2 meses y medio / 20 sesiones / 80 horas totales Il



OBJETIVOS

El alumno identificara los elementos para la creacion de una
empresa gastronoémica reconociendo la importancia del correcto
calculo de los costos, asi como del marco tedérico y legal para la
acertada toma de decisiones.
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En este diplomado aprenderas:

Evaluar los costos fijos de una empresa cuyo giro sean los alimentos y bebidas.

Estructurar los procedimientos necesarios que se requieren para el area de gastronomia.

Calcular los costos fijos de una cocina para planear los gastos directos e indirectos que surgen de la misma.
Establecer las tendencias gastronémicas de un negocio.

Conocer el marco legal gastronémico.

Establecer estrategias mercadolégicas.
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Soy candidato a este programa si:

1. Estoy interesado en la apertura de negocios gastronémicos o que ya cuenten con uno.




TEMARIO

Modulo 1. Introduccion al mundo gastronémico

1.1 Introduccioén a los negocios gastronémicos caracteristicas.
1.2 Creacion de la empresa gastrondmica.

1.3 Misién, vision y politica de calidad.

1.4 Administracion restaurantera.

Modulo 2. Marco legal en industrias restauranteras

2.1 Marco legal.

2.2 Permisos y licencias ante Ayuntamiento.
2.3 Lineamientos para giros gastronémicos.
2.4 Permisos en general.

2.5 Alta en hacienda.

2.6 Referendos.

Modulo 3. Contratos y descripcion de puestos

3.1 Definicién de contratos.

3.2 Tipos de contratos.

3.3 Contratos de servicios.

3.4 Descripcion de puestos en empresa gastronémica.

3.5 Realizar actividades de aprendizaje mediante el estudio independiente de la técnica
con solucién de ejercicios y estudio de los conceptos que integran al plan financiero.



Modulo 4. Marketing restaurantero

4.1 Mercadotecnia en restaurantes.

4.2 Medios publicitarios en el area gastrondémica.

4.3 Fotografia gastronémica.

4.4 Principales estrategias mercadolégicas para el area gastrondémica.
4.5 Redes sociales.

Modulo 5.Costos en el area de empresa gastronémica

5.1 Costos en alimentos y bebidas.
5.2 Mermas.

5.3 Inventarios.

5.4 Mano de obra.

5.5 Costeo estandar de receta.

5.6 Creaciéon de menu.






