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Introduccién

El presente paquete didactico esta disefiado para ser una guia 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 area econdmico-administrativo en el eje de
gastronomia.

La Universidad del Valle de México como parte de su filosofia institucional,
tiene la mision de ofrecer educacion de calidad global para formar personas que
agreguen valor a la sociedad, asi como ser una universidad privada que
contribuya al desarrollo sustentable de México. Este paquete didactico ha sido
realizado considerando la filosofia de la institucion.

La Licenciatura Internacional en Gastronomia de la Universidad del Valle de
México, Campus Mérida, tiene una duracion 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 area profesional del plan de
estudios, la cual no esta seriada.

La asignatura de Costos de alimentos y bebidas, tiene como finalidad
contribuir al perfil de egreso del alumno, propiciando su desarrollo en el area de
administracion de establecimientos de alimentos y bebidas mediante la aplicacion
de los conceptos relacionados con los negocios gastronémicos como son el punto
de equilibrio y determinacioén del precio de venta de un producto.

Para la realizacion de este documento, ha sido importante la experiencia
profesional del docente en el &rea econémico-administrativa, asi como en el area
gastrondémica, ya que ha permitido adaptar la bibliografia existente sobre temas de
costos enfocados a areas administrativas y al area de alimentos y bebidas, que
establece el programa de la asignatura. Lo anterior a consecuencia de que los
recursos bibliograficos especializados en el area de gastronomia son escasos.
Esto se ha visto reflejado en un mayor interés y comprensién de los temas por
parte de los alumnos.




Manual de operaciones

El presente manual operativo pretende ofrecer la informacion necesaria
para la apropiada instruccion de la asignatura de Costos de alimentos y bebidas
por parte del docente a cargo, en la Licenciatura Internacional en Gastronomia de
la Universidad del Valle de México.

La finalidad de esta asignatura es que el alumno aprenda a determinar
niveles de produccién necesarios para asegurar el éxito de un establecimiento de
alimentos y bebidas, asi como establecer diversas medidas de control y aplicar
diversos métodos para la fijacion de precios a platillos y menus.

El programa de la asignatura de Costos de alimentos y bebidas esta
conformado de siete unidades, las cuales han sido reordenadas considerando una
secuencia logica de los temas para la mejor comprension 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 examenes parciales.

Como se menciond en la introduccidn, esta asignatura es la segunda de
tres, relacionadas con el tema de costos. Con base en la filosofia institucional, se
han adecuado algunas de las actividades al cumplimiento de los valores de la
institucion. Especificamente, la aplicacion del aprendizaje basado en proyectos, en
la cual los alumnos desarrollan un plan de negocios que contribuya a cumplir los
valores, mision y vision de la universidad, entre los que se encuentran
responsabilidad social, calidad y sustentabilidad.

Las estrategias de ensefianza y aprendizaje que se proponen en este
paquete didactico incluyen: exposicion del profesor, exposicion del alumno,
preguntas dirigidas, aprendizaje basado en proyectos, demostracion, roleplay,
estudio de caso, preguntas dirigidas. Cada una de ellas, estan disefiadas para
favorecer el aprendizaje del alumno y de acuerdo al tema de la sesion.

El paquete didactico esta conformado de las siguientes partes: secuencia
didactica, planes de sesion, actividades de aprendizaje, recursos didacticos y
antologia.

La secuencia didactica hace mencion de la descripcidon de las unidades y
los temas, la competencia general y de cada unidad, la estrategia de ensefianza y




aprendizaje, indicador del desempefio, las actividades de aprendizaje, asi como
las horas presenciales y no presenciales.

Los planes de sesion describen la competencia de la sesion, los recursos
didacticos a emplear, un resumen del tema de la clase, el orden de la sesion, la
bibliografia, y por ultimo 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 mayoria de manera presencial. Las
actividades no presenciales estan destinadas en su mayoria al desarrollo del plan
de negocios, el cual se revisara 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 adaptacién a un mayor o menor namero.

La Universidad aplica tres parciales durante el semestre. A continuacion, se
sugieren los criterios de evaluacién para la asignatura de Costos de alimentos y

bebidas:

Primer parcial:

UNIDADES METODO DE MONTO DE
EVALUACION EVALUACION
1y2 Prueba objetiva 50%
Avance de proyecto. 10%
Actividades de 40%
aprendizaje.

Segundo Parcial

UNIDADES METODO DE MONTO DE
EVALUACION EVALUACION
3,4y5 Prueba objetiva 50%
Avance de proyecto. 10%
Actividades de 40%
aprendizaje.




Tercer Parcial

proyecto y entrega
del plan de
negocios.

UNIDADES METODO DE MONTO DE
EVALUACION EVALUACION
56y7 Prueba objetiva 30%
Autoevaluacion. 10%
Presentacion del 60%

Para la adecuada aplicacion de este paquete didactico 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 estan elaboradas de tal forma que la mayoria de ellas son
dindmicas, ya que los alumnos del area de gastronomia, son mas pragmaticos que

analiticos.

A continuacion, se describen las sesiones y las actividades

correspondientes a cada una de ellas, asi como la bibliografia consultada para el

desarrollo de los temas.

. Actividades de
Sesion . Lecturas
aprendizaje
1 1,2y3 Libro 1 de la antologia
2 4,5y6 Libros 1y 2 de la antologia.
3 7 Libro 1 de la antologia.
4 8y9 Libro 4 de la antologia
5 9,10y 11 Libro 4 de la antologia
6 Primer examen Libros 1, 2 y 4 de la antologia.
parcial
7 12 Libro 1 de la antologia.
8 13 Libro 1 de la antologia.
9 14,15y 16 Libro 1, 5y recurso web 1 de la
antologia.
10 17y 18 Libro 3 de la antologia.
11 Segundo examen | Libros 1y 5y recurso web 1 de la
parcial antologia.




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

13 20y 21 No aplica.

14 22y 23 Libro 1. Recursos web 10, 11, 12y
13 de la antologia.

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

16 Tercer examen Recursos web 2, 3, 4,5,6,7,8,9,

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

antologia.

En el apartado de recursos didacticos, se enlistan las presentaciones de
power point y prezi, correspondientes a cada sesion, asi como, los conceptos que
se deben escribir en la pizarra, tableros, memorama y video para las dinamicas de
cada sesion. Los recursos anteriores podran adaptarse al entorno en el cual se

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

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

didacticos propuestos en este documento.

Por dltimo, se encuentra la antologia, en la cual se enlistan los documentos
y las ligas, de donde se ha extraido la informacion para la realizacién de este
curso. Asi como la clasificaciéon de la informacién de acuerdo a la unidad y niumero

de sesion.




Programa de curso




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

AREA ADMINISTRACION DE EMPRESAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS FEBRERO 2017

EGEL
DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, ASi COMO DE LOS
GASTOS DE OPERACION DE UNA EMPRESA.
HORAS CON HORAS TOTAL DE HORAS | TOTAL DE HORAS CREDITOS ESCENARIOS
DOCENTE INDEPENDIENTES SEMANA SEMESTRE ACADEMICOS
2 1 3 48 3.8 AULA




COMPETENCIA GENERAL

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

Unidad I Introduccién a los costos de alimentos y bebidas.

Competencia:

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

ESTRATEGIA DE INDICADOR
SESION TEMA ENSENANZA Y DEL Ag;:;/éDNg?ZEEJEE HP | HNP
APRENDIZAJE DESEMPENO
1 1. Conceptos e Exposicién de tema. El alumno En equipos de cuatro 2 1
basicos. e Aprendizaje basado en | identifica las personas, los alumnos
1.1. Organizacién proyectos. etapas del desarrollaran un
1.2. Direccién e Exposicién colectiva. proceso concepto de

1.3. Control.

administrativo
relacionandolas
con su proyecto.

establecimiento de
alimentos y bebidas,
presentandolo por
medio de un cartel con
los elementos que
consideren mas
importantes sobre el
establecimiento
(misioén, giro,
ubicacion, concepto,
etc.) el cual
compartiran en clase.

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: Creacion
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 via e-
mail institucional.

Unidad Il 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 resolucion de ejercicios.

ESTRATEGIA DE

INDICADOR DEL

ACTIVIDADES DE

SESION TEMA ENSENANZA Y ~ HP | HNP
APRENDIZAJE DESEMPENO APRENDIZAJE
2,3,4,5, | 2.1 Planeacion e Exposicion de tema. e El alumno 4. En equipos de 8 4
2.1.1. Gastos e Demostracion. ejemplifica los proyecto, elaborar una
2.1.2. Costos e Analogias. elementos del bolsa de papel estraza.
2.1.3 Control ° costo: materia Identificar los

Juego atinale al precio.

elementos del costo
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2.2. Fundamentos de
costos y gastos.

2.2.1 Conceptos

bésicos.

2.2.2 Clasificacion de

los gastos

2.2.3 Punto de

equilibrio por

productos y mdltiple.

e Cuadro comparativo.
e Aprendizaje basado en

proyectos.

prima, mano de
obra y costos
indirectos.

El alumno
determina el
punto de
equilibrio por
producto y
multiple
correctamente.
Establece su
nivel minimo de
produccion.

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

De manera individual
el alumno resolvera
ejercicios de
clasificacion de costos
los cuales seran
coevaluados durante la
sesion.

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

Por equipos los
alumnos jugaran
“atinale al precio”, el
equipo ganador
realizard el célculo de
costo de la receta
proporcionada por el
profesor. El resto de
los equipos investigara
una receta, los costos
de la materia prima 'y
calculara el costo de la
misma. Posteriormente
compartiran los costos
y calcularan el punto
de equilibrio de cada
receta.

12



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
aplicaran los pasos
para calcular el punto
de equilibrio de una
mezcla de productos.

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.

Recepcién del avance
1 del proyecto de
inversion de cada
equipo, en tiempo y
forma.

Primer examen parcial

13



Unidad Il Margenes.

Competencia:

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

ESTRATEGIA DE INDICADOR
SESION TEMA ENSENANZA Y DEL _ Ag;g&?\lg?inng HP | HNP
APRENDIZAJE DESEMPENO
7y8 3.1 Control financiero |e Lluvia de ideas. e El alumno 12. Por equipos de 4 1
3.1.1 Tipos de costos  |e Exposicion. puede empresa, los alumnos
3.1.2 Diagrama de flujo |e Preguntas dirigidas. clasificar un relacionan los
de materiales. e Demostracion. almacén de a conceptos de
3.1.3 Sobre costos y b. clasificacion de costos

3.2 Conciliaciéon de
costos

3.2.1 Conciliacion de
alimentos.

3.2.2 Conciliacion de
bebidas

3.2.3 Costo global
3.2.4 Costo 6ptimo.
3.3 Rastreo de
diferencias

3.3.1 Punto de venta
3.3.2 Almacén

3.3.3 Factores

e Determina el
sobre costo,
resultado del
estado de
conciliacion
deayhb.

en el almacén, por
medio de un
memorama. Al finalizar
elaborar un resumen de
los conceptos.

13.

El alumno elaborara
reportes de estado de
conciliacion de
alimentos y bebidas.

14



Unidad IV Costeo del mendu.

Competencia:

El alumno analiza la importancia del disefio de un mend como generador de ingresos en un
establecimiento de alimentos y bebidas, mediante el reconocimiento de sus caracteristicas de elaboracion.

ESTRATEGIA DE INDICADOR
SESION TEMA ENSENANZA Y DEL Aglp-:;/éDNg?zEpf]EE HP | HNP
APRENDIZAJE DESEMPENO
9 4.1 Disefio e Exposicion. El alumno 14. Por equipos de cinco 2 2
4.2 Aprovechamiento e Roleplay. elabora un personas leeran la
de recursos. e Demostracion. recetario informacion
4.3 Menus ° maestro. correspondiente a las

estratégicos.

4.4 Bebidas en los

mendus.

4.5 Costos

controlables y no

controlables.

4.6 Estructura de costos
de operacion.

Aprendizaje basado en
proyectos.

caracteristicas de
elaboracion de un mena
y realizaran un
sociodrama para
ejemplificarlas.

15. De manera individual
resolver el ejercicio
sobre calculo del costo
de un menu.

16. Por equipos de
proyecto, realizar el
menu y recetas
estandar de los platillos
del proyecto. Entrega
de avances, segunda
revision.

15



Unidad V Planeacién 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 fijacién de precios de venta-

ESTRATEGIA DE INDICADOR
SESION TEMA ENSENANZA Y DEL Ag;g/é?\lg?inng HP | HNP
APRENDIZAJE DESEMPENO
10 5.1 Fijar precios e Estudio de caso. El alumno Estudio de caso sobre 2 0
5.2 Producto vs. e Exposicion. establece una el pan de muerto, a
Demanda. politica para fijar través del cual el
el precio de un alumno identifica
producto en un algunos conceptos
establecimiento involucrados en la
deayb. fijacion del precio de
venta de un producto.
Compartir en plenaria
sus conclusiones.
11 Segundo examen

parcial

16



5.3 Canales de
distribucion.
5.4 Actividades
promocionales
5.5 Capacidad.
5.6 Expansién

e Roleplay.
e Aprendizaje basado en
proyectos.

El alumno
establece los
canales de
distribucioén que
aplicara en el
plan de negocio.

17. En equipos de

proyecto, determinan el
precio de venta de los
platillos del menu de su
plan de negocios,
justificAndolo por medio
de los modelos para
fijar precios de venta,
asi como, determinar el
tipo de accion
promocional para dar a
conocer sus productos.
Entrega de avances del
proyecto, tercera
revision.

18. Por equipos de

proyecto, realizan un
sociodrama sobre los
diversos tipos de accion
promocional que
existen.

13

Exposicion del alumno.
ABP

e El alumno
presenta su
proyecto por

19. Presentacion por
equipos de los
proyectos: Creacion

escrito y de un establecimiento
presencial, de alimentos y
cumpliendo bebidas ante un

con los jurado evaluador
lineamientos, 20. Después de presentar
ante un jurado Su proyecto, por
evaluador y equipos, realizaran
soluciona una autoevaluacion en
preguntas video de su

17



sobre el
proyecto.

participacion en el
proyecto.

Unidad VI Andlisis 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 planificacion a gran

escala.
ESTRATEGIA DE INDICADOR
SESION TEMA ENSENANZA Y DEL Ag;g&?\lg?in]EE HP | HNP
APRENDIZAJE DESEMPENO
14 6.1 Analisis de costos |e Preguntas dirigidas. El alumno 21. Responder por 2 0

6.1.1. Costeo de
platillos y bebidas.
6.1.2 Costos directos.
6.1.3 Costos
Indirectos.

6.2 Analisis de
volumen.

6.2.1 Optimizacién de
recursos.

6.2.2 Planeacion a gran
escala.

6.2.3 Control maestro.
6.3 Andlisis de
ganancias.

6.3.1 Inversion

6.3.2 Pagos

6.3.3 Intereses

6.3.4 Manejo de capital

¢ Estudio de caso.
¢ Exposicién colectiva.

establece una
politica para fijar
el precio de un
producto en un
establecimiento
deayb.

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

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

18



Unidad VII Analisis de estrategias.

Competencia:

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

ESTRATEGIA DE INDICADOR
SESION TEMA ENSENANZA Y DEL _ Ag-lp-:%/éDNg?zEpf]EE
APRENDIZAJE DESEMPENO
15 7.1 Normas técnicas. e Exposicion. El alumno . Por equipos leer el
7.2 Mercado ¢ Diagrama de flujo. elabora un tema de mercados y
7.3 Logistica e Cuadro comparativo. cuadro elaborar en la pizarra
7.4 Minimizar costos de comparativo de un cuadro sinéptico.
produccion. los diversos . Por equipos leer el

tipos estrategias
de
mercadotecnia.

tema: logistica en el
restaurante y elaborar
un diagrama de flujo
etapas que intervienen
en ella. Compartir en
plenaria.

16

Tercer examen parcial




Competencias Profesionales.

COMPETENCIA

PROFESIONAL UNIDAD | UNIDAD Il UNIDAD llI UNIDAD IV UNIVDAD V UNIDAD VI UNIDAD VI

CE Comunicacion v v v v v
efectiva.
DI Dominio de la v v v
interdependencia.
MI Manejo de los altos v
niveles de integridad.
DD Dominio de la v v v v
disciplina.
DC Dominio del cambio.

. v v v
VG Vision global.
EL Ejercer el liderazgo v v v v v v

v v v v

EM Emprender

20



Planes de sesiodn



Universidad
uvVv del Valle de Méxic

LAUREATE IMTERMATICONAL UNIERSITIES®

CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero
UNIDAD | Introduccion a los costos de alimentos y bebidas.
TEMA Proceso administrativo. SESION 1
DURACION | 2 Hrs.
El alumno identifica los conceptos que forman el proceso
administrativo como parte fundamental de un negocio de
OBJETIVO : ) . : :
alimentos y bebidas, por medio de ejemplos de la vida real e
hipotéticos.
MATERIALES | Plumones, papel bond, pizarra, lecturas, proyector,
Y RECURSOS | computadora.
La administracion es parte importante de todas las empresas
gue contribuye a su desarrollo. Las empresas de alimentos y
bebidas no son la excepcion. Las etapas del proceso
RESUMEN o S N AN 9
administrativo: planeacion, organizacion, direccion y control se
pueden aplicar a todas las areas de un establecimiento del
ambito gastronémico.
ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE
INDUCCION
e Pase de lista. 1 min.
e Encuadre de la asignatura. 9 min.
e Importancia de la asignatura. 10 m?n.
e Presentacion del proyecto. 15 min.
DESARROLLO
e Exposicion del profesor sobre el proceso administrativo. 20 min.
e ADA 1 Empresa de alimentos y bebidas. 40 min.
De manera individual elaborar un prototipo de empresa de
alimentos y bebidas que contenga: nombre, giro, desarrollo del
concepto y presentarlo en la clase.
CIERRE
¢ Realimentar los conceptos vistos en la clase por medio de 5 min.
preguntas y compararlos con su proyecto.
e Explicar instrucciones de las actividades:
e ADA 2 Proceso administrativo. 5 min.
Elaborar un cuadro comparativo de las fases del proceso
administrativo. Actividad no presencial. 15 min.
e 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
gue el profesor entregara. No presencial.

22



Universidad
LUUNIM | delValle de México

LALIREATE IMTERMATIONAL LW WERSITIES®

Bibliografia

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

Observaciones
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Universidad
uvVv del Valle de Méxic

LAUREATE IMTERMATICONAL UNIERSITIES®

CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia

ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero

UNIDAD I Gastos, costos, control.

TEMA Conceptos de costos y gastos. SESION ) 2
DURACION | 2 Hrs.

El alumno diferencia los conceptos de costo del gasto en

OBJETIVO establecimientos de alimentos y bebidas para determinar el
costo unitario de un producto, por medio de su ejemplificacion.
MATERIALES | Papel estraza, plumones, pegamento, tijeras, lecturas,

Y RECURSOS | proyector, computadora.

Los conceptos de costo y gasto suelen emplearse de manera
indistinta, sin embargo en el fondo son términos que tienen un

SNSRI significado diferente; sobre todo al momento de realizar el
célculo del costo unitario de un platillo.
ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE
INDUCCION
e Pase de lista 1 min.
e Realimentacion clase anterior. 14 mins
DESARROLLO
e ADA 4 Costo del producto. 40 mins.
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. 20 mins.
e Exposicion del profesor sobre el tema y relacionarlo con la
actividad. 20 mins.
e ADAS5 Costos Vs. Gastos. _
De manera individual resuelve los ejercicios que se 15 mins.
proporcionan.
e ADA 6 Clasificacion de costos y gastos.
De manera individual elaborar un cuadro sinéptico de los
conceptos de costo, gasto, materia prima, mano de obra, costos
indirectos.
CIERRE
e Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas | 10 mins.

y entregar lineamientos de proyecto.

Bibliografia

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México:
Limusa. p 29.
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Mercado, P., Ifiigo, 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 realizacion de la actividad por ser
econOmico y resistente.
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero
UNIDAD I Gastos, costos, control.
TEMA Punto de equilibrio. SESION 3
DURACION | 2 Hrs.
El alumno determina el punto de equilibrio de un producto, por
medio de la aplicacion en ejercicios, como medio para
OBJETIVO determinar el nivel de ventas minimo que debe realizar una
empresa de empresa de alimentos y bebidas para generar
utilidades.
MATERIALES | Marcadores, pizarra, proyector, ejercicios para resolver,
Y RECURSOS | computadora.
El punto de equilibrio es un tema de suma importancia en el
area de alimentos y bebidas, ya que determina el nivel minimo
RESUMEN . :
de produccién y ventas, que una empresa debe realizar para
no tener ganancias ni pérdidas, antes de su apertura.
ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE
INDUCCION
e Pase de lista 1 min.
e Realimentacion de la clase anterior sobre los conceptos de 19 min.
costo, gasto y sus divisiones.
DESARROLLO
e Exposicion del profesor. 20 min.
e ADA 7 Atinale al precio.
Parte |. En binas determinar el precio de los insumos de una 20 min.
receta por medio de “atinale al precio”.
Parte Il. Posteriormente determinar el costo unitario de una 40 min.
receta y el punto de equilibrio del mismo. De igual manera
elaborar la grafica correspondiente.
Parte Ill. Los equipos no ganadores deberan investigar una 15 min.
receta y realizar el costeo y calculo del punto de equilibrio. Los
resultados los compartirdn en la siguiente sesién. No presencial
CIERRE
¢ Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas 5 min.
y verificar el desarrollo del proyecto.

Bibliografia

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 Gastronomia

ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero

UNIDAD I Gastos, costos, control.

TEMA Punto de equilibrio mltiple. SESION 4

DURACION | 2 Hrs.

El alumno determina el punto de equilibrio multiple mediante la
resolucién de problemas, como medio para fijar la mezcla de

OBJETIVO o : i
productos minima que debe realizar una empresa de alimentos
y bebidas para la generacion de utilidades.

MATERIALES | Marcadores, pizarra, ejercicios para resolver, rompecabezas.

Y RECURSOS
Las empresas de alimentos y bebidas, se caracterizan por la
produccion y venta de diversos alimentos, por lo tanto es
importante que el profesional del area gastronémica determine

RESUMEN g
el punto de equilibrio para una mezcla de productos que le
ayude a determinar su nivel de ventas para la generacion de
ganancias.

ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE

INDUCCION

e Pase de lista. 1 min.

e Realimentacion clase anterior y revision de ejercicios 29 min,

pendientes.
DESARROLLO
e ADA 8 Punto de equilibrio multiple. 70 min.
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 multiple. Posteriormente compartir en clase,
establecer el orden del procedimiento y aplicarlo a la resolucion
de un problema.

CIERRE

e Realimenta

preguntas, solucionar dudas y verificar el desarrollo del proyecto.

r los conceptos vistos en la clase mediante 10 min.

o Explicar ADA 9. Resuelve el siguiente ejercicio de punto de 10 min.

equilibrio m

Ultiple. No presencial.

28



Universidad
LUUNIM | delValle de México

LALIREATE IMTERMATIONAL LW WERSITIES®

Bibliografia

Hansen, D. & Mowen, M. (2006). Administracion 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 algun platillo o alimento, para que exista una coherencia con el
ambito gastronémico.
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia

ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero

UNIDAD I Gastos, costos, control.

TEMA Punto de equilibrio multiple. SESION ) 5
DURACION | 2 Hrs.

El alumno determina el punto de equilibrio multiple mediante la
resolucién de problemas, como medio para fijar la mezcla de
productos minima que debe realizar una empresa de alimentos
y bebidas para la generacion de utilidades.

OBJETIVO

MATERIALES | Marcadores, pizarra, ejercicios para resolver.
Y RECURSOS

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

RESUMEN

ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE

INDUCCION

e Pase de lista. 1 min.

e Realimentacion del tema anterior. 19 min.

DESARROLLO

e Reuvision de ADA 9. Resuelve el siguiente ejercicio de punto de 80 min.
equilibrio.

CIERRE

e Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante 10 min.

preguntas, solucionar dudas y verificar el desarrollo del proyecto.

e Explicar actividades No presenciales:

e ADA 10 Punto de equilibrio de mi plan de negocios. 5 min.
En equipos de proyecto, determinar la mezcla de productos de la
empresa que estan desarrollando correspondiente a la ADA 3. _

e ADA 11. Avance | del plan de negocios. 5 min.
En equipos de proyecto entregar de manera digital los avances
del proyecto de la ADA 3.

Bibliografia

Hansen, D. & Mowen, M. (2006). Administracion 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 via email.
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero
UNIDAD | Introduccion a los costos de alimentos y bebidas.
UNIDAD I Gastos, costos, control. ]
TEMA Primer examen parcial SESION 6
DURACION | 2 Hrs.

OBJETIVO El alur_nn(_) responde_ una prueba objetiva para evaluar el
aprendizaje de las unidades | y Il.

MATERIALES | Prueba objetiva.
Y RECURSOS

En esta prueba se abordan los conceptos generales de costos,

RESUMEN gastos, proceso administrativo y punto de equilibrio.

ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE

INDUCCION — DESARROLLO — CIERRE

Aplicacion del primer examen parcial. 2 Hrs.

Bibliografia

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México:
Limusa. pp 15-27, 29, 61-66, 37-41

Mercado, P., Ifiigo, R. & Cabrera, D. (2015). Costos de alimentos y bebidas 1.
México: Gasca. pp. 61-66

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

Observaciones
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero
UNIDAD llI Margenes.
TEMA Tipos de costos. SESION 7
DURACION | 2 Hrs.
El alumno analiza las causas de los sobrecostos que existen en
OBJETIVO las empresas de alimentos y bebidas, para la futura toma de
decisiones en su entorno laboral por medio de ejemplos reales.
MATERIALES | Marcadores, pizarra, ejercicios para resolver, memorama.
Y RECURSOS
En los establecimientos de alimentos y bebidas, el almacén
suele clasificar sus insumos en alimentos y bebidas. El
RESUMEN apropiado manejo de los inventarios, a lo largo del flujo de los
materiales desde la compra hasta la elaboracion del platillo,
evitard la generacion del sobre-costo.
ESTRATEGIA DE ENSENANZA — APRENDIZAJE
INDUCCION
e Pase de lista, 1 min.
e Realimentacion clase anterior. 9 min.
e ADA 12 Memorama del almacén. 20 min.
En equipos de cuatro personas, enviar a un miembro para jugar
el memorama de clasificacion de articulos en un almacén de
alimentos y bebidas. Al finalizar ejemplificaran insumos que
pueden incluirse en cada clasificacion.
DESARROLLO
e Exposicion del profesor. \ 30 min.
CIERRE
e Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas 10 min.
y exhortando a los alumnos a que resuman la clase en una
palabra.
e Realimentacion a cada equipo sobre los avances entregados del 50 min.
proyecto.

Bibliografia

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 sera el primero en pasar a la realimentacion
del proyecto.

Durante la exposicion se sugiere realizar preguntas sobre el tema, con base en
la experiencia que los alumnos tengan en el area de alimentos y bebidas,
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia

ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero

UNIDAD llI Margenes.

TEMA Conciliacion de costos de alimentosy | SESION ) 8
bebidas. DURACION | 2 Hrs.

El alumno elabora un estado de conciliacion de costos de

OBJETIVO alimentos y bebidas, identificando sus partes para la toma de
decisiones en un establecimiento.
MATERIALES | Proyector, marcadores, pizarra, ejercicios para resolver,

Y RECURSOS | imanes, mufieco de papel, internet, computadora.

RESUMEN

gue dieron origen a ello.

A través de la elaboracion de la conciliacion de costos de
alimentos y bebidas, como estado financiero complementario,
el usuario podré determinar el sobre-costo generado en una
empresa de alimentos y bebidas, asi como, analizar las causas

ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE

INDUCCION

Pase de lista.

Realimentacién clase anterior.

Dinadmica: Dividir el grupo en equipos de 4 personas, para jugar
ahorcado. Con los conceptos que se estudiaran en la clase,
escribir las lineas de cada letra de la palabra. Por cada letra que
adivinen, ésta se escribe en la linea correspondiente. De lo
contrario ir colocando una pieza del mufieco. De completarlo
pierden.

1 min.
14 min.
25 min.

DESARROLLO

Exposicion del profesor.

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

De manera individual elaborar un estado de conciliacion 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.

Bibliografia

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

Para la dindmica de ahorcados de la sesion 7, se elabora un mufiequito de
papel con seis piezas desprendibles, que seran el nimero 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 ird acomodando las
piezas o escribiendo las letras adivinadas en la pizarra. De esta manera se
propicia la participacion de los alumnos.

Entre las palabras que se pueden emplear para la dinamica estan: inventario,
sobre-costo, merma, costo 6ptimo, conciliacion, cortesias, costo bruto, costo
global, andlisis.

La presentacion para la exposicion se encuentra elaborada en Prezi:
http://prezi.com/fgfdk5czv85x/?utm_campaign=share&utm medium=copy
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero
UNIDAD IV Costeo del menu
TEMA Caracteristicas y costeo del mend. SESION ) 9
DURACION | 2 Hrs.

OBJETIVO

negocio.

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

MATERIALES | Proyector, marcadores, pizarra, ejercicios para resolver,

Y RECURSOS | computadora.

Uno de los elementos de mayor importancia dentro de un
establecimiento de alimentos y bebidas es el menu. En él se
conjugan los diversos elementos de un restaurante y es la

RESUMEN carta de presentacion de una experiencia culinaria para el

junto con el servicio y ambiente del lugar.

comensal. Por lo tanto, el buen disefio del menu repercute de
manera directa y positiva en las ventas del establecimiento,

ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE

INDUCCION

e Pase de lista, 1 mins.
e Realimentacion clase anterior. 9 mins.
e Introduccion a la tematica de la unidad. 10 mins.
DESARROLLO
e Exposicion del profesor, primera parte. 15 mins.
e ADA 14 El menda. 40 mins.
En equipos de cuatro personas, leer las lecturas proporcionadas
por el profesor y realizar un sociodrama, el cual se presentara
ante la clase. 15 mins.
e Exposicion del profesor, segunda parte. 10 mins.
e ADA 15 Costo del menu. _
De manera individual calcula el costo del siguiente menu. 10 mins.
Comparte en clase tu resultado.
e ADA 16 Costeo del menu de mi plan de negocios.
Por equipos de proyecto, realizar el costeo de su menuy
entregar junto con los avances del proyecto. No presencial.
CIERRE
e Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas | 10 mins.

y solucionar dudas.
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Bibliografia

Durén, C. (2011). Ingenieria del menu. 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 gastronomico de Chefuri (XXVIII): calcular el
costo de un menu. 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
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia

ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero

UNIDAD V Planeacion de ventas.

TEMA Métodos para fijar precios. SESION 10
DURACION | 2 Hrs.

El alumno identifica los diversos modelos de fijacion de precios
de un producto mediante su ejemplificacion, para contribuir a la

QIO generacion de utilidades en los establecimientos de alimentos
y bebidas.
MATERIALES | Proyector, marcadores, pizarra, pan de muerto, computadora.
Y RECURSOS
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
RESUMEN hacer frente a su competencia y generar los rendimientos

de un establecimiento de alimentos y bebidas.

esperados. Por lo tanto en esta unidad se estudian diversos
métodos para la fijacion de precios de venta de los productos

ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE

INDUCCION

e Pase de lista.
e Realimentacién clase anterior.
e Introduccién a la teméatica de la unidad.

1 min.
14 min.
15 min.

DESARROLLO

e ADA 17 Fijacion de precios.

Estudio de caso. El profesor lleva 2 panes de muertos de
diversas panaderias. Los alumnos analizan sus caracteristicas
organolépticas y de calidad. Deben identificar el precio estimado
de venta y compararlo con uno elaborado por ellos. Compartir en
clase sus conclusiones.

e Exposicion del profesor.

e ADA 18 Precio de venta de mi plan de negocios y avance Il.
En equipos de proyecto, determinar el precio de venta de los
platillos del menu de su plan de negocios, justificandolo por
medio de los modelos para fijar precios de venta, asi como,
determinar el tipo de accion 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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Bibliografia

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

Observaciones

Para el estudio de caso se seleccioné 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 preparacion, de preferencia de
panaderia por ser mas econodmico y facil de manipular en aula, y que los
alumnos hayan elaborado previamente en sus clases de panaderia y reposteria
para que tengan una idea de cuanto cuesta hacerlo de manera individual y asi
compararlo con otros elaborados a gran escala.
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero
UNIDAD llI Margenes
UNIDAD IV Costeo de menu
UNIDAD V Planeacion de ventas.
TEMA Segundo examen parcial SESION 11
DURACION | 2 Hrs.

OBJETIVO El alumnp respondg la prueba objetiva para evaluar el
aprendizaje de las unidades I, IVy V.

MATERIALES | Prueba objetiva.
Y RECURSOS

En esta prueba se abordan los conceptos de almaceén,
RESUMEN sobrecostos, costeo de menu, métodos de fijacion de precios y
estado de conciliacion de alimentos y bebidas.

ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE

INDUCCION — DESARROLLO — CIERRE

Aplicacion del primer examen parcial. 2 Hrs.

Bibliografia

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México:
Limusa. pp 45-53, 55-70.

Durédn, C. (2011). Ingenieria del menu. México: Trillas. pp. 63-70

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

Observaciones
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE | Tercero
UNIDAD V Planeacion de ventas.
TEMA Canales de distribucion. SESION 12
DURACION | 2 Hrs.
El alumno ejemplifica los canales de distribucion, para la

OBJETIVO comercializacion de un producto aplicandolo a su plan de
negocios.

MATERIALES | Proyector, marcadores, pizarra, computadora.

Y RECURSOS
Después de determinar el precio de venta de un producto, una
entidad debe definir los adecuados canales de distribucion a

RESUMEN través de los cuales hara llegar sus productos al consumidor

incluirla en el estudio de los diversos medios para

comercializar los productos y generacion de utilidades.

final. Considerando el uso de la tecnologia, es importante

ESTRATEGIA DE ENSENANZA — APRENDIZAJE

INDUCCION

e Pase de lista, 1 min.

e Realimentacion clase anterior. 9 min.

DESARROLLO

e Exposicion del profesor. 30 min.

e ADA 19 Accion promocional. 20 min.
En equipos de cuatro personas elaborar un roleplay de los
conceptos de accién promocional.

CIERRE

e Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante preguntas 10 min.
y solucionar dudas.

e Revision final de proyectos y logistica de la presentacion de los 50 min.

mismos.

Bibliografia

GestioPolis.com Experto. (2002, Abril 12). ¢Qué es un canal de distribucion?.

Recuperado el 2 de abril de 2017 de: https://www.gestiopolis.com/que-es-un-
canal-de-distribucion/

A.A. (2015, mayo). Estrategia de promocion de ventas. Recuperado el 2 de abril
de 2017 de: 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
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero
UNIDAD VI Andlisis de costos, volumen, ganancias.
TEMA Presentacion de plan de negocios. SESION 13
DURACION | 2 Hrs.
El alumno diserta su proyecto de inversidén ante un panel de
OBJETIVO expertos, presentando su menu para su degustacion y
realimentacion.
MATERIALES | Proyector, productos a presentar, mesas de apoyo, cocina
Y RECURSOS | demo, vajillas, computadora.
Como parte de la formacion del profesional de gastronomia, es
importante que demuestre sus habilidades para promover sus
RESUMEN productos ante un publico determinado. Por lo tanto, la
presentacion de su proyecto, ante un grupo de expertos es una
buena oportunidad para poner de manifiesta sus destrezas y
conocimientos sobre gastronomia y costos.
ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE
INDUCCION
e Pase de lista. 1 min.
e Presentacién de los invitados. 5 min.
DESARROLLO
e ADA 20 Presentacion del plan de negocios. 90 min.
Presentacion de los equipos y realimentacion por parte de los
expertos.
CIERRE
e Realimentacion final por parte de los invitados, mediante 10 min.
consejos.
e ADA 21 Video de autoevaluacion. 14 min.
Por equipos de proyecto, realizar un video de autoevaluacion y
entregar al correo institucional. La duracion del video debe ser
de 3 a 5 minutos y podran ayudarse de la guia de
autoevaluacion. No presencial.

Bibliografia

No aplica.

Observaciones

Se sugiere invitar a cuando menos tres expertos en las areas de
emprendedores, gastronomia y/o administracion. El tiempo estimado de
presentacion es de 20 minutos por equipo. Es necesario prever el lugar de la
presentacion con anticipacion.
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uv

CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. SEMESTRE | Tercero
UNIDAD VI Andlisis de costos, volumen, ganancias.
TEMA Modelo costo, volumen, utilidad. SESION 14
DURACION | 2 Hrs.
El estudiante analiza el modelo costo-volumen-ganancias en
un establecimiento de alimentos y bebidas para seleccionar los
OBJETIVO . : )
recursos que contribuyan a generar ganancias por medio de la
planificacion a gran escala.
MATERIALES | Video, proyector, bocinas, cuestionario, computadora.
Y RECURSOS
El modelo costos, volumen, utilidad es una herramienta
empleada para planear y tomar de decisiones en una entidad.
RESUMEN Las variaciones en el volumen de produccion y venta
determinaran las utilidades o pérdidas que una empresa pueda
tener.
ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE
INDUCCION
e Pase de lista. 1 min.
e Realimentacion del proyecto. 14 min.
e Relacionar el tema con el tema de punto de equilibrio. 15 min.
DESARROLLO
e ADA 22 Cuestionario de costos, volumen y ganancias. 30 min.
Responder de manera individual las preguntas del cuestionario.
Compatrtir en plenaria los comentarios. 50 min.
e ADA 23 Produccién 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.
CIERRE
¢ Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante 10 min.
preguntas, solucionar dudas.

Bibliografia

Cuevas, F. (2016). Control de costos y gastos en los restaurantes. México:

Limusa. pp 95-96, 130-133.

Gomez, G. (2001, Enero 11). La administracion del capital de trabajo.

Recuperado el 2 de abril de 2017 de https://www.gestiopolis.com/administracion-

capital-trabajo/
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GestioPolis.com Experto. (2002, Marzo 2). ¢ Qué es una inversién?. Recuperado
de https://www.gestiopolis.com/que-es-una-inversion/

Portas, N. (2003, Noviembre 2). Gestion de pagos y cobranzas. Recuperado de
https://www.gestiopolis.com/gestion-de-pagos-y-cobranzas/

Gomez, G. 2001, Enero 11). Definicién y calculo del interés. Recuperado de
https://www.gestiopolis.com/definicion-calculo-interes/

Observaciones

Se puede emplear algun otro video en el cual los alumnos puedan observar el
proceso de produccion a gran escala, y sus implicaciones.

El video se encuentra en inglés por lo que se sugiere contextualizar al grupo
antes o durante la proyeccion haciendo algunas pausas.
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero
UNIDAD VII Andlisis de estrategias.
TEMA Estrategias de mercadotecnia. SESION 15
DURACION | 2 Hrs.
El alumno reconoce las estrategias de mercadotecnia
empleadas para la toma de decisiones, que contribuyan a
OBJETIVO " . :
generar utilidades en un establecimiento de alimentos y
bebidas, por medio de su analisis.
MATERIALES | Video, proyector, crucigrama, papel bond, marcadores,
Y RECURSOS | computadora.
El llegar a ser un negocio exitoso, depende de muchos factores
y sobre todo de una adecuada administracion. No se puede
dejar de lado, algunos factores como seguir ciertas hormas
RESUMEN P e - .
técnicas que otorguen un prestigio al establecimiento, asi como
minimizar costos, reducir procesos y conocer los mercados en
los cuales una entidad puede comercializar sus productos.
ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE
INDUCCION
e Pase de lista. 1 min.
e Introduccion al tema. 10 min.
DESARROLLO
e Exposicion del profesor. 20 min.
e ADA 24 Mercados. 30 min.
En equipos de 4 personas leer el tema de mercados y elaborar
un cuadro sinéptico en un papel bond y resolver el crucigrama.
Compartir en clase. 30 min.
e ADA 25 Logistica en el restaurante.
En equipos de 4 personas leer el tema: logistica en el
restaurante y elaborar un diagrama de flujo etapas que
intervienen en ella. Compatrtir en plenaria.
CIERRE
¢ Realimentar los conceptos vistos en la clase mediante 10 min.
preguntas, solucionar dudas.

Bibliografia

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
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Al por mayor. (s.f.). Logistica 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). ¢ Cual es la logistica 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

Gonzalez, 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 informacion. Recuperado el 2 de abril de 2017 de:
http://www3.uah.es/bibliotecaformacion/BPOL/FUENTESDEINFORMACION/nor
mas tcnicas.html

Observaciones
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CARRERA Licenciatura Internacional en Gastronomia
ASIGNATURA | Costos de alimentos y bebidas. ‘ SEMESTRE | Tercero
UNIDAD V Planeacion de ventas.
UNIDAD VI Andlisis de costos, volumen, ganancias.
UNIDAD VII Andlisis de estrategias.
TEMA Tercer examen parcial. SESION 16
DURACION | 2 Hrs.

El alumno responde la prueba objetiva para evaluar el
QIEIZIIIE aprendizaje de las unidades V, VIy VII.

MATERIALES | Prueba objetiva.
Y RECURSOS

En esta prueba se abordan los conceptos de canales de
RESUMEN distribucién, promociones, produccion a gran escala,
mercados, aprovechamiento de recursos y logistica.

ESTRATEGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE

INDUCCION — DESARROLLO — CIERRE

Aplicacion del primer examen parcial. 2 Hrs.

Bibliografia

GestioPolis.com Experto. (2002, Abril 12). ¢ Qué es un canal de distribucién?.
Recuperado el 2 de abril de 2017 de: https://www.gestiopolis.com/que-es-un-
canal-de-distribucion/

A.A. (2015, mayo). Estrategia de promocién 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.

Gomez, G. (2001, Enero 11). La administracion 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 inversion?. Recuperado
de https://www.gestiopolis.com/que-es-una-inversion/

Portas, N. (2003, Noviembre 2). Gestion de pagos y cobranzas. Recuperado de
https://www.gestiopolis.com/gestion-de-pagos-y-cobranzas/

Gomez, G. 2001, Enero 11). Definicion y calculo del interés. Recuperado de
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.). Logistica 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). ¢ Cual es la logistica 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

Gonzalez, 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 informacion. Recuperado el 2 de abril de 2017 de:
http://www3.uah.es/bibliotecaformacion/BPOL/FUENTESDEINFORMACION/nor
mas_tcnicas.html

Observaciones
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Actividades de aprendizaje

50



UNIDAD | Intrc_)ducuon a los costos de alimentos y SESION 1
bebidas.

OBJETIVO El al_umno ejempllflf:a las etapas del proceso administrativo, por
medio de la creacién 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 presentacion oral.
Duracion 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 sesion.




UNIDAD | Intrc_)ducuon a los costos de alimentos y SESION 1
bebidas.

El alumno identifica las etapas del proceso administrativo, por
OBJETIVO | medio de su descripcidn de sus caracteristicas 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.
Duracion de la actividad: 1 hora.

Tiempo de entrega: El mismo dia de la sesion antes de las 24 horas.
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Introduccion a los costos de alimentos y

UNIDAD | bebidas. SESION 1

El alumno desarrolla un plan de negocios, aplicando los conceptos
OBJETIVO | de la asignatura costos de alimentos y bebidas, asi como de otras
asignaturas del area gastrondémica.

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
continuacion.

PROYECTO: CREACION DE UNA EMPRESA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
ASIGNATURA: COSTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

. Como parte de la asignatura de Costos de alimentos y bebidas, en equipos de
cuatro personas, desarrollaran una empresa de alimentos y bebidas en la cual
pondran en practica todas las habilidades obtenidas durante estos tres
semestres de su carrera. Como caracteristica particular, la empresa debera
cumplir la siguiente caracteristica:
Generar un impacto en la sociedad por ejemplo: uso de productos de pequefios
productores, apoyo a algun programa social, uso de productos mexicanos, uso
de materiales reciclables, sustentabilidad, etc.
El proyecto se presentaré ante un jurado de invitados en la sesion nimero 11
del semestre. Podran hacer uso de recursos audiovisuales.
Deberan presentar una muestra de los productos a vender.
Entregar un documento electrénico conteniendo la informacion que se enlista
mas abajo y realizar un video de autoevaluacion.
Las fechas de entrega de estos dos ultimos elementos se designara en el
transcurso de las sesiones.
Se entregaran dos adelantos del documento electronico los cuales formaran
parte de la calificacion.
Entregar un trabajo escrito de manera electronica en formato PDF, conteniendo
los siguientes elementos.
Portada
indice
a) Planteamiento.

Antecedentes del negocio.
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4.

b)

d)

f)
9)

h)

Describir el concepto del establecimiento. (qué hace, como opera, que
ventajas ofrece al mercado...)

Aspectos de identidad del negocio.

Misidn u objetivo general de la empresa. La razén de ser del negocio.
Vision. Como se ve la empresa a largo plazo.

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

Nombre, logo, lema.

Aspectos de mercadotécnica.

Descripcién de los productos a vender.

Definir el mercado meta. Describe detalladamente el perfil de tus
compradores; considera el sexo, la edad, clase social, nivel socioeconémico,
zona donde vive o donde frecuenta, su estilo de vida, comportamiento ante
productos similares; si tus clientes son empresas, detalla su giro, tamafio,
zona geogréfica, tipo de operaciones, y volimenes de compra.

Precio. Determina el precio de venta de los productos justificandolo con base
en los diferentes enfoques.

Canal de distribucién. PUNTO (Escribe en qué lugares se puede encontrar
tu producto) MODOS (Describe de qué manera haces llegar tu producto
hasta el comprador final; sefiala si tienes intermediarios, vendes en tu propia
tienda, vendes por internet, o cualquier método que utilices) ESTRATEGIAS
DE INICIO Y CRECIMIENTO (Escribe cdmo se va a comercializar tu producto
en un inicio, y la manera en la que el sistema de comercializacion ira
creciendo). COMPETENCIA. Ventajas y desventajas sobre la competencia.
Imagen del negocio. Descripcion del menu y fotos de los productos a vender.
Recursos Humanos. Definir la organizacion del negocio, numero de
empleados y funciones de cada uno.

Equipamiento. Describe el equipo y herramientas que necesitas para la
realizacion del negocio. Fotos, nUmero de unidades y precio.

Determinacion del costeo del menud. Elaboracion de la receta estandar de
cada producto, asi como del monto de la inversion inicial.

Determinacion del punto de equilibrio.

Estudio financiero. Proyeccion de escenarios financieros probables.
Presupuesto de ingresos contra gastos. Definir el tiempo de recuperacion de
la inversion.

Realizar una bitacora de trabajo, la cual se enviara al email institucional junto
con los avances.

Presentar el proyecto ante una mesa de invitados junto con el mend que
proponen para su degustacion.

5. Realizar un video de autoevaluacion y enviar via email.
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6. Rubrica de evaluacion.

Rubrica para evaluar el proyecto de inversion de la materia Costos de alimentos y bebidas.
Elaborado por: Juan Pablo Herrera Canché.

uv
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Categoria

Excelente 4 puntos

Bueno 3 puntos

Suficiente 2 puntos

Deficiente 1 punto

Proyecto.

Presenta su proyecto completo
en formato digital, sin faltas de
ortografia.

Presenta su proyecto completo
en formato digital, con no mas de
cinco faltas de ortografia.

Presenta su proyecto completo
en formato digital, con mas de
cinco faltas de ortografia.

Presenta su proyecto incompleto
en formato digital, con mas de
cinco faltas de ortografia.

Impacto social

Aporta mas de un beneficioala
sociedad con objetivos claros y de
interés comun.

Aporta un beneficio a la sociedad
pero carece de objetivos
definidos.

Aporta un beneficio a la sociedad
pero depende de una asociacion
civil.

Carece de aportaciénala
sociedad.

Recetario Presenta su recetario completo, [Presenta su recetario completo, |Presenta su recetario incompleto, [Presenta su recetario incompleto
con imagenes de la elaboraciény |conimégenes de la elaboracidny [conimagenes de la elaboraciény |con mas de un error en el costeo.
correctamente costeado. con no mas de un error en el con no mas de un erroren el

costeo. costeo.

Menu El contenido de la carta es El contenido de la cartaes El contenido de la carta es poco  |El contenido de la carta es poco
atractivoy consistente con el atractivo y consistente con el atractivo, consistente con el atractivo e inconsistente con el
concepto del establecimiento. concepto del establecimiento. La |concepto del establecimiento. No |concepto del lugar. No describe
Describe todos los platillos descripcidn de los platillos es describe algun platillo. los platillos.
claramente en no mas de diez clara, usa mas de diez palabras en
palabras. mas de un platillo.

Creatividad El concepto del establecimiento [El concepto del establecimiento |El concepto del establecimiento [El concepto del establecimiento

es novedoso. Presenta al menos
una propuesta atractiva.

es novedoso. No presenta
ninguna propuesta atractiva.

no es novedoso pero presenta
alguna propuesta atractiva.

no es novedoso ni ofrece alguna
propuesta atractiva.

Determinacion del nivel
de produccion.

Usd y aplicé correctamente los
conocimientos de asignaturas
anteriores o paralelas para
determinar su nivel éptimo de
produccion.

Usd y aplicé con no mas de un
error, los conocimientos de
asignaturas anteriores o paralelas
para determinar el nivel de
produccion.

Usd y aplicd incorrectamente los
conocimientos de asignaturas
anteriores o paralelas.

La determinacién de su nivel de
produccién no tiene un
fundamento tedrico.

Fijacion de precios de
venta

Define claramente su
metodologia para determinar el
precio de sus productos.

Define su metodologia para
determinar el precio de sus
productos con no mas de una
inconsistencia.

Presenta una politica para fijar
precios incorrectamente.

No justifica la determinacién de
precios de sus productos.

Técnicay Sabor

Todos los platillos presentados
estaban correctamente
elaborados y balanceados.

No mas de un platillo presenta
errores de ejecucion y balance de
sabor.

No mas de dos platillos presentan
errores de ejecucion y balance de
sabor.

Més de dos platillos presentan
errores de ejecucion y balance de
sabor.

Marketing

Define y usa con destreza mas de
una TIC's y medios
convencionales para
comercializar su producto.

Define y usa con algunas
dificultades mds de una TIC's y
algin medio convencional parala
comercializacién de su producto.

Usa solo una TIC's para la
comercializacién de sus
productos.

Usa solamente medios
convencionales para la
comercializacién de sus
productos.

Presentacion 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 mas
de una inconsistencia con el
concepto del lugar.

El montaje de los productos para
suventa es atractivo, con no mas
de dos inconsistencias con el
concepto del lugar.

El montaje de los productos no es
atractivo ni consistente con el
concepto del lugar.

Presentacion del
proyecto.

La presentacion fue atractiva para
la audiencia, maneja bien el
tiempo y responde con seguridad
alas preguntas que se le hacen.

La presentacion fue atractiva para
laaudiencia, no tiene control del
tiempo pero responde con
seguridad a las preguntas que se
le hacen.

La presentacidn es poco atractiva
para la audiencia, no tiene control
del tiempo pero responde con
seguridad a las preguntas que se
le hacen.

La presentacion 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. Guia de autoevaluacion

Universidad
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Como punto final del proyecto, por equipo elaboraran un video autoevaluando el proyecto que
hicieron. Para ello pueden ayudarse de algunas o todas de las preguntas enlistadas en la parte
inferior. Pueden participar todos o solo uno de los integrantes de cada equipo. El video se puede
realizar de manera informal con ayuda del celular y enviar al correo institucional
juan_herreraca@my.uvm.edu.mx en formato mp4 o alguno que sea general, a mas tardar en la

sesion 12 a las 23.50 horas.

Presentarse. (Empresa)

¢Aplicaste temas vistos en la clase de costos y/o en otras asignaturas? Ejemplo.
¢Coémo se dividieron las tareas?

¢Hubo algin jefe de grupo en el equipo?

¢Qué problemas enfrentaron para la realizacién de este proyecto?

¢C6émo los solucionaron?|

¢Qué cambios sugieres para mejorar la elaboracién del proyecto?

¢Qué parte eliminarias del proyecto o consideras poco relevante?

30: 00 NGO B S DD b

Comentarios adicionales.

iGracias por tus comentarios!

Producto: Plan de negocios de manera digital, degustacion y presentacion oral.
Duracion de la actividad: La actividad se realizara durante el semestre.
Tiempo de entrega:

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

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

Entrega final: Sesion 13.

Presentacion y degustacion: Sesion 13.




UNIDAD Il | Gastos, costos, control. SESION 2

El alumno diferencia los conceptos costos de gastos, por medio de
OBJETIVO .
una analogia 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.
Duracion de la actividad: 40 minutos
Tiempo para elaborar la bolsa: 10 minutos.
Tiempo para presentar sus conclusiones: 20 minutos.

Fecha de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD Il | Gastos, costos, control. SESION 2

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

OBJETIVO

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 panaderia en el centro de Mérida, el dia
de hoy elaborara unos panes, en los cuales se invierte 2 horas de preparacion.
Para dicha preparacion usard un horno electrénico de conveccion a gas de
ultima generacion. Dicha preparacion la realizara su ayudante de panaderia. La
receta se presenta a continuacion:

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 afiade
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.




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, segun el concepto al que corresponda.

CONCEPTO

COSTO-GASTO

Sueldo del panadero.

Pago de publicidad.

Cena gratuita para periodistas.

Compra de harina.

Pago del gas.

Compra de langostas.

Compra de frijoles.

Honorarios del contador.

©0INIo 0B WIN =

. Pago de luz y agua de la cocina.

10.Pago de las Hostess.

11.Compra de vino francés.

12.Compra de utiles de oficina.

Producto: Ejercicios resueltos.
Duracion de la actividad: 20 minutos.

Fecha de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD Il | Gastos, costos, control. SESION 2

El alumno identifica los conceptos de costo y gasto, describiendo
OBJETIVO | en un cuadro sinoptico las caracteristicas y clasificacion de cada
concepto.

ADA 6 Clasificacion de costos y gastos.

Instrucciones:

Elabora de manera individual un cuadro sinéptico de los conceptos de costo,
gasto, materia prima, mano de obra, costos indirectos en el cual se incluyan la
definicion y ejemplos de cada uno de los conceptos. Enviarlo al e-malil
institucional.

Producto: Cuadro sindptico de manera digital.
Duracion de la actividad: 15 minutos.

Fecha de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD II

Gastos, costos, control.

SESION 3

El alumno determina el nivel minimo de produccion de un producto,
OBJETIVO | aplicando la formula de punto de equilibrio para resolver ejercicios
relativos al tema.

ADA 7 Atinale al precio.

Instrucciones:

Parte I. En equipos de cuatro personas determinar el precio de los insumos de
una receta por medio del juego “atinale al precio” que se muestra en la

presentacion.

Parte Il. En los mismos equipos determinar el costo unitario de una receta, el
punto de equilibrio de la misma vy la grafica correspondiente.

Parte lll. Los equipos no ganadores deberan investigar una receta y realizar el
costeo y calculo del punto de equilibrio, enviar al correo institucional y compartir en
la siguiente sesion las recetas que hayan investigado y sus resultados. No

Presencial.
CONCEPTOS PARTE | PARTE Il PARTE Il
Producto Lista de precios Ejercicio resuelto | Ejercicio
de los y grafica de punto | resuelto y
ingredientes de equilibrio. gréfica de
mencionados. punto de
equilibrio.
Tiempo de entrega | Durante la sesiébn | Durante la sesion | Sesion 4
Tiempo de 20 mins. 40 mins. 15 mins.
elaboracion
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UNIDAD Il | Gastos, costos, control. SESION 4

El alumno identifica el procedimiento para la determinacion del
OBJETIVO | punto de equilibrio de una mezcla de productos, aplicandolo a la
resolucion de ejercicios relativos al tema.

ADA 8 Punto de equilibrio maltiple.

Instrucciones:

En equipos de proyecto resolver el rompecabezas que proporciona el profesor, en
él encontraras una parte del procedimiento que se requiere seguir para determinar
el punto de equilibrio multiple. Posteriormente compartir en clase, establecer el
orden del procedimiento y aplicarlo a la resolucién de un problema con los
resultados de la ADA 7.

Producto: Ejercicio resuelto en la pizarra.
Duracion de la actividad: 80 minutos.

Tiempo de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD Il | Gastos, costos, control.

SESION

5

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

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

grafica.
HOJALDRA DE JAMON Y QUESO.
Rendimiento 2 piezas | Tiempo de elaboracion 1 hora
ElhpeiLE o 200° C Tiempo de horneado 20 min.

horno

Ingredientes

Lista de precios

750 grs. de harina.

350 ml de agua
5 grs. de sal

45 grs. de azucar.

250 grs. de manteca vegetal.

250 grs. de jamdn americano.
200 grs. de queso Daysi.

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 Jamon Americano 5.400 Kg. $

495.00

Barra de Queso Daysi 3.200 Kg. $340.00
Bolsa de azucar 50 Kg. $532.00
Agua purificada 20 Lt. $26.00

Informacion adicional

AN

<

producto.

AN NI NN

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 dias, jornada de trabajo 8 horas).

El precio de venta del producto sera cuatro veces el costo unitario del

Los costos fijos del mes son los siguientes:
La depreciacién 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 maltiple de los siguientes productos con la
siguiente informacién. Para el producto hojaldra de jamon y queso se tomara la
informacion calculada en el inciso A de la actividad, asi como el importe de los
costos fijos.

COSTO PROYECCION DE PRECIO DE
PRODUCTO VARIABLE VENTAS VENTA
SEMANAL UNITARIO

CONCHITAS $2.00 280 piezas $6.00
CUERNITOS $1.50 300 piezas $4.50
CUELLOS $1.80 250 piezas $4.00
BOLITAS DE $1.00 500 piezas $5.00
QUESO
HOJALDRA DE $ 14 piezas $
JAMON Y QUESO

Producto: Ejercicio resuelto.
Duracién de la actividad. 80 minutos.

Tiempo de entrega: Durante la sesion.




UNIDAD Il | Gastos, costos, control. SESION 5

El alumno aplica el procedimiento de punto de equilibrio multiple,
OBJETIVO ) :
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
estan desarrollando correspondiente al ADA 3.

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

Duracioén: 1 hora.

Tiempo de entrega: Durante la sesion 5.

65



UNIDAD Il | Gastos, costos, control. SESION 5

El alumno desarrolla un plan de negocios, aplicando los conceptos
OBJETIVO | de la asignatura costos de alimentos y bebidas, asi como de otras
asignaturas del area gastrondémica.

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.
Duracion: 2 hora.

Tiempo de entrega: Durante la sesion 5.
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UNIDAD Il | Margenes. SESION 7

El alumno ejemplifica los diversos insumos que conforman un
almacén en un establecimiento de alimentos y bebidas,

OBJETIVO | . o ,

identificando aquellos que dan origen al sobre costo en las

empresas.

ADA 12 Memorama del almacén

Instrucciones:

Cada equipo de proyecto, enviard a un miembro para jugar el memorama de
clasificacion de articulos en un almacén de alimentos y bebidas. Al finalizar
ejemplificaran diversos insumos que pueden incluirse en cada clasificacion.

Producto: Ejemplos expresados de manera oral.
Duracion de la actividad: 20 minutos.

Tiempo de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD lll | Margenes.

SESION 8

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

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

Instrucciones:

De manera individual elaborar el estado de conciliacion de costos de alimentos y
bebidas del ejercicio que se presenta a continuacién, compartir en clase sus
respuestas para coevaluar.

Determina el porcentaje de costo 6ptimo de los siguientes alimentos, el analisis del
costo bruto y la conciliacion de alimentos de la empresa BBT’s, con la siguiente

informacion.

Nombre de la empresa: BBT
Periodo: AGOSTO, 2016

PRECIO
UNIDADES | COSTO | COSTO VENTA

FEATILESS VENDIDAS | UNITARIO | TOTAL VEDNETA oAl || FEREENTAIE
FULL MONTY 1500 $50 $210
HAMBURGUESA | 850 $65 $165
CON
CHAMPINONES
BROWNIE CON 250 $30 $110
HELADO
TOTAL

Informacién para el estado de conciliacion de alimentos y bebidas.

Almacén
Cocina
Compras

Inventario Inicial

$19,000
$12,000
$ 6,000
$ 140,000

Inventario final Almacén $ 10,000

Inventario final Cocina $ 6,000

Comida de personal $ 2,000
Alimentos Ejecutivos $ 1,000
Cortesias a clientes $ 1,800
Ventas del mes $ 450,000
Mermas $2,000
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Producto: Ejercicio resuelto.

Duracioén de la actividad: 50 minutos.

Tiempo de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD IV | Costeo del menu. SESION 9

El alumno identifica las caracteristicas para el disefio de un buen
OBJETIVO . o . NN
menu, describiéndolas mediante la realizacion de un roleplay.

ADA 14 El mena.

Instrucciones:

En equipos de cuatro personas, leer las lecturas proporcionadas por el profesor:
el mend, el disefio de la carta, redaccion de la carta, y normas para la confeccion
de la carta. Posteriormente, realizar un sociodrama el cual se presentara ante la
clase, ejemplificando el contenido de las lecturas.

Producto: Ejemplos mencionados en el sociodrama.
Duracién de la actividad: 40 minutos.

Tiempo de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD IV | Costeo del mendu.

SESION

caro.

El alumno determina el costo de un menu, aplicando el
OBJETIVO | procedimiento de costo de menu promedio, mas barato y mas

ADA 15 Costo del mend.

Instrucciones:

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

resultado.
ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE

Lomo de cerdo Helado de

Nachos $30.00 | en salsa de $70.00 | . $43.00

oo pistache

pimienta.
Pechuga de Pastel de

Dedos de queso | $28.00 | pollo en salsa $68.00 $45.00

X chocolate

de tamarindo.

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

Costo promedio

Costo del menu mas barato

Costo del menud mas caro

Producto: Ejercicio resuelto.

Duracion de la actividad: 10

minutos.

Fecha de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD IV | Costeo del menu. SESION 9

El alumno determina el costo del menu de su plan de negocios,
OBJETIVO | aplicando el procedimiento de costo de menu promedio, mas caro

y mas barato.

ADA 16 Costeo del menu de mi plan de negocio.

Instrucciones:

Por equipos de proyecto, realizar el costeo del menu de la empresa de su proyecto
descrito en el ADA 3y 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.
Duracion de la actividad: 2 horas.

Segundo Avance: Sesion 10, incisos f, g, h, e i.
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UNIDAD V | Planeacion de ventas. SESION 10

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

ADA 17 Fijacion de precios.
Instrucciones:

Estudio de caso. El profesor lleva dos panes de muerto de diversas panaderias.
Sin mencionar a los alumnos el origen de los panes, estos deberan analizar sus
caracteristicas organolépticas y de calidad. Posteriormente, deben identificar el
precio de venta, el costo estimado de produccion y compararlo con uno elaborado
por ellos. Compartir en clase sus conclusiones.

Producto: Sintesis de los conceptos estudiados escritos en la pizarra.
Duracion de la actividad. 30 minutos.

Tiempo de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD V | Planeacion de ventas. SESION 10

El alumno fija los precios de venta de sus productos del plan de
negocios, definiendo los modelos de fijacion de precios
empleados para ello.

El alumno desarrolla un plan de negocios, aplicando los
conceptos de la asignatura costos de alimentos y bebidas, asi
como de otras asignaturas del &rea gastrondmica.

OBJETIVO

ADA 18 Precio de venta del menu de mi plan de negocios y avance Il.

Instrucciones:

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

Producto: Plan de negocios en formato digital.
Duracion de la actividad: 30 minutos.

Tiempo de entrega: Sesion 10 a més tardar a las 23.50 horas.
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UNIDAD V Planeacion de ventas. SESION 12

El alumno identifica los diversos tipos de accién promocional para
OBJETIVO | un producto, describiendo sus caracteristicas mediante un role

play.

ADA 19 Accion promocional.
Instrucciones:

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

Producto: Ejemplos expresados en el sociodrama.
Duracion de la actividad: 20 minutos.

Fecha de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD VI | Andlisis de costos, volumen, ganancias. SESION 13

El alumno diserta su proyecto de inversion ante un panel de
OBJETIVO | expertos, presentando su menu para degustacion y
realimentacion.

ADA 20 Presentacién del plan de negocios.

Instrucciones:

En equipos de proyecto realizar la entrega y disertacion de su plan de negocios
ante expertos en el area de emprendimiento, negocios y cocina, con ayuda de
recursos audiovisuales, asi como la degustacion de tres platillos del mendu.
Posteriormente escucharan la realimentacion por parte de los invitados.

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

Duracion de la actividad: 90 minutos.

Tiempo de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD VI | Andlisis de costos, volumen, ganancias. SESION 13

El alumno autoevalla su desempefio en la realizacion del plan de
OBJETIVO | negocios, por medio de un video en el que expresa su percepcion
del proyecto.

ADA 21 Video de autoevaluacion.

Por equipos de proyecto, realizar un video de autoevaluacion y enviar al correo
institucional. La duracion del video debe ser de 3 a 5 minutos y podran ayudarse
de la guia de autoevaluacion que se muestra en la ADA 3.

No presencial.
Producto: Video.
Duracion de la actividad: 14 mins.

Fecha de entrega: Sesion 14, a mas tardar a las 23.50 horas
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UNIDAD VI | Andlisis de costos, volumen, ganancias. SESION 14

El alumno identifica las caracteristicas de la producciéon a gran

OBJETIVO . : N
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. ¢Cbmo determinas el costeo de un platillo?

2. Considerando que un costo directo es aquel que esta plenamente identificado
con una actividad, menciona un ejemplo del mismo.

3. Los costos indirectos son aquellos que no se pueden identificar con una
actividad, ¢ cual seria un ejemplo de costo indirecto?

VOLUMEN
Optimizacion de recursos

1. ¢Cudles son los riesgos de realizar poca produccion en un restaurante?

2. ¢Cuales son los riesgos de realiza sobre produccion en un restaurante?

3. ¢Qué beneficios podria traer el determinar un nivel adecuado de produccion?

4. ¢Qué opinas sobre la influencia que podria tener un mesero en la rotaciéon de
los platillos en un restaurante?

Planeacion a gran escala

Es diciembre, el restaurante donde trabajas pretende realizar una cena de
navidad, pero unicamente han definido el menu y la decoracion. ¢ Qué
recomendaciones harias ti, como Chef del establecimiento, para controlar la
cantidad de comida que tendrias que preparar?
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Planeacion de la produccion

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 produccion ideal para evitar sobre

produccion o un nivel bajo del mismo.

Control maestro.

Medida para determinar fallas.

INV
INICIAL
OoCT

PRODUCTO

INV
FINAL
OCT

COMPRAS
OCTUBRE

CONSUMO MERMAS

CORTESIAS VENTA

3,400

POLLO 4000gr 185,000 grs 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
COSTO
CONCEPTO DIFERENCIAS UNITARIO COSTO TOTAL
POLLO 2,250 grs. $0.030 $67.50

DIFERENCIA




GANANCIAS

Relaciona las columnas segun corresponda la definicién con el concepto

apropiado.

A) Se refiere a la administracion de los recursos
de una empresa fundamentales para su

( ) Inversion

progreso.

B) Es el precio que se paga cuando se presta ( ) Manejo del
dinero. capital

C) Es el aporte de un recurso con fines ( ) Pago
productivos o de reproduccion de capital con
animo de generar una ganancia.

D) Es el momento en que se desembolsa dinero | ( ) Intereses

para sufragar un gasto.

Producto: Cuestionario resuelto.
Duracion de la actividad: 30 minutos.

Fecha de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD VI | Andlisis de costos, volumen, ganancias. SESION 14

El alumno analiza las caracteristicas de la produccion a gran

CEJIETIE escala, mediante la observacion de un video sobre banquetes.

ADA 23 Produccion 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 guia
de uso del video y compartir de manera individual con el resto de la clase.

¢ Habias considerado todos los elementos que convergen en la realizacion de un
evento?

¢ Qué tan importante consideras el manejo de los costos después de ver el video?

¢ Tenias idea de los volumenes 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: Participacion oral.
Duracion de la actividad: 50 minutos.

Fecha de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD VIl | Andlisis de estrategias SESION 15
El alumno clasifica los diversos tipos de mercados, mediante la

OBJETIVO N o
descripcion de cada uno de ellos en un cuadro sinoptico.

ADA 24 Mercados.

Instrucciones:

En equipos leer el tema de mercados, elaborar un cuadro sindptico en un papel
bond y resolver el crucigrama. Al finalizar compartir en clase.

Name:

MERCADOS

Complete el crucigrama

—
LT |
[ [ —
]
Created with TheTeachersCorner.net
Harizontal Vertical
2. Se realizan operaciones financieras a corto 1. Las operaciones financieras se realizan a traves
plazo generalmente inferiores en un afio. de préstamos de los bancos y de las instituciones
5. Las operaciones de financiacion se efectlan de inversion.
mediante las transacciones de diferentes titulos 3. Los compradores individuales o familiares
valores en la bolsa de comercio. adquieren bienes intangibles para su satisfaccion
6. Denominacion utilizada para designar las presente o futura.
compras y ventas de divisas. 4. Designa las diferentes operaciones de

compraventa que se realizan al margen de la ley
de un pais.

Producto: Cartel y crucigrama resuelto.

Duracion de la actividad: 30 minutos.

Fecha de entrega: Durante la sesion.
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UNIDAD VIl | Andlisis de estrategias SESION

15

El alumno elabora un diagrama de flujo de un restaurante,

restaurante.

OBJETIVO | identificando las diversas etapas existentes en la logistica de un

ADA 25 Logistica en el restaurante.

Instrucciones:

En equipos de cuatro personas leer el tema: logistica 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.
Duracién de la actividad: 30 minutos.

Fecha de entrega: Durante la sesion.
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Recursos didacticos
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UNIDAD |

Introduccion a los costos de alimentos y bebidas.

TEMA

Proceso administrativo.

SESION 1

Diapositivas de power point

UV M i Vaite de méxico

Costos de alimentos y bebidas
Unidad | Introduccidn a los costos de alimentos y bebidas
Sesion 1 Proceso administrativo.

PLAN DE SESION
INDUCCION
* Pase de lisla. 1 min.
« Encuadre de la asignatura. 5 min.
s Importancia de |a asignatura. 5 min,
s P ion del proyecto. 15 min.
DESARROLLO
« Exposicion del profesor sobre el proceso administrativo. 20 min.
* ADA 1 Prototipo de empresa de alimentos y bebidas 60 min.
*  ADA 2 Cuadro comparativo de las fases del proceso
no pri

*  ADA 3 Proyecto de una empresa de alimentos y bebidas No

presencial.
CIERRE
* Realimentar los conceptos vistos en la clase, compararles con su 5 min.

proyecta.

Objetivo:

El alumno identifica los conceptos que forman el
proceso administrativo como parte fundamental de
un negocio de alimentos y bebidas por medio de la
aplicacion practica.

UvM

Costos de alimentos y
bebidas

iBienvenidos!

uUuvMm
s o |

ADA 1

En equipos de cuatro personas, elaborar un
prototipo de una empresa de alimentos y
bebidas, que incluya: nombre, giro,
desarrollo del concepto y presentarlo en la
clase

UvM

+ ¢Qué es la administracion?
+ ;Qué es un proceso?

+ ;Qué es un proceso administrativo?

UvM
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PROCE S0 ADMINISTRATIVO

Planeacion Organizacion

Control Direccion

UvM

¢ Que voy a planear?

MISION VISION
OBJETIVOS PROGRAMAS
ESTRATEGIAS POLITICAS
REGLAS PRESUPUESTOS

ORGANIGRAMA

IZACION BEL TRABAJO

UvM

e ——

PLANEACION

La planeacion es la fase del proceso administrative gue consiste en
proyectar en forma consciente la accion futura, por tanto, es un
proceso intelectual que requiere tiempo, atencidn y dedicacion
suficiente para establecer los resultados que se esperan y la forma
en gue se pretende lograrlos.

ORIGEN DESTINO

ORGANIZACION [@ 3
66, 4
88 66 &08

Proceso de estructurar formalmente las funciones y
jerarguias dentro de un organismo social;

uUuvmM

[P ——

DIRECCION

La direccion es una labor diaria que consiste
en escoger el camino correcto para llegar al
objetivo planeado.

UvM

i e
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CONTROL Q

La funcién administrativa del control es la medicion y la
correccion del desemperio con el fin de asegurar que
se cumplan los objetivos de la empresa y los planes
disefiados para alcanzarlos.

UvM

—— e |

. Bibliografia

*  Coentrol de costos y gastos en los restaurantes. Cuevas. Edit. Limusa.
México 2016,

UVvM

CONCLUSION

87



UNIDAD Il

Gastos, costos, control.

TEMA

Conceptos de costos y gastos.

SESION 2

Diapositivas de power point

UuvM

Costos de alimentos y bebidas
Unidad Il Gastos, costos, control

Sesién 2 Tema: Conceptos de costos y gastos

Universidad
del Valle de México

LALIREATE INTERNATIONAL LINIVERSITIES®

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
ejemplificacion.

actvidad.

. PLAN DE SESION

1 min.

mentacion clase anferior 15 mins

+ ADA 4 Bolsa de papel. 30 mins.
= Expesicion del profesor sobre el tema y relacicnarie cen la 20 mins.
= ADA 5 Ejercicios de punte de equilibno. 10 mins.
+  ADA 6 Cuadro sinoptico de costo, gasto, materia prima, mano de | 18 mins.

__obra, costos indirectos.
RE
5 mins.
lineamientcs de proyecto.

* Elabora una bolsa de papel estraza.

ADA 4

COSTOS
.O
: PRODUCTOS i ®
EROGACION) | ccovicios \z " a® El ﬁl
el |
ELABORACION !
PRODUCCION / | T ROPUCTO gemcses
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ELEMENTOS DEL COSTO DE UN
ESTABLECIMIENTODEAYB

I MATERIA PRIMA
o,

o

MANO DE OBRA COSTO

DIRECTA PRODU

DE
CTO

COSTOS INDIRECTOS

=

UvM

GASTOS

PRODUCTOS

EROGACION SERVICIOS

AYUDAN AL
FUNCIONAMIEN

ADA 6

Elabora de manera individual un cuadro
sinéptico de los conceptos de costo, gasto,
materia prima, mano de obra, costos indirectos
y enviarlo al e-mail institucional.

UVvM

ADA S5

Resuelve los ejercicios que te proporciona el profesor.

UvM

CLASIFICACION DE LOS
GASTOS

GASTOS DE GASTOS DE |
OPERACION ADMINISTRACION

CIEIES
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UNIDAD Il

Gastos, costos, control.

TEMA Punto de equilibrio.

SESION 3

Diapositivas de power point

UuUvM delValie ae México

LALIREATE IHTERAT 1AL (VLS

Costos de alimentos y bebidas
Unidad Il Gastos, costos, control
Sesidn 3 Tema: Punto de equilibrio.

PLAN DE SESION

INDUCCION

+ Pase de lista 1 min.

* Realimentacién de la clase anterior sobre los conceptos de 20 min
costo, gasto y sus divisiones

DESARROLLO

» Exposicién del profesor. ‘ 15 min

» ADA 7 Atinale al precio y punto de equilibrio. 60 min

CIERRE

* Realimentar los conceptes vistos en la clase y verificar el 5 min.
desarrollo del proyecto

UvM

. &Y las que se dedican a la produccién?
INVENTARIO DE MATERIAS PRIMAS

+ COMPRAS DE MATERIA PRIMA

= MATERIA PRIMA DISPONIBLE

- FINAL DE MATERIA PRIMA

= MATERIAPRIMA UTILIZADA

+ INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTOS EN PROCESO

+ MANO DE OBRA

+ COSTOS INDIRECTOS

- INVENTARIO FINAL DE PRODUCTOS EN PROCESQ

= COSTOS DE PRODUCCION

+ INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTOS TERMINADOS

- INVENTARIO FINAL DE PRODUCTOS TERMINADOS

= COSTO DE VENTAS
uUuvM

Objetivo:

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

¢Cémo calculan su costo las empresas?
COMERCIALES (COMPRA -VENTA)

INVENTARIO INICIAL
+ COMPRAS
= MATERIALES DISPONIBLES
- INVENTARIO FINAL
COosTO

. LA NEGRITA SA
EDO. DE RDOS. DEL 1 AL 31 DE ENERO DE 2016

VENTAS $14,000.00

INVENTARIO INICIAL $ 1,000.00

+COMPRAS 10,000.00

-INVENTARIO FINAL 3,000.00

=COSTO DE VENTAS 5 7,000.00

UTILIDAD BRUTA $ 7,000.00

GASTOS DE VENTA

2,000.00

GASTOS DE ADMON 2,000.00

GASTOS DE OPERACION 1,000.00

UTILIDAD DEL EJERCICIO 2,000.00
ELABORO AUTORIZO

TILA MA. SESTO CUXum

UvM
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Y yo como establecimiento
de alimentos y bebidas qué
hago?

a?

UvM

[

PUNTO DE EQUILIBRIO

UvM

s e o e

La correcta forma de cuantificar el costo es
considerar solamente el valor de los
materiales utilizados (ingredientes), ya que al
cliente no le interesan el proceso, los tiempos ni
el personal que intervienen en su elaboracion,
sino la calidad, presentacion, cantidad y sabor del
platillo o bebida.

PUNTO DE EQUILIERIO

Es el nivel de ventas en el cual los ingresos
(ventas) son exactamente iguales a los egresos.

UvM

[ —

CLASIFICACION DE LOS COSTOS DE
ACUERDO A SU COMPORTAMIENTO

a) COSTOS VARIABLES. Son los que cambian o
fluctiian en relacién directa con una actividad o
volumen dado. De dicha actividad puede ser referida
a produccién o ventas: la materia prima cambia de
acuerdo con la funcién de produccion, y las
comisiones de acuerdo con las ventas.

b) COSTOS FIJOS. Son los que permanecen
constantes durante un periodo determinado, sin
importar si cambia el volumen; por ejemplo, los
sueldos, la depreciacion en linea recta, alquiler del
edificio, etc.

UvM

Pasos para determinar el Punto de Equilibrio.

1. Determinar el precio de venta del producto, para ello
debemos determinar el Costo Unitario.

2. Determinar los costos variables y costos fijos.
3. Identificar la tasa de impuestos (en su caso)
4. Realizar el calculo.

Formula
Ingresos = Costos
Pvx =CVx+CF
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Ingresos = Costos
PVx =CVx+CF

PV =Preciode Venta ( $65.00)
X = Unidades a vender

CV = Costos Variables ( $30.00)
CF = Costos Fijos ($2,000.00)

65x = 30x + 2000
35x = 2000
x = 2000/35
x = 57.15 UNIDADES

uvmM
e |

EGRESOS
—CVT —CFT
$4,000.00
$3,000.00 1
$2,000.00 e
$1,000.00
S-

UuvM

INGRESOS

$7,000.00
$6,000.00 g
$5,000.00 //'"
$4,000.00
$3,000.00 5
$2,000.00 =
$1,000.00 7
S' ‘,,.r'/

UvM

ADA7

INSTRUCCIONES PARTE 1
En binas adivina el precio de los siguientes ingredientes.

7 -

UvM

PUNTO DE EQUILIBRIO
CT —PVT

$7,000.00
$6,000.00
$5,000.00
54,000.00
$3,000.00
$2,000.00
$1,000.00 -
$- _“

20 40 60 80 100
UNIDADES

UuvM

UuvM
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Harina de trigo Selecta 1 kg
UPC00750! 20360311

!‘lAKINA\Dt TRICO

UvM

Fécula de maiz Maizena natural 425
Q g

UPC:00750100611042

Nuevas
recetas

UvM

Harina de trigo Selecta 1 kg
UPC:007501 20460311

$ 1350

L ppcaptze preaucto suzmute?

ey b |

UvM

Fécula de maiz Maizena natural 425

UPC:00750100511042

MAIZENA $ 28.00

Pleza ¢ 1 _

00 Aceptas producta sustiuta?

Mantequilla sin sal Gloria en barra
Q5 g

UPC:00750101361016

uvM

e e |

Mantequilla sin sal Gloria en barra
Q5 g

UPC:00750101361016

$ 38.60

Pieza 1

T gaceptas producto sustituto?

uvM
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Azlicar glass Zulka 500 g
UPC:00066144000096

W Denatural e salid

UvM

s mrima s

Huevo blanco Bachoco 18 pzas
UPC:00750110152501

Q

UvM

Azcar glass Zulka 500 g
UPC:00066144000096

$ 13.00

0 zaceptas producto sustitute?

Dulce de leche Nestlé La Lechera
Q 37 g

UPCOD750105861956

UvM

== Todes s dies !

Huevo blanco Bachoco 18 pzas
UPC:00750110152501

$ 38.60
o ricza !

(] JAceptas producto susttuta?

desea: oduct

UvM

Duice de leche Nestlé La Lechera
370¢g

UPC:00750105861956

$ 31.50

Pieza - 1

[ ;Aceptas producto sustituto?

UvM
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Instrucciones Parte 2:

Determina el costo del producto, equipo ganador
utilizara la receta proporcionada por el profesor. El
resto de los equipos buscara dos recetas propias.

Aplica la férmula y calcula el punto de equilibrio de
dicho producto.

Los Costos Fijos son de 10,000 mensuales para
todos los equipos.

La mano de obra directa son: $6,000.00 mensuales
por 8 horas.

UvM

Retomando la tarea:

Pasos para determinar el Punto de Equilibrio.

1. Determinar el precio de venta del producto, para
ello debemos determinar el Costo Unitario.

2. Determinar los costos variables y costos fijos.
3. Identificar la tasa de impuestos (en su caso)
4. Realizar el célculo.

Férmula
Ingresos = Costos
PVx =CVx+CF

Conclusion

UvM

. Bibliografia

» Control de costos y gastos en los restaurantes.
Cuevas. Edit. Limusa. Capitulo 2

uvM

e |

Pizarron
MANO DE OBRA
$6,000.00 MENSUALES
PUNTODE EQUILIBRIO $6000.00 /30 DIAS =$200.00
RECETA _ ALFAIORES $200.00/8 HRS ~ =$25.00 P/HORA
INGREDIENTES PRECIODE C0STO
PRESENTACION
CANTIDAD|UNIDAD [PRODUCTO VENTA UNITARIO MATERIAPRIMA  $ 89.11
200 GRS HARNA 1000 GRS § 1390 $ 278 MANODEOBRA 5 25.00
COSTOS INDIRECTOS $ -
200 GRS _A.GLASS ___ 500.GRS.___ S 1300_% 5.20 COSTOTOTAL VT
200 GRS~ MANTEQ. 25GRS § 3860 § 3431 RENDIMIENTO 30 ALFAJORES
00GRS  MAZENA  425GRS S 2800 § 1318
1 PZA HUEVO 18 PZA s 38.60 s 214 COSTO UNITARIO S 3.80 P/ALFAJIOR
11ATA  DULCEL TIATA § 3150 § 3150
TOTALMP $ 8911
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COSTO UNITARIO =COSTO VARIABLE
COSTO VARIABLE = $3.80

COSTOS FIJOS =$10,000.00 MENSUALES
PV =3 VECES EL COSTO UNITARIO
PV=511.40

PUNTO DE EQUILIBRIO
INGRESOS = EGRESOS

$11.40*X =$3.80*X +$10,000
$11.40*X -$3.80*X =$10,000
$7.60*X =$10,000
X=$10,000/5$7.60

X=1315.78 UNIDADES MENSUAL

PV*X =CV*X +CF INGRESOS
51 00, 0C ,-"’\
INGRESOS S o e
UNIDADES PV TOTAL INGRESOS I
1,216.00000 | $ 11.40 | $ 13,862.40 - T
1,316 [$ 11.40|$ 15,000.00 L, 27600 S —— 1,416.00
1,416.00 | $ 11.40($ 16,142.40
EGRESOS EGRESOS
UNIDADES cv cvT CF TOTAL COSTOS i
1,216.00 | $ 3.80|$ 4,620.80 [ 10000| $ 14,620.80
1,316 | $ 3.80|$ 5,000.00 [ 10000| $  15,000.00 SR
1,416.00 | $ 380 (S 5,380.80 | 10000 $ 15,380.80
PUNTO DE EQUILIBRIO $16,500.00 -

UNIDADES INGRESOS EGRESOS StE00io

1,216.00 | $13,862.40 | $ 14,620.80 siesone

$15,000.00
1,315.79 | $15,000.00 [ $  15,000.00 - el
1,416.00 | $16,142.40 [ $ 15,380.80 e
$13,500.00
L1600 B L e1600
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UNIDAD Il Gastos, costos, control.
TEMA Punto de equilibrio multiple. SESION
Pizarrén

PUNTO DE EQUILIBRIO MULTIPLE
Objetivo: El alumno determina el punto de

PLAN DE SESION

A L. 3 L * Pase de lista, realimentacidn clase anterior, 20 mins.
equilibrio multiple mediante la resolucién de revision de ejercicios pendientes. )
. - *  ADA T En equipos dae proyecto resolver el 60 mins.
problemas, como medio para fijar la mezcla rompecabezas que proporciona sl profasor,
Fe H eh él encontraras una parte dal
de productos minima que debe realizar una procedimiento que se requiere seguir para la
i i detarminar el punto de equilibrio multiple.
empresg,de allmg_ntos y bebidas para la Postariormente compartir en clase,
generacion de utilidades. establacer el orden del procedimiento y 10 mins.
aplicario a la resolucion de un problema,
+ ADA 8 Resolver el siguiente ejercicio de 10 mins.
pUnie de BgumGTe mammpe:
»  ADA 9 En equipos de proyecto, delerminar |
la mezcla de productos da la empresa que
estan desarrollando.
« ADA 10. En equipos de proyecto entregar de
manera digital los avances del proyecto.
» Realimantar los conceptos vistos en la 10 mins.
clase, solucionar dudas y verificar el
desarrollo del proyecio.
PUNTO DE EQUILIBRIO MULTIPLE
PRODUCTO UNIDADES % PART. PRECIO DE COSTO MARGEN DE MARGEN COSTO PUNTO DE
A VENDER | 7 : VENTA VARIABLE |CONTRIBUCION| PONDERADO ZVe) EQUILIBRIO
GUACAMOLE 84 019]| $ 75.00 | $ 49841 $ 25.16 4.72 | 10000 88.81
GENOISE 56 0.13]| $ 50.00 | $ 3872} $ 11.28 1.41] 10000 59.21
FALAFEL 168 1.20] $ 8153 | $ 69.41} $ 12.12 14.54| 10000 568.39
ALFAJORES 140 031] $ 1140 | $ 999§ $ 1.41 0.44( 10000 148.02
448 21.11
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UNIDAD Il

Gastos, costos, control.

TEMA

Punto de equilibrio multiple.

SESION

Pizarrén

MATERIA PRIMA

COSTO POR

MANO DE OBRA
$7,000.00 MENSUALES
$7,000.00/30 = $

233.33 POR DIA

COSTO UNITARIO CANTIDAD| PRECIO |PRESENTACION COSTO TOTAL
GRAMO $233.33/8= $ 29.17 POR HORA
HARINA 750| $ 438.00 45000| $ 0.01]$ 7.30
MANTECA VEGETAL 250( $320.00 8000| $ 004 | $ 10.00
AGUA 350| $ 26.00 20000| $ 0.00 | $ 0.46 COSTOS INDIRECTOS
SAL 5[ $ 7.00 750| $ 0.01]$ 0.05 GAS $30.00 POR HORA
JAMON AMERICANO 250[ $ 495.00 5400 $ 009 [$ 22.92 $30.00/60 MINS= $ 0.50 PORMN
QUESO DAYSI 200]| $ 340.00 3200| $ 011 | $ 21.25 CONSUMO 20 MINS=  $ 10.00
AZUCAR 45| $532.00 50000| $ 0.01]|$ 0.48
$ 62.45
MATERIA PRIMA $ 62.45 COSTOVARABLE  $ 50.81
MANO DE OBRA $ 29.17 PRECIODEVENTA  $ 203.23 4 VECES EL CV
COSTO INDRECTO ~ $ 10.00 COSTOS FLIOS $ 25500.00 (DEP. SUELDOY RENTA)
COSTO TOTAL $ 101.61
PUNTO DE EQUILIBRIO
PORCIONES 2 203.23x = 50.81x+25,500
COSTOUNITARIO  $ 50.81 X = 167.30 HOJALDRAS MENSUALES.
INGRESOS EGRESOS
UNIDADES PRECIO DE | INGRESO UNIDADES oV CV TOTAL CF COSTO TOTAL
VENTA TOTAL 100[ $ 5081 | $ 508060 [ $ 25500.00 | $ 30,580.69
100 $ 203.23 | $20,322.76 200| $ 50.81 | $10,161.38 | $  25500.00 [ $ 35,661.38
200 $ 20323 | $40 64552 300[ $ 50.81 | $15,242.07 | $ 2550000 | $_40,742.07
300 $ 203.23 | $60,968.28
PUNTO DE EQUILIBRIO
/'//
—
//
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PUNTO DE EQUILIBRIO MULTIPLE

PRODUCTO UNIDADES A % PRECIO DE COSTO MARGEN MC COSTO PUNTO DE
VENDER PARTICIPACION VENTA VARIABLE CONTR PONDERADO FO 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 RODLCTO COSTO  |PUNTO TOTAL
PRECIO DE| PUNTO VARIABLE |EQUILIBRIO|
PRODUCTO VENTA |EQuiBriO| Ot CONCHITAS 200 | 26627 |$ 53253
CONCHITAS 6.00 266.27 | $  1,597.59 CUERNITOS 150 28528 1% 427.93
CUERNITOS 450 | 28528 |$ 1,283.78 CUELLO 180 | 237.741% 427.93
CURLLO 200 237.72Ts  950.95 BOLITAS DE QUESO 100 | 47547 s 47547
BOLITAS DE QUESO 500 | 47547 | $  2,377.37 HOJALDRA 50.81 1331|$ 67645
HOJALDRA 203.23 1331 | $  2,705.62 COSTO FIO $ 637500
TOTAL INGRESOS | $  8,915.30 TOTAL EGRESOS | $ 8,915.30
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UNIDAD llII Margenes.
TEMA Tipos de costos. SESION 7

Memorama

Pizarrén

CLASIFICACION DE LOS COSTOS PLAN DE SESION

Objetivo: El alumno analiza las causas de los _ _ . _ _
b t ist las empresas de + Pase de lista, realimentacion clase anterior. 10 mins.

Sq recostos que existen en p * Introduccion a la unidad tres, Margenes. 10 mins.

alimentos Yy bebidas, para la futura toma de + ADA 11: Cada equipo de proyecto, enviara a un miembro 20 mins.

fei H para jugar el memorama de clasificacion de articulos en un
dgmsmnes en su entorno laboral por medio de almacén de alimentos y bebidas. Al finalizar ejemplificaran
ejem p|OS reales. insumos que pueden incluirse en cada clasificacion.

» Exposicion del profesor sobre el tema de sobrecostos, y 30 mins.
manejar preguntas sobre el tema con base en la experiencia
que hayan tenido en el area de alimentos y bebidas.

« Realimentar los conceptos vistos en la clase, solucionar 10 mins.
dudas.

« Realimentacion a cada equipo sobre los avances entregados 30 mins.
del proyecto.
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CLASIFICACION 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

DIAGRAMA DE FLUJO DE MATERIALES

COMPRAS

ALMACEN
TRANSFERENCIAS

COCINA * BARRA

VENTAS

MITOS DEL CONTROL DE COSTOS

SOBRECOSTOS

CAUSAS DEL SOBRE-COSTO
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UNIDAD llII Margenes.

SESION

TEMA
bebidas.

Conciliacion de costos de alimentos y

Mufieco de papel

Presentacion prezi

CONCILIACION DE
COSTOS EN LOS
RESTAURANTES

T

B

Costos de alimentos y bebidas
Il Mérgenes Sesion 8
Elaboré: CP Juan P. Herrera C

Objetivo: ﬁ

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

amo
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Secuencia del dia:

Dinamica o
Exposicion del tema. 30
Resolucion de ejercicios. 15
Conclusiones. 5
Revision de proyecto 40’

o

{ Conciliacion
T‘%de alimentos

Estado financiero complementario, a un periodo
determinado, en el cual se muestran los estados de los
inventarios, las compras y las salidas controladas
(cortesias, alimentos de personal y mermas), de los
alimentos y bebidas, cuyo objetivo es calcular el costo
global del restaurante para finalmente cuantificar todos
los sobre-costos propios de cada departamento

omnucen o) sesmacs

o pens 40 derares y Do s .
“wrrezna b 5 nace
anach ineaa
Coreaysums i
Conto glebal B moaw g ]

s e s
ety ve gt rets
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A ¥ o
awnentsy bobidas

almeneon masel de bebkdas, o elabanar una
Hiagion do cost

42055 40 da st

ao

2 chrum

1930

¥ 80 baras

¥ Lo wEen
e varwn

Costo optimo

ke

an fugas ni moss

"CALGIALD D6k CC310 DI SC AUNENICE (NGRSO
“

Analisis del
sobre-costo

.9

Conocimiento de los sobre-costos
Desconocimiento del origen de ellos.

amo

Consecuencias:
Medidas de control extremas que complican
la operacion del restaurante,

Pueden implantar un “régimen del terror
creando desconfianza e incertidumbre entre
el personal
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Conclusiones

ano

Pizarrén

BBT'S

Inventario Inicial
Almacén $19,000.00

+Compras de alimento y bebidas
-Inventario Final
Almacén $10,000.00
Cocinay Barra $ 6,000.00

Cocina, Barra $ 6,000.00

CONCILIACION DE COSTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
CORRESPONDIENTE AL MES DE OCTUBRE DE 2016

Costo Bruto

-Créditos al costo
Comida de person $ 2,000.00
Ay Bebidas de eje $ 1,000.00

ANALISIS DEL COSTO BRUTO

COSTO NETO

+Ventas del mes
=Porcentaje de costo neto
-Porcentaje de costo optimo
=Porcentaje de Sobre-Costo
x Ventas del mes
=Sobre-costo

-Mermas

=Sobre-Costo Neto

$ 2500000 COSTO BRUTO, ANALISIS DEL COSTO BRUTO
$ 2,000.00 ALIMENTOS DE PERSONAL
$ 1,00000 AY B DE EJECUTVOS
$140,000.00 $ 1,800.00 CORTESIAS ACLIENTES
$ 16,000.00
$ 149,000.00 | $ 2,000.00 MERMAS
$ 13,79503 SOBRE-COSTO NETO
$149,000.00 $128,404.97 COSTO OPTIMO
$ 4,800.00 $  149,000.00 | $149,000.00 SUMAS IGUALES
$144,200.00 CALCULO DEL COSTO OPTIMO ALIMENTOS (MENSUAL)
PLATILLOS UNIDADES | cOsTO COSTO |PRECIODE| VENTA [PORCEN
$450,000.00 VENDIDAS | UNITARIO TOTAL VENTA TOTAL TAJE
32-044:/“ FULL MONTY 1500 |$  50.00]$ 75,000.00 [$210 315000 |24%
M HAMBURGUESA
3.510% CoN 850 |$ 65.00|$ 55250.00 [$165 140250 [39%
7: 450,000.00 CHAMPIRONES
15,795.03 BROWNIE CON|
$ 200000 HELADO 250 |$ 3000|$ 750000 [$110 27500 27%
$ 13,795.03 TOTAL 2,600.00 $ 137,750.00 482750 28.53%
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UNIDAD IV Costeo del menu

TEMA

Caracteristicas y costeo del menu

SESION 9

Diapositivas de power point

Universidad X
del Valle de México

LAUIREATE INTERMATINAL LINVERSITIES®

UVM

Costos de alimentos y bebidas
Unidad IV Costeo del menu
Sesion 9 Tema: Caracteristicas y costeo del ment

SECUENCIA DIDACTICA

INDUCCION

+ Pasede lista, 1 mins.

+ Realimentacion clase anterior, 10 mins.

+ _Introduccion a la tematica de la unidad. 10 mins

DESARROLLO .

« Exposicion del profesor. primera parte. 15 mins

+ ADA 14: Sociodrama. 40 mins.

+ Exposicion del profesor, segunda parte. 15 m?ns

+ ADA 15 Ejercicio: Costo del men( 10 mins

* ADA 16 Costeo del men( del proyecto y avances. No 10 mins.
presencial.

CIERRE

+ Realimentar los conceptos vistos en la clase, solucionar dudas 10 mins.

t—ﬁ

A considerar:

* El conocimiento del comensal.

* Conocimiento de las operaciones: la planeacién
del men( debe enfocarse en la operacidn actual,
evaluar los conocimientos y habilidades del
personal, considerar el equipamiento, el espacio
disponible, la cantidad de asientos y mesas, y la
rotacion de los clientes.

UvM
=_— |

Objetivo:

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

uvM
e |

UNIDAD VI COSTEO DEL MENU

El menu de un restaurante es la presentacion que
refleja y exhibe los productos del establecimiento.

A considerar:

+ Todos los factores influyen: el éxito de un restaurante
depende de una adecuada planeacion del menu, éste es
resultado de un minucioso estudio de mercadotecnia y es
una de las mayores influencias en el ciclo operativo.

UvM
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A considerar:

= Mayor ganancia: los ments
con un desarrollo pobre por lo
general afectan en forma
negativa tanto la produccién
como el servicio, por ello se
dice que €l éxito de un ment
bien planeado tiene relacion
directa con las ganancias.

FUNCIONES BASICAS DEL MENU

+ Integrarse al paquete total del disefio y decoracion
que caracteriza al restaurante, lo cual aumenta el
deseo de la experiencia gastronémica del
comensal.

UvM

hamar s o a3

A considerar sobre el MENU

* Elorden interno de la carta,
responde a los pasos del menu que
se ofrecen en el establecimiento.

* Esimportante que el orden
responda a un codigo general:
entradas, platos principales,
guarniciones y postres. Las bebidas
se emplazan en general al final de
los platillos.

* Sugerencias del chef, apartado
especial al inicio del menu.

]

FUNCIONES BASICAS DEL MENU

VALUE™ « Promover la venta de los

L,UNCH productos presentados o que

25 S constituyen la especialidad de
la casa.

UvM

FUNCIONES BASICAS DEL MENU

* Lograr el deseo del comensal de regresar al
establecimiento una y otra vez, para compartir la
deliciosa, higiénica y saludable comida que se
expende en el restaurante.

LOS TROMPOS!

UvM

nmary s e

ADA 14

Formar 2 equipos de cinco personas y 1 de seis.
Leer el texto que se te proporcione y ejemplificarlo
mediante una dramatizacién. Tiempo de
realizacion 15 minutos.

Ahyyy Mijito

Muy Bonifa tu Historta ponia eiila
(Rosa tle GUALAIIIE. s

UuvM
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Entonces...

El disefio de la carta. Fisicamente la carta debe
resultar atractiva, cémoda, legible y amigable con
el comensal.

La redaccion de la carta. Describir
fehacientemente los platillos. El menl se debe
adecuar con el paso del tiempo.

COSTEO DEL MENU

Dentro de los establecimientos de alimentos y bebidas, aparte
de costear los aimentos y bebidas podemos costear el meni.
Ejemplificaremos a confinuacion:

ENTRADAS

Bruschetta 510
Ensalada caprese 515
Carpaccio de res 520
FLATO FUERTE

Lasagna de carne 520
Spaghetti ai frutti di mare 518
Plzza margherita 514
POSTRE

Panna cotta 510
Tiramist 512
Gelato 58

UvM

COSTEO DEL MENU

Costo del mend mas caro $52.00
Carpaccio + Lasagna + Tiramisu
ENTRADAS

Bruschetta 410
Ensalada caprese 515
Carpaccio de res 50 50
PLATO FUERTE

Lasagna de came 420
Spaghetti ai frutti di mare $18

Pizza margherita 514 520
POSTRE

Panna cotta $10
Tiramisti 512

Gelato 58 512

UuvM

Entonces...

Normas para la confeccién de una carta. Seguir ciertos
lineamientos al momento de disefiar el menu.

* Renovacion.

* Empleo de ment de temporada.

* Especificar el tiempo de elaboraciéon de algunos
platillos.

* Ortografia.

COSTEO DEL MENU

Costo promedio $42.33
Promedio entrada + promedio plato fuerte + promedio postre

ENTRADAS

Bruschetta 510
Encalada caprese 515
Carpaccio de res 520 515
PLATO FUERTE

Lasagna de carne 520
Spaghetti ai frutti di mare 518

Pizza margherita 514 517.33
POSTRE

Panna cotta 510
Tiramist $12

Galate $8 510

uvM

COSTEO DEL MENU

Costo del mend mas barato $32.00
Carpaccio + Lasagna + Tiramisu
ENTRADAS

Bruschetta s10
Ensalada caprese 515
Carpaccio de res 520 $10
PLATO FUERTE

Lasagna de carne 520
Spaghetti ai frutti di mare 518

Pizza margherita 514 514
POSTRE

Panna cotta $10
Tiramisd 512

Gelato 58 S8

uvmM
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APROVECHAMIENTO DE RECURSOS

Cuando se disena la carta de un nuevo
restaurante, frecuentemente se incluyen las
recetas familiares, y sobre todo las de la
abuelita.

APROVECHAMIENTO DE RECURSOS

Han encontrado cierta utilidad en algunos
ingredientes que eran considerados
tradicionalmente como desechos, como son: las
cascaras de papa o las alitas de pollo (s6lo por
mencionar algunos).

APROVECHAMIENTO DE RECURSOS

Es conveniente analizar la popularidad de los productos, con la
finalidad de suprimir bebidas y platillos que no tienen aceptacion.
En el caso de los platillos, antes habra que analizar las causas
que pueden ser: el precio, la presentacion o la no promocién por
parte de los meseros.

APROVECHAMIENTO DE RECURSOS

Nunca se piensa en que los ingredientes de
algan platillo sean complementarios a otros,
y que su contenido sea nutricional y su
combinacion agradable al nicho de mercado al
que se pretende llegar.

APROVECHAMIENTO DE RECURSOS

» Deberan elaborarse platillos que permitan el
desplazamiento de todas las materias primas,
sobre todo las que tengan poco movimiento.

Conclusiones
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UNIDAD V Planeacién de ventas.
TEMA Métodos para fijar precios. SESION 10

Diapositivas de power point

Universidad
del Valle de México

UVvM

" Objetivo:
Costos de alimentos y bebidas El alumno identifica los diversos modelos de
Unidad V Planeacién de ventas fijacion de precios de un producto mediante su

Sesién 10 Tema: Métodos para fijar precios

ejemplificacién, para contribuir a la generacion de
utilidades en los establecimientos de alimentos y
bebidas.

_ﬁ

SECUENCIA DIDACTICA ACTIVIDAD

[HOUCCION Formarse en equipos y analizar los panes de

+ Pase de lista 1 min. muerto que estan en la mesa.

+ Realimentacion clase anterior. 13 min Degustar los panes, calificar la calidad y con base
|+ Iniroduccian a la tematica de la unidad 13k en ello identificar su posible precio de venta

DESARROLLO g H :

* ADA 17 Estudic de caso 30 min.

+ Exposicidn del profesor 20 m'!n.

= ADA 18 Determinacion del precio de venta de los platillos del 30 min.

mend del plan de negocios y revisién de avances.
CIERRE
+ Realimentar los conceplos vistos en |a clase, solucionar dudas | 10 mins

i e  ———————Eeee,)

UNIDAD V PLANEACION DE VENTAS
Fijacion de precios en platillos y
| 3 Bueno | 2 Regular | 1 Malo bebidas.
- FAST FOOD
Textura . & P B
it & &
Frescura B
-
.
uvM uvmM
= 3 e ——
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Fijacion de precios

Una de las mayores preocupaciones de las
personas que, en forma individual o asociada,
invierten en un negocio es saber cuanto van a
ganar, cuanto recibiran de utilidades, en
cuanto tiempo van a recuperar su inversion
y qué precio le colocardn a su producto o
servicio.

UvM
—— e |

El precio

El precio es el valor correspondiente a la
estimacion que hace el vendedor con respecto a
su producto, en este caso platillos o bebidas.

nrima Mo da
500

Gastas Indiractas

Sueido det prrsoral
administratho, publicdad,
ot del leeal 51500

base
caloca el pasiel 510.00

¢Como determinas el precio de

venta de un producto regularmente?

oL

Formula de precio
» Hay varias técnicas para fijar el precio, sin

embargo en todas ellas se toman en cuenta dos
elementos: el costo y la utilidad.

Ecuacion del precio.
Precio = Costos + Utilidad
100% = 80.65% + 19.35%

$310 = $250 + $60.00

UvM

o ey

Grafica de costo total

Energiz elactrica
Mantenimientc Depreciacia
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ENFOQUES GENERALES ALA
DETERMINACION DE PRECIOS

« Politicas de precio

= Competencia

« Introduccion al mercado
» Penetracion al mercado

Politicas de precios

Costo de produccion.

El costo tolal de produccion establece el limite
minimo del precio. El mercado y la demanda
establecen los maximos.

El precio de venta se debe determinar sumandole
al costo de produccian el porcentaje que se
desea obtener de utilidad.

Politicas de precios
En base a la oferta

Definimos oferta como la cantidad de oferentes
que ofrecen productos en el mercado.

Cuando la cantidad de oferta se incrementa, los
precios de venta bajan.

1. Politicas de precios

a) En base al costo de produccion.
b) En base a la demanda.
c) En base a la oferta.

Politicas de precios

En base a la demanda.

La demanda son el conjunto g8
de  personas, fisicas o
morales, que necesitan un
producto.

Cuando la demanda potencial (hay mercado pero
no te compran) sea grande, es conveniente
analizar el reajuste de los precios para poder
convertila en demanda real (aquellos que te
compran).

UvM

COMPETENCIA

Son las opciones que ofrece un mercado con
productos similares o parcialmente parecidos,
para cubrir las necesidades de un sector de
consumidores.
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COMPETENCIA

Lider en precio: Reducir tu margen de utilidad
para fijar el precio mas bajo que la competencia,
le da una ventaja competitiva.

UuvM

COMPETENCIA

Similitud en el mercado.
Cuando no se conoce con certeza el porcentaje de utilidad que
deja tu producto, revisas las opciones parecidas dentro del
mercado, y estableces un precio de venta similar al de tus
competidores. Te asegura una posicion dentro del mercado,
pero quizas vendas productos por debajo su costo de
produccién y que pueden ocasionar pérdidas significativas.
ERm (w3 Gl

e Sy 3

{ B]
%

UvM

COMPETENCIA

Justificacion de la calidad.

Si tu producto asegura una calidad superior a la que
oferta el mercado al cual va dirigido, puedes justificar un
precio elevado con referencia al resto de la competencia,
porque tratas de imponer tu calidad. Importante la
publicidad y promocion de los productos para destacar la
calidad.

UvM

vt s rons et

INTRODUCCION AL MERCADO

PRESTIGIO

Si el giro del restaurante es brindar al mercado un lugar donde
saobre-salga el lujo o distincion, es necesario fijar un precio
elevado daesde el comienzo, esto con el fin de que a la hora de
posicionarse dentro de este mercado seas visto con una imagen
de prestigic. Muchos restaurantes se clasifican como elitistas por
los precios elevados que incluyen en su carta, y de esta manera
onentan su clientela a personas de mayores Ingresos.

INTRODUCCION AL MERCADO

Cuando un producto es nuevo, entiéndase un platillo o bebida,
es necesario realizar algunas estrategias para asegurar que el
mercado al que va dirigido, lo reciba de manera adecuada y le
permita posicionarse.

La estandarizacion es la herramienta adecuada para poder fijar
un precio en el gue ganes, pero sélo un porcentaje minimo,
hasta que sientas que estas tomando una posicién interesante
en el mercado.

NOCHESBCIASICOg

ELGLOBO

UvM

PENETRACION DEL MERCADO

También es posible fijar un precio bajo, sacrificando la
utilidad, para que el publico comience a probar el
producto, una vez que se |ustifique la calidad del
producto, es posible elevarlo a lo ideal de manera
progresiva.
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Pizarrén

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

Planeacion de ventas.

TEMA

Canales de distribucion.

SESION 12

Diapositivas de power point

Universidad
del Valle de México

LAUREATE INTERNATIDNAL LNIVERSITIES

UVvM

Costos de alimentos y bebidas
Unidad V Planeacion de ventas
Sesion 12 Tema: Canales de distribucion

SECUENCIA DIDACTICA

513, | 1 min,

. imentacion clase amerior 10 min.
DESARROLLO |
« Exposicion del profesor. 30 min. |
+ ADA 19 Roleplay: accion promocional. 20 min.
[CIERRE SR el
» Heabmentar Ios conceptos vistos en 13 clase, solucionar dudas. 10 mins
» Revisidn final de proyectos y logistica de la presentacidn de los A0 mins
mismas

CANALES DE DISTRIBUCION

a) Seguln la longitud.

b) Segun la tecnologia de compraventa.

& - @ -
. mp ey mp ey

uvmM

Objetivo:

El alumno ejemplifica los canales de distribucién,
para la comercializacion de un producto
aplicandolo a su plan de negocios.

CANALES DE DISTRIBUCION

El camino que recorren los productos hasta
llegar al usuario final.

1. Directo.
2. Corto
3. Largo
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CANALES DE DISTRIBUCION

a) Segun la tecnologia de compraventa.

1. Tradicional

2. Automatizado

UvM

ACCIONES PROMOCIONALES

La promocién consiste en aportar un beneficio
tangible al producto. Y este beneficio, puede
adoptar muchas formas diferentes. Debemos
tener muy claro lo gque queremos conseguir con
ostas acciones, y si el costo merece la pena.

EXPANSION

= El concepto de crecimiento de la empresa se
refiere a modificaciones e incrementos de
tamafio que originan que ésta sea diferente de
su estado anterior.

« Las empresas cuando crecen dan una
sensacion de tener posibilidades de desarrollo
futuro.

» Una empresa no es estatica.

UVvM

CANALES DE DISTRIBUCION

a) Segun la tecnologia de compraventa.

€

3. Audiovisuales

4. Electrénicos

ADA 19

Adivina el tipo de accién promocional.

oy

)
L Cumpleanos

CAPACIDAD DE PRODUCCION

Es la razon maxima de capacidad productiva o de
conversion para la combinacion de producto existente en las
operaciones de una organizacion.

La administracién de la capacidad requiere de una buena
comprension del medio ambiente dentro del cual opera la
organizacion. = - = =
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CAPACIDAD DE PRODUCCION

Factores a considerar:
Expansion de la produccién. (Demandas irregulares)
+ Contraccion de la produccion. (Renta o venta de equipos).

+ Mezcla de productos. (Porcentaje de uso del equipo, mano
de obra).

* Cambios permanentes en la capacidad. (Inversion en nuevas
maquinarias).

Conclusiones

uvM
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UNIDAD VI

Andlisis de costos, volumen, ganancias.

TEMA

Presentacion de plan de negocios.

SESION

13

Los recursos dependeran de las necesidades de los alumnos para la realizacion

de su presentacion.
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UNIDAD VI Andlisis de costos, volumen, ganancias.

TEMA Modelo costo, volumen, utilidad. SESION

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=i0TSTVNrC6s

GUIA DIDACTICA DE USO DEL VIDEO

Guia didactica de uso de un video

https://www.youtube.com/watch?v=zqASX2YtpCU&t=3s
https://www.youtube.com/watch?v=TuEFKnysE1w&t=16s
https://www.youtube.com/watch?v=i0TsTvNrC6s

evento de gran magnitud como son los grammy awards. En el video se

cabo el evento.
Escuela donde se implementara: Universidad del Valle de México

Asignatura: Costos de alimentos y bebidas
Fecha: Clase 11

tema costos y antes de volumen de produccion.

en un evento de gran magnitud mediante su impacto en los costos de
elaboracion.

Funcion del video: Transmisor de informacion.

Actividades que se deben realizar antes de visionar el video:

Nombre del Videograma: Behind the bash. Grammy awards extravanza.

Grupo, nivel: Tercer Semestre, Licenciatura Internacional en Gastronomia

Breve descripcién del video: el video redne las tareas que se presentan en un

muestran los diversos procesos de produccién y logistica para poder llevar a

Forma: Se proyectara todo el video a media sesion después de presentar el

Objetivo que se espera alcanzar: El identifica la importancia de la planeacion
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Exposicion 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 video
Comentar en clase las preguntas de la actividad 1.

Comentar en plenaria otros aspectos como:

La importancia de la logistica y la organizacion, asi como el cuidadoso manejo
de los costos.

Sugerencias y recomendaciones

El video se encuentra en idioma inglés, por lo que se sugiere pausar el video
para verificar que todos estan comprendiendo el contexto del video.

Verificar conexion a internet, bocinas y haber descargado el video.

PREGUNTAS

¢, Habias considerado todos los elementos que convergen en la realizacion de un
evento?

¢, Qué tan importante consideras el manejo de los costos después de ver el
video?

¢ Tenias idea de los volimenes 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

Analisis de estrategias.

TEMA

Estrategias de mercadotecnia.

SESION 15

Diapositivas de power point

Universidad
del Valle de México

LAUREATE INTERNATIZNAL UNIWERSITIES®

UvM

Costos de alimentos y bebidas
Unidad VIl Andlisis de estrategias
Sesién 15 Tema: Estrategias de mercadotecnia

. Secuencia didactica
INDUCCION
« Pase delista. 1 min.
 _Introduccién al tema. 10 min.
DESARROLLO
« Exposicién del profesor. 20 min.
+ ADA 24 Cuadro sindptico sobre mercados. 30 min.
« ADA 25 Diagrama de flujo: logistica de un restaurante 30 min.
CIERRE
« Realimentar los conceptos vistos en la clase, solucionar dudas. | 10 min

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 analisis.

UNIDAD VIl Andlisis de estrategias.
# Norma técnica.

Una noma técnica es un documento aprobado por un
organismo reconocido que establ especifi
técnicas basadas en los resultados de la experiencia y
del desarmollo tecnoldgico, que hay que cumplir en
determinados productos, procesos o senvicios

uvmM

UNIDAD VIl Analisis de estrategias.

» Norma técnica.
# Minimizar costos en un restaurant
* Mercado

# Logistica en un restaurante.

UNIDAD VII Andlisis de estrategias.

# Norma técnica.

Importancia: Las normas resultan fundamentales
para programar los procesos de produccion.

v
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UNIDAD VIl Analisis de estrategias.
¥ Minimizar costos en un restaurant
En un restaurant, la reduccion de los costos puede

ofrecernos excelentes resultados para poder mejorar el
rendimiento del mismo.

UNIDAD VII Analisis de estrategias.
» Minimizar costos en un restaurant

Lo que debemos evitar a la hora de tratar de reducir
costos:

« Tocar elementos intocables a la hora de reducir
costos. Esto ocasionara una reduccion de ventas
debido a que es casi seguro que estaras reduciendo
la calidad de los platillos.

+ ala hora de reducir costos, debemos ver la compra
de ingredientes y alimentos como algo intocable

UvM

UNIDAD VIl Andlisis de estrategias.
= Minimizar costos en un restaurant

Lo que si puedes hacer a la hora de tralar de reducir
costos:

»  Es importanie gue estés totalmente seguro que los platilos no
estan siendo preparados usando demasiados elementos.

» 5iturestaurante se caracteriza por incorporar nuevaes platos al
mend de forma rutinaria, procura que estas novedades se
compongan principalmente de los mismos ingredientes que
ya compras o de ingredientes que no te resultan demasiado

UuvM

UNIDAD VII Analisis de estrategias.
» Minimizar costos en un restaurant

El asunto de la reduccion de costos en un restaurante
puede ser tan facil como complicado al mismo tiempo.
Lo importante es tomar las decisiones correctas y no
tocar puntos sensibles que comprometan la calidad
percibida por el cliente.

UNIDAD VIl Analisis de estrategias.
> Minimizar costos en un restaurant

Lo que si puedes hacer a la hora de tratar de reducir
costos:

+ Dividir tus compra semanal en dos o tres compras,,
esto te permitira reducir en un buen porcentaje la
cantidad de productos que se dafian con el tiempo y
vas a ir utilizando los que realmente necesitas.

uUuvM
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UNIDAD VIl Analisis de estrategias.

» Mercado

¢ Qué es un Mercado?

+ Conjunto de personas y organizaciones que
participan de alguna forma en la compra y venta

de los bienes y servicios o en la utilizacion de los
mismos

UvM
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. Tipos de mercado

Mercados industriales o

Mercado de consumo institucionales

+ Son aquellos en los que + Son aquellos que
se realizan transacciones comprenden los
de bienes y servicios que productos y servicios que
son adquiridos por las son comprados para
unidades finales de servir a los objetivos de la
consumo. organizacion.

UVvM

Productos de consumo duradero

Utilizados a lo largo de
diferentes periodos de tiempo
hasta que pierden su utilidad o
quedan anticuados

Productos de consumo inmediato

La adquisicién de estos
productos se realizan con
gran frecuencia, siendo
consumidos al poco tiempo
de su compra.

. Compradores industriales

+ Son aquellos que adquieren bienes y servicios para la
obtencién de productos intangibles que son objeto de
comercializacion posterior

o futura.

Adquieren bienes intangibles
para su satisfaccion presente

Servicios

UuvM

Compradores institucionales

Son aquellos que adquieren bienes y servicios para la
obtencién de productos generalmente intangibles, la mayoria
de los cuales no son objeto de comercializacion
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Compradores intermediarios industriales

= Estan formados por los
compradores de bienes y
servicios para
revenderlos
posteriormente o para
facilitar la venta de otros
productos.

UuvM
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. OTROS TIPOS DE MERCADO

uv

+ Mercado de cupones, operaciones de contratacion de derechos de
suscripeion a La Bolsa de comercio.

Mercado de dinero, operaciones financieras a corto plazo

Mercado de divisas, transacciones de monadas extranjeras entre
los diferentes bancos delegados.

Mercado de ocasion, lugares donde se realiza la venta de productos
ventajosos como es la venia de segunda mando, fuera de moda, etc

UvM

. MNaturaleza de los productos

* Mercados de productos agropecuarios y
procedentes del mar.

+ Mercados de materias primas.

+ Mercados de productos técnicos o industriales.
+ Mercados de productos manufacturados

+ Mercados de servicios.

+ Mercado abierto, es aquel que utiliza el gobierno para regular el
volumen de dinero que circula dentro del pais.

+ Mercado de cambios, se usa para pa compra venta de divisas.

+ Mercado de cambios al contado, se utilizan al momento en el que se
adquieren

+ Mercado de cambios de futuro, se utilizan en el momento o con una
fecha fijada.

» Mercado de capitales, es aquel en donde se realizan la compra-
venta de titulos valor, representativos de activos financieros de
empresas y otras unidades econémicas como son las acciones,
obligaciones y titulos de deuda de largo plazo.

+ Mercado de crédito, donde las operaciones financieras se realizan a
través de un banco y las instituciones de inversion.

+ Mercado de valores, donde las operaciones financieras se realizan
mediante las transacciones de titulos valores en La Bolsa de

uUvM
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» Mercado de valores, conjunto de personas, entidades publicas o
privadas, relacionadas con la emision, contratacion y control de
valores negociables

+  Mercado interior, cuando més empresas realizan transacciones
dentro de su propio pais.

+  Mercado exterior, cuando las empresas hacen transacciones fuera
de su propio pais.

+  Mercado negro, transacciones que se realizan fuera de la ley.

uvmM
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« Mercado potencial, es la cantidad maxima que de un
producto o servicio puede venderse durante un
periodo dado de tiempo en un mercado y en unas
condiciones determinadas.

+ Mercado central mayoristas, lugares donde se vende
al por mayor de productos agricolas ganaderos y
pesqueros comoe lo son las centrales de abastos y los
mercados de alguna empresa.

« Mercado de trénsitos, mercados que se encuentran
en puertos y pasos de fronteras

UvM
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Conclusiones
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UNIDAD VIl Analisis de estrategias.

> Logistica

En equipos de cinco integrantes leer el tema de
Logistica, y elabora un diagrama de flujo de: el
almacén, la cocina y el restaurante. Compartir en la
sesion.

UvM
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