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«Feria Empresarial»

Introduccion

Planteamiento del problema.
Objetivo general.

Obijetivos especificos.
Justificacion.

Alcances y limitaciones.
Fundamento teorico.
Antecedentes.

Desarrollo

Unidad | Administracion de Ay B |

1

1.2
121
1.2.2
1.2.3
124
1.2.5
1.2.6
1.2.7
1.2.8

Describir concepto gastrondmico y sus caracteristicas.

Manual de bienvenida
Historia de la empresa
Bienvenida

Mision

Vision

Valores

Politicas

Obijetivo general
Objetivo especifico

1.2.8.1 Corto plazo (2 c /u)
1.2.8.2 Mediano
1.2.8.3 Largo

1.29

Metas (3 c/u)

1.2.10 Organigrama

13.1
1.3.2
133
134
1.4

141
1.4.2
143
144

Manual de perfil de puestos
Introduccion manual
Objetivo

Descripcién de perfiles
Manual de procedimientos
Introduccion al manual
Objetivo

Especificacion de areas
Funciones (10)
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Unidad Il Estandarizacion de platillos
2.1 Montaje

2.2 Tipos de Montaje
2.2.1 Tradicional.

2.2.2 No tradicional (BUFF).
2.3 Tendencias especificas
2.3.1 Minimalista

2.3.2 Cocina molecular
2.3.3 Deconstruccion

2.3.4 De Autor

2.3.5 Fusion

Unidad lll Pasteleria

3.1 Disefio y justificacién de los pasteles a implementar.
3.2 Descripcién de los elementos que componen al pastel.
3.2 Recetario costeado.

3.3 Foto galeria de los montajes realizados.

Unidad IV Fundamentos de Vitivinicultura
4.1 Impacto de la enologia en el desarrollo gastronémico del concepto.
4.2  Fichas técnicas de los vinos seleccionados.
4.2.1 Nombre

4.2.2 Region

4.2.3 DO

4.2.4 Cepa

4.2.5 Casa productora

4.2.6 Descripcion del andlisis sensorial

4.2.7 Maridaje por acompafamiento y por contraste
4.2.8 Justificacion de la seleccion del maridaje.

4.3  Servicio del vino

4.3.1 Presentacion.

4.3.2 Descorche.

4.4  Explicacion del Andlisis sensorial y Maridaje.

Unidad V Costos y presupuestos

5.1 Introduccion a los costos en servicios gastronémicos.

5.1.2 Determinacion de costos y gastos (lista de precios de insumos y tabla de
gastos) y relacion de proveedores.

5.1.3 Punto de equilibrio y determinacion de precio.
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5.1.4 Tablas de rendimiento.

5.1.5 Costeo de receta estandar.

5.1.6 Politica y control de inventarios.

5.2  Presupuestos en servicios gastronémicos.

5.2.1 Disefio de presupuesto de servicio gastronémico.

5.2.1.1 Presupuesto de compras.
5.2.1.2 Presupuesto de Gastos.
5.2.1.3 Presupuesto de ventas.

Unidad VI Formacidn sociocultural 11l

Describir el liderazgo que aplicaran en su empresa de A y B, asi como
identificar el poder y la autoridad en el mismo.
6.2 Identificar el tipo de liderazgo en funcion a la toma de decisiones y en funcion a
los objetivos de la organizacién y los trabajadores (deberan aplicar el grid gerencial).
6.3  Estructurar estrategias para resolver conflictos dentro de la empresa de Ay B,
mencionando sus posibles causas y efectos.
6.4  Aplicar las técnicas de negociacion (ganar-ganar, ganar-perder, perder-perder).
6.5 Desarrollar las herramientas para la toma de decisiones en situaciones criticas
que se pudiesen suscitar en su empresa de A y B (Ishikawa, Paretto, Arbol de
decisiones)

. Portada

. Logotipo de laUTVMy del P.E.
. Nombre del proyecto

. Participantes

. Fecha

. Bibliografia

. Resultados

. Conclusiones

. Recomendaciones

. Indice general

. Referencias bibliograficas
. Anexos.
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