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+ Justificacion

Los cambios que a menudo ocurren en el mercado vy
economicamente en el entorno de los establecimientos
gastronomicos dificultan cada vez con mayor impacto la gestion
de estos, creando incertidumbre.

La inflacion, por el aumento de los precios de los alimentos, ha
producido cambios en las tarifas de los restaurantes, que incluso
han llevado a variaciones en los menus, situacion que esta
generando que los restaurantes evolucionen, creando
estrategias comerciales que les permitan posicionarse en el
mercado.

El Control de Costos y la disminucion de estos es fundamental
para el sostenimiento a largo plazo y, por ende, aumentar las
utilidades. Se debe asegurar que el establecimiento cuenta con
la informacion necesaria y que conoce los conceptos basicos de
control de costos, para poder realizar los calculos y operaciones
necesarias para tomar una decision adecuada con respecto a la
estructura de costos y presupuestos que se aplicara en un
periodo determinado.

El diplomado no solo busca aportar conceptos teoricos y
practicos sobre la teoria financiera aplicada al sector, sino que
también pretende que el asistente aprenda el quehacer diario de
este trabajo bajo escenarios de incertidumbre.
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+¢Qué aprenderas?

Lograr identificar los elementos basicos del proceso de
Inventario y control de los costos de alimentos y bebidas en las
empresas de servicios alimentarios y estén en la capacidad de
aplicar los conocimientos y las técnicas adquiridas de acuerdo
con las caracteristicas del modelo de negocio requerido con el
proposito de identificar las variaciones en los resultados de la
operacion y actuar sobre ellas para mejorar la rentabilidad de la
gestion.

e |dentificar los diferentes tipos de negocios gastronomicos

e Desarrollar en los asistentes habilidades tecnicas
relacionadas con la gestion de inventaros y control de la
produccionde alimentos y bebidas.

e |dentificar los costos relevantes en el proceso productivo y la
implementacion de herramientas de control al interior del
restaurante.

e Aportar las herramientas necesarias que ayuden a
establecer los precios de venta.

e Implementar los controles necesarios en los inventarios con
el fin de evitar al maximo las fugas en las diferentes etapas
decompra, almacenamiento, produccion y venta.
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+Contenido

Modulo 1: Presentacion del programa y objetivos de control
de costo

Induccion y presentacion del diplomado

Tipos de negocios gastrondmicos & tendencias
Objetivos del control de costos

Estructura de costos

Taller

Modulo 2: Proceso de recepcion e inventarios de la materia
prima

e | .as compras

e Solicitud y entrega de materia prima
e Operacioén del servicio de A&B

e Estandares de produccion

e Taller

Modulo 3: Estrategia para el control de costos de A&B vy
optimizacion

e Lareceta estandar - analisis de rendimiento y costo
e Fases de control

e Fijacion de costos para eventos

e Aprovechamiento de materias primas

e Taller
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Modulo 4: Legalizacidon y liquidacion de nomina

e Requisitos y documentos
e Liquidacion de ndmina

e Impuesto al consumo

e Normatividad vigente

e Taller

Modulo 5: Plan de trabajo en el area de Alimentos y Bebidas

 Plan de negocio

e Ingenieria del menu

e Revenue Management
 Tendencias gastronomicas
 Gastrobotanica

EVIDENCIA DE APRENDIZAJE
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