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FORMATO DE LA GUIA DE ESTUDIO

Area: Nombre de la Unidad de Aprendizaje: Nivel/semestre:
TECNOLOGICA ADMINISTRACION GASTRONOMICA Quinto
FINANCIERA

Instrucciones generales de la guia:

Anotar aspectos que el alumno debe considerar antes de presentar el examen:
- Laguia no tiene valor en la calificacién final.

- Deberd desarrollar todos los temas entregarla el dia del examen. (Portafolio de evidencias)

- El examen es tedrico

Presentacion:

La presente guia busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje

Administracion Gastrondmica Financiera a través de las Unidades Programaticas:

Unidad I: Compras
Unidad Il: Almacén y Control de Calidad.
Unidad Ill: Gestion del Costo e Ingenieria del Menu.

Propésito
Establece los procesos administrativos financieros para la gestién de establecimientos de alimentos y bebidas
con compromiso social.

Justificacion

El estudio de la Administracion Gastronémica Financiera proporciona los principios fundamentales de la
administracién en donde desarrolla el ciclo de control de alimentos y bebidas para un establecimiento
gastrondmico, respetado los estandares de trabajo y politicas establecidas para el seguimiento, control,
analisis y toma de decisiones que como Técnico en Gastronomia deben desarrollarse como propios del
trabajo a desempafiar.
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" Estructura y contenidos

Unidad I: Compras
1. Identifica las diferentes caracteristicas administrativas de los centros de consumo y sus factores de
rendimiento para sus procesos.
2. Emplea los criterios y procesos de seleccién de mercancia, proveedores y estandares de compra en el

abasto de un establecimiento de alimentos y bebidas.

Unidad II: Almacén y Control de Calidad
1. Identifica los criterios de ingreso de mercancias a un almacén para un establecimiento de alimentos y
bebidas.
2. Utiliza los procedimientos de control y ordenamiento de un almacén e inventarios para su registro en
los formatos a emplear en un establecimiento de alimentos y bebidas.
3. Opera los criterios de despacho de mercancias y sus registros segun las politicas de un
establecimiento de alimentos y bebidas.

Unidad lll: Gestidn del Costo e Ingenieria del Menu
1. Aplicalos criterios y procedimientos administrativos para la asignacion de los diferentes tipos de
costos en los alimentos y bebidas.
2. Emplea los procedimientos de costeo de recetas de alimentos y bebidas para la determinacion de
presupuestos de consumo, margenes de utilidad y puntos de equilibrio en un establecimiento.
3. Establece el analisis de la fijacién de precios, productividad, popularidad y rentabilidad de una carta
para la toma de decisiones, en un establecimiento de alimentos y bebidas.

Evaluacion

La guia no tiene porcentaje de evaluacion.
El examen escrito vale el 100% de la calificacién

Materiales para la elaboracion de la guia

1. Presentar Apuntes desarrollados de Toda la Unidad de Aprendizaje.
2. Priacticas de la Unidad de Aprendizaje.

3. Internet.
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Informacion Adicional

INSTRUCCIONES: Desarrollar cada una de las Unidades temadticas, integrando la informacién que se
solicita.

Unidad I: Compras

Caracteristicas administrativas de centros de consumo.
Segun Tipo.
b. Segun Tamafio.
Departamento de Alimentos y Bebidas.
c. Concepto, antecedentes e importancia.
d. Personal y organizacién.
e. Fundamentos administrativos.
Insumos.
f. Perecederos.
g. No Perecederos.
Factores de rendimiento.
h. Pruebas de rendimiento y porcentajes.
i. Limpieza de insumos.

j- Sub-productos.
k. Aprovechamiento de residuos.

Departamento de Costos de Alimentos y Bebidas.
I. Contralor de Alimentos y Bebidas.
m. Funciones y responsabilidades.
n. Ubicacién en la organizacion.
0. Relacién interdepartamental.
Compras.
p. Concepto, organizacidn y funciones.
g. Rechazos (Caducidad, mal estado, fuera de estandar de calidad o de requisicion y formatos).
r. Seleccién de proveedores.
s. Politicas y especificaciones de compra (estandar de compra).

. Ordenes de compra.
u. Diagramas de Flujo de los procesos de compras.
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a)
b)

c)

d)
e)
f)

g)
h)

p)
qa)

s)

t)
u)

~ Unidad Il: Almacén y Control de Calidad.

Almacén.

Concepto, caracteristicas fisicas, mobiliario y equipo.
Seguridad e Higiene y Distintivo “H” en el almacén.
Almacenista.

Ingreso de mercancias.

Revision de estandares, pesos medidas y precios.
Identificacion de productos segun tipo.

Recepcion de mercancias (Documentacion).

Equipo de recepcidn, bdasculas, cuchillos, termémetros.
Devoluciones y rechazos (Caducidad, mal estado, fuera de estandar de calidad).
Métodos de control de almacén.

Control de perecederos y no perecederos.

Supervisidn de stock.

Maximos y minimos.

PEPS y UEPS.

Etiquetado de Insumos.

Ordenamiento y acomodo de almacén, camaras de refrigeracion, congelacion y bodega de
vinos.

Inventarios.

Concepto y finalidad.

Técnicas de registro y conteo.
Comparativos fisicos y de sistema.
Manejo de faltantes y sobrantes.
Periodicidad.

Formatos para control de almacén.

Kardex, etiquetas e inventarios.
Entrada, salida, retorno y transferencia.

Salida de Mercancia.
Requisiciones de mercancia.
Horarios de entrega y firmas autorizadas.

Afectacion del Kardex.
Mercancias de uso inmediato.
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‘Unidad Ill: Gesti6n del Costo e Ingenieria del Menti.

Control de costos.
a) Aplicaciéon del control de costos.
b) Elementos del costo.
c) Costos directos e indirectos.
d) Costos fijos y variables.
e) Sistemas de control de costo.
Costeo.
f) Concepto y Objetivo.
g) Clasificaciones.
h) Sobrecostos.
i) Costeo de platillos y bebidas.
Ciclo de control.
j)  Definicién de ciclo de control.
k) Aplicacién (Areas involucradas).
I) Obijetivos (Planear, Comprar, Corregir).
m) Diagrama de flujo.
Herramientas y procedimientos de costeo.
n) Calculo de cantidades para receta estandar.
o) Estandarizacion de Porciones.
Receta estandar basica y complementaria.
p) Uso, utilidad y elementos.
g) Formatoy llenado.
r) Determinaciéon de precio de venta.
s) Margen de utilidad y costos totales.
Punto de Equilibrio.
t) Enunidades.
u) Endinero.
Presupuestos.
v) Definicidn y finalidad.

w) Tipos.

Fijacion de precio.
x) Por costeo.

y) Por competencia.




INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
SECRETARIA ACADEMICA
DIRECCION DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR
CENTRO DE ESTUDIOS CIENTIFICOS Y TECNOLOGICOS No. 13
“RICARDO FLORES MAGON”

Psicoldgico.

Analisis de Productividad del Menu - Carta.
aa) Objetivos y elementos del analisis.

bb) Formato y llenado.

cc) Aplicaciéon en interpretacion del analisis.
dd) Popularidad y rentabilidad.

ee) Graficos de ventas.

ff) Toma de decisiones.

Actividades de estudio

e Antes de responder; por favor lee con mucha atencidn y procura realizarlo completo.

e Procura no tardar en las preguntas que no entiendes, déjalas para el final.

e Un buen desarrollo de los temas hara que tengas el conocimiento que serd para el éxito de aprobar tu
e examen.

Informacion Adicional

INSTRUCCIONES: Desarrollar cada una de las Unidades tematicas, integrando la informacidén que se
solicita.

1. Concepto de centro de consumo y da 4 ejemplos segun tipo y segin tamafno:

TIPO TAMANO

2. Concepto del departamento de Alimentos y Bebidas y menciona su importancia

3. Desarrolla el organigrama del departamento de Ay B y describe brevemente cada puesto.

4. ¢Qué son los fundamentos administrativos, e ilustra los 4 principios?

5. ¢ Que son los insumos perecederos y NO perecederos

6. ¢Qué es una prueba de rendimiento? Escribe la formula para sacar el rendimiento

7. A que nos referimos con limpieza de insumos

8. A que se le puede llamar subproducto

0. Es lo mismo aprovechamiento de productos que subproducto

10. Que es el departamento de costos de Ay B

11. Que hace un contralor y cuales son sus funciones dentro del departamento de Ay B

12. Cudl es la relacion interdepartamental y en que parte del organigrama esta localizado el contralor de
Ay B.

13. Describe el concepto de compras y cuales son sus funciones.

14. Explica la parte de rechazos por caducidad o por mal estado.

15. Elabora un listado de tus proveedores los cuales les has comprado cuando realizas tus practicas del
curso.

16. Explica brevemente sobre las politicas de compra, cual es el estandar de compra.

17. Para que nos sirven las drdenes de compra, ilustra un ejemplo.
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Realiza un diagrama de flujo para realizar la accidén del departamento de compras.

19. Que es un almacén, cuales son sus caracteristicas fisicas y describe el mobiliario y equipo que ocupa.
20. Existe seguridad e higiene dentro de un almacén, desarrolla tu respuesta.

21. Con respecto al distintivo H describe cuando los requisitos normativos de cuando se acepta el
producto o se rechaza de los siguientes productos: CARNE, POLLO Y PESCADO.

22. Describe las funciones del almacenista.

23. En lista los puntos de revisidn estandar del ingreso de mercancia y describe la identificacidon de los
productos segun su tipo

25. Da un ejemplo de equipo de recepcién

26. Caracteristicas de control de perecederos y NO perecederos

27. Para que sirve la supervision del stock

28. Describe el stock maximo y el stock minimo: STOCK MAXIMO Y STOCK MINIMO.
29. Como funciona el PEPS Y UEPS: PEPS Y UEPS.

30. Cual es el correcto etiquetado de insumos y cual seria su objetivo

31. Describe el ordenamiento y el acomodo de un almacén de Ay B

32. Cual es la finalidad de un inventario

33. Da un ejemplo de una técnica de registro y conteo para inventariar mercancia.

34, Explica la cual seria la periodicidad adecuada para realizar inventario de un almacén.

35. Explica en qué consisten los formatos para control de almacén: KARDEX ETIQUETAS
INVENTARIOS

36. Como funcionan las transferencias en un almacén.

37. Que son los costos directos e indirectos: COSTOS DIRECTOS COSTOS INDIRECTOS
38. Que son los costos variables y los fijos: COSTOS VARIABLES COSTOS FlJOS

39. Explica brevemente para que sirve realizar el costeo de una receta y enlista las partes de la receta
estandar

40. Ejercicio punto de equilibrio:

1. Supongamos que tienes un puesto de tacos.

La orden la vendes $100 pesos

Tus costos de produccidn son de $40 pesos

¢ Cuanto sera de utilidad bruta?

2. Los gastos fijos de tu puesto de tacos son los siguientes:
-Renta $5,000

-Sueldos $14,000

-Servicios $4,000

-Mantenimiento $2,000

-Otros gastos $2,000

3. ¢Cual es el total de los gastos fijos?

4. ¢ Cudl es el punto de equilibrio mensual de érdenes de tacos?
5. ¢Cudl es el punto de equilibrio diario de érdenes de tacos?
41. Menciona los tipos de presupuestos que existen para poder llevar un control
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Como es la fijacion de precios por demanda y fijacidn de precios psicoldgica

Explica para que sirve el analisis de productividad del menu.
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