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1. DESCRIPCIÓN

La materia busca familiarizar al estudiante con los aspectos concernientes al proceso de compras para establecimientos de Alimentos y Bebidas, en base a la planificación del menú, generación de requerimientos y recetas estándar, selección de proveedores, optimización de costos, análisis de pedidos e inventario, y técnicas de negociación.  El alumno estará capacitado para comprender procesos de adquisiciones en establecimientos hoteleros e institucionales.

2. OBJETIVO GENERAL

Habilitar integralmente al alumno en el proceso de compras de Alimentos, bebidas, suministros y materias primas de todo tipo para empresas de Alimentos y Bebidas.

3. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
· Familiarizar al alumno con el rol del departamento de compras en las empresas de A&B

· Enseñar el flujo de proceso de compras por tipo de productos

· Dar conocimiento práctico al alumno sobre el manejo de la documentación para compras

· Mostrar al alumno las técnicas de selección y la administración de Proveedores
4. METODOLOGÍA

· Se trabajará en base a técnicas básicas y modernas para tomar decisiones con ejercicios y casos aplicados al servicio hotelero. 

· Talleres individuales y en grupos con análisis de casos.

· Debates de los controles de lectura

· Clases prácticas (elaboración conjunta y evaluativos con trabajo individual)

· Teoría y conceptos de cada tema del programa

NOTA:

· Los estudiantes deben adelantar la lectura comprensiva de los contenidos programados para cada sesión. Así la elaboración del conocimiento en la clase resultará rápida, consistente, significativa y gratificante.

· Los deberes y trabajos  serán entregados en la fecha señalada, no existirá prórroga. 

5. CONTENIDO PROGRAMÁTICO

	SEMANA
	DÍA
	UNIDADES/CONTENIDOS
	HORAS NO PRESENCIALES
	EVALUACIÓN

	1
	1
	Presentación del programa de la asignatura. Definición e importancia de la administración de compras.
	Lectura libros “Teoría del Catering”, y Fundamentos de la Teoría y Práctica del Catering.  

	Análisis oral y escrito

	
	2
	Elementos que constituyen la administración de compras.  Elementos y Funciones que constituyen una empresa.
	
	

	
	3
	Ubicación del departamento de compras en el organigrama general de las empresas. Puestos del departamento de compras
	
	

	
	4
	Funciones del personal de compras. Control del departamento de compras

	
	

	2
	1
	Definición y características del aprovisionamiento. Problemas de aprovisionamiento. Características de los sistemas de compras
	Lectura libros “Teoría del Catering”, y Fundamentos de la Teoría y Práctica del Catering.  Elaboración de carpetas con recetas estándar.
	Análisis oral y escrito

	
	2
	Principios del sistema de compras.  Procedimientos en un sistema de compras
	
	

	
	3
	Clasificación e investigación de los proveedores. Relaciones comerciales con los proveedores
	
	

	
	4
	Evaluación de los proveedores

	
	

	3
	1
	Roles en servicios de alimentación
	Lectura libros “Teoría del Catering”, y Fundamentos de la Teoría y Práctica del Catering.  Investigación sobre Requerimientos estándar.
	Análisis oral y escrito

	
	2
	Planificación del Menú y pronósticos
	
	

	
	3
	Requerimientos estándar
	
	

	
	4
	Recetas estándar. Especificaciones de productos.


	
	

	4
	1
	Recetas estándar: prácticas de planificación de requerimientos. Elaboración de requisiciones.
	Lectura libros “Teoría del Catering”, y Fundamentos de la Teoría y Práctica del Catering.  Trabajo de elaboración de pedidos y órdenes de compra diaria, semanal, quincenal, mensual
	Análisis oral y escrito

	
	2
	Contraste  de requerimientos con inventario. Generación de Orden de Compra.
	
	

	
	3
	Presentaciones de productos.  Valorización
	
	

	
	4
	EXAMEN DEL PRIMER PARCIAL
	
	

	5
	1
	Seguridad del producto comprado
	Lectura libros “Teoría del Catering”, y Fundamentos de la Teoría y Práctica del Catering.  Lectura “Administración de la Producción” Render/Heizer
	Análisis oral y escrito

	
	2
	Certificación de calidad. Buenos Procesos
	
	

	
	3
	HACCP
	
	

	
	4
	Tipos de inventario.  Administración de inventarios

	
	

	6
	1
	Administración de inventarios para varios productos
	Lectura libros “Teoría del Catering”, y Fundamentos de la Teoría y Práctica del Catering.  Lectura “Administración de la Producción” Render/Heizer
	Análisis oral y escrito

	
	2
	Programación de los inventarios.
	
	

	
	3
	Control de los inventarios
	
	

	
	4
	Evaluación entre comprar o elaborar los insumos


	
	

	7
	1
	Administración de almacenes Organización del producto en la bodega 


	 Lectura libros “Teoría del Catering”, y Fundamentos de la Teoría y Práctica del Catering.  Trabajo sobre costeo de requisiciones e inventarios
	

	
	2
	Costos generados por la administración de almacenes
	
	Análisis oral y escrito

	
	3
	Evaluación de la inversión en administrar los almacenes y los beneficios del mismo.  Costos de transportación de los inventarios
	
	

	
	4
	EXAMEN DEL SEGUNDO PARCIAL
	
	


6. EVALUACIÓN


PRIMER PARCIAL


· Examen Parcial





100 pts.




· Deberes y Trabajos




  40 pts.

· Aportes y Lecciones




  30 pts.

100 pts.

· Control de Lectura 




  30 pts.

SEGUNDO PARCIAL


· Examen Parcial





100 pts.




· Deberes y trabajos                                      

  40 pts.

· Aportes y Lecciones
                                   

  30 pts.

100 pts.

· Control de Lectura 




  30 pts.

7. BIBLIOGRAFÍA BÁSICA 

ENCICLOPEDIA DE ADMINISTRACIÓN HOTELERA, Tomo 1: Control de Alimentos y Bebidas; por Adolfo Scheel.

TEORÍA DEL CATERING; por Ronald Kinton, Víctor Ceserani y David Foskett.

7.1. BIBLIOGRAFÍA COMPLEMENTARIA

ADMINISTRACIÓN DE LA PRODUCCIÓN; por Jay Heizer/Barry Render
FUNDAMENTOS DE LA TEORÍA Y PRÁCTICA DEL CATERING; por Eunice Taylor y Jerry Taylor

8. DATOS DEL PROFESOR
	Nombre:
	Omar Aguilera Salazar

	Pregrado:
	Ingeniero en Gestión Turística Hotelera

	Postgrado:
	Gerencia Estratégica para Hoteles

	E-mail:
	omagia@yahoo.com,  oaguile@uees.edu.ec



