios Gastronémicos, que fue dictada
en modalidad a distancia, con una carga horaria de 100 horas. Nota: xxxxx

Se extiende el presente certificado a los xx dias del mes xxx del afio xxxx

Secretario de Extension Universitaria, Bienestar Presidente de AHRCC Coordinador de la Diplomatura
Estudiantil y Desarrollo Sustentable

Nota: "El presente certificado no es habilitante para el ejercicio profesional."
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