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Introducción  

 

El presente paquete didáctico está diseñado para ser una guía de la 

asignatura de Costos de alimentos y bebidas, para todo profesor que la imparta en 

alguno de los treinta y seis campus de la Universidad del Valle de México o en 

alguna otra universidad como parte del área económico-administrativo en el eje de 

gastronomía.  

La Universidad del Valle de México como parte de su filosofía institucional,  

tiene la misión de ofrecer educación de calidad global para formar personas que 

agreguen valor a la sociedad, así como ser una universidad privada que 

contribuya al desarrollo sustentable de México. Este paquete didáctico ha sido 

realizado considerando la filosofía de la institución.  

La Licenciatura Internacional en Gastronomía de la Universidad del Valle de 

México, Campus Mérida, tiene una duración de nueve semestres. La asignatura 

de Costos de alimentos y bebidas se imparte en el tercer semestre y es la 

segunda de tres asignaturas de costos dentro de área profesional del plan de 

estudios, la cual no está seriada.  

La asignatura de Costos de alimentos y bebidas, tiene como finalidad 

contribuir al perfil de egreso del alumno, propiciando su desarrollo en el área de 

administración de establecimientos de alimentos y bebidas mediante la aplicación 

de los conceptos relacionados con los negocios gastronómicos como son el punto 

de equilibrio y determinación del precio de venta de un producto.  

Para la realización de este documento, ha sido importante la experiencia 

profesional del docente en el área económico-administrativa,  así como en el área 

gastronómica, ya que ha permitido adaptar la bibliografía existente sobre temas de 

costos enfocados a áreas administrativas y al área de alimentos y bebidas, que 

establece el programa de la asignatura. Lo anterior a consecuencia de que los 

recursos bibliográficos especializados en el área de gastronomía son escasos. 

Esto se ha visto reflejado en un mayor interés y comprensión de los temas por 

parte de los alumnos.  
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Manual de operaciones 

 

El presente manual operativo pretende ofrecer la información necesaria 

para la apropiada instrucción de la asignatura de Costos de alimentos y bebidas 

por parte del docente a cargo, en la Licenciatura Internacional en Gastronomía de 

la Universidad del Valle de México.  

 

La finalidad de esta asignatura es que el alumno aprenda a determinar 

niveles de producción necesarios para asegurar el éxito de un establecimiento de 

alimentos y bebidas, así como establecer diversas medidas de control y aplicar 

diversos métodos para la fijación de precios a platillos y menús.  

 

El programa de la asignatura de Costos de alimentos y bebidas está 

conformado de siete unidades, las cuales han sido reordenadas considerando una 

secuencia lógica de los temas para la mejor comprensión del alumno. La 

asignatura se imparte en sesiones de dos horas por semana, siendo un total de 

dieciséis sesiones durante el semestre, de las cuales trece corresponden a las 

sesiones y tres a exámenes parciales.   

 

Como se mencionó en la introducción, esta asignatura es la segunda de 

tres, relacionadas con el tema de costos. Con base en la filosofía institucional, se 

han adecuado algunas de las actividades al cumplimiento de los valores de la 

institución. Específicamente, la aplicación del aprendizaje basado en proyectos, en 

la cual los alumnos desarrollan un plan de negocios que contribuya a cumplir los 

valores, misión y visión de la universidad, entre los que se encuentran 

responsabilidad social, calidad y sustentabilidad.  

 

Las estrategias de enseñanza y aprendizaje que se proponen en este 

paquete didáctico incluyen: exposición del profesor, exposición del alumno, 

preguntas dirigidas, aprendizaje basado en proyectos, demostración, roleplay, 

estudio de caso, preguntas dirigidas. Cada una de ellas, están diseñadas para 

favorecer el aprendizaje del alumno y de acuerdo al tema de la sesión.  

 

El paquete didáctico está conformado de las siguientes partes: secuencia 

didáctica, planes de sesión, actividades de aprendizaje, recursos didácticos y 

antología.  

 

La secuencia didáctica hace mención de la descripción de las unidades y 

los temas, la competencia general y de cada unidad, la estrategia de enseñanza y 
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aprendizaje, indicador del desempeño, las actividades de aprendizaje, así como 

las horas presenciales y no presenciales.  

Los planes de sesión describen la competencia de la sesión, los recursos 

didácticos a emplear, un resumen del tema de la clase, el orden de la sesión, la 

bibliografía, y por último un espacio para observaciones en la que se hacen unas 

sugerencias al usuario sobre las actividades a realizar.   

 

Para esta asignatura se han creado un total de veinticuatro actividades de 

aprendizaje, las cuales se desarrollan en su mayoría de manera presencial. Las 

actividades no presenciales están destinadas en su mayoría al desarrollo del plan 

de negocios, el cual se revisará en tres ocasiones durante las sesiones, sin 

embargo, el alumno lo desarrolla de manera no presencial.  

 

Las actividades se pensaron para un grupo de aproximadamente 16 

alumnos. Siendo posible su adaptación a un mayor o menor número.  

 

La Universidad aplica tres parciales durante el semestre. A continuación, se 

sugieren los criterios de evaluación para la asignatura de Costos de alimentos y 

bebidas: 

 

Primer parcial: 

UNIDADES MÉTODO DE 
EVALUACIÓN 

MONTO DE 
EVALUACIÓN 

1  y 2 Prueba objetiva 50% 

Avance de proyecto. 10% 

Actividades de 
aprendizaje. 

40% 

 

Segundo Parcial 

UNIDADES MÉTODO DE 
EVALUACIÓN 

MONTO DE 
EVALUACIÓN 

3, 4 y 5 Prueba objetiva 50% 

Avance de proyecto. 10% 

Actividades de 
aprendizaje. 

40% 

 

 

 

 



 
6 

 

Tercer Parcial 

UNIDADES MÉTODO DE 
EVALUACIÓN 

MONTO DE 
EVALUACIÓN 

5, 6 y 7 Prueba objetiva 30% 

Autoevaluación. 10% 

Presentación del 
proyecto y entrega 
del plan de 
negocios. 

60% 

 

Para la adecuada aplicación de este paquete didáctico se sugiere al 

docente la lectura del mismo, de ser necesario realizar las adaptaciones 

necesarias, y preparar el material requerido para las sesiones.   

 

Las sesiones están elaboradas de tal forma que la mayoría de ellas son 

dinámicas, ya que los alumnos del área de gastronomía, son más pragmáticos que 

analíticos.  

  

 A continuación, se describen las sesiones y las actividades 

correspondientes a cada una de ellas, así como la bibliografía consultada para el 

desarrollo de los temas.  

 

Sesión 
Actividades de 

aprendizaje 
Lecturas 

1 1, 2 y 3 Libro 1 de la antología 

2 4, 5 y 6 Libros 1 y 2 de la antología. 

3 7 Libro 1 de la antología. 

4 8 y 9 Libro 4 de la antología 

5 9, 10 y 11 Libro 4 de la antología 

6 Primer examen 

parcial  

Libros 1, 2 y 4 de la antología. 

7 12 Libro 1 de la antología. 

8 13 Libro 1 de la antología. 

9 14, 15 y 16 Libro 1, 5 y recurso web 1 de la 

antología. 

10 17 y 18  Libro 3 de la antología. 

11 Segundo examen 

parcial 

Libros 1 y 5 y recurso web 1 de la 

antología. 
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12 19 Recursos web 2, 3 y 4 de la 

antología. 

13 20 y 21 No aplica. 

14 22 y 23 Libro 1. Recursos web 10, 11, 12 y 

13 de la antología. 

15 24 Recursos web 5, 6, 7, 8 y 9 de la 

antología.  

16 Tercer examen 

parcial 

Recursos web 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 

10, 11, 12 y 13 y libro 1 de la 

antología.  

 

En el apartado de recursos didácticos, se enlistan las presentaciones de 

power point y prezi, correspondientes a cada sesión, así como, los conceptos que 

se deben escribir en la pizarra, tableros, memorama y video para las dinámicas de 

cada sesión. Los recursos anteriores podrán adaptarse al entorno en el cual se 

desarrolle la clase. La infraestructura de la Universidad del Valle de México, 

Campus Mérida permite la realización de las sesiones con los medios y recursos 

didácticos propuestos en este documento.  

 

Por último,  se encuentra la antología, en la cual se enlistan los documentos 

y las ligas, de donde se ha extraído la información para la realización de este 

curso. Así como la clasificación de la información de acuerdo a la unidad y número 

de sesión.  
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HORAS CON 

DOCENTE 

HORAS 

INDEPENDIENTES 

TOTAL DE HORAS 

SEMANA 

TOTAL DE HORAS 

SEMESTRE 
CRÉDITOS 

ESCENARIOS 

ACADÉMICOS 

2 1 3 48 3.8 AULA 

 

 

CAMPUS MERIDA 

VICERRECTORIA VICERRECTORIA DE HOSPITALIDAD 

LICENCIATURA  EN INTERNACIONAL EN GASTRONOMIA 

ASIGNATURA COSTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

CICLO EN QUE SE IMPARTE C1 2017/ TERCER SEMESTRE 

DOCENTE RESPONSABLE JUAN PABLO HERRERA CANCHE 

EGEL 

AREA ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS FEBRERO 2017 

DETERMINACIÓN DEL PRECIO DE VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, ASÍ COMO DE LOS 

GASTOS DE OPERACIÓN DE UNA EMPRESA.  
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COMPETENCIA GENERAL 

El alumno analiza los conceptos relacionados con los costos de alimentos y bebidas, elaborando reportes, registros y análisis 
de costos, como parte esencial para la toma de decisiones en un establecimiento del sector gastronómico. 

 

Unidad I Introducción a los costos de alimentos y bebidas. 

Competencia:  
El estudiante identifica las etapas del proceso administrativo, relacionándolas con la estructura de un 
establecimiento de alimentos y bebidas, para su futura aplicación en la vida real. 

SESION TEMA 
ESTRATEGIA DE 
ENSEÑANZA Y 
APRENDIZAJE 

INDICADOR 
DEL 

DESEMPEÑO 

ACTIVIDADES DE 
APRENDIZAJE 

HP HNP 

1 1. Conceptos 
básicos. 

1.1. Organización 
1.2. Dirección 
1.3. Control. 

 

 Exposición de tema. 

 Aprendizaje basado en 
proyectos. 

 Exposición colectiva. 

El alumno 
identifica las 
etapas del 
proceso 
administrativo 
relacionándolas 
con su proyecto. 

1. En equipos de cuatro 
personas, los alumnos 
desarrollarán un 
concepto de 
establecimiento de 
alimentos y bebidas, 
presentándolo por 
medio de un cartel con 
los elementos que 
consideren más 
importantes sobre el 
establecimiento 
(misión, giro, 
ubicación, concepto, 
etc.) el cual 
compartirán en clase.   

2 1 

2. Elaborar de manera 
individual un cuadro 
comparativo 
describiendo las fases 
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del proceso 
administrativo con 
ejemplos del 
establecimiento que 
proponen. 

3. Leer los lineamientos 
del proyecto: Creación 
de un establecimiento 
de alimentos y 
bebidas, organizar 
equipos de trabajo de 
cuatro integrantes y 
definir el tipo de 
establecimiento que 
desean realizar. 
Desarrollar los puntos 
1, 2, y 3 del proyecto y 
entregar avance de 
manera digital vía e-
mail institucional.  

 

Unidad II Entendiendo el concepto de costo. 

Competencia:  
El alumno calcula el punto de equilibrio de un producto o platillo, aplicando los conceptos de costos y gastos 
mediante la resolución de ejercicios. 

SESION TEMA 
ESTRATEGIA DE 
ENSEÑANZA Y 
APRENDIZAJE 

INDICADOR DEL 
DESEMPEÑO 

ACTIVIDADES DE 
APRENDIZAJE 

HP HNP 

2,3,4,5, 2.1 Planeación  
2.1.1. Gastos 
2.1.2. Costos 
2.1.3  Control 

 Exposición de tema.  

 Demostración. 

 Analogías. 

 Juego atínale al precio.  

 El alumno 
ejemplifica los 
elementos del 
costo: materia 

4. En equipos de 
proyecto, elaborar una 
bolsa de papel estraza. 
Identificar los 
elementos del costo 

 8 4 
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2.2. Fundamentos de 
costos y gastos. 

2.2.1  Conceptos 
básicos. 
2.2.2  Clasificación de 
los gastos 
2.2.3 Punto de 
equilibrio por 
productos y múltiple. 
  

 Cuadro comparativo. 

 Aprendizaje basado en 
proyectos. 

prima, mano de 
obra y costos 
indirectos.  

 El alumno 
determina el 
punto de 
equilibrio por 
producto y 
múltiple 
correctamente. 
Establece su 
nivel mínimo de 
producción.   
 

que forman parte de la 
bolsa de producto y 
compartir sus 
observaciones en 
clase.  

5. De manera individual 
el alumno resolverá 
ejercicios de 
clasificación de costos 
los cuales serán 
coevaluados durante la 
sesión. 

6. Elaborar por equipos 
de proyecto un cuadro 
comparativo de costos 
y gastos con sus 
componentes.  

7. Por equipos los 
alumnos jugarán 
“atínale al precio”, el 
equipo ganador 
realizará el cálculo de 
costo de la receta 
proporcionada por el 
profesor. El resto de 
los equipos investigará 
una receta, los costos 
de la materia prima y 
calculará el costo de la 
misma. Posteriormente 
compartirán los costos 
y calcularán el punto 
de equilibrio de cada 
receta.  
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8. En equipos de 
proyecto resolver el 
rompecabezas que 
proporciona el 
profesor, encontrar las 
instrucciones que se 
encuentran escondidas 
en él, posteriormente 
entre todos los equipos 
aplicarán los pasos 
para calcular el punto 
de equilibrio de una 
mezcla de productos.  

9. Resolver por equipos 
de proyecto 
adecuadamente,  los 
ejercicios de mezcla 
de punto de equilibrio.  

10. En equipos de 
proyecto determinar el 
punto de equilibrio de 
su plan de negocios. 

11. Recepción del avance 
1 del proyecto de 
inversión de cada 
equipo, en tiempo y 
forma.  

6 Primer examen parcial      
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Unidad III Márgenes. 

Competencia:  
 El alumno identifica el sobrecosto en establecimientos de alimentos y bebidas, resolviendo el estado de  
conciliación de alimentos y bebidas como herramienta para la toma de decisiones.   

SESION TEMA 
ESTRATEGIA DE 
ENSEÑANZA Y 
APRENDIZAJE 

INDICADOR 
DEL 

DESEMPEÑO 

ACTIVIDADES DE 
APRENDIZAJE 

HP HNP 

7 y 8 3.1 Control financiero 
3.1.1 Tipos de costos 
3.1.2 Diagrama de flujo 
de materiales. 
3.1.3 Sobre costos 
3.2 Conciliación de 
costos 
3.2.1 Conciliación de 
alimentos. 
3.2.2 Conciliación de 
bebidas 
3.2.3 Costo global 
3.2.4 Costo óptimo. 
3.3 Rastreo de 
diferencias 
3.3.1 Punto de venta 
3.3.2 Almacén 
3.3.3 Factores 

 Lluvia de ideas. 

 Exposición. 

 Preguntas dirigidas. 

 Demostración. 

 El alumno 
puede 
clasificar un 
almacén de a 
y b.  

 Determina el 
sobre costo, 
resultado del 
estado de 
conciliación 
de a y b. 

12. Por equipos de 
empresa, los alumnos 
relacionan los 
conceptos de 
clasificación de costos 
en el almacén, por 
medio de un 
memorama. Al finalizar 
elaborar un resumen de 
los conceptos. 

4 1 

13. El alumno elaborará 
reportes de estado de 
conciliación de 
alimentos y bebidas.  
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Unidad IV Costeo del menú. 

Competencia:  
El alumno analiza la importancia del diseño de un menú como generador de ingresos en un 
establecimiento de alimentos y bebidas, mediante el reconocimiento de sus características de elaboración.     

SESION TEMA 
ESTRATEGIA DE 
ENSEÑANZA Y 
APRENDIZAJE 

INDICADOR 
DEL 

DESEMPEÑO 

ACTIVIDADES DE 
APRENDIZAJE 

HP HNP 

9 4.1 Diseño 
4.2 Aprovechamiento 
de recursos. 
4.3 Menús 
estratégicos. 
4.4 Bebidas en los 
menús. 
4.5 Costos 
controlables y no 
controlables. 
4.6 Estructura de costos 

de operación. 

 Exposición. 

 Roleplay. 

 Demostración. 

 Aprendizaje basado en 
proyectos. 

El alumno 
elabora un 
recetario 
maestro.  

14. Por equipos de cinco 
personas leerán la 
información 
correspondiente a las 
características de 
elaboración de un menú 
y realizarán un 
sociodrama para 
ejemplificarlas.  

2 2 

15. De manera individual 
resolver el ejercicio 
sobre cálculo del costo 
de un menú.  

16. Por equipos de 
proyecto, realizar el 
menú y recetas 
estándar de los platillos 
del proyecto. Entrega 
de avances, segunda 
revisión.  
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Unidad V Planeación de ventas.  

Competencia:  
El alumno organiza los recursos materiales y financieros de una empresa de alimentos y bebidas, para la 
toma de decisiones, mediante la fijación de precios de venta- 

SESION TEMA 
ESTRATEGIA DE 
ENSEÑANZA Y 
APRENDIZAJE 

INDICADOR 
DEL 

DESEMPEÑO 

ACTIVIDADES DE 
APRENDIZAJE 

HP HNP 

10 5.1 Fijar precios 
5.2 Producto vs. 

Demanda. 

 Estudio de caso.  

 Exposición.  

El alumno 
establece una 
política para fijar 
el precio de un 
producto en un 
establecimiento 
de a y b. 

Estudio de caso sobre 
el pan de muerto, a 
través del cual el 
alumno identifica 
algunos conceptos 
involucrados en la 
fijación del precio de 
venta de un producto. 
Compartir en plenaria 
sus conclusiones. 

2 0 

11 Segundo examen 
parcial 
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2 5.3 Canales de 
distribución. 

5.4 Actividades 
promocionales 

5.5 Capacidad. 
5.6 Expansión 

 Roleplay. 

 Aprendizaje basado en 
proyectos. 

El alumno 
establece los 
canales de 
distribución que 
aplicará en el 
plan de negocio.  

17. En equipos de 
proyecto, determinan el 
precio de venta de los 
platillos del menú de su 
plan de negocios, 
justificándolo por medio 
de los modelos para 
fijar precios de venta, 
así como, determinar el 
tipo de acción 
promocional para dar a 
conocer sus productos. 
Entrega de avances del 
proyecto, tercera 
revisión. 

2 0 

18. Por equipos de 
proyecto, realizan un 
sociodrama sobre los 
diversos tipos de acción 
promocional que 
existen. 

13  Exposición del alumno.  
ABP 

 El alumno 
presenta su 
proyecto por 
escrito y 
presencial, 
cumpliendo 
con los 
lineamientos, 
ante un jurado 
evaluador y 
soluciona 
preguntas 

19. Presentación por 
equipos de los 
proyectos: Creación 
de un establecimiento 
de alimentos y 
bebidas ante un 
jurado evaluador 

2 1 

20. Después de presentar 
su proyecto, por 
equipos, realizarán 
una autoevaluación en 
video de su 
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sobre el 
proyecto. 

 

participación en el 
proyecto. 

 

Unidad VI Análisis de costos, volumen y ganancia.  

Competencia: 
El estudiante analiza el modelo costo-volumen-ganancias en un establecimiento de alimentos y bebidas 
para seleccionar los recursos que contribuyan a generar ganancias por medio de la planificación a gran 
escala. 

SESION TEMA 
ESTRATEGIA DE 
ENSEÑANZA Y 
APRENDIZAJE 

INDICADOR 
DEL 

DESEMPEÑO 

ACTIVIDADES DE 
APRENDIZAJE 

HP HNP 

14 6.1 Análisis de costos 
6.1.1. Costeo de 
platillos y bebidas. 
6.1.2 Costos directos. 
6.1.3 Costos 
Indirectos. 
6.2 Análisis de 
volumen. 
6.2.1 Optimización de 
recursos. 
6.2.2 Planeación a gran 
escala. 
6.2.3 Control maestro. 
6.3 Análisis de 
ganancias. 
6.3.1 Inversión 
6.3.2 Pagos 
6.3.3 Intereses 
6.3.4 Manejo de capital 

 Preguntas dirigidas. 

 Estudio de caso. 

 Exposición colectiva. 

El alumno 
establece una 
política para fijar 
el precio de un 
producto en un 
establecimiento 
de a y b. 

21. Responder por 
equipos de proyecto 
las preguntas del 
cuestionario. 
Compartir en plenaria 
los comentarios.  

2 0 

22. Estudio de caso, 
“Eventos a gran 
escala”. Compartir de 
manera individual en 
clase sus 
conclusiones después 
de ver el video.  
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Unidad VII Análisis de estrategias.  

Competencia:  
El alumno reconoce las estrategias de mercadotecnia empleadas para la toma de decisiones, que 
contribuyan a generar utilidades en un establecimiento de alimentos y bebidas, por medio de su análisis. 

SESION TEMA 
ESTRATEGIA DE 
ENSEÑANZA Y 
APRENDIZAJE 

INDICADOR 
DEL 

DESEMPEÑO 

ACTIVIDADES DE 
APRENDIZAJE 

HP HNP 

15 7.1 Normas técnicas. 
7.2 Mercado 
7.3 Logística 
7.4 Minimizar costos de 

producción. 

 Exposición. 

 Diagrama de flujo. 

 Cuadro comparativo. 
 

El alumno 
elabora un 
cuadro 
comparativo de 
los diversos 
tipos estrategias 
de 
mercadotecnia. 

23. Por equipos leer el 
tema de mercados y 
elaborar en la pizarra 
un cuadro sinóptico.  

2 0 

24.  Por equipos leer el 
tema: logística en el 
restaurante y elaborar 
un diagrama de flujo 
etapas que intervienen 
en ella. Compartir en 
plenaria.  

16 Tercer examen parcial      

 

  



 20 

Competencias Profesionales. 

COMPETENCIA 

PROFESIONAL 
UNIDAD I UNIDAD II UNIDAD III UNIDAD IV UNIVDAD V UNIDAD VI UNIDAD VII 

CE Comunicación 

efectiva. 
            

DI Dominio de la 

interdependencia. 
          

MI Manejo de los altos 

niveles de integridad. 

        

DD Dominio de la 

disciplina. 

           

DC Dominio del cambio.        

VG Visión global.  
          

EL Ejercer el liderazgo              

EM Emprender 
           



 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Planes de sesión 
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD I Introducción a los costos de alimentos y bebidas. 

TEMA Proceso administrativo. SESIÓN 1 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 

El alumno identifica los conceptos que forman el proceso 
administrativo como parte fundamental de un negocio de 
alimentos y bebidas, por medio de ejemplos de la vida real e 
hipotéticos. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Plumones, papel bond, pizarra, lecturas, proyector, 
computadora. 

RESUMEN 

La administración es parte importante de todas las empresas 
que contribuye a su desarrollo. Las empresas de alimentos y 
bebidas no son la excepción. Las etapas del proceso 
administrativo: planeación, organización, dirección y control se 
pueden aplicar a todas las áreas de un establecimiento del 
ámbito gastronómico.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista. 

 Encuadre de la asignatura. 

 Importancia de la asignatura. 

 Presentación del proyecto. 

1 min. 
9 min. 

10 min. 
15 min. 

DESARROLLO 

 Exposición del profesor sobre el proceso administrativo. 

 ADA 1 Empresa de alimentos y bebidas. 
De manera individual elaborar un prototipo de empresa de 
alimentos y bebidas que contenga: nombre, giro, desarrollo del 
concepto y presentarlo en la clase.  

20 min. 
40 min. 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase por medio de 
preguntas y compararlos con su proyecto.  

 Explicar instrucciones de las actividades: 

 ADA 2 Proceso administrativo.  
Elaborar un cuadro comparativo de las fases del proceso 
administrativo.  Actividad no presencial. 

 ADA 3 Plan de negocios. 
En equipos de cuatro personas desarrollar un proyecto de una 
empresa de alimentos y bebidas, con base en los lineamientos 
que el profesor entregará. No presencial. 

5 min. 
 
 

5 min. 
 

15 min.  
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Bibliografía 

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. pp 15-27 
 

 

Observaciones 
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD II Gastos, costos, control.  

TEMA Conceptos de costos y gastos.  SESIÓN 2 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 
El alumno diferencia los conceptos de costo del gasto  en 
establecimientos de alimentos y bebidas para determinar el 
costo unitario de un producto, por medio de su ejemplificación. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Papel estraza, plumones, pegamento, tijeras, lecturas, 
proyector, computadora. 

RESUMEN 

Los conceptos de costo y gasto suelen emplearse de manera 
indistinta, sin embargo en el fondo son términos que tienen un 
significado diferente; sobre todo al momento de realizar el 
cálculo del costo unitario de un platillo.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista 

 Realimentación clase anterior. 

1 min. 
14 mins 

DESARROLLO 

 ADA 4 Costo del producto. 
En equipos de cuatro personas, elaborar una bolsa de papel 
estraza y posteriormente compartir en clase identificando los 
conceptos de costos, gasto, materia prima, mano de obra, 
costos indirectos. 

 Exposición del profesor sobre el tema y relacionarlo con la 
actividad.     

 ADA 5 Costos Vs. Gastos. 
De manera individual resuelve los ejercicios que se 
proporcionan. 

 ADA 6 Clasificación de costos y gastos. 
De manera individual elaborar un cuadro sinóptico de los 
conceptos de costo, gasto, materia prima, mano de obra, costos 
indirectos.   

40 mins.  
 
 
 

20 mins. 
 

20 mins. 
 

15 mins. 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas 
y entregar lineamientos de proyecto.   

10 mins.  

 

Bibliografía 

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. p  29. 
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Mercado, P., Iñigo, R. & Cabrera, D. (2015). Costos de alimentos y bebidas 1. 
México: Gasca. pp. 61-66 

 

 

 

Observaciones 

Se sugiere el uso de papel estraza para la realización de la actividad por ser 
económico y resistente.  
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD II Gastos, costos, control. 

TEMA Punto de equilibrio. SESIÓN 3 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 

El alumno determina el punto de equilibrio de un producto, por 
medio de la aplicación en ejercicios, como medio para 
determinar el nivel de ventas mínimo que debe realizar una 
empresa de empresa de alimentos y bebidas para generar 
utilidades. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Marcadores, pizarra, proyector, ejercicios para resolver, 
computadora. 

RESUMEN 

El punto de equilibrio es un tema de suma importancia en el 
área de alimentos y bebidas, ya que determina el nivel mínimo 
de producción y ventas, que una empresa debe realizar para 
no tener ganancias ni pérdidas, antes de su apertura. 

 

ESTRATEGÍA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista  

 Realimentación de la clase anterior sobre los  conceptos de 
costo, gasto y sus divisiones. 

1 min. 
19 min. 

 

DESARROLLO 

 Exposición del profesor. 

 ADA 7 Atínale al precio.  
Parte I. En binas determinar el precio de los insumos de una 
receta por medio de “atínale al precio”.  
Parte II. Posteriormente determinar el costo unitario de una 
receta y el punto de equilibrio del mismo. De igual manera 
elaborar la gráfica correspondiente.  
Parte III. Los equipos no ganadores deberán investigar una 
receta y realizar el costeo y cálculo del punto de equilibrio. Los 
resultados los compartirán en la siguiente sesión. No presencial 

20 min. 
 

20 min. 
 

40 min. 
 
 

15 min. 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas 
y verificar el desarrollo del proyecto.   

5 min. 

 

Bibliografía 

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. pp 37-41. 
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Observaciones 

Se sugiere actualizar los precios de los productos en las presentaciones.  
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD II Gastos, costos, control. 

TEMA Punto de equilibrio múltiple. SESIÓN 4 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 

El alumno determina el punto de equilibrio  múltiple mediante la 
resolución de problemas,  como medio para fijar la mezcla de 
productos mínima que debe realizar una empresa de alimentos 
y bebidas para la generación de utilidades. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Marcadores, pizarra, ejercicios para resolver, rompecabezas. 

RESUMEN 

Las empresas de alimentos y bebidas, se caracterizan por la 
producción y venta de diversos alimentos, por lo tanto es 
importante que el profesional del área gastronómica determine 
el punto de equilibrio para una mezcla de productos que le 
ayude a determinar su nivel de ventas para la generación de 
ganancias.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista.  

 Realimentación clase anterior y revisión de ejercicios 
pendientes. 

1 min. 
29 min. 

DESARROLLO 

 ADA 8 Punto de equilibrio múltiple. 
En equipos de proyecto resolver el rompecabezas que 
proporciona el profesor, en él encontraras una parte del 
procedimiento que se requiere seguir para la determinar el punto 
de equilibrio múltiple. Posteriormente compartir en clase, 
establecer el orden del procedimiento y aplicarlo a la resolución 
de un problema.  

70 min. 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante 
preguntas, solucionar dudas y verificar el desarrollo del proyecto.   

 Explicar ADA 9. Resuelve el siguiente ejercicio de punto de 
equilibrio múltiple.  No presencial. 

10 min. 
 

10 min.  
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Bibliografía 

Hansen, D. & Mowen, M. (2006). Administración de costos: contabilidad y 
control. 5a. ed.  México: Cengage Learning. pp 746-749. 

 

Observaciones 

Se sugiere realizar el rompecabezas con alguna imagen en el reverso, 
relacionado con algún platillo o alimento, para que exista una coherencia con el 
ámbito gastronómico. 
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD II Gastos, costos, control. 

TEMA Punto de equilibrio múltiple. SESIÓN 5 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 

El alumno determina el punto de equilibrio  múltiple mediante la 
resolución de problemas,  como medio para fijar la mezcla de 
productos mínima que debe realizar una empresa de alimentos 
y bebidas para la generación de utilidades. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Marcadores, pizarra, ejercicios para resolver. 

RESUMEN 

Las empresas de alimentos y bebidas, se caracterizan por la 
producción y venta de diversos alimentos, por lo tanto es 
importante que el profesional del área gastronómica determine 
el punto de equilibrio para una mezcla de productos que le 
ayude a determinar su nivel de ventas para la generación de 
ganancias. 

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista. 

 Realimentación del tema anterior.  

1 min. 
19 min. 

DESARROLLO 

 Revisión de ADA 9. Resuelve el siguiente ejercicio de punto de 
equilibrio. 

80 min. 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante 
preguntas, solucionar dudas y verificar el desarrollo del proyecto.   

 Explicar actividades No presenciales: 

 ADA 10 Punto de equilibrio de mi plan de negocios. 
En equipos de proyecto, determinar la mezcla de productos de la 
empresa que están desarrollando correspondiente a la ADA 3.   

 ADA 11. Avance I del plan de negocios. 
En equipos de proyecto entregar de manera digital los avances 
del proyecto de la ADA 3.  

10 min. 
 
 

5 min. 
 
 

5 min.  

 

Bibliografía 

Hansen, D. & Mowen, M. (2006). Administración de costos: contabilidad y 
control. 5a. ed.  México: Cengage Learning. pp 746-749. 

 

Observaciones 

La entrega de los avances del proyecto puede ser en formato digital vía email.  
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD I  
UNIDAD  II 

Introducción a los costos de alimentos y bebidas. 
Gastos, costos, control. 

TEMA Primer examen parcial SESIÓN 6 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 
El alumno responde una prueba objetiva para evaluar el 
aprendizaje de las unidades I y II.  

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Prueba objetiva.  

RESUMEN 
En esta prueba se abordan los conceptos generales de costos, 
gastos, proceso administrativo y punto de equilibrio.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN – DESARROLLO – CIERRE  

Aplicación del primer examen parcial. 
 

2 Hrs.  

 

Bibliografía 

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. pp 15-27, 29, 61-66, 37-41 
Mercado, P., Iñigo, R. & Cabrera, D. (2015). Costos de alimentos y bebidas 1. 
México: Gasca. pp. 61-66 
Hansen, D. & Mowen, M. (2006). Administración de costos: contabilidad y 
control. 5a. ed.  México: Cengage Learning. pp 746-749. 
 

 

Observaciones 
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD III Márgenes. 

TEMA Tipos de costos. SESIÓN 7 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 
El alumno analiza las causas de los sobrecostos que existen en 
las empresas de alimentos y bebidas, para la futura toma de 
decisiones en su entorno laboral por medio de ejemplos reales. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Marcadores, pizarra, ejercicios para resolver, memorama. 

RESUMEN 

En los establecimientos de alimentos y bebidas, el almacén 
suele clasificar sus insumos en alimentos y bebidas. El 
apropiado manejo de los inventarios, a lo largo del flujo de los 
materiales desde la compra hasta la elaboración del platillo, 
evitará la generación del sobre-costo.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA – APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista, 

 Realimentación clase anterior.  

 ADA 12 Memorama del almacén.  
En equipos de cuatro personas, enviar a un miembro para jugar 
el memorama de clasificación de artículos en un almacén de 
alimentos y bebidas. Al finalizar ejemplificarán insumos que 
pueden incluirse en cada clasificación. 

1 min. 
9 min.  

20 min. 

DESARROLLO 

 Exposición del profesor.  30 min. 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas 
y  exhortando a los alumnos a que resuman la clase en una 
palabra. 

 Realimentación a cada equipo sobre los avances entregados del 
proyecto.  

10 min.  
 
 

50 min.  

 

Bibliografía 

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. pp 45-53. 
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Observaciones 

El memorama se puede hacer relacionando palabras con dibujos.  
El equipo ganador de la actividad será el primero en pasar a la realimentación 
del proyecto.  
Durante la exposición se sugiere realizar preguntas sobre el tema, con base en 
la experiencia que los alumnos tengan en el área de alimentos y bebidas,  
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD III Márgenes. 

TEMA Conciliación de costos de alimentos y 
bebidas. 

SESIÓN 8 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 
El alumno elabora un estado de conciliación de costos de 
alimentos y bebidas, identificando sus partes para la toma de 
decisiones en un establecimiento. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Proyector, marcadores, pizarra, ejercicios para resolver, 
imanes, muñeco de papel, internet, computadora. 

RESUMEN 

A través de la elaboración de la conciliación de costos de 
alimentos y bebidas, como estado financiero complementario, 
el usuario podrá determinar el sobre-costo generado en una 
empresa de alimentos y bebidas, así como, analizar las causas 
que dieron origen a ello.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista. 

 Realimentación clase anterior.  

 Dinámica: Dividir el grupo en equipos de 4 personas, para jugar 
ahorcado.  Con los conceptos que se estudiarán en la clase, 
escribir las líneas de cada letra de la palabra. Por cada letra que 
adivinen, ésta se escribe en la línea correspondiente. De lo 
contrario ir colocando una pieza del muñeco. De completarlo 
pierden.  

1 min. 
14 min. 
25 min. 

DESARROLLO 

 Exposición del profesor. 

 ADA 13 Estado de conciliación de costos de alimentos y 
bebidas. 
De manera individual elaborar un estado de conciliación de 
costos de alimentos y bebidas, compartir en clase sus 
respuestas para coevaluar.   

20 min. 
50 min. 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas 
y solucionar dudas. 

10 min.  

 

Bibliografía 

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. pp 55-70. 
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Observaciones 

Para la dinámica de ahorcados de la sesión 7, se elabora un muñequito de 
papel con seis piezas desprendibles, que serán el número de veces que pueden 
equivocarse al tratar de acertar a la letra correcta. Se pueden elaborar equipos 
de 4 o 5 personas, y elegir un moderador que es quien irá acomodando las 
piezas o escribiendo las letras adivinadas en la pizarra. De esta manera se 
propicia la participación de los alumnos. 
Entre las palabras que se pueden emplear para la dinámica están: inventario, 
sobre-costo, merma, costo óptimo, conciliación, cortesías, costo bruto, costo 
global, análisis.  
La presentación para la exposición se encuentra elaborada en Prezi: 
http://prezi.com/fgfdk5czv85x/?utm_campaign=share&utm_medium=copy  
  

 

  

http://prezi.com/fgfdk5czv85x/?utm_campaign=share&utm_medium=copy
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD IV Costeo del menú 

TEMA Características y costeo del menú.  SESIÓN 9 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 

El alumno analiza los elementos que influyen en el buen diseño 
de un menú en establecimientos de alimentos y bebidas, 
determinando su costo para maximizar las utilidades del 
negocio.  

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Proyector, marcadores, pizarra, ejercicios para resolver, 
computadora. 

RESUMEN 

Uno de los elementos de mayor importancia dentro de un 
establecimiento de alimentos y bebidas es el menú. En él se 
conjugan los diversos elementos de un restaurante y es la 
carta de presentación de una experiencia culinaria para el 
comensal. Por lo tanto, el buen diseño del menú repercute de 
manera directa y positiva en las ventas del establecimiento, 
junto con el servicio y ambiente del lugar.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista,  

 Realimentación clase anterior.  

 Introducción a la temática de la unidad.  

1 mins. 
9 mins. 

10 mins. 

DESARROLLO 

 Exposición del profesor, primera parte. 

 ADA 14 El menú. 
En equipos de cuatro personas, leer las lecturas proporcionadas 
por el profesor y realizar un sociodrama, el cual se presentará 
ante la clase.  

 Exposición del profesor, segunda parte. 

 ADA 15 Costo del menú. 
De manera individual calcula el costo del siguiente menú. 
Comparte en clase tu resultado.  

 ADA 16 Costeo del menú de mi plan de negocios. 
Por equipos de proyecto, realizar el costeo de su menú y 
entregar junto con los avances del proyecto. No presencial. 

15 mins. 
40 mins. 

 
 

15 mins. 
10 mins. 

 
10 mins.  

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas 
y solucionar dudas. 

10 mins.  
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Bibliografía 

Durón, C. (2011). Ingeniería del menú. México: Trillas. pp. 63-70 
Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. pp 137-138. 
A.A. (2011, mayo). Consultorio gastronómico de Chefuri (XXVIII): calcular el 
costo de un menú. Recuperado el 2 de abril de 2017 
de: http://blog.chefuri.com/gastronomia/consultorio-gastronomico-de-chefuri-
xxviii-calcular-el-costo-de-un-menu/  
 

 

Observaciones 

 
 
 

 

  

http://blog.chefuri.com/gastronomia/consultorio-gastronomico-de-chefuri-xxviii-calcular-el-costo-de-un-menu/
http://blog.chefuri.com/gastronomia/consultorio-gastronomico-de-chefuri-xxviii-calcular-el-costo-de-un-menu/
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD V Planeación de ventas.   

TEMA Métodos para fijar precios. SESIÓN 10 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 

El alumno identifica los diversos modelos de fijación de precios 
de un producto mediante su ejemplificación, para contribuir a la 
generación de utilidades en los establecimientos de alimentos 
y bebidas. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Proyector, marcadores, pizarra, pan de muerto, computadora. 

RESUMEN 

Uno de las mayores preocupaciones de todo aquel que quiere 
desarrollar un establecimiento de alimentos y bebidas, es 
determinar el precio de venta de sus productos, para poder 
hacer frente a su competencia y generar los rendimientos 
esperados. Por lo tanto en esta unidad se estudian diversos 
métodos para la fijación de precios de venta de los productos 
de un establecimiento de alimentos y bebidas.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista. 

 Realimentación clase anterior.  

 Introducción a la temática de la unidad.  

1 min. 
14 min. 
15 min. 

DESARROLLO 

 ADA 17 Fijación de precios. 
Estudio de caso. El profesor lleva 2 panes de muertos de 
diversas panaderías. Los alumnos analizan sus características 
organolépticas y de calidad. Deben identificar el precio estimado 
de venta y compararlo con uno elaborado por ellos. Compartir en 
clase sus conclusiones.  

 Exposición del profesor. 

 ADA 18 Precio de venta de mi plan de negocios y avance II. 
En equipos de proyecto, determinar el precio de venta de los 
platillos del menú de su plan de negocios, justificándolo por 
medio de los modelos para fijar precios de venta, así como, 
determinar el tipo de acción promocional para dar a conocer sus 
productos. Entregar junto con avances del proyecto. 

30 min. 
 
 
 
 

20 min. 
30 min. 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante 
preguntas, exhortarles a expresar en 1 palabra una idea sobre la 
clase y solucionar dudas. 

10 min. 
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Bibliografía 

Mercado, E. & Iñigo, S. (2016). Costos de alimentos y bebidas 2. México: 
Gasca. pp 49-56. 

 

Observaciones 

Para el estudio de caso se seleccionó el pan de muerto, ya que en el semestre 
en el cual se imparte la asignatura coincide con la temporada de pan de muerto. 
Sin embargo, se puede realizar con otra preparación, de preferencia de 
panadería por ser más económico y fácil de manipular en aula, y que los 
alumnos hayan elaborado previamente en sus clases de panadería y repostería 
para que tengan una idea de cuánto cuesta hacerlo de manera individual y así 
compararlo con otros elaborados a gran escala. 
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD III 
UNIDAD IV 
UNIDAD V 

Márgenes 
Costeo de menú 
Planeación de ventas. 

TEMA Segundo examen parcial SESIÓN 11 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 
El alumno responde la prueba objetiva para evaluar el 
aprendizaje de las unidades III, IV y V.  

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Prueba objetiva.  

RESUMEN 
En esta prueba se abordan los conceptos de almacén, 
sobrecostos, costeo de menú, métodos de fijación de precios y 
estado de conciliación de alimentos y bebidas.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN – DESARROLLO – CIERRE  

Aplicación del primer examen parcial. 
 

2 Hrs.  

 

Bibliografía 

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. pp 45-53, 55-70. 
Durón, C. (2011). Ingeniería del menú. México: Trillas. pp. 63-70 
Mercado, E. & Iñigo, S. (2016). Costos de alimentos y bebidas 2. México: 
Gasca. pp 49-56. 
  

 

Observaciones 
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD V Planeación de ventas. 

TEMA Canales de distribución. SESIÓN 12 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 
El alumno ejemplifica los canales de distribución, para la 
comercialización de un producto aplicándolo a su plan de 
negocios.  

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Proyector, marcadores, pizarra, computadora. 

RESUMEN 

Después de determinar el precio de venta de un producto, una 
entidad debe definir los adecuados canales de distribución a 
través de los cuales hará llegar sus productos al consumidor 
final. Considerando el uso de la tecnología, es importante 
incluirla en el estudio de los diversos medios para 
comercializar los productos y generación de utilidades. 

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA – APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista,  

 Realimentación clase anterior.  

1 min. 
9 min. 

DESARROLLO 

 Exposición del profesor. 

 ADA 19 Acción promocional. 
En equipos de cuatro personas elaborar un roleplay de los 
conceptos de acción promocional.  

30 min. 
20 min. 

 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas 
y solucionar dudas. 

 Revisión final de proyectos y logística de la presentación de los 
mismos.  

10 min.  
 

50 min.  

 

Bibliografía 

GestioPolis.com Experto. (2002, Abril 12). ¿Qué es un canal de distribución?. 
Recuperado el 2 de abril de 2017 de: https://www.gestiopolis.com/que-es-un-
canal-de-distribucion/  
A.A. (2015, mayo). Estrategia de promoción de ventas. Recuperado el 2 de abril 
de 2017 de: https://www.emprendices.co/estrategia-promocion-ventas/  
 

http://gestiopolis.com/
https://www.gestiopolis.com/que-es-un-canal-de-distribucion/
https://www.gestiopolis.com/que-es-un-canal-de-distribucion/
https://www.emprendices.co/estrategia-promocion-ventas/
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Ruiz, C. (s.f.).Crecimiento y formas de desarrollo de la empresa. Recuperado el 
2 de abril de 2017 de: http://www4.ujaen.es/~cruiz/diplot-4.pdf  

 

Observaciones 

 
 

 

  

http://www4.ujaen.es/~cruiz/diplot-4.pdf
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD VI   Análisis de costos, volumen, ganancias. 

TEMA Presentación de plan de negocios. SESIÓN 13 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 
El alumno diserta su proyecto de inversión ante un panel de 
expertos, presentando su menú para su degustación y 
realimentación. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Proyector, productos a presentar, mesas de apoyo, cocina 
demo, vajillas, computadora. 

RESUMEN 

Como parte de la formación del profesional de gastronomía, es 
importante que demuestre sus habilidades para promover sus 
productos ante un público determinado. Por lo tanto, la 
presentación de su proyecto, ante un grupo de expertos es una 
buena oportunidad para poner de manifiesta sus destrezas y 
conocimientos sobre gastronomía y costos.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista. 

 Presentación de los invitados.  

1 min. 
5 min.  

DESARROLLO 

 ADA 20 Presentación del plan de negocios.  
Presentación de los equipos y realimentación por parte de los 
expertos.  

90 min. 

CIERRE 

 Realimentación final por parte de los invitados, mediante 
consejos.  

 ADA 21 Video de autoevaluación. 
Por equipos de proyecto, realizar un video de autoevaluación y 
entregar al correo institucional. La duración del video debe ser 
de 3 a 5 minutos y podrán ayudarse de la guía de 
autoevaluación. No presencial. 

10 min. 
 

14 min. 

 

Bibliografía 

No aplica. 
 

Observaciones 

Se sugiere invitar a cuando menos tres expertos en las áreas de 
emprendedores, gastronomía y/o administración. El tiempo estimado de 
presentación es de 20 minutos por equipo. Es necesario prever el lugar de la 
presentación con anticipación. 
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD VI   Análisis de costos, volumen, ganancias. 

TEMA Modelo costo, volumen, utilidad.  SESIÓN 14 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 

El estudiante analiza el modelo costo-volumen-ganancias en 
un establecimiento de alimentos y bebidas para seleccionar los 
recursos que contribuyan a generar ganancias por medio de la 
planificación a gran escala. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Video, proyector, bocinas, cuestionario, computadora. 

RESUMEN 

El modelo costos, volumen, utilidad es una herramienta 
empleada para planear y tomar de decisiones en una entidad.  
Las variaciones en el volumen de producción y venta 
determinaran las utilidades o pérdidas que una empresa pueda 
tener.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista. 

 Realimentación del proyecto.  

 Relacionar el tema con el tema de punto de equilibrio. 

1 min. 
14 min. 
15 min. 

DESARROLLO 

 ADA 22 Cuestionario de costos, volumen y ganancias. 
Responder de manera individual las preguntas del cuestionario. 
Compartir en plenaria los comentarios.  

 ADA 23 Producción a gran escala. 
Estudio de caso: Eventos a gran escala. Observar el video: 
Behind de bash y comparar con los conceptos del cuestionario. 
Compartir de manera individual con el resto de la clase.  

30 min. 
 

50 min. 
 
 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante 
preguntas, solucionar dudas. 

10 min. 

 

Bibliografía 

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. pp 95-96, 130-133. 
Gómez, G. (2001, Enero 11). La administración del capital de trabajo. 
Recuperado el 2 de abril de 2017 de https://www.gestiopolis.com/administracion-
capital-trabajo/  

https://www.gestiopolis.com/administracion-capital-trabajo/
https://www.gestiopolis.com/administracion-capital-trabajo/
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GestioPolis.com Experto. (2002, Marzo 2). ¿Qué es una inversión?. Recuperado 
de https://www.gestiopolis.com/que-es-una-inversion/  
Portas, N. (2003, Noviembre 2). Gestión de pagos y cobranzas. Recuperado de 
https://www.gestiopolis.com/gestion-de-pagos-y-cobranzas/  
Gómez, G. 2001, Enero 11). Definición y cálculo del interés. Recuperado de 
https://www.gestiopolis.com/definicion-calculo-interes/  

 

Observaciones 

Se puede emplear algún otro vídeo en el cual los alumnos puedan observar el 
proceso de producción a gran escala, y sus implicaciones.  
El video se encuentra en inglés por lo que se sugiere contextualizar al grupo 
antes o durante la proyección haciendo algunas pausas.   

 

 

 

 

 

 

 

 

  

http://gestiopolis.com/
https://www.gestiopolis.com/que-es-una-inversion/
https://www.gestiopolis.com/gestion-de-pagos-y-cobranzas/
https://www.gestiopolis.com/definicion-calculo-interes/
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD VII  Análisis de estrategias. 

TEMA Estrategias de mercadotecnia. SESIÓN 15 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 

El alumno reconoce las estrategias de mercadotecnia 
empleadas para la toma de decisiones, que contribuyan a 
generar utilidades en un establecimiento de alimentos y 
bebidas, por medio de su análisis. 

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Video, proyector, crucigrama, papel bond, marcadores, 
computadora. 

RESUMEN 

El llegar a ser un negocio exitoso, depende de muchos factores 
y sobre todo de una adecuada administración. No se puede 
dejar de lado, algunos factores como seguir ciertas normas 
técnicas que otorguen un prestigio al establecimiento, así como 
minimizar costos, reducir procesos y conocer los mercados en 
los cuales una entidad puede comercializar sus productos.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN 

 Pase de lista.  

 Introducción al tema. 

1 min.  
10 min. 

DESARROLLO 

 Exposición del profesor.  

 ADA 24 Mercados. 
En equipos de 4 personas leer el tema de mercados y elaborar 
un cuadro sinóptico en un papel bond  y resolver el crucigrama. 
Compartir en clase.  

  ADA 25 Logística en el restaurante. 
En equipos de 4 personas leer el tema: logística en el 
restaurante y elaborar un diagrama de flujo etapas que 
intervienen en ella. Compartir en plenaria.  

20 min. 
30 min. 

 
 

30 min.  
 
 

CIERRE 

 Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante 
preguntas, solucionar dudas. 

10 min.  

 

Bibliografía 

Eserski, J. (s.f). Reducir costos de un restaurante. Recuperado el 2 de abril de 
2017 de: http://restaurantelleno.com/reducir-costos-de-restaurante.html  

http://restaurantelleno.com/reducir-costos-de-restaurante.html


 

 47 

Al por mayor. (s.f.). Logística en un restaurant. Recuperado lel 2 de abril de 
2017 de: http://www.alpormayor.ws/logistica/servicios/logistica-restaurante.html  

Panorama supply. (2016, junio 26). ¿Cuál es la logística de un restaurante de un 
hotel?. Recuperado el 2 de abril de 2017 de: 
http://elcomercio.pe/suplementos/comercial/panorama-supply/como-se-
desarrolla-logistica-restaurante-hotel-1002236  

González, M. (2002, Julio 20). Concepto de mercado y sus tipos. Recuperado de 
https://www.gestiopolis.com/concepto-mercado-tipos/  
 
 A.A. (s.f.). Fuentes de información. Recuperado el 2 de abril de 2017 de: 
http://www3.uah.es/bibliotecaformacion/BPOL/FUENTESDEINFORMACION/nor
mas_tcnicas.html  
 

 

Observaciones 

 
  

 

  

http://www.alpormayor.ws/logistica/servicios/logistica-restaurante.html
http://elcomercio.pe/suplementos/comercial/panorama-supply/como-se-desarrolla-logistica-restaurante-hotel-1002236
http://elcomercio.pe/suplementos/comercial/panorama-supply/como-se-desarrolla-logistica-restaurante-hotel-1002236
https://www.gestiopolis.com/concepto-mercado-tipos/
http://www3.uah.es/bibliotecaformacion/BPOL/FUENTESDEINFORMACION/normas_tcnicas.html
http://www3.uah.es/bibliotecaformacion/BPOL/FUENTESDEINFORMACION/normas_tcnicas.html
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomía 

ASIGNATURA Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE Tercero 

UNIDAD V 
UNIDAD VI 
UNIDAD VII 

Planeación de ventas. 
Análisis de costos, volumen, ganancias. 
Análisis de estrategias. 

TEMA Tercer examen parcial. SESIÓN 16 

DURACIÓN 2 Hrs. 
 

OBJETIVO 
El alumno responde la prueba objetiva para evaluar el 
aprendizaje de las unidades V, VI y VII.   

MATERIALES 
Y RECURSOS 

Prueba objetiva.  

RESUMEN 
En esta prueba se abordan los conceptos de canales de 
distribución, promociones, producción a gran escala, 
mercados, aprovechamiento de recursos y logística.  

 

ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA - APRENDIZAJE 

INDUCCIÓN – DESARROLLO – CIERRE  

Aplicación del primer examen parcial. 
 

2 Hrs.  

 

Bibliografía 

GestioPolis.com Experto. (2002, Abril 12). ¿Qué es un canal de distribución?. 
Recuperado el 2 de abril de 2017 de: https://www.gestiopolis.com/que-es-un-
canal-de-distribucion/  
A.A. (2015, mayo). Estrategia de promoción de ventas. Recuperado el 2 de abril 
de 2017 de: https://www.emprendices.co/estrategia-promocion-ventas/  
Ruiz, C. (s.f.).Crecimiento y formas de desarrollo de la empresa. Recuperado el 
2 de abril de 2017 de: http://www4.ujaen.es/~cruiz/diplot-4.pdf 
Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México: 
Limusa. pp 95-96, 130-133. 
Gómez, G. (2001, Enero 11). La administración del capital de trabajo. 
Recuperado el 2 de abril de 2017 de https://www.gestiopolis.com/administracion-
capital-trabajo/  
GestioPolis.com Experto. (2002, Marzo 2). ¿Qué es una inversión?. Recuperado 
de https://www.gestiopolis.com/que-es-una-inversion/  
Portas, N. (2003, Noviembre 2). Gestión de pagos y cobranzas. Recuperado de 
https://www.gestiopolis.com/gestion-de-pagos-y-cobranzas/  
Gómez, G. 2001, Enero 11). Definición y cálculo del interés. Recuperado de 
https://www.gestiopolis.com/definicion-calculo-interes/ 

http://gestiopolis.com/
https://www.gestiopolis.com/que-es-un-canal-de-distribucion/
https://www.gestiopolis.com/que-es-un-canal-de-distribucion/
https://www.emprendices.co/estrategia-promocion-ventas/
http://www4.ujaen.es/~cruiz/diplot-4.pdf
https://www.gestiopolis.com/administracion-capital-trabajo/
https://www.gestiopolis.com/administracion-capital-trabajo/
http://gestiopolis.com/
https://www.gestiopolis.com/que-es-una-inversion/
https://www.gestiopolis.com/gestion-de-pagos-y-cobranzas/
https://www.gestiopolis.com/definicion-calculo-interes/
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Eserski, J. (s.f). Reducir costos de un restaurante. Recuperado el 2 de abril de 
2017 de: http://restaurantelleno.com/reducir-costos-de-restaurante.html  

Al por mayor. (s.f.). Logística en un restaurant. Recuperado lel 2 de abril de 
2017 de: http://www.alpormayor.ws/logistica/servicios/logistica-restaurante.html  

Panorama supply. (2016, junio 26). ¿Cuál es la logística de un restaurante de un 
hotel?. Recuperado el 2 de abril de 2017 de: 
http://elcomercio.pe/suplementos/comercial/panorama-supply/como-se-
desarrolla-logistica-restaurante-hotel-1002236  

González, M. (2002, Julio 20). Concepto de mercado y sus tipos. Recuperado de 
https://www.gestiopolis.com/concepto-mercado-tipos/  
 A.A. (s.f.). Fuentes de información. Recuperado el 2 de abril de 2017 de: 
http://www3.uah.es/bibliotecaformacion/BPOL/FUENTESDEINFORMACION/nor
mas_tcnicas.html  
 

 

Observaciones 

 
 

 

http://restaurantelleno.com/reducir-costos-de-restaurante.html
http://www.alpormayor.ws/logistica/servicios/logistica-restaurante.html
http://elcomercio.pe/suplementos/comercial/panorama-supply/como-se-desarrolla-logistica-restaurante-hotel-1002236
http://elcomercio.pe/suplementos/comercial/panorama-supply/como-se-desarrolla-logistica-restaurante-hotel-1002236
https://www.gestiopolis.com/concepto-mercado-tipos/
http://www3.uah.es/bibliotecaformacion/BPOL/FUENTESDEINFORMACION/normas_tcnicas.html
http://www3.uah.es/bibliotecaformacion/BPOL/FUENTESDEINFORMACION/normas_tcnicas.html
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Actividades de aprendizaje 
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UNIDAD I 
Introducción a los costos de alimentos y 
bebidas. 

SESIÓN 1 

OBJETIVO 
El alumno ejemplifica las etapas del proceso administrativo, por 
medio de la creación de una empresa ficticia.  

 

ADA 1 Empresa de alimentos y bebidas. 

Instrucciones: 

En equipos de cuatro personas, elaborar un prototipo de una empresa de 

alimentos y bebidas, que incluya: nombre, giro, desarrollo del concepto, plasmarlo 

en un papel bond y presentarlo en la clase.   

Producto: Cartel y presentación oral.  

Duración de la actividad: 40 minutos.  

 Tiempo para elaborar el cartel: 20 minutos 

 Tiempo para presentar el producto: 5 minutos por equipo. 

Tiempo de entrega: Durante la sesión. 
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UNIDAD I 
Introducción a los costos de alimentos y 
bebidas. 

SESIÓN 1 

OBJETIVO 
El alumno identifica las etapas del proceso administrativo, por 
medio de su descripción de sus características en un cuadro 
comparativo.  

 

ADA 2 Proceso administrativo. 

Instrucciones: 

De manera individual elabora un cuadro comparativo de las fases del proceso 

administrativo.  No presencial. 

Producto: Cuadro comparativo de manera digital con nombre del alumno.  

Duración de la actividad: 1 hora.  

Tiempo de entrega: El mismo día de la sesión antes de las 24 horas.  

  



 

 53 

UNIDAD I 
Introducción a los costos de alimentos y 
bebidas. 

SESIÓN 1 

OBJETIVO 
El alumno desarrolla un plan de negocios, aplicando los conceptos 
de la asignatura costos de alimentos y bebidas, así como de otras 
asignaturas del área gastronómica.  

 

ADA 3 Plan de negocios 

Instrucciones: 

En equipos de cuatro personas desarrollar un proyecto de una empresa de 

alimentos y bebidas, con base en los lineamientos que se presentan a 

continuación.  

PROYECTO: CREACIÓN DE UNA EMPRESA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

ASIGNATURA: COSTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.  

1. Como parte de la asignatura de Costos de alimentos y bebidas, en equipos de 

cuatro personas, desarrollarán una empresa de alimentos y bebidas en la cual 

pondrán en práctica todas las habilidades obtenidas durante estos tres 

semestres de su carrera. Como característica particular, la empresa deberá 

cumplir la siguiente característica:  

 Generar un impacto en la sociedad por ejemplo: uso de productos de pequeños 

productores, apoyo a algún programa social, uso de productos mexicanos, uso 

de materiales reciclables, sustentabilidad, etc. 

 El proyecto se presentará ante un jurado de invitados en la sesión número 11 

del semestre. Podrán hacer uso de recursos audiovisuales.  

 Deberán presentar una muestra de los productos a vender.  

 Entregar un documento electrónico conteniendo la información que se enlista 

más abajo y realizar un video de autoevaluación. 

 Las fechas de entrega de estos dos últimos elementos se designará en el 

transcurso de las sesiones.  

 Se entregarán dos adelantos del documento electrónico los cuales formarán 

parte de la calificación.  

2. Entregar un trabajo escrito de manera electrónica en formato PDF, conteniendo 

los siguientes elementos. 

Portada 

Índice 

a) Planteamiento. 

Antecedentes del negocio. 
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Describir el concepto del establecimiento. (qué hace, cómo opera, que 

ventajas ofrece al mercado…) 

b) Aspectos de identidad del negocio. 

Misión u objetivo general de la empresa. La razón de ser del negocio. 

Visión. Cómo se ve la empresa a largo plazo. 

Valores. Enlista las convicciones sobre las que opera el negocio.  

Nombre, logo, lema. 

c) Aspectos de mercadotécnica. 

 Descripción de los productos a vender. 

 Definir el mercado meta. Describe detalladamente el perfil de tus 

compradores; considera el sexo, la edad, clase social, nivel socioeconómico, 

zona donde vive o donde frecuenta, su estilo de vida, comportamiento ante 

productos similares; si tus clientes son empresas, detalla su giro, tamaño, 

zona geográfica, tipo de operaciones, y volúmenes de compra. 

 Precio. Determina el precio de venta de los productos justificándolo con base 

en los diferentes enfoques.  

 Canal de distribución. PUNTO (Escribe en qué lugares se puede encontrar 

tu producto) MODOS (Describe de qué manera haces llegar tu producto 

hasta el comprador final; señala si tienes intermediarios, vendes en tu propia 

tienda, vendes por internet, o cualquier método que utilices) ESTRATEGIAS 

DE INICIO Y CRECIMIENTO (Escribe cómo se va a comercializar tu producto 

en un inicio, y la manera en la que el sistema de comercialización irá 

creciendo). COMPETENCIA. Ventajas y desventajas sobre la competencia.  

d) Imagen del negocio. Descripción del menú y fotos de los productos a vender.  

e) Recursos Humanos. Definir la organización del negocio, número de 

empleados y funciones de cada uno.  

f) Equipamiento. Describe el equipo y herramientas que necesitas para la 

realización del negocio. Fotos, número de unidades y precio. 

g) Determinación del costeo del menú. Elaboración de la receta estándar de 

cada producto, así como del monto de la inversión inicial.  

h) Determinación del punto de equilibrio.  

i) Estudio financiero. Proyección de escenarios financieros probables. 

Presupuesto de ingresos contra gastos. Definir el tiempo de recuperación de 

la inversión.  

3. Realizar una bitácora de trabajo, la cual se enviará al email institucional junto 

con los avances.  

4. Presentar el proyecto ante una mesa de invitados junto con el menú que 

proponen para su degustación.  

5. Realizar un video de autoevaluación y enviar vía email.  



 

 55 

6. Rúbrica de evaluación. 

 
 

 

  

Rúbrica para evaluar el proyecto de inversión de la materia Costos de alimentos y bebidas.

Elaborado por: Juan Pablo Herrera Canché.

Categoría Excelente  4 puntos Bueno 3 puntos Suficiente 2 puntos Deficiente 1 punto

Proyecto. Presenta su proyecto completo 

en formato digital, sin faltas de 

ortografía.

Presenta su proyecto completo 

en formato digital, con no más de 

cinco faltas de ortografía.

Presenta su proyecto completo 

en formato digital, con más de 

cinco faltas de ortografía.

Presenta su proyecto incompleto 

en formato digital, con más de 

cinco faltas de ortografía.

Impacto social Aporta más de un beneficio a la 

sociedad con objetivos claros y de 

interés común.

Aporta un beneficio a la sociedad 

pero carece de objetivos 

definidos.

Aporta un beneficio a la sociedad 

pero depende de una asociación 

civil.

Carece de aportación a la 

sociedad. 

Recetario Presenta su recetario completo, 

con imágenes de la elaboración y 

correctamente costeado.

Presenta su recetario completo, 

con imágenes de la elaboración y  

con no más de un error en el  

costeo. 

Presenta su recetario incompleto, 

con imágenes de la elaboración y 

con no más de un error en el 

costeo. 

Presenta su recetario incompleto  

con más de un error en el costeo.

Menú El contenido de la carta es 

atractivo y  consistente con el 

concepto del establecimiento. 

Describe todos los platillos 

claramente en no más de diez 

palabras.

El contenido de la carta es 

atractivo y consistente con el 

concepto del establecimiento. La 

descripción de los platillos es 

clara, usa más de diez palabras en 

más de un platillo.

El contenido de la carta es poco 

atractivo, consistente con el 

concepto del establecimiento. No 

describe algún platillo. 

El contenido de la carta es poco 

atractivo e inconsistente con el 

concepto del lugar. No describe 

los platillos. 

Creatividad El concepto del establecimiento 

es novedoso. Presenta al menos 

una propuesta atractiva.

El concepto del establecimiento 

es novedoso. No presenta 

ninguna propuesta atractiva.

El concepto del establecimiento 

no es novedoso pero presenta 

alguna propuesta atractiva.

El concepto del establecimiento 

no es novedoso ni ofrece alguna 

propuesta atractiva.

Determinación del nivel 

de producción.

Usó y aplicó correctamente los 

conocimientos de asignaturas 

anteriores o paralelas para 

determinar su nivel óptimo de 

producción.

Usó y aplicó con no más de un  

error, los conocimientos de 

asignaturas anteriores o paralelas 

para determinar el nivel de 

producción.

Usó y aplicó incorrectamente los 

conocimientos de asignaturas 

anteriores o paralelas.

La determinación de su nivel de 

producción no tiene un 

fundamento teórico.

Fijación de precios de 

venta

Define claramente su  

metodología para determinar el 

precio de sus productos.

Define su metodología para 

determinar el precio de sus 

productos con no más de una 

inconsistencia. 

Presenta una política para fijar 

precios  incorrectamente.

No justifica la determinación de 

precios de sus productos.

Técnica y Sabor Todos los platillos presentados 

estaban correctamente 

elaborados y balanceados. 

No más de un platillo presenta 

errores de ejecución y balance de 

sabor. 

No más de dos platillos presentan 

errores de ejecucion y balance de 

sabor.

Más de dos platillos presentan 

errores de ejecución y balance de 

sabor. 

Marketing Define y usa con destreza más de 

una TIC's y medios 

convencionales para 

comercializar su producto.

Define y usa con algunas 

dificultades más de una TIC's y 

algún  medio convencional para la 

comercialización de su producto. 

Usa solo una TIC's para la 

comercialización de sus 

productos. 

Usa solamente medios 

convencionales para la 

comercialización de sus 

productos. 

Presentación de los 

platillos.

El montaje de los productos para 

su venta es atractivo y 

consistente con el concepto del 

lugar. 

El montaje de los productos para 

su venta es atractivo, con no más 

de una inconsistencia con el 

concepto del lugar. 

El montaje de los productos para 

su venta es  atractivo, con no más 

de dos inconsistencias con el 

concepto del lugar. 

El montaje de los productos no es 

atractivo ni consistente con el 

concepto del lugar. 

Presentación del 

proyecto.

La presentación fue atractiva para 

la audiencia, maneja bien el 

tiempo y responde con seguridad 

a las preguntas que se le hacen. 

La presentación fue atractiva para 

la audiencia, no tiene control del 

tiempo pero responde con 

seguridad a las preguntas que se 

le hacen.

La presentación es poco atractiva 

para la audiencia, no tiene control 

del tiempo pero responde con 

seguridad a las preguntas que se 

le hacen. 

La presentación es poco atractiva 

para la audiencia, no tiene control 

del tiempo. Responde 

deficientemente a las preguntas 

que se le hacen. 
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7. Guía de autoevaluación 

 

 

Producto: Plan de negocios de manera digital, degustación y presentación oral. 

Duración de la actividad: La actividad se realizará durante el semestre. 

Tiempo de entrega: 

 Primer Avance: Sesión  5, incisos a, b, c, d, e. 

 Segundo Avance: Sesión 10, incisos f, g, h, i.  

 Entrega final: Sesión 13. 

 Presentación y degustación: Sesión 13.  
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UNIDAD II Gastos, costos, control. SESIÓN 2 

OBJETIVO 
El alumno diferencia los conceptos costos de gastos, por medio de 
una analogía con una bolsa de estraza.  

 

ADA 4 Costos del producto. 

Instrucciones: 

De manera individual, elabora una bolsa de papel estraza y posteriormente 

compartir en clase identificando los conceptos de costo, gasto, materia prima, 

mano de obra, costos indirectos. 

Producto: Bolsa de papel estraza.  

Duración de la actividad: 40 minutos 

 Tiempo para elaborar la bolsa: 10 minutos. 

 Tiempo para presentar sus conclusiones: 20 minutos.  

Fecha de entrega: Durante la sesión.  
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UNIDAD II Gastos, costos, control. SESIÓN 2 

OBJETIVO 
El alumno identifica las características de los costos y gastos, 
clasificando ejemplos de los mismos.  

 

ADA 5 Costos Vs. Gastos.  

Instrucciones: 

Resolver de manera individual los ejercicios siguientes y compartir con la clase al 

finalizar la actividad. 

A) El Chef Roberto es el encargado de una panadería en el centro de Mérida, el día 

de hoy elaborará  unos panes, en los cuales se invierte 2 horas de preparación. 

Para dicha preparación usará un horno electrónico de convección a gas de 

última generación. Dicha preparación la realizará su ayudante de panadería.  La 

receta se presenta a continuación: 

 

Bollitos  

 

Ingredientes 

500 grs. de harina 

10 grs. de levadura 

5 grs. de sal 

300 grs. de leche 

1 huevo para barnizar 

Aceite en Cantidad suficiente 

Harina para espolvorear 

 

Procedimiento 

El ayudante decide realizar la mise en place de sus ingredientes y procede a 

mezclar la harina con la levadura. Agrega la sal, la integra y posteriormente añade  

la leche y amasa hasta obtener una masa lisa. La deja reposar en un bowl con un 

poco de aceite.  

Después la desgasifica, la porciona con un cuchillo y forma las figuras. Las 

dispone en una charola con un poco de harina espolvoreada, las deja leudar, las 

barniza con huevo y las hornea a 180°C por 15 minutos.  
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MATERIA PRIMA MANO DE OBRA 
DIRECTA 

COSTOS INDIRECTOS 

 
 
 
 
 
 
 
 

  

 

B) Enseguida se muestran determinadas erogaciones de la empresa. Indica el 

nombre del costo o del gasto, según el concepto al que corresponda.  

 

CONCEPTO COSTO-GASTO 

1. Sueldo del panadero.  

2. Pago de publicidad.  

3. Cena gratuita para periodistas.  

4. Compra de harina.  

5. Pago del gas.  

6. Compra de langostas.  

7. Compra de frijoles.   

8. Honorarios del contador.  

9. Pago de luz y agua de la cocina.   

10. Pago de las Hostess.  

11. Compra de vino francés.  

12. Compra de útiles de oficina.   

 

Producto: Ejercicios resueltos. 

Duración de la actividad: 20 minutos.  

Fecha de entrega: Durante la sesión. 
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UNIDAD II Gastos, costos, control. SESIÓN 2 

OBJETIVO 
El alumno identifica los conceptos de costo y gasto, describiendo  
en un cuadro sinóptico las características y clasificación de cada 
concepto.  

 

ADA 6 Clasificación de costos y gastos. 

Instrucciones: 

Elabora de manera individual un cuadro sinóptico de los conceptos de costo, 

gasto, materia prima, mano de obra, costos indirectos en el cual se incluyan la 

definición y ejemplos de cada uno de los conceptos. Enviarlo al e-mail 

institucional.   

Producto: Cuadro sinóptico de manera digital.  

Duración de la actividad: 15 minutos.  

Fecha de entrega: Durante la sesión.  

 

 

  



 

 61 

UNIDAD II Gastos, costos, control. SESIÓN 3 

OBJETIVO 
El alumno determina el nivel mínimo de producción de un producto, 
aplicando la fórmula de punto de equilibrio para resolver ejercicios 
relativos al tema.  

 

ADA 7 Atínale al precio. 

Instrucciones: 

Parte I. En equipos de cuatro personas determinar el precio de los insumos de 

una receta por medio del juego “atínale al precio” que se muestra en la 

presentación.  

Parte II. En los mismos equipos determinar el costo unitario de una receta, el 

punto de equilibrio de la misma y la gráfica correspondiente.  

Parte III. Los equipos no ganadores deberán investigar una receta y realizar el 

costeo y cálculo del punto de equilibrio, enviar al correo institucional y compartir en 

la siguiente sesión las recetas que hayan investigado y sus resultados. No 

Presencial. 

  

CONCEPTOS PARTE I PARTE II PARTE III 

Producto Lista de precios 
de los 
ingredientes 
mencionados.  

Ejercicio resuelto 
y gráfica de punto 
de equilibrio.  

Ejercicio 
resuelto y 
gráfica de 
punto de 
equilibrio.  

Tiempo de entrega Durante la sesión Durante la sesión Sesión 4 

Tiempo de 
elaboración  

20 mins. 40 mins. 15 mins.  
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UNIDAD II Gastos, costos, control. SESIÓN 4 

OBJETIVO 
El alumno identifica el procedimiento para la determinación del 
punto de equilibrio de una mezcla de productos, aplicándolo a la 
resolución de ejercicios relativos al tema.  

 

ADA 8 Punto de equilibrio múltiple. 

Instrucciones: 

En equipos de proyecto resolver el rompecabezas que proporciona el profesor, en 

él encontrarás una parte del procedimiento que se requiere seguir para determinar 

el punto de equilibrio múltiple. Posteriormente compartir en clase, establecer el 

orden del procedimiento y aplicarlo a la resolución de un problema con los 

resultados de la ADA 7.   

Producto: Ejercicio resuelto en la pizarra. 

Duración de la actividad: 80 minutos. 

Tiempo de entrega: Durante la sesión. 
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UNIDAD II Gastos, costos, control. SESIÓN 5 

OBJETIVO 
El alumno aplica el procedimiento de punto de equilibrio de una 
mezcla de productos, para resolver ejercicios relativos al tema de 
punto de equilibrio múltiple. 

 

ADA 9 Punto de equilibrio unitario y por mezcla de productos. 

Instrucciones:  

A) Calcular el punto de equilibrio para el siguiente producto y elaborar la 
gráfica.  

HOJALDRA DE JAMÓN Y QUESO. 

Rendimiento 2 piezas Tiempo de elaboración 1 hora 

Temperatura de 
horno 

200° C Tiempo de horneado 20 min. 

Ingredientes Lista de precios 

750 grs. de harina. 
250 grs. de manteca vegetal. 
350 ml de agua 
5 grs. de sal 
250 grs. de jamón americano. 
200 grs. de queso Daysi. 
45 grs. de azúcar. 
 

1 Bolsa de harina 45 Kg. de harina $438.00 
1 Caja de manteca vegetal 8 Kg. $320.00 
750 grs. de Sal $ 7.00 
Barra de Jamón Americano 5.400 Kg.  $ 
495.00 
Barra de Queso Daysi 3.200 Kg. $340.00 
Bolsa de azúcar 50 Kg. $532.00 
Agua purificada 20 Lt.  $26.00 

Información adicional 

 EL horno consume $30.00 de gas por hora de trabajo.  
 El sueldo del panadero que elabora la hojaldra es de $7,000.00 mensuales  

(considerar mes 30 días, jornada de trabajo 8 horas). 
 El precio de venta del producto será cuatro veces el costo unitario del 

producto.  
 Los costos fijos del mes son los siguientes: 
 La depreciación del equipo de cocina del mes es de $8,500.00. 
 El sueldo del chef pastelero del lugar es de $15,000.00 mensuales.  
 La renta del local es de $2,000.00 mensuales.  
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B) Determina el punto de equilibrio múltiple de los siguientes productos con la 
siguiente información. Para el producto hojaldra de jamón y queso se tomará la 
información calculada en el inciso A de la actividad,  así como el importe de los 
costos fijos.  

 

PRODUCTO 
COSTO 

VARIABLE 

PROYECCION DE 
VENTAS 

SEMANAL 

PRECIO DE 
VENTA 

UNITARIO 

CONCHITAS $2.00 280 piezas $6.00 

CUERNITOS $1.50 300 piezas $4.50 

CUELLOS $1.80 250 piezas $4.00 

BOLITAS DE 
QUESO 

$1.00 500 piezas $5.00 

HOJALDRA DE 
JAMON Y QUESO 

         $                  14 piezas         $ 

  

Producto: Ejercicio resuelto.  

Duración de la actividad. 80 minutos. 

Tiempo de entrega: Durante la sesión.  
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UNIDAD II Gastos, costos, control. SESIÓN 5 

OBJETIVO 
El alumno aplica el procedimiento de punto de equilibrio múltiple, 
para determina la mezcla de productos de su plan de negocios.  

 

ADA 10 Punto de equilibrio de mi plan de negocios. 

Instrucciones: 

En equipos de proyecto, determinar la mezcla de productos de la empresa que 

están desarrollando correspondiente al ADA 3.  

 

Producto: Ejercicio resuelto y anexado al avance del plan de negocios del ADA 3.  

Duración: 1 hora. 

Tiempo de entrega: Durante la sesión 5. 
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UNIDAD II Gastos, costos, control. SESIÓN 5 

OBJETIVO 
El alumno desarrolla un plan de negocios, aplicando los conceptos 
de la asignatura costos de alimentos y bebidas, así como de otras 
asignaturas del área gastronómica. 

 

ADA 11 Avance 1 del plan de negocios. 

Instrucciones: 

En equipos de proyecto, entregar de manera digital los avances del plan de 

negocios incisos a, b, c, d, y e, descritos en el ADA 3. Enviarlos de manera digital 

al correo institucional. 

 

Producto: Avance del plan de negocios de manera digital.   

Duración: 2 hora. 

Tiempo de entrega: Durante la sesión 5. 

  



 

 67 

UNIDAD III Márgenes. SESIÓN 7 

OBJETIVO 

El alumno ejemplifica los diversos insumos que conforman un 
almacén en un establecimiento de alimentos y bebidas, 
identificando aquellos que dan origen al sobre costo en las 
empresas.  

 

ADA 12 Memorama del almacén 

Instrucciones: 

Cada equipo de proyecto, enviará a un miembro para jugar el memorama de 

clasificación de artículos en un almacén de alimentos y bebidas. Al finalizar 

ejemplificarán diversos insumos que pueden incluirse en cada clasificación. 

Producto: Ejemplos expresados de manera oral.  

Duración de la actividad: 20 minutos.  

Tiempo de entrega: Durante la sesión.  
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UNIDAD III Márgenes.  SESIÓN 8 

OBJETIVO 
El alumno determina el sobrecosto en una empresa de alimentos y 
bebidas, aplicando el estado de conciliación de alimentos y 
bebidas.  

 

ADA 13 Estado de conciliación de costos de alimentos y bebidas. 

Instrucciones: 

 

De manera individual elaborar el estado de conciliación de costos de alimentos y 

bebidas del ejercicio que se presenta a continuación, compartir en clase sus 

respuestas para coevaluar.   

Determina el porcentaje de costo óptimo de los siguientes alimentos, el análisis del 
costo bruto y la conciliación de alimentos de la empresa BBT’s, con la siguiente 
información.  

Nombre de la empresa: BBT 

Periodo: AGOSTO, 2016 

PLATILLOS 
UNIDADES 
VENDIDAS 

COSTO 
UNITARIO 

COSTO 
TOTAL 

PRECIO 
DE 

VENTA 

VENTA 
TOTAL 

PORCENTAJE 

FULL MONTY 1500 $50  $210   
HAMBURGUESA 
CON 
CHAMPIÑONES 

850 $65  $165   

BROWNIE CON 
HELADO 

250 $30  $110   

TOTAL       

 

Información para el estado de conciliación de alimentos y bebidas. 

Inventario Inicial   $19,000 
Almacén   $12,000 
Cocina   $  6,000 
Compras          $ 140,000 
Inventario final Almacén  $  10,000 
 

Inventario final Cocina   $ 6,000 
Comida de personal     $ 2,000 
Alimentos Ejecutivos       $ 1,000 
Cortesías a clientes       $ 1,800 
Ventas del mes               $ 450,000 
Mermas                         $2,000 
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Producto: Ejercicio resuelto.  

Duración de la actividad: 50 minutos. 

Tiempo de entrega: Durante la sesión. 
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UNIDAD IV Costeo del menú.  SESIÓN 9 

OBJETIVO 
El alumno identifica las características para el diseño de un buen 
menú, describiéndolas mediante la realización de un roleplay. 

 

ADA 14 El menú. 

Instrucciones: 

En equipos de cuatro personas,  leer las lecturas proporcionadas por el profesor: 

el menú, el diseño de la carta, redacción de la carta, y normas para la confección 

de la carta.  Posteriormente, realizar un sociodrama el cual se presentará ante la 

clase, ejemplificando el contenido de las lecturas.  

Producto: Ejemplos mencionados en el sociodrama. 

Duración de la actividad: 40 minutos.  

Tiempo de entrega: Durante la sesión.  
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UNIDAD IV Costeo del menú. SESIÓN 9 

OBJETIVO 
El alumno determina el costo de un menú, aplicando el 
procedimiento de costo de menú promedio, más barato y más 
caro.  

 

ADA 15 Costo del menú. 

Instrucciones: 

De manera individual calcula el costo del siguiente menú. Comparte en clase tu 

resultado.  

ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE 

Nachos  $30.00 
Lomo de cerdo 
en salsa de 
pimienta. 

$70.00 
Helado de 
pistache 

$43.00 

Dedos de queso $28.00 
Pechuga de 
pollo en salsa 
de tamarindo. 

$68.00 
Pastel de 
chocolate 

$45.00 

Papas fritas $20.00 Sirloin al grill $80.00 Strudel de pera $40.00 

 

 

Costo promedio  

Costo del menú más barato  

Costo del menú más caro  

 

Producto: Ejercicio resuelto. 

Duración de la actividad: 10 minutos.  

Fecha de entrega: Durante la sesión. 
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UNIDAD IV Costeo del menú. SESIÓN 9 

OBJETIVO 
El alumno determina el costo del menú de su plan de negocios, 
aplicando el procedimiento de costo de menú promedio, más caro 
y más barato.  

 

ADA 16 Costeo del menú de mi plan de negocio. 

Instrucciones: 

Por equipos de proyecto, realizar el costeo del menú de la empresa de su proyecto 
descrito en el ADA 3 y entregar junto con los avances del proyecto 
correspondiente a los incisos f, g, h, i.  

Producto: Plan de negocios de manera digital, incisos f, g, h, i.  

Duración de la actividad: 2 horas.  

Segundo Avance: Sesión 10, incisos f, g, h, e i.  
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UNIDAD V Planeación de ventas.  SESIÓN 10 

OBJETIVO 
El alumno analiza los diversos factores que influyen en la 
determinación del precio de venta de un producto, mediante el 
estudio de caso de un producto de panificación.  

 

ADA 17 Fijación de precios. 

Instrucciones: 

Estudio de caso. El profesor lleva dos panes de muerto de diversas panaderías. 

Sin mencionar a los alumnos el origen de los panes, estos deberán analizar sus 

características organolépticas y de calidad. Posteriormente, deben identificar el 

precio de venta, el costo estimado de producción y compararlo con uno elaborado 

por ellos. Compartir en clase sus conclusiones.  

Producto: Síntesis de los conceptos estudiados escritos en la pizarra.  

Duración de la actividad. 30 minutos.  

Tiempo de entrega: Durante la sesión.  
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UNIDAD V Planeación de ventas.  SESIÓN 10 

OBJETIVO 

El alumno fija los precios de venta de sus productos del plan de 
negocios, definiendo los modelos de fijación de precios 
empleados para ello.  
El alumno desarrolla un plan de negocios, aplicando los 
conceptos de la asignatura costos de alimentos y bebidas, así 
como de otras asignaturas del área gastronómica. 

 

ADA 18 Precio de venta del menú de mi plan de negocios y avance II.  

Instrucciones: 

En equipos de proyecto, determinar el precio de venta de los platillos del menú de 
su plan de negocios, justificándolo por medio de los modelos para fijar precios de 
venta, así como, determinar el tipo de acción promocional para dar a conocer sus 
productos. Entregar junto con avances del proyecto correspondientes a la sesión 9 
de manera digital al correo institucional.  

Producto: Plan de negocios en formato digital.  

Duración de la actividad: 30 minutos.  

Tiempo de entrega: Sesión 10 a más tardar a las  23.50 horas.  
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UNIDAD V Planeación de ventas.  SESIÓN 12 

OBJETIVO 
El alumno identifica los diversos tipos de acción promocional para 
un producto, describiendo sus características mediante un role 
play. 

 

ADA 19 Acción promocional. 

Instrucciones: 

En equipos de cuatro personas elaborar un roleplay de los conceptos de acción 
promocional: Regalos directos, entrega de productos gratis, concursos, envases 
promocionales, promociones de personalidad. Después de cada presentación los 
alumnos identificarán el tipo de acción promocional presentado.  

Producto: Ejemplos expresados en el sociodrama.  

Duración de la actividad: 20 minutos.  

Fecha de entrega: Durante la sesión.  
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UNIDAD VI Análisis de costos, volumen, ganancias.   SESIÓN 13 

OBJETIVO 
El alumno diserta su proyecto de inversión ante un panel de 
expertos, presentando su menú para degustación y 
realimentación. 

 

ADA 20 Presentación del plan de negocios.  

Instrucciones: 

En equipos de proyecto realizar la entrega y disertación de su plan de negocios 

ante expertos en el área de emprendimiento, negocios y cocina, con ayuda de 

recursos audiovisuales, así como la degustación de tres platillos del menú. 

Posteriormente escucharán la realimentación por parte de los invitados.   

Producto: Exposición, platillos para degustar y plan de negocios.  

Duración de la actividad: 90 minutos.  

Tiempo de entrega: Durante la sesión.  
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UNIDAD VI Análisis de costos, volumen, ganancias.   SESIÓN 13 

OBJETIVO 
El alumno autoevalúa su desempeño en la realización del plan de 
negocios, por medio de un video en el que expresa su percepción 
del proyecto.  

 

ADA 21 Video de autoevaluación. 

Por equipos de proyecto, realizar un video de autoevaluación y enviar al correo 

institucional. La duración del video debe ser de 3 a 5 minutos y podrán ayudarse 

de la guía de autoevaluación que se muestra en la ADA 3.  

No presencial. 

Producto: Video. 

Duración de la actividad: 14 mins.  

Fecha de entrega: Sesión 14, a más tardar a las 23.50 horas 
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UNIDAD VI Análisis de costos, volumen, ganancias.   SESIÓN 14 

OBJETIVO 
El alumno identifica las características de la producción a gran 
escala, por medio de ejemplos reales o hipotéticos.  

 

ADA 22 Cuestionario de costos, volumen y ganancias. 

Instrucciones: 

Responder de manera individual las preguntas del cuestionario. Compartir en 

plenaria los comentarios.  

 

COSTOS 

1. ¿Cómo determinas el costeo de un platillo? 

2. Considerando que un costo directo es aquel que está plenamente identificado 

con una actividad, menciona un ejemplo del mismo. 

3. Los costos indirectos son aquellos que no se pueden identificar con una 

actividad, ¿cuál sería un ejemplo de costo indirecto? 

 
VOLUMEN 

Optimización de recursos 

1. ¿Cuáles son los riesgos de realizar poca producción en un restaurante? 
2. ¿Cuáles son los riesgos de realiza sobre producción en un restaurante? 
3. ¿Qué beneficios podría traer el determinar un nivel adecuado de producción? 
4. ¿Qué opinas sobre la influencia que podría tener un mesero en la rotación de 

los platillos en un restaurante? 
 

Planeación a gran escala 

Es diciembre, el restaurante donde trabajas pretende realizar una cena de 

navidad, pero únicamente han definido el menú y la decoración. ¿Qué 

recomendaciones harías tú, como Chef del establecimiento, para controlar la 

cantidad de comida que tendrías que preparar? 
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Planeación de la producción 

Producto Sopa de tortilla 

SEMANA VIERNES SABADO DOMINGO 

1 3 12 3 

2 5 3 4 

3 8 5 8 

4 10 7 14 

5 15 20 1 

6 2 5 4 

PROMEDIO 6.5 7.15 4.75 

Factor 1.15 7.47 8.22 5.46 

TOTAL 7 8 5 

 

Con un historial de los consumos semanales del producto se puede determinar un 

promedio de los consumos de cada producto ofertado por el establecimiento, lo 

cual puede ayudar a determinar el nivel de producción ideal para evitar sobre 

producción o un nivel bajo del mismo.  

 

Control maestro. 

Medida para determinar fallas.  

PRODUCTO 
INV 

INICIAL 
OCT 

COMPRAS 
OCTUBRE 

INV 
FINAL 
OCT 

CONSUMO 
 

MERMAS CORTESIAS VENTA DIFERENCIA 

POLLO 4000gr 185,000 grs 
3,400 
grs 

185,600grs 1,200grs 0 182,150grs 2,250 grs. 

 

PLATILLOS VENTAS PESO TOTAL 

Enchiladas 481 150 72,150 grs. 

Pechugas de pollo 275 400 110,000 grs. 

  TOTAL 182,150 GRS. 

 

IMPACTO FINANCIERO 

CONCEPTO DIFERENCIAS 
COSTO 

UNITARIO 
COSTO TOTAL 

POLLO 2,250 grs. $0.030 $67.50 

 



 

 80 

GANANCIAS 

Relaciona las columnas según corresponda la definición con el concepto 

apropiado. 

A) Se refiere a la administración de los recursos 
de una empresa fundamentales para su 
progreso.  

(       ) Inversión 

B) Es el precio que se paga cuando se presta 
dinero. 

(       ) Manejo del 
capital 

C) Es el aporte de un recurso con fines 
productivos o de reproducción de capital con 
ánimo de generar una ganancia. 

(       ) Pago 

D) Es el momento en que se desembolsa dinero 
para sufragar un gasto. 

(        ) Intereses 

 

Producto: Cuestionario resuelto. 

Duración de la actividad: 30 minutos.  

Fecha de entrega: Durante la sesión.  
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UNIDAD VI Análisis de costos, volumen, ganancias.   SESIÓN 14 

OBJETIVO 
El alumno analiza las características de la producción a gran 
escala, mediante la observación de un video sobre banquetes.  

 

ADA 23 Producción a gran escala. 

Instrucciones: 

Estudio de caso: Eventos a gran escala. Observar el video: Behind the bash y 

comparar con los conceptos del cuestionario. Responder las preguntas de la guía 

de uso del video y compartir de manera individual con el resto de la clase. 

¿Habías considerado todos los elementos que convergen en la realización de un 

evento? 

¿Qué tan importante consideras el manejo de los costos después de ver el vídeo? 

¿Tenías idea de los volúmenes de materia prima que se manejan en eventos a 

gran escala? 

¿Consideras que un ligero cambio en el precio de un insumo puede afectar 

severamente al costo total del evento? 

Producto: Participación oral.  

Duración de la actividad: 50 minutos. 

Fecha de entrega: Durante la sesión.   
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UNIDAD VII Análisis de estrategias SESIÓN 15 

OBJETIVO 
El alumno clasifica los diversos tipos de mercados, mediante la 
descripción de cada uno de ellos en un cuadro sinóptico.  

 

ADA 24 Mercados. 

Instrucciones: 

En equipos leer el tema de mercados, elaborar un cuadro sinóptico en un papel 

bond  y resolver el crucigrama. Al finalizar compartir en clase.  

 

Producto: Cartel y crucigrama resuelto.  

Duración de la actividad: 30 minutos.  

Fecha de entrega: Durante la sesión.   
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UNIDAD VII Análisis de estrategias SESIÓN 15 

OBJETIVO 
El alumno elabora un diagrama de flujo de un restaurante, 
identificando las diversas etapas existentes en la logística de un 
restaurante.  

 

ADA 25 Logística en el restaurante. 

Instrucciones: 

En equipos de cuatro personas leer el tema: logística en el restaurante y elaborar 

en la pizarra un diagrama de flujo de las diversas etapas que intervienen en ella. 

Compartir en plenaria. 

Producto: Diagrama de flujo.  

Duración de la actividad: 30 minutos.  

Fecha de entrega: Durante la sesión.  
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Recursos didácticos 
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UNIDAD I Introducción a los costos de alimentos y bebidas. 

TEMA Proceso administrativo. SESIÓN 1 

 

Diapositivas de power point 
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UNIDAD II Gastos, costos, control.  

TEMA Conceptos de costos y gastos.  SESIÓN 2 

 

Diapositivas de power point 
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UNIDAD II Gastos, costos, control. 

TEMA Punto de equilibrio. SESIÓN 3 

 

Diapositivas de power point 
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 95 

 

 

 

Pizarrón 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PUNTO DE EQUILIBRIO

RECETA ALFAJORES

CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO

200 GRS HARINA 1000 GRS 13.90$                   2.78$                      

200 GRS A. GLASS 500 GRS 13.00$                   5.20$                      

200 GRS MANTEQ. 225 GRS 38.60$                   34.31$                   

200 GRS MAIZENA 425 GRS 28.00$                   13.18$                   

1 PZA HUEVO 18 PZA 38.60$                   2.14$                      

1 LATA DULCE L. 1 LATA 31.50$                   31.50$                   

TOTAL MP 89.11$                   

INGREDIENTES
PRESENTACION

PRECIO DE 

VENTA

COSTO 

UNITARIO

MANO DE OBRA

$6,000.00 MENSUALES

$6000.00 / 30 DIAS  = $200.00

$200.00/ 8 HRS  =$25.00 P/HORA

MATERIA PRIMA 89.11$                   

MANO DE OBRA 25.00$                   

COSTOS INDIRECTOS -$                         

COSTO TOTAL 114.11$                

RENDIMIENTO 30 ALFAJORES

COSTO UNITARIO 3.80$                      P/ALFAJOR
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PUNTO DE EQUILIBRIO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

COSTO UNITARIO  = COSTO VARIABLE

COSTO VARIABLE = $3.80

COSTOS FIJOS = $10,000.00 MENSUALES

PV = 3 VECES EL COSTO UNITARIO

PV = $11.40

PUNTO DE EQUILIBRIO 

INGRESOS = EGRESOS

         PV*X = CV*X + CF

$11.40*X = $3.80*X + $10,000

$11.40*X - $3.80*X = $10,000

$7.60*X = $10,000

X = $10,000 / $7.60

X = 1315.78 UNIDADES MENSUAL

UNIDADES PV TOTAL INGRESOS

1,216.00000            11.40$        13,862.40$        

1,316                            11.40$        15,000.00$        

1,416.00                     11.40$        16,142.40$        

INGRESOS

UNIDADES CV CVT CF TOTAL COSTOS

1,216.00              3.80$               4,620.80$           10000 14,620.80$        

1,316                      3.80$               5,000.00$           10000 15,000.00$        

1,416.00              3.80$               5,380.80$           10000 15,380.80$        

EGRESOS

UNIDADES INGRESOS EGRESOS

1,216.00              13,862.40$  14,620.80$        

1,315.79              15,000.00$  15,000.00$        

1,416.00              16,142.40$  15,380.80$        
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UNIDAD II Gastos, costos, control. 

TEMA Punto de equilibrio múltiple. SESIÓN 4 

 

Pizarrón 

PUNTO DE EQUILIBRIO MÚLTIPLE 
Objetivo: El alumno determina el punto de 
equilibrio  múltiple mediante la resolución de 
problemas,  como medio para fijar la mezcla 
de productos mínima que debe realizar una 
empresa de alimentos y bebidas para la 
generación de utilidades. 
 

PLAN DE SESIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
PUNTO DE EQUILIBRIO MÚLTIPLE 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

PRODUCTO
UNIDADES 

A VENDER
% PART.

PRECIO DE 

VENTA

COSTO 

VARIABLE

MARGEN DE 

CONTRIBUCION

MARGEN 

PONDERADO

COSTO 

FIJO

PUNTO DE 

EQUILIBRIO

GUACAMOLE                84         0.19  $           75.00  $        49.84  $            25.16                    4.72 10000                   88.81 

GENOISE                56         0.13  $           50.00  $        38.72  $            11.28                    1.41 10000                   59.21 

FALAFEL              168         1.20  $           81.53  $        69.41  $            12.12                  14.54 10000                 568.39 

ALFAJORES              140         0.31  $           11.40  $          9.99  $              1.41                    0.44 10000                 148.02 

             448                  21.11 
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UNIDAD II Gastos, costos, control. 

TEMA Punto de equilibrio múltiple. SESIÓN 5 

 

Pizarrón 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

INGRESOS 
 

 
 
 
 
 
 
 

EGRESOS 
 
 
 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MATERIA PRIMA

COSTO UNITARIO CANTIDAD PRECIO PRESENTACION
COSTO POR 

GRAMO
COSTO TOTAL

HARINA 750 438.00$  45000 0.01$           7.30$              

MANTECA VEGETAL 250 320.00$  8000 0.04$           10.00$            

AGUA 350 26.00$    20000 0.00$           0.46$              

SAL 5 7.00$      750 0.01$           0.05$              

JAMON AMERICANO 250 495.00$  5400 0.09$           22.92$            

QUESO DAYSI 200 340.00$  3200 0.11$           21.25$            

AZUCAR 45 532.00$  50000 0.01$           0.48$              

62.45$            

MANO DE OBRA

$7,000.00 MENSUALES

$7,000.00/30 = 233.33$          POR DIA

$233.33/8 = 29.17$            POR HORA

COSTOS INDIRECTOS

GAS $30.00 POR HORA

$30.00/60 MINS= 0.50$              POR MIN

CONSUMO 20 MINS= 10.00$            

MATERIA PRIMA 62.45$            

MANO DE OBRA 29.17$            

COSTO INDIRECTO 10.00$            

COSTO TOTAL 101.61$          

PORCIONES 2

COSTO UNITARIO 50.81$            

COSTO VARIABLE 50.81$            

PRECIO DE VENTA 203.23$          4 VECES EL CV

COSTOS FIJOS 25,500.00$     (DEP. SUELDO Y RENTA)

PUNTO DE EQUILIBRIO

203.23x = 50.81x+25,500

x = 167.30 HOJALDRAS MENSUALES.

UNIDADES
PRECIO DE 

VENTA

INGRESO 

TOTAL

100 203.23$    20,322.76$ 

200 203.23$    40,645.52$ 

300 203.23$    60,968.28$ 

UNIDADES CV CV TOTAL CF COSTO TOTAL

100 50.81$      5,080.69$   25,500.00$      30,580.69$    

200 50.81$      10,161.38$ 25,500.00$      35,661.38$    

300 50.81$      15,242.07$ 25,500.00$      40,742.07$    
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PUNTO DE EQUILIBRIO MÚLTIPLE  
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PRODUCTO
UNIDADES A 

VENDER

% 

PARTICIPACION

PRECIO DE 

VENTA

COSTO 

VARIABLE

MARGEN 

CONTR

MC 

PONDERADO

COSTO 

FIJO

PUNTO DE 

EQUILIBRIO

CONCHITAS 280 0.21                   6.00               2.00           4.00            0.83            6375 266.27          

CUERNITOS 300 0.22                   4.50               1.50           3.00            0.67            6375 285.28          

CUELLO 250 0.19                   4.00               1.80           2.20            0.41            6375 237.74          

BOLITAS DE QUESO 500 0.37                   5.00               1.00           4.00            1.49            6375 475.47          

HOJALDRA 14 0.01                   203.23           50.81         152.42        1.59            6375 13.31            

1344 4.99            

COMPROBACION

PRODUCTO
PRECIO DE 

VENTA

PUNTO 

EQUILIBRIO
TOTAL

CONCHITAS 6.00         266.27     1,597.59$      

CUERNITOS 4.50         285.28     1,283.78$      

CUELLO 4.00         237.74     950.95$         

BOLITAS DE QUESO 5.00         475.47     2,377.37$      

HOJALDRA 203.23     13.31       2,705.62$      

8,915.30$      TOTAL INGRESOS

PRODUCTO
COSTO 

VARIABLE

PUNTO 

EQUILIBRIO
TOTAL

CONCHITAS 2.00          266.27     532.53$         

CUERNITOS 1.50          285.28     427.93$         

CUELLO 1.80          237.74     427.93$         

BOLITAS DE QUESO 1.00          475.47     475.47$         

HOJALDRA 50.81        13.31       676.45$         

6,375.00$      

8,915.30$      

COSTO FIJO

TOTAL EGRESOS
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UNIDAD III Márgenes. 

TEMA Tipos de costos. SESIÓN 7 

 

Memorama 

 

 

Pizarrón 

CLASIFICACIÓN DE LOS COSTOS  
Objetivo: El alumno analiza las causas de los 
sobrecostos que existen en las empresas de 
alimentos y bebidas, para la futura toma de 
decisiones en su entorno laboral por medio de 
ejemplos reales. 
 
 

PLAN DE SESIÓN 
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CLASIFICACIÓN DE LOS COSTOS 
ALIMENTOS 
ABARROTES, AVES,  CARNICOS,  
ESPECIAS, 
FRUTAS, VERDURAS Y LEGUMINOSAS 
LACTEOS, PASTAS, PESCADOS Y 
MARISCOS. 
 

 
BEBIDAS 
REFRESCOS, CERVEZAS, VINOS, 
LICORES NACIONALES, LICORES 
INTERNACIONALES 
 
  

 
 
 
 
 
 
 

MITOS DEL CONTROL DE COSTOS 
  
SOBRECOSTOS 
 
CAUSAS DEL SOBRE-COSTO 
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UNIDAD III Márgenes. 

TEMA Conciliación de costos de alimentos y 
bebidas. 

SESIÓN 8 

 

Muñeco de papel 

 

Presentación prezi 
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Pizarrón 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inventario Inicial 25,000.00$   

Almacén 19,000.00$ 

Cocina, Barra 6,000.00$   

 +Compras de alimento y bebidas 140,000.00$ 

 -Inventario Final 16,000.00$   

Almacén 10,000.00$ 

Cocina y Barra 6,000.00$   

Costo Bruto 149,000.00$ 

 -Créditos al costo 4,800.00$      

Comida de personal 2,000.00$   

A y Bebidas de ejecutivos1,000.00$   

Cortesías a Clientes 1,800.00$   

COSTO NETO 144,200.00$ 

 ÷Ventas del mes 450,000.00$ 

 =Porcentaje de costo neto 32.044%

 -Porcentaje de costo optimo 28.534%

 =Porcentaje de Sobre-Costo 3.510%

 x Ventas del mes 450,000.00$ 

 =Sobre-costo 15,795.03$   

 -Mermas 2,000.00$      

 =Sobre-Costo  Neto 13,795.03$   

BBT'S

CONCILIACIÓN DE COSTOS DE ALIMENTOS Y  BEBIDAS 

CORRESPONDIENTE AL MES DE OCTUBRE DE 2016
COSTO BRUTO

2,000.00$     

1,000.00$     

1,800.00$     CORTESIAS A CLIENTES

149,000.00$     2,000.00$     

13,795.03$   

128,404.97$ 

149,000.00$     149,000.00$ 

A Y B DE EJECUTIVOS

MERMAS

SOBRE-COSTO NETO

COSTO OPTIMO

SUMAS IGUALES

ANALISIS DEL COSTO BRUTO

ANALISIS DEL COSTO BRUTO

ALIMENTOS DE PERSONAL

UNIDADES 

VENDIDAS

FULL MONTY 1500  $       50.00  $   75,000.00 $210 315000 24%

HAMBURGUESA 

CON 

CHAMPIÑONES

850  $       65.00  $   55,250.00 $165 140250 39%

BROWNIE CON

HELADO
250  $       30.00  $    7,500.00 $110 27500 27%

TOTAL       2,600.00  $ 137,750.00 482750 28.53%

CALCULO DEL COSTO OPTIMO ALIMENTOS (MENSUAL)

PLATILLOS
COSTO 

UNITARIO

COSTO 

TOTAL

PRECIO DE 

VENTA 

VENTA 

TOTAL 

PORCEN

TAJE
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UNIDAD IV Costeo del menú 

TEMA Características y costeo del menú SESIÓN 9 

 

Diapositivas de power point 
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UNIDAD V Planeación de ventas. 

TEMA Métodos para fijar precios. SESIÓN 10 

 

Diapositivas de power point 
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Pizarrón 

Fijación de precios 
                              Prod. A     Prod. B  Prod. C 
Precio de venta 
Costo aprox. 
Calidad 
% de ganancia 
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UNIDAD V Planeación de ventas. 

TEMA Canales de distribución. SESIÓN 12 

 

Diapositivas de power point 
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UNIDAD VI   Análisis de costos, volumen, ganancias. 

TEMA Presentación de plan de negocios. SESIÓN 13 

 

Los recursos dependerán de las necesidades de los alumnos para la realización 

de su presentación.  
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UNIDAD VI   Análisis de costos, volumen, ganancias. 

TEMA Modelo costo, volumen, utilidad.  SESIÓN 14 

 

El video se anexa en archivo adjunto a este documento. 

Referencia: 

A.A. [StarbuckBill]. (2009, Febrero 25). Behind the bash - Grammy Awards 

Extravaganza Part 1 of 3 [Archivo de video]. Recuperado de: 

https://www.youtube.com/watch?v=zqASX2YtpCU&t=3s  

 

A.A. [StarbuckBill]. (2009, Febrero 25). Behind the bash - Grammy Awards 

Extravaganza Part 2 of 3 [Archivo de video]. Recuperado de: 

https://www.youtube.com/watch?v=TuEFKnysE1w&t=16s  

 

A.A. [StarbuckBill]. (2009, Febrero 25). Behind the bash - Grammy Awards 

Extravaganza Part 3 of 3 [Archivo de video]. Recuperado de: 

https://www.youtube.com/watch?v=ioTsTvNrC6s  

 
GUÍA DIDÁCTICA DE USO DEL VÍDEO 

Guía didáctica de uso de un vídeo 
 

Nombre del Videograma: Behind the bash. Grammy awards extravanza. 
https://www.youtube.com/watch?v=zqASX2YtpCU&t=3s  
https://www.youtube.com/watch?v=TuEFKnysE1w&t=16s  
https://www.youtube.com/watch?v=ioTsTvNrC6s  
 
Breve descripción del vídeo: el vídeo reúne las tareas que se presentan en un 
evento de gran magnitud como son los grammy awards. En el vídeo se 
muestran los diversos procesos de producción y logística para poder llevar a 
cabo el evento.  
Escuela donde se implementará: Universidad del Valle de México  
Grupo, nivel: Tercer Semestre,  Licenciatura Internacional en Gastronomía  
Asignatura: Costos de alimentos y bebidas  
Fecha: Clase 11  
Forma: Se proyectará todo el video a media sesión después de presentar el 
tema costos y antes de volumen de producción.    
Objetivo que se espera alcanzar: El identifica la importancia de la planeación 
en un evento de gran magnitud mediante su impacto en los costos de 
elaboración.   
Función del vídeo: Transmisor de información.  
Actividades que se deben realizar antes de visionar el vídeo:   

https://www.youtube.com/watch?v=zqASX2YtpCU&t=3s
https://www.youtube.com/watch?v=TuEFKnysE1w&t=16s
https://www.youtube.com/watch?v=ioTsTvNrC6s
https://www.youtube.com/watch?v=zqASX2YtpCU&t=3s
https://www.youtube.com/watch?v=TuEFKnysE1w&t=16s
https://www.youtube.com/watch?v=ioTsTvNrC6s
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Exposición del profesor del tema: Costos.  
Presentar el video.  
Actividades que se deben realizar durante  
Observar atentamente.  
Actividades que se deben realizar después de visionar el vídeo  
Comentar en clase las preguntas de la actividad 1.  
Comentar en plenaria otros aspectos como:  
La importancia de la logística y la organización, así como el cuidadoso manejo 
de los costos.  
Sugerencias y recomendaciones 
El vídeo se encuentra en idioma inglés, por lo que se sugiere pausar el vídeo 
para verificar que todos están comprendiendo el contexto del vídeo.  
Verificar conexión a internet, bocinas y haber descargado el video.  

 

PREGUNTAS  
 
¿Habías considerado todos los elementos que convergen en la realización de un 
evento? 
¿Qué tan importante consideras el manejo de los costos después de ver el 
vídeo? 
¿Tenías idea de los volúmenes de materia prima que se manejan en eventos a 
gran escala? 
¿Consideras que un ligero cambio en el precio de un insumo puede afectar 
severamente al costo total del evento? 
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UNIDAD VII  Análisis de estrategias. 

TEMA Estrategias de mercadotecnia. SESIÓN 15 

 

Diapositivas de power point 
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Antología 
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Libros 

Libro 1 
Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en 
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