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Clave Semestre | Créditos Area d'e . Administracion
conocimiento
408 5°- 8° 8 Ciclo Area de desarrollo temprano

Modalidad |Curso (X) Taller() Lab( ) Sem( ) |[Tipo |[T(X) P() T/P ()

Obligatorio ()

Horas
Caracter Optativo Complementario ( ) Semana Semestre
de Eleccion  (X) |Profesionalizante (x ) | Teéricas 4| Tedricas 64
Practicas 0| Practicas 0
Total 4| Total 64

Seriaciéon

Ninguna (x )

Obligatoria ( )

Asignatura antecedente Ninguna

Asignatura subsecuente Ninguna

Indicativa ()

Asignatura antecedente | Ninguna

Asignatura subsecuente | Ninguna

Objetivo general: El alumno aprenderd 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

Objetivos especificos: El alumno:

1. 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. Conocera 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. Entendera los conceptos béasicos de nutricion y el papel del sector restaurantero en el
desarrollo de una sociedad con alimentacién equilibrada.




4. Aprendera el desarrollo y disefio de una investigacion de mercados en el sector
restaurantero para la elaboracion de reportes (tiles para la toma de decisiones.

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

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

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

8. Conocera 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 gestién del recurso humano en la industria restaurantera,
asi como su relevancia en la cultura y desarrollo organizacional.

10. Sera 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 aplicacién 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 informacién y su mecanismo de analisis
para la toma de decisiones en una cadena restaurantera.

13. Identificara la importancia del abastecimiento, distribucion y almacenaje de materias
primas, para obtener un suministro continuo y oportuno de los materiales y medios de
produccion 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 mercadologicas que
implementa la cadena restaurantera y la importancia que tiene el cliente en el proceso
de decision.

16. Identificar4 las tendencias e innovaciones de la industria de la hospitalidad con la
intencién de mejorar la atencién al cliente y lograr una mayor eficiencia en el sector.

indice tematico
Horas
Tema Semestre / Afio
Tedricas | Practicas

1 Introduccién a la industria de la hospitalidad 4 0

2 Etica empresarial, sustentabilidad y responsabilidad social 4 0

3 Fundamentos de Nutricién 4 0

4 Investigacion de mercados 4 0

5 Operaciones (Piso de ventas) 4 0

6 Produccién (Cocina) 4 0

7 Comisariato (Procesos de estandarizacion de alimentos) 4 0

8 Distintivo H 4 0

9 Recursos Humanos 4 0

10 Capacitacion 4 0
11 Administracion 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 0

Suma total de horas 64
Estrategias didacticas Evaluacion del aprendizaje

Exposicién (X) | Exdmenes parciales X)
Trabajo en equipo (X) | Examen final X)
Exposicién oral (X) | Trabajos y tareas fuera del aula x)

Exposicién audiovisual

(X) | Exposicion de seminarios por los alumnos ()

Ejercicios dentro de clase (X) | Participacion en clase X)
Ejercicios fuera del aula (X) | Asistencia X)
Seminarios () | Seminario ()
Lecturas obligatorias X)
Trabajo de investigacion X)
Practicas de taller o laboratorio ()
Casos de ensefianza X)

Perfil profesiogréfico

Titulo o grado

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

Experiencia docente

Al menos 5 afos en la industria de la hospitalidad a nivel Gerencial o
Directivo.

Oftra caracteristica

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

Experiencia profesional minima de tres afios en el area de conocimiento.
Compartir, respetar y fomentar los valores fundamentales que orientan a
la Universidad Nacional Auténoma de México.

Bibliografia basica:
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