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Justificación
Los cambios que a menudo ocurren en el mercado y
económicamente en el entorno de los establecimientos
gastronómicos dificultan cada vez con mayor impacto la gestión
de estos, creando incertidumbre.

La inflación, 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 menús, situación que está
generando que los restaurantes evolucionen, creando
estrategias comerciales que les permitan posicionarse en el
mercado.

El Control de Costos y la disminución 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 información necesaria y que conoce los conceptos básicos de
control de costos, para poder realizar los cálculos y operaciones
necesarias para tomar una decisión adecuada con respecto a la
estructura de costos y presupuestos que se aplicará en un
período determinado.

El diplomado no solo busca aportar conceptos teóricos y
prácticos sobre la teoría 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 aprenderás?
Lograr identificar los elementos básicos 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 características del modelo de negocio requerido con el
propósito de identificar las variaciones en los resultados de la
operación y actuar sobre ellas para mejorar la rentabilidad de la
gestión.
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Identificar los diferentes tipos de negocios gastronómicos

Desarrollar en los asistentes habilidades técnicas
relacionadas con la gestión de inventaros y control de la
producciónde alimentos y bebidas.

Identificar los costos relevantes en el proceso productivo y la
implementación de herramientas de control al interior del
restaurante. 

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

Implementar los controles necesarios en los inventarios con
el fin de evitar al máximo las fugas en las diferentes etapas
decompra, almacenamiento, producción y venta.



Contenido
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Inducción y presentación del diplomado
Tipos de negocios gastronómicos & tendencias
Objetivos del control de costos
Estructura de costos
Taller

Las compras
Solicitud y entrega de materia prima
Operación del servicio de A&B
Estandares de producción
Taller 

La receta estándar - análisis de rendimiento y costo
Fases de control
Fijación de costos para eventos
Aprovechamiento de materias primas
Taller

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

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

Modulo 3: Estrategia para el control de costos de A&B y
optimización
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Requisitos y documentos
Liquidación de nómina
Impuesto al consumo
Normatividad vigente
Taller

Plan de negocio
Ingeniería del menú
Revenue Management
Tendencias gastronómicas
Gastrobotánica

Modulo 4: Legalización y liquidación de nomina 

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