TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN l/"

SEP GASTRONOMIA EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS

ASIGNATURA DE COSTOS Y PRESUPUESTOS

1. Competencias Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas
a través de la planeacion, ejecucion y evaluacion de la
elaboracién de productos gastronémicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizaciébn y a
fortalecer la industria y cultura gastrondmica.

2. Cuatrimestre Tercero

3. Horas Teoricas 20

4. Horas Practicas 40

5. Horas Totales 60

6. Horas Totales por Semana 4

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno formulara presupuestos a través del costeo
de servicios gastronOmicos para contribuir a la
optimizacion de recursos.

Unidades de Aprendizaje — ,quas
Teodricas | Practicas| Totales

l. Introduccion a los costos en servicios 10 30 40

gastronémicos.

Il. Presupuestos en servicios gastronGmicos. 10 10 20

Totales 20 40 60
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COSTOS Y PRESUPUESTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . . L.
. I. Introduccidn a los costos en servicios gastronémicos

Aprendizaje

2. Horas Teodricas 10

3. Horas Practicas 30

4. Horas Totales 40

5. Objetivo de la Unidad | El alumno determinara el costo de alimentos y bebidas, para la
de Aprendizaje conformacion de mendus.

Temas Saber Saber hacer Ser
Generalidades |ldentificar los conceptos Honestidad
de costos de |de costo, compras, Compromiso
alimentos y gastos, ventas Respeto
bebidas rendimientos. Analitico

Describir la importancia
de los costos en el area
gastronémica

Identificar los tipos de
costos: directos e
indirectos.

Factores de

Reconocer los factores

Determinar los factores

Responsabilidad

costo qgue inciden en el costo: | que intervienen en los Pulcritud
mermas, desperdicios, costos de servicios de Honestidad
excedentes, rendimientos | alimentos y bebidas. Pro Actividad
de materia prima y costos Creatividad
indirectos. Autocontrol
Compromiso
Explicar la relacion de los Respeto
costos y los factores que Analitico
inciden, en la operacion Sistematico
de establecimientos de
alimentos y bebidas.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Determinacion | Explicar el célculo de Determinar los costos de | Responsabilidad
de costos. costos como: adquisicién, |insumos en servicios de Pulcritud

resguardo, control interno | alimentos y bebidas. Honestidad
de insumos y tablas de Pro Actividad
rendimiento. Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Analitico
Sistematico
Costeo de Reconocer el uso de las | Calcular los costos de Responsabilidad
recetas tablas de rendimiento. recetas estandar. Pulcritud
Honestidad
Identificar el conceptoy | Proponer precios de venta |Pro Actividad
componentes de la receta | alimentos y bebidas. Trabajo Bajo Presion
estandar: Autocontrol
- Ingredientes Compromiso
- Procedimientos Respeto
apegados a la Analitico
normatividad Sistemético
- Métodos de coccidn
- Costos, porciones 'y
rendimientos
Identificar el concepto de
ficha técnica.
Control de Identificar el concepto de |Actualizar costos de Responsabilidad
costos de precio promedio. recetas en servicios de Pulcritud
insumos alimentos y bebidas. Honestidad
Reconocer la importancia Pro Actividad
de Primeras Entradas y Trabajo Bajo Presion
Primeras Salidas Autocontrol
(P.E.P.S.) y Ultimas Compromiso
Entradas y Primeras Respeto
Salidas (U.E.P.S.). Analitico
Sistematico
Distinguir la importancia
de los sistemas de
rotacion como factores
que influyen en el costo
de alimentos y bebidas.
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COSTOS Y PRESUPUESTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de una compilacion de
recetas de alimentos y bebidas,
integrara un portafolio de
evidencias que contenga

- Listas de precios de insumos
- Tabla de costos indirectos
- Tabla comparativa de costo de

recetas y subrecetas en un
periodo minimo de quince dias

1. Identificar los conceptos de
ventas, costo, gasto, compras y
rendimientos.

2. ldentificar los elementos que
conforman el costo

3. Comprender el
procedimiento de calculo del
costo.

Listas de cotejo.
Ejercicio practico.
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COSTOS Y PRESUPUESTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Andlisis de casos
Solucién de problemas
Investigacion

Cafnon
Internet

Material audiovisual,
Material impreso,
Computadora,

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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COSTOS Y PRESUPUESTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de - L
. Il. Presupuestos en servicios gastronémicos.
Aprendizaje
2. Horas Teoricas 10
3. Horas Précticas 10
4. Horas Totales 20
5. Objetivo de la | al lab . . ibUi
Unidad de El alumno elaborara presupuestos y cotizaciones para contribuir a
. la rentabilidad de servicios gastrondmicos.
Aprendizaje

Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Generalidades
de presupuestos
en servicios
gastrondémicos.

Definir los tipos de
servicio gastronémico.

Describir la importancia
de los presupuestos en el
area gastronomica.

Identificar los conceptos
de: presupuesto,
presupuesto de gastos
(directos e indirectos) y
presupuesto de ingresos.

Describir los elementos
de un presupuesto base:
costos, gastos e ingresos.

Elaborar presupuestos
de servicios
gastronémicos.

Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Pro Actividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Analitico
Sistematico

Procedimientos y

Identificar la estructura de

Elaborar cotizaciones de

Responsabilidad

disefio de una cotizacién de servicios gastrondmicos. | Pulcritud
presupuesto. servicios gastronomicos. Honestidad
Pro Actividad
Trabajo Bajo
Presién
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Analitico
Sistematico
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COSTOS Y PRESUPUESTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso practico,
elaborara un reporte en
archivo electrénico que
incluya:

- Presupuesto de compras
- Presupuesto de gastos
- Presupuesto de ventas

1. Identificar los conceptos
basicos de presupuesto de
compras, gastos, ventas e
ingresos.

2. ldentificar los tipos de
3. Comprender los

procedimientos de elaboracion
de presupuestos.

presupuesto y sus componentes.

Lista de cotejo
Ejercicio practico
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COSTOS Y PRESUPUESTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Ejercicios practicos
Analisis de casos
Tareas de Investigacion

Canon
Internet

Calculadora

Computadora
Material impreso

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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COSTOS Y PRESUPUESTOS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar platillos a partir de la receta
estandar, la seleccion de insumos, bases

culinarias, técnicas de montaje y la

normatividad aplicable, para contribuir a
la satisfaccion del cliente y optimizacion

de los recursos.

Demuestra y presenta la preparacion y montaje
de un menu de tres tiempos con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos de bases culinarias

- organizacion del trabajo en cocina: tiempo de
preparacién del mise en place y tiempo de
entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafio de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética: balance, unidad, flujo de platillo y foco
de atencién (BUFF)

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- tipos de corte

- métodos de coccidn

- temperaturas de coccion y de servicio
- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

- sugerencia del maridaje y justificacion
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas a partir de la receta estandar,
la seleccion de insumos, técnicas de
cocteleria y de montaje, y la normatividad
aplicable, para contribuir a la satisfaccion
del cliente y optimizacion de los recursos.

Demuestra y presenta la preparacion de un
catalogo de cocteles con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los ingredientes

- técnicas y métodos de cocteleria

- organizacion del trabajo del servicio de bar:
tiempo de preparacion del mise en place y
tiempo de entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Cantidad acorde a la receta estandar

- estética y cristaleria acorde a la receta
estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- tipo de bebidas

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- técnicas de cocteleria

- temperatura de servicio

- fotografia de la presentacion final

- costos, cantidades y rendimientos
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de panaderia a
partir de la receta estandar, la seleccion
de insumos, métodos béasicos de
panaderia y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
seleccion de panes, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos basicos de panaderia

- organizacion del trabajo en panaderia: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafio de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- métodos de coccidn

- temperaturas de coccion

- fotografia de la presentacién final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental
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Capacidad Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de pasteleria y Demuestra y presenta la preparacion de una
reposteria a partir de la receta estdndar, |carta de postres, con las siguientes
la seleccion de insumos, a traves de especificaciones:

métodos béasicos de pasteleria 'y )
reposteria, y la normatividad aplicable, A) PREPARACION

para complementar el servicio de - manejo higiénico de los insumos
alimentos. - técnicas y métodos basicos de pasteleria 'y
reposteria

- organizacion del trabajo en reposteria: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafo de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- métodos de preparacion

- fotografia de la presentacién final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

Planear la operacion de un area de Elabora un plan de trabajo acorde a las
preparacion de alimentos y bebidas caracteristicas de operacion y politicas de la
considerando los tiempos y movimientos, | organizacion:- menu a preparar- tipo de servicio-
la ofertay demanda, los recursos numero de comensales- requisiciones de

disponibles, técnicas de planeacién y las |insumos: materia prima, equipo, mobiliario y
politicas de la organizacion, para cumplir | utensilios- requisiciones de personal-

las metas y optimizar los recursos. Cronograma de actividades con los tiempos y
responsables- Roles de personal- Formatos de
control: requisiciones y de stocks de cocina-
receta estandar- Presupuesto de operacion del
area- indicadores de desempefio

- Comité de Directores de la Carrera de N o - S,
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: Direccion Académica TN
. FECHA DE ENTRADA . %
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2018 @,Mﬁ“

F-CAD-SPE-28-PE-5B-15



Capacidad

Criterios de Desempefio

Verificar el manejo higiénico de
alimentos y bebidas considerando la
normatividad aplicable, procedimientos
de auditoria y el tipo de establecimiento,

para garantizar la inocuidad y seguridad |- areas verificadas

de los alimentos y bebidas.

Realiza una verificacion y elabora un reporte del
manejo higiénico de alimentos y bebidas que
contenga:

- personal involucrado

- normas de referencia

- lista de verificacion

- procesos de las areas verificadas

- evidencias: bitacoras, registros de control de
temperatura, entradas y salidas

- hallazgos

- resultados

- recomendaciones
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COSTOS Y PRESUPUESTOS

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor Ao TR el Ciudad Pais Editorial
Documento
Yushimatz, (2016) | Control de costos de DF México | Trillas
Alfredo alimentos y bebidas |
Yushimatz, (2016) | Control de costos de DF México | Trillas
Alfredo alimentos y bebidas Il
Rivera Garcia, (2018) | Administracion DF México | Porrda Print
Luis Manuel fianciera de alimentos
y bebidas
Artacho Pefia, (2015) | Gestion de DF México | IC Editorial
Eduardo departamentos de
Alfonso servicio de alimentos
y bebidas
Pefia, Mercado | (2015) | Costos de Alimentosy DF México | Gasca
Bebidas |
Pefa, Mercado | (2015) | Costos de Alimentos 'y DF México | Gasca
Bebidas I
Nufiez Alvarez, | (2016) | Finanzas 1, DF México | IMCP
Luis contabilidad,
planeacion y
administracion
financiera
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