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

e Tipos y modelos de negocios gastrondmicos. Formatos tradicionales e
innovadores.

e Desarrollos posibles dentro de la gastronomia comercial. Modelos de
negocios competitivos.

* Principios bdsicos de calidad en gastronomia. Diferenciadores claves.

MODULO 2: PLAN DE NEGOCIOS

* El plan de negocios. Elementos a tener en cuenta en el Business Plan.
e Construcciéon de plan de negocios en gastronomia: desarrollo de idea y
plan competitivo.
* Plan de negocios y desarrollo emprendedor.
e Métodos para la formulacién de un plan de negocios. Procesos y
proyecciones claves.
* Prdctica 1 a 4: Andlisis de caso. Herramientas para documentar plan de
negocios. Ejercitaciones prdcticas.
El mdédulo requiere adicionalmente 1 enccuentro presencial obligatorio
en AHRCC . , ,
MODULO 3: DISENO, LEGISLACION Y HABILITACION DE

LOCALES GASTRONOMICOS

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

e Tipos de equipamientos de
gastrondémico.

e La importancia del flujograma de procesos, personas y funcionalidad de
sectores.

* Documentacién obligatoria del personal.

* Inspecciones: Buenas prdcticas de mantenimiento preventivo y registro de
la documentacidn solicitada.

* Prdctica 1 a 4: Andlisis de caso de apertura de local gastrondmico.
Creacidon de check list de inspeccién. Estrategias de seguimiento y
controles.

El mdédulo requiere adicionalmente 1 enccuentro presencial obligatorio en

AHRCC

almacenamiento 'y mantenimiento

Modulos y Contenidos

MODULO 4: COSTOS Y ESTRATEGIAS DE FIJACION DE
PRECIOS

¢ Costos. Elementos del costo. Métodos.

e La relacién costo-volumen-utilidades.

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

e Carta y Menu. Consideraciones bdsicas para el armado de menu.

e Estrategia de Fijacidn de precios. Optimizacion de precios.

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

e Prdcticas 1 a 4: Andlisis de caso. Cdlculo de precio de menu. Aplicacion de
herramientas de costos y fijacidon de precios. Prdctica en software de gestion.

El mddulo requiere adicionalmente 1 enccuentro presencial obligatorio en
AHRCC

MODULO 5: ADMINISTRACION GASTRONOMICA

e Controles bdsicos del negocio gastronémico.

¢ Mejores prdcticas de contabilidad en restaurantes.

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

* Indicadores de compras. Funciones.

 [ndice de ventas. Monitoreo. Su combinacién con el indicador de compras.
Importancia de evaluar la eficiencia de los gastos.

e Retorno de Inversion (ROI). Utilidad.

e La administracion de personal
especifica.

e Prdctica 1 y 2: Andlisis de caso. Lectura e interpretaciéon de indicadores.
Ejercitaciones prdcticas.

El mddulo requiere adicionalmente 1 enccuentro presencial obligatorio en
AHRCC

gastrondmico. Legislacién general y

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

Cierre de la Diplomatura a cargo de un experto del sector donde se podrd
abordar algunas de las siguientes temdticas de actualidad gastrondmica, tales
como:

e Cambios en los servicios de restauracion.

* Produccion ética y sostenible.

e Turismo gastronémico.

* Emprendedores gastronémicos, pequefios negocios y start-ups.

MODULO 6 Y 7 ELECTIVOS

MARKETING DIGITAL EN GASTRONOMIA

El Marketing Digital en Gastronomia o Gastromarketing. Objetivos.
Herramientas de marketing y publicidad digital. Redes y plataformas
sociales. Ecosistemas y pardmetros de mediciones.
La digitalizacién del negocio.
Plan de Marketing digital. Definicién de publico objetivo / target primario y
secundario. Propuesta de valor de la marca. Branding. Creacién del menu y
concepto.
El Customer Journey y la experiencia del cliente.
Prdctica 1y 2: Andlisis de caso. Propuesta de acciones de marketing.

El mdédulo requiere adicionalmente 1 enccuentro presencial obligatorio en

AHRCC

RECLUTAMIENTO GASTRONOMICO y ESTRATEGIAS DE RETENCION

Proceso de contratacién de personal. Pasos elementales.
Cdémo realizar un proceso de reclutamiento en gastronomia. Construccidén del
perfil del puesto.
La entrevista, preseleccidn y seleccién.
La Gestidn de base de datos de candidaturas.
Capacitacién: Onboarding para los nuevos miembros.
Estrategias para evitar la rotacion del personal. Fidelizacién del talento.
Prdctica 1 y 2: Andlisis de caso. Ejercitaciones prdcticas. Elaboracién de una
requisicion de personal y de Plan de Retencion.

El mdédulo requiere adicionalmente 1 enccuentro presencial obligatorio en

AHRCC
EVENTOS, CEREMONIALYY PROTOCOLO

Eventos. Tipos de eventos, clasificacién y caracteristicas.
Planificacién 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 comunicacién. Principios y dmbitos de
aplicacién del protocolo.
Tipos de etiqueta. Reglas bdsicas.
Prdcticas 1 y 2: Andlisis de caso. Protocolo y Ceremonial en el servicio
gastrondmico. Ejercitaciones prdcticas.
El mddulo requiere adicionalmente 1 enccuentro presencial obligatorio en

AHRCC

FRANQUICIAS GASTRONOMICAS

Franquicia. Concepto. Elementos. Caracteristicas. Legislacién.
Modelos de Franquicias. Ventajas y desventajas.
Emprender una franquicia. Aspectos a tener en cuenta.
Manuales de implementaciéon de marca.
La gestidn de ingredientes de inventario en franquicias gastronémicas.
Prdcticas 1 y 2: Andlisis de caso de funcionamiento de franquicia
gastrondmica. Ejercitaciones prdcticas.
El mdédulo requiere adicionalmente 1 enccuentro presencial obligatorio en

ALIDCC



INFORMES E INSCRIPCIONES
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REQUISITOS DE INGRESO
Iddneos, Profesionales y/o Técnicos de cualquier especialidad y personas con necesidad de perfeccionarse con los contenidos de la presente propuesta.

DICTADO
Las clases sincrénicas virtuales se dictardn dias miércoles, utilizando la herramienta de videoconferencias Teams de la Facultad de Ciencias Econdmicas de la Universidad de Buenos Aiires.
Asimismo el estudiante deberd cumplir con 1 encuentro presencial por mdédulo, en la sede de AHRCC.
Podrd haber encuentros virtuales o presenciales en otros dias de la semana, en funcidn de los feriados previstos por calendario nacional.

OBJETIVOS
- Analizar los distintos tipos de negocios gastrondmicos y los modelos competitivos actuales.
- Desarrollar criterios de planeamiento y disefio gastrondmico, teniendo en cuenta la diversidad de elementos normativos que intervienen en el proceso de apertura como mantenimiento de un
establecimiento.
- Adquirir criterios para la administracion gastrondmica y la ejecucion de controles bdsicos para lograr operaciones rentables.
- Generar propuestas innovadoras en la creacidon y promocidon de nuevos emprendimientos gastrondmicos teniendo en cuenta las problemdticas, las tendencias y los desafios del mercado
actual.

CERTIFICADO UBA
Diplomatura en Administracién de Negocios Gastrondmicos

* Certificado expedido por la Secretaria de Extensidn universitaria, bienestar estudiantil y desarrollo sustentable de la Facultad de Cs Econdmicas, de la Universidad de Buenos Aires, y con el aval de la Asociacién
de Hoteles, Restaurantes, Confiterias y Cafés de la Ciudad de Bs As.
* Se entiende por Diplomaturas los cursos extracurriculares que brindan una posibilidad de capacitacion y aprendizaje, no solo a los integrantes de una comunidad educativa sino también a la sociedad en su
conjunto. Las diplomaturas en ningun caso constituyen carreras de pregrado, grado o posgrado, ni otorgan titulos o diplomas, si en cambio certificados de asistencia y aprobacion.


https://docs.google.com/spreadsheets/d/1FISGgZ8d0N85jWu5YPdcmhUVxSlT-Jps1oReq3dSBlk/edit?usp=sharing
https://diplomaturas.economicas.uba.ar/diplomaturas/

