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1. Identificaciéon del Curso/ M 6dulo
Nombre del Curso/ Médulo: Lineade conocimiento: | Cédigo de materia: | NUmero de creditos: 1
COMPETITIVIDADD ADMI ADMI 26030

Facultad/ Departamento | FAC DE ESTUDIOSTECNI Y TECNOL
Programa que Administrael curso o médulo | TECN EN GESTION GASTRONOMICA

Técnico Profesional X Especializacion
Niveles de Formacion Tecnoldgico Profesional Maestria

Profesional Doctorado
Modalidad Presencial | | Dua Virtual X
NUmero de horas con acompafiamiento del profesor: 16 Numero de horas de trabajo independiente: 32
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2. Conocimientos previos requeridos para €l curso

- Creatividad - Inglés| - Compras einventarios - Control de costos - Gastronomia colombiana - Gastronomiadel mundo -
Gestion de la experiencia gastronémica - Préactica Gastronomia colombiana

3. Justificacion

En laindustria de | os restaurantes se establecen relaciones no solo con el mercado local sino también anivel mundial a través de
procesos de globalizacion y transformacion digital; donde se hace necesario incorporar elementos diferenciadores que adquieran
significancia como ventajas competitivas para el desarrollo en € sector gastronémico. El resultado es una mejor adaptacion en el
mercado regional y la creacion de productos y servicios que responden alos criterios relevantes en la experienciadel consumidor.
De estamanera, es esencia para el estudiante de este curso reconocer |os factores de competitividad e identificar laformade
relacionarlos alargo plazo con su mercado y los mecanismos de proteccidn frente a amenazas internas y externas que afecten su
posicionamiento y crecimiento en el sector. Por otro lado, se visualiza que el reconocimiento de tendencias a nivel local, naciona y
mundial es ampliamente representativo, puesto que asi se podra brindar unamejor experienciaal cliente, contemplando topicos de
diferenciacion y posicionamiento.

4. Competencias de formacion

Id | Competencia Resultado de aprendizaje esperado

1 - Reconoce el concepto de competitividad, contemplando el vinculo
con laproductividad y la supervivencia 2 - Analiza contextos
empresariales de | os restaurantes, conforme factores competitivos 3 -

Identificalos factores que inciden en la competitividad
1 |delosrestaurantes, para brindar unamejor experiencia
a consumidor.

Relacionalos elementos de transformacion digital 1 - Describe tendencias a nivel local, nacional y mundial del sector
2 |como estrategia competitiva para obtener un mejor gastronémico 2 - Propone acciones de mejora parala competitividad
desempefio en €l sector gastronémico. de los restaurantes, conforme a elementos de diferenciacion 3 -
5. Contenidos
Id | Unidad de aprendizaje | Teméticas

¢, Definicion de competencia, competitividad, innovacion y
sostenibilidad ¢, Aspectos culturales y normativos del mercado ¢ La
sostenibilidad como elemento de gestion empresarid

Unidad 1. Generalidades de la competitividad (2

1 semanas)




| Id | Unidad de aprendizaje Temaéticas

2 Unidad 2. Lainnovacion y latransformacion como

elementos de |a competitividad (2 semanas) ¢ Innovacién organizacional ¢, Posicionamiento empresrial

6. Evaluacion y calificacion

Actividades o tipos de actividades | Por centaje
Infografia. Competitividad, Productividad y Supervivencia 20
Taller transversal: Fase 1 20
|Ta||er transversal: Fase 2 |20
|Ta||er transversal: Fase 3 |20
| Pitch comercial |20
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8. Observaciones




