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La administracion en la industria restaurantera

Clave Semestre Créditos Campo de conocimiento:
Administracién avanzada
7°-8° 8 Eje de formacion:
Profesionalizacion
Modalidad | Curso ( X)Taller( ) Lab ()
Tipo T(X) P() TIP()
Seminario ( ) Otros (especificar)
Caracter Obligatorio ( ) Optativo (X )
Horas
Obligatorio E( ) Optativo E ( )
Duracién
(Namero de 16 Semana Semestre
semanas)
Tedricas: 4 Tedricas: 64
Practicas: 0 Practicas: 0
Total 4 Total 64
Seriacion
Ninguna (X )

Obligatoria ( )

Asignatura antecedente

Asignatura subsecuente

Indicativa ( )

Asignatura antecedente

Asignatura subsecuente
Objetivo general:

Al finalizar el curso, el alumnado Identificara los procesos mas relevantes en la industria restaurantera

incluyendo las principales areas funcionales, asi como la ética empresarial, sustentabilidad, la
responsabilidad social y las tendencias
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Objetivos particulares:

Al finalizar la unidad, el alumnado:

Comprendera el concepto e historia de la industria restaurantera, asi como su manejo y operacion
en el ambito de los alimentos y bebidas que permite una administracién eficiente.

2. Conoceré la importancia de implementar en el sector restaurantero la ética y responsabilidad social,
asi como la sustentabilidad en las operaciones para generar una cadena de valor amigable con el
ambiente.

3. Conocera los conceptos basicos de nutricion y el papel del sector restaurantero en el desarrollo de
una sociedad con alimentacion equilibrada.

4. Conocera el desarrollo y disefio de una investigacién de mercados en el sector restaurantero para la
elaboracién de reportes Utiles para la toma de decisiones.

5. Conocera los fundamentos de la operacion de venta de una cadena de restaurantes, identificando
los tipos de cliente, el proceso de atencidn y la division de trabajo que permite obtener calidad en el
servicio.

6. Identificard el proceso de produccion de alimentos de una cadena restaurantera, asi como los
controles de calidad y la planeacion de menus.

7. Comprenderé el concepto de comisariato y sus diferentes tipos para la estandarizacion de alimentos
en una cadena restaurantera.

8. Conoceré la importancia de contar con el Distintivo “H” como fortaleza para la gestion y operacion de
una cadena de restaurantes.

9. Comprendera el enfoque de la gestion del recurso humano en la industria restaurantera, asi como su
relevancia en la cultura y desarrollo organizacional.

10. Serd capaz de identificar los tipos de capacitacion y la forma en la que el capital humano es
preparado en una cadena restaurantera para responder eficientemente a las diversas tareas.

11. Identificara la aplicacion del proceso administrativo y de los aspectos financieros, legales y fiscales
en el desarrollo de las actividades de una cadena restaurantera.

12. Comprendera el desarrollo de las tecnologias de informacion y su mecanismo de andlisis para la
toma de decisiones en una cadena restaurantera.

13. ldentificara la importancia del abastecimiento, distribuciéon y almacenaje de materias primas, para
obtener un suministro continuo y oportuno de los materiales y medios de produccién en los
restaurantes.

14. Conocera la arquitectura y disefio que implementa la cadena restaurantera, asi como su importancia
en el desarrollo de las actividades y tareas diarias.

15. Comprendera el desarrollo de las principales actividades mercadoldgicas que implementa la cadena
restaurantera y la importancia que tiene el cliente en el proceso de decisién.

16. Reconocera las tendencias e innovaciones de la industria de la hospitalidad con la intencién de
mejorar la atencion al cliente y lograr una mayor eficiencia en el sector.

indice tematico
Horas
Unidad Tema Semestre
Tedricas Practicas
1 Introduccién a la industria de la hospitalidad 4 0
2 Etica empresarial, sustentabilidad y responsabilidad 1 0
social
3 Fundamentos de Nutricién 4 0
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4 Investigacion de mercados 4 0
5 Operaciones (Piso de ventas) 4 0
6 Produccion (Cocina) 4 0
7 Comisariato (Procesos de estandarizacion de 4 0
alimentos)
8 Distintivo H 4 0
9 Recursos humanos 4 0
10 Capacitacion 4 0
11 Administracién y Finanzas 4 0
12 Sistemas de informacion 4 0
13 Abastecimiento y logistica 4 0
14 Arquitectura y disefio 4 0
15 Mercadotecnia y Publicidad 4 0
16 Tendencias en la industria de la hospitalidad 4 0
Total 64
Contenidos tematicos
Subtemas
1. Introduccién a la industria de la hospitalidad
Temas
1.1. Definiciones
1.2. Historia
1.3. El sector restaurantero
1 1.4. Férmula de valor
1.5. Tipos de negocio en el sector restaurantero
1.6. Alimentos y bebidas
1.7. Operaciones
1.8. Administracién
2. Etica empresarial, sustentabilidad y responsabilidad social
2.1. Fundamentos de la Etica empresarial
2.2. Visiones de negocio
9 2.3. Responsabilidad Social
2.4. Responsabilidad Ambiental
2.5 Sustentabilidad
2.6. Cadena de Valor
3. Fundamentos de Nutricion
3 3.1. El cuerpo humano

3.2. Digestion y absorcién
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3.3. Carbohidratos, energia y metabolismo
3.4. Salud

3.5. Lipidos, proteinas y aminoacidos

3.6. Liquidos

3.7. Otros aspectos

4. Investigacion de mercados

4.1. Definicién

4.2. Tipos de investigacion

4.3. Elementos de la investigacion de mercados
4.4. Proceso de la investigacion de mercados
4.5, Disefio de la investigacion

4.6. Técnicas de obtencion de datos

4.7. Muestreo

4.8. Analisis

4.9. Elaboracién de reportes

5. Operaciones (Piso de ventas)

5.1. Fundamentos

5.2. Tipos de cliente

5.3. Procesos de atencion al cliente

5.4. Puestos y funciones en el piso de ventas
5.5. Calidad en el servicio

5.6. Controles

6. Produccion (Cocina)

6.1. Fundamentos

6.2. Tipos de cocina

6.3. Procesos de elaboracién de alimentos y bebidas
6.4. Puestos y funciones en la cocina

6.5. Distintivo H

6.6. Controles

6.7 Margenes de operacion

6.8. Investigacion y desarrollo

6.9. Planeacion de menus

7. Comisariato (Procesos de estandarizacion de alimentos)

7.1. Fundamentos

7.2. Razones para tener un comisariato
7.3. Tipos de comisariato

7.4. Puestos y funciones en el comisariato
7.5. Fijacion de precios

8. DistintivoH

8.1 Recepcidn de Alimentos
8.2 Refrigeracion y Congelacion
8.3 Almacenamiento
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8.4 Cocina

8.5 Control de Plagas
8.6 Productos Quimicos
8.7 Alimentos

8.8. Personal

8.9 Refrigeradores
8.10 Area de Servicio
8.11 Bar

8.12 Agua y Hielo

8.13 Servicio Sanitario
8.14 Manejo de Basura

9. Recursos Humanos

9.1 Organigrama

9.2 Perfiles de puesto

9.3 Reclutamiento

9.4 Seleccion

9.5 Contratacion

9.6 Desarrollo

9.7 Separacion de la empresa

10. Capacitacion

10

10.1. Definiciones

10.2 Tipos de capacitacién

10.3 Determinacion de necesidades

10.4 Comportamiento real vs esperado y estrategia de cierre de brechas
10.5 Constructivismo

10.6 Contenidos

10.7 Instalaciones

10.8 Facilitadores

10.9 Evaluacién de la accion formativa

11. Administracion y Finanzas

1

11.1 Principios de administracion
11.2 Proceso administrativo

11.3 Aspectos financieros

11.4 Aspectos legales

11.5 Aspectos fiscales

11.6 Otros aspectos administrativos

12. Sistemas de informacion

12

12.1 Conceptos basicos

12.2 Tipos de tecnologias de informacion (Enterprise Resource Planning)
12.3 Mecanismos de analisis

12.4 Toma de decisiones

13. Abastecimiento y logistica
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13

13.1 Conceptos basicos

13.2 Importancia del abasto en tiempo y forma
13.3 Estrategias de distribucién

13.4 Planeacion del abasto

13.5 Administracion de inventarios

13.6 Esquemas de abastecimiento

13.7 Tipos de almacenamiento

13.8 Empaques y manejo

13.9 Integracidn y mecanismos de logistica
13.10 Otros aspectos

14. Arquitectura y disefio

14

14.1 Conceptos basicos y tipos de arquitectura

14.2 Exteriores

14.3 Interiores

14.4 Accesibilidad

14.5 Accesos, pasillos, corredores, servicios, barra

14.6 Ambientacion, iluminacion, sonido, video, internet, areas especiales
14.7 Cocina

14.8 Aspectos sensoriales

14.9 Otros aspectos

15. Mercadotecniay Publicidad

15

15.1 Conceptos basicos

15.2 Producto

15.3 Ubicacion

15.4 Precios

15.5 Publicidad tradicional, no tradicional y modelos de promocion
15.6 Comportamiento del consumidor

15.7 Creando la experiencia Unica al cliente

15.8 Otros aspectos

16

16. Tendencias en la industria de la hospitalidad

Estrategias didacticas

[e]

O O O o

Exposicién

Trabajo en equipo

Lecturas

Trabajo de investigacion
Aprendizaje por proyectos
Aprendizaje basado en problemas
Casos de ensefianza

Evaluacion del aprendizaje

o O o o

Examenes parciales
Examen final

Tareas

Participacion en clase
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Perfil profesiografico del docente

Titulo o grado

Licenciatura en Administracion, Gastronomia o carrera afin a la industria de la
hospitalidad.

Experiencia Minima de 2 afios en educacion media superior, superior o0 posgrado.
docente
Otras Al menos 5 afios en la industria de la hospitalidad a nivel Gerencial o Directivo.

caracteristicas

Inglés, manejo de sistemas informaticos, desarrollo de proyectos de inversion.

Para profesores(as) de nuevo ingreso:

Haber aprobado el “Curso Fundamental para profesores de Nuevo Ingreso
(Didactica Basica)” que imparte la Facultad de Contaduria y Administracion, asi
como cubrir satisfactoriamente los requisitos impuestos por el departamento de
seleccion y reclutamiento de la Facultad de Contaduria y Administracion.

Para profesores(as) que ya imparten clases en la Facultad:
Haber participado recientemente en cursos de actualizacién docente y de
actualizacion disciplinar con un minimo de 20 horas.

Compartir, respetar y fomentar los valores fundamentales que orientan a la
Universidad Nacional Auténoma de México.

Bibliografia basica

°  Clayton W., Powers T. &Reynolds D. (2012), Introduction to the Hospitality Industry, Estados
Unidos, John Wiley & Sons.

°  Robert T. (1998), The Complete Restaurant Management Guide, Estados Unidos, M. E. Sharpe.

°  Véazquez C. (2005). Alimentacion y Nutricion, Argentina, Ediciones Diaz de Santos.

°  William O., Smith W., O'Daniel S. & Richard L. (1990), Restaurant Marketing, McGraw-Hill.

Bibliografia complementaria

°  Philip K. (2012), Lo Bueno Funciona, Editorial LID.
°  Roy A. (2007), Owning and Managing a Restaurant, Estados Unidos, Kaplan Publishing.
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