. EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
e LICENCIATURA EN GASTRONOMIA Y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: COSTOS Y PRESUPUESTOS CLAVE: E-CYP-1

I efele X1 deNe [SIETO TN e IFET[Ne [CREMN El estudiante formulard presupuestos a través del costeo de servicio gastrondmico para contribuir a la
Asignatura optimizacidn de recursos.

Competencia a la que Prepara alimentos y bebidas siguiendo procedimientos estandar, de acuerdo con normas de higiene y
contribuye la asignatura seguridad, en un ambiente colaborativo.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I.- Introduccidn a los costos en servicios
.. 5 15 20
gastrondmicos
.- Presupuestos en servicios gastrondmicos 10 15 25
Totales 15 30 45
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Funciones

Preparar el mise en place para la
elaboracion de platillos, panes,
pasteles y cécteles optimizando la
materia prima aplicando
conocimientos sobre nutricion y
cuantificando los recursos
disponibles, de acuerdo con los
objetivos de produccidn, de
manera individual y colaborativa.

Capacidades

Cuantificar los recursos
disponibles para generar un
presupuesto y orientar los
esfuerzos hacia el logro de los
objetivos.

Criterios de Desempeiio

Mediante el analisis de los recursos disponibles, elaborar un
reporte que incluya los insumos y las cantidades requeridas de
la receta estandar para la produccién y/o servicios de alimentos
y bebidas.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

ORI Ko [LWAVGIRIa o [FEIIEN . -Introduccidn a los costos en servicios gastrondmicos

El estudiante determinard el costo de operacidn de un establecimiento para contribuir a la rentabilidad de

Propésito esperado .. L.
servicios gastronémicos.

. . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Generalidades de costos de | Identificar los conceptos de costo, compras, Desempefiar las actividades
alimentos y bebidas gastos, ventas. en equipo mostrando
proactividad, iniciativa y
Describir la importancia de los costos en el trabajo colaborativo.

area gastronomica

Identificar los tipos de costos: directos e

indirectos.

Factores de costo Identificar los factores que inciden en el Determinar los factores que
costo: mermas, desperdicios, excedentes, intervienen en los costos de
rendimientos de materia prima y costos servicios de alimentos y bebidas
indirectos.

Explicar la relacién de los costos y los
factores que inciden, en la operacién de
establecimientos de alimentos y bebidas.

Identificar concepto de costo éptimo
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Determinacion y analisis de | Identificar el concepto de costo promedio Determinar el costo de los
costo servicios o productos
Comprender la importancia de Primeras gastronémicos

Entradas y Primeras Salidas (PEPS) y Ultimas
Entradas y Primeras Salidas (UEPS)

Control de costos de Identificar las herramientas de medicién y

alimentos y bebidas control de costos: mermas, costo de mano
de obra, gastos indirectos y directos, receta
estandar.

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula
Laboratorio / Taller

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Analisis de casos
Simulacion
Tareas de investigacion

Aula, pizarron,
Equipo multimedia
Material didactico
Software especializado

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje ‘ Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes comprenden e identifican los conceptos | A partir de un caso practico, elaborar un Lista de verificacidn
de Ventas, Costo, gasto, compras. reporte que integre: Ejercicios practicos

-Tabla de costos directos e indirectos,
Los estudiantes identifican los elementos que conforman | -Reportes diarios de costos,

los costos de un establecimiento de alimentos y bebidas -Conciliacion de costos,

-Calculo de ticket promedio.
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Los estudiantes comprenden el procedimiento para
determinar el costo del producto o servicio gastronédmico
de acuerdo con las necesidades de la empresa.
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UNIDADES DE APRENDIZAJE

U Ko [EWAVRIZa o [FEIIEN |1.-Presupuestos en servicios gastronémicos

Propésito esperado El estudiante elaborara presupuesto y cotizaciones para contribuir a la rentabilidad de servicios gastronémicos

. . H del
Tiempo Asignado S:l::: € Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Generalidades de | Definir los tipos de servicio gastrondmico. Desempefiar las actividades
presupuestos en servicios en equipo mostrando
gastrondmicos. Describir la importancia de los proactividad, iniciativa y
presupuestos en el drea gastrondmica. trabajo colaborativo

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.

Procedimientos y disefio de Elaborar presupuestos de
presupuesto. Identificar la estructura de una cotizaciéon | servicios gastronémicos.
de servicios gastronémicos.
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Elaborar cotizaciones de servicios
gastrondmicos

Proceso Enseianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Analisis de casos
Simulacion
Tareas de investigacion

Medios y materiales didacticos

Aula, pizarrén, equipo multimedia, material
didactico; Software especializado

Espacio Formativo
Aula
Laboratorio / Taller

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes identifican los conceptos bdsicos de
presupuesto de compras, gastos, ventas e ingresos.

Los estudiantes identifican los tipos de presupuestos y
sus componentes.

Los estudiantes comprenden los procedimientos de
elaboracion de presupuestos.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico, elaborar un
reporte en archivo electrénico que incluya:

a) Presupuesto de ventas,

b) Presupuesto de
Compras,

c) Presupuesto de Gastos.

Instrumentos de evaluacion
Lista de verificacion
Ejercicios practicos
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Perfil idoneo del docente

Formacidén académica Formacidén Pedagdgica Experiencia Profesional
Lic. en Administracion, Manejo de herramientas diddcticas para Experiencia como encargado del drea
Lic. Contaduria, ensefianza-aprendizaje, de evaluacion, administrativa, y contable.
Lic. en Gastronomia. técnicas de manejo de grupos. Encargado de las finanzas.
Lic. Administracion de empresas turisticas. Gerentes de restaurante.
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