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X | Obligatoria Optativa Anual | X Cuatrimestral
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1 1 Teoérica | X | Tedrica-Practica | X | Primero Segundo
CARGA HORARIA TOTAL 60 CANTIDAD DE SEMANAS 16
DISTRIBUCION DE LA CARGA HORARIA  [Carga horaria
Bloques Presencial
Ciencias Bésicas
Ciencias de los Alimentos
Especialidades 60
Formacién Complementaria
TOTAL 60
CARGA HORARIA DESTINADA A LAS|Cargahoraria
ACTIVIDADES DE FORMACION PRACTICA | Ppresencial
Instancias supervisadas de Formacion Practica
Proyecto Integrador 5
Practica Profesional Supervisada
TOTAL 5
CARGA HORARIA SEMANAL Presencial
Teoria 3
Formacion Practica 1
TOTAL 4
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1. Fundamentacion.

La asignatura Administracién contribuye al area de Especialidades de la carrera. Como
espacio de saber, brinda conocimientos sobre los distintos enfoques de la teoria
administrativa y las herramientas necesarias para la interpretacion, comprension y anélisis
de los fendbmenos organizacionales en general. En pos de favorecer el analisis de los aspectos
relacionados a la perspectiva de los establecimientos gastronémicos, sus interrelaciones y
funcionamiento, con profundizacién en lo inherente a la realidad local, entrerriana y
argentina.

El mundo de hoy, caracterizado por un dinamismo incesante, afecta la vida de las
organizaciones con el surgimiento de nuevos actores y escenarios, lo que exige el estudio de
estas realidades y sus probleméticas para preservar la eficacia de la disciplina administrativa
como instrumento que posibilita el desempefnio adecuado de quien participa en la tarea de
administrar.

Los contenidos propios de la administraciéon son necesarios para la formacion de graduados
en Gestion Gastronomica puesto que son indispensables las cualidades que los hagan capaces
de idear, disenar y ejecutar respuestas o soluciones adecuadas y especificas para cada
situacion particular que se les presente en sus vidas profesionales. Més especificamente, se
busca con ellos proporcionar las herramientas clave para la gestion eficiente con una mirada
integral y sostenible en el &mbito gastronémico.

2. Objetivos.

- Favorecer el desarrollo de la observacion y el analisis del fendmeno organizacional en
Establecimientos Gastronémicos.

- Estimular las habilidades que un profesional en administracion debe tener para su
ejercicio profesional.

- Promover la apropiacion de conceptos e instrumentos que posibiliten el didlogo y la
construccion conjunta para el abordaje de problemaéticas.

- Promover el andlisis y la resolucién de posibles situaciones en el &mbito laboral-

- Conocer y reflexionar sobre el trabajo del administrador, el emprendedor/empresario
y sus desafios actuales.

3. Contenidos.

3.1. Contenidos Minimos.

La disciplina administrativa: concepto y objeto de estudio. Evoluciéon del pensamiento
administrativo: teorias. Las organizaciones: concepto, caracteristicas, elementos
constitutivos, tipologia. Elementos humanos y materiales. Componentes del proceso
administrativo. Planificaciéon, Organizacion, Direccién, Control. Anélisis financiero. Sistemas
de informacién. Informaciéon contable basica. Indicadores. Elementos y componentes de un
Plan de Negocios.
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3.2. Contenidos Analiticos.

TEMA I: Administracion: Concepto. Objeto de estudio. Enfoques: ciencia, técnica, arte.
Principios. Procesos administrativos. Evolucion de las ideas sobre administraciéon: Escuela de
la teoria clasica, Escuela de las relaciones humanas, Escuela burocratica, Escuela de la teoria
de las organizaciones, Enfoque de contingencias y de sistemas.

TEMA II: Organizaciones: Concepto. Caracteristicas. Tipologia. Elementos constitutivos.
La organizacion como sistema. Evolucién de las organizaciones en el tiempo. Tipos de
empresas: PyMEs y establecimientos gastrondmicos. Caracteristicas.

TEMA III: Estructura organizacional: Concepto. Funciones basicas y de orden superior
de las organizaciones. Autoridad. Responsabilidad. Poder. Jerarquia. Relaciones: de linea,
asesora, funcional. Centralizacion y descentralizacion. Delegacion. Comportamiento
organizacional: individuo y organizacién. Comunicacion. Conflicto y negociacion.
Formalizacion de la estructura.

TEMA 1IV: El proceso administrativo: Planificacion: concepto, niveles y tipos de planes.
Gestion: la administracion en microemprendimientos, pequenas y medianas empresas y
empresas familiares. Direccion: funciones y roles gerenciales. Liderazgo: estilos. Control:
concepto, ciclo bésico, niveles y tipos.

TEMA V: Sistemas de informacién: Datos. Informacién. Requisitos y caracteristicas de
la informacion. Clasificaciéon de los sistemas de informaciéon. Sistemas administrativos:
funciones, elementos. Informacién contable basica. Indicadores de gestién: econdémicos,
financieros, patrimoniales y de rotacion. Sistemas integrados: aplicaciones empresariales.

TEMA VI: Plan de Negocios: definicion, utilidad. Elementos y componentes: Resumen
ejecutivo, Descripcion del negocio, Estudio de mercado, Estrategia de mercado, Plan
Operativo, Estructura organizacional, Anélisis y Plan financiero, Conclusion.

4. Metodologia de enseiianza y de aprendizaje.

El dictado de las clases previstas para la asignatura es teorico-practico, distribuidas en cuatro
(4) horas semanales de interaccion pedagogica, segin lo establecido en el Plan de Estudios
actual. Se desarrollaran temas teoricos y se estableceran espacios para la realizacion de
ejercicios practicos -mayoritariamente durante el horario de clase - y extraclase, como
complemento a los primeros.

Los criterios pedagogicos permitiran propiciar espacios para la formacion integral del
estudiante con base en los contenidos de la asignatura. Se mencionan los siguientes:

- Favorecer espacios de intercambio y didlogo en el grupo de estudiantes a los fines de
estimular la participacion desde el desarrollo de una postura critica,

- Proponer la practica del trabajo en equipo para estimular la socializaciéon y la
participacion interactiva de sus integrantes y para que contintien concretando
vivencias personales de desempeifio grupal,

- Propiciar debates para favorecer el intercambio de opiniones y profundizar el analisis
de los problemas planteados.
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A modo de facilitar el apoyo a aquellos estudiantes que lo precisen, se determinaran espacios
de encuentro, en dias y horarios acordados oportunamente, en los cuales se atenderan
consultas de todo tipo sobre los temas de la asignatura. Los mismos se desarrollaran de
manera presencial o virtual sincrénica segtn lo acordado.

5. Descripcion de las actividades Tedricas y de Formacion Practica.

5.1. Actividades Teoricas.

Los contenidos tedricos son desarrollados mediante exposiciones dialogadas, con inclusion
de ejemplos en forma verbal y empleo de material audiovisual y bibliografico destinados a
facilitar la comprension de los temas.

Entre las estrategias pedagbgicas que se emplean, se prefiere el desarrollo conceptual
mediante exposiciones dialogadas, con empleo de recursos tecnoldgicos (presentaciones,
videos, lectura de articulos periodisticos o casos de estudio, etc.) que ayuden a promover la
comprension de los temas. Asimismo, se orienta la bisqueda de informacion desconocida
-tales como términos, hechos histoéricos, teorias de la disciplina o de otras conexas- y otra que
resulte relevante para el trabajo en las actividades practicas, primordialmente en fuentes
véalidas y medios oficiales -como sitios web oficiales de la Real Academia Espanola o de
instituciones publicas y privadas-.

5.2. Actividades de Formacion Practica.

En los espacios asignados a la practica, los estudiantes realizan actividades que requieren la
aplicacion de los conceptos y herramientas desarrolladas en clase incorporadas
progresivamente a lo largo del cuatrimestre. Estos ejercicios se complementan y formaran
parte de los trabajos practicos grupales efectuados que incluyen investigacion bibliografica y
de campo.

Entre las estrategias pedagogicas a empleadas, se destaca la investigacion bibliografica a
partir de ciertas pautas para posteriormente hacer puestas en comun sobre los resultados, asi
como debates o contrastes con casos de empresas reales, con el objeto de incentivar el
acercamiento a las fuentes del conocimiento textuales y relacionarlos de una manera integral.
A su vez, se apunta a la investigacion de campo del entorno socio-cultural y econémico local
para posibilitar el conocimiento de los principales aspectos distintivos del mismo, en
especial, por su condicion de actores sociales del medio en el que la Facultad se halla inserta.

Como dispositivo de integracion entre los ejercicios y los contenidos tedricos desarrollados en
el cuatrimestre, se propone un Trabajo Practico Integrador a elaborar en moédulos y con
exposicion final. Esta exposicion oral se propone como medio de desarrollo de técnicas de
oratoria y mejoramiento del desempefio frente a un ptiblico espectador. De esta manera los
estudiantes pueden aplicar sus conocimientos para el analisis, diagnostico y planteo de
propuestas para el funcionamiento general de una organizacion.

5.3. Ambitos donde se desarrollan las actividades de Formacién Practica.

Las actividades practicas de cada tema se llevan a cabo en el aula designada para el desarrollo
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normal de la asignatura y en los horarios establecidos, asi se aprovecha la presencia de la
catedra en el seguimiento de los trayectos formativos de cada estudiante.

La actividad de formacién practica “Trabajo Practico Integrador” se elabora, por una parte,
en el aula asignada al desarrollo de las clases normales y en horario establecido. Por otra
parte, la misma toma lugar como trabajo domiciliario en los espacios y tiempos destinados al
trabajo autébnomo. De esta manera, el tiempo destinado a esta actividad es dispuesto en los
dos espacios consignados anteriormente.

6. Articulacion con otros espacios.

Esta asignatura tiene una fuerte vinculacién con las deméas del Area Especialidades.
Oportunamente, se desarrollan actividades con espacios curriculares cuyo dictado se de en el
mismo cuatrimestre, tales como Marketing, Introduccion a la Gestiéon Gastronémica, o con
aquellos que se dicten en otros espacios como cursos de créditos académicos o asignaturas
dictadas en otros cuatrimestres, como, por ejemplo, Costos.

El objetivo de ello es permitir el trabajo articulado en el desarrollo de temas puntuales que los
espacios prevean en sus respectivos programas analiticos, facilitando la comprensiéon de los
mismos y la conectividad de los trayectos por los que transitan los estudiantes.

7. Formas de evaluacion.

La metodologia que se prevé llevar a cabo para la evaluacion sera a través de una estrategia
de evaluacion formativa o continua, de la cual surgira la contemplaciéon de una calificacion
conceptual de cada estudiante. De acuerdo a Camilloni (2004), la evaluaciéon formativa tiene
la intenci6on de acompaiar la ensefianza con el fin de calificar no s6lo una vez concluida la
ensefianza de la asignatura, a través de los exdmenes parciales, ejercicios practicos y trabajos
integradores, sino también durante la ensefianza, cuando se da por concluida cada una de las
etapas de aprendizaje. Los beneficios de la evaluacion formativa es que provee feedback para
regular los procesos de ensefianza y aprendizaje, a su ritmo y modalidad, con el fin de lograr
que todos o la mayoria de los estudiantes alcancen las metas previstas.

En la asignatura se emplearan principalmente tres tipos de evaluacion: de seguimiento,
evaluacidn parcial y evaluacién integradora. A continuacion se detallara de qué manera se
abordara cada una de ellas:

Evaluaciones de seguimiento:

En linea con los criterios de trabajo establecidos, se prevén diversas actividades grupales e
individuales a lo largo de cada unidad tematica, con el objetivo de que los estudiantes pongan
en practica los contenidos desarrollados. Tales actividades consistiran en el desarrollo de
ejercicios practicos, participacion en debates de discusion en el aula, elaboracion de analisis
de material bibliografico y/o audiovisual, realizacion de actividades en el Aula virtual, entre
otras. Las mismas seran tomadas en cuenta y sumaran a la nota conceptual de cada
estudiante.

Evaluacidén parcial:

De acuerdo a lo establecido en la Res. C.S N°200/12 sobre Sistema de Promocién Directa, se
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prevé un examen parcial escrito individual con derecho a Recuperatorio del mismo. Tal
instancia de evaluacion abarca los temas tedricos incluidos en la planificacion desarrollados
hasta la fecha de la misma.

Evaluacion integradora:

Se establece una instancia integradora de la asignatura, la cual consiste en la aprobacion de
un Trabajo Practico Integrador. El mismo sera elaborado de forma grupal y sera presentado
de forma escrita, conforme a los lineamientos determinados para su estructuracion. Se
establecen entregas periodicas de los diversos moédulos en los que se abordaran temas
tedricos y practicos abordados en el desarrollo del cuatrimestre.

El objetivo de este trabajo es que los estudiantes relacionen y contextualicen los conceptos
y/o procesos administrativos aprendidos en el desarrollo de la asignatura en torno a un
establecimiento gastronémico. Una vez realizada su revision por parte de la citedra, este
trabajo sera posteriormente presentado en una Exposicion por todos los integrantes del
grupo frente a los demas estudiantes y al cuerpo docente en un Coloquio.

8. Condiciones de Regularidad y Promocion.

8.1. Condiciones de Regularidad.
Se regularizara la asignatura cumpliendo los requisitos de:

- Asistencia de al menos un 70% a clases tedricas dictadas y 80% a clases practicas
dictadas (Segin Reglamento Académico).

8.2. Condiciones de Promocion.

Se promocionara la asignatura cumpliendo los requisitos de:

- Regularizacion detallados anteriormente,

- Aprobacion del Examen Parcial escrito, o su respectivo Recuperatorio con una nota
igual o mayor que 6 (seis).

- Elaboracién, durante el cuatrimestre correspondiente y de acuerdo con el
cronograma dispuesto, de un Trabajo grupal escrito e integrador de los temas del
programa analitico, tedricos y practicos, conformado por diversos médulos.

- Exposicién del Trabajo Practico Final con intervencion individual de todos los
autores del mismo, en una instancia de Coloquio.

Ambas partes de la Actividad de formacion practica son evaluadas por la catedra a cargo de la
asignatura y se debe aprobar la escrita para acceder a la oral.

9. Bibliografia.
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