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1. DESCRIPCIÓN

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

2. OBJETIVO GENERAL
El alumno contará con todas las herramientas necesarias para elaborar gestión de inventarios en empresas de Alimentos y Bebidas.

2.1 COMPETENCIAS GENERALES

	· Alumno logra interiorizar y aplicar oportunamente los conocimientos y herramientas de gestión de Inventarios, utilizados por un extenso grupo de empresas de producción y servicio de Alimentos y Bebidas, en un marco de eficiencia y honradez.


3. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
· Familiarizar al alumno con los flujos de proceso de recepción e inventariado por tipo de producto 

· Lograr comprensión en el estudiante de los métodos FIFO, LIFO, y permanente para A&B

· Asimilación del alumno del contexto global de la gestión de almacenes

· Principios de costeo y ubicación de niveles óptimos de inventario

3.1 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

	· Educando comprende y elabora Flujos de Proceso de recepción e inventariado por tipo de producto

· Alumno elabora movimientos de inventario de A&B según métodos FIFO, LIFO y Permanente

· Estudiante comprende el contexto global de la gestión de Almacenes y Bodegas

· Alumno determina los niveles óptimos de inventario por producto


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 costos. Formación de grupos.
	
	

	
	2
	Introducción a los costos Definición y división de costos.  Unidades responsables, departamentos.
	
	

	
	3
	Procedimientos de acumulación de costos: unidad fabril
	
	

	
	4
	Acumulación por órdenes y por procesos.
	
	Análisis oral y escrito

	2
	1
	Costeo y control de materiales: Definición y clasificación
	
	

	
	2
	Contabilización de materiales; criterios de materia prima
	
	

	
	3
	Contabilización por compra, por uso y aplicación.
	
	

	
	4
	Controles específicos de algunos alimentos y suministros: Prácticas de control con Grupos de Trabajo
	
	Análisis oral y escrito

	3
	1
	Costeo y control de la mano de obra: consideraciones, impacto.
	
	

	
	2
	Tipos de contratos; Sueldos y salarios
	
	

	
	3
	Tratamiento de horas extras. Tercerización
	
	

	
	4
	Cálculo de nómina: Ejercicios de Nómina con Grupos de Trabajo
	
	Análisis oral y escrito

	4
	1
	Costos Indirectos de Fabricación: definición. Componentes
	
	

	
	2
	Costos fijos y costos variables. Determinación de los CIF
	
	Análisis oral y escrito

	
	3
	Nivel estimado de producción. Contabilización de los CIF. Localización de costos por departamentos de servicios
	
	

	
	4
	EXAMEN DEL PRIMER PARCIAL
	
	

	5
	1
	Costeo de menú/ Control de Ingresos.- 
	
	

	
	2
	Costeo por planificación de menú. Requerimientos. Determinación de costos por inventario.
	
	

	
	3
	Control de Ingresos: A&B, otras áreas del front desk. Manejo de propinas, descuentos, cortesías.
	
	

	
	4
	Prácticas de costeo de menú: Carpetas de Grupos de trabajo
	
	Análisis oral y escrito

	6
	1
	Conciliación de costos en A&B.- las diferencias. Gestión.
	
	

	
	2
	Costeo de inventarios para almacén, cocina, otras áreas.
	
	

	
	3
	Manejo de comida del personal. Atenciones especiales
	
	

	
	4
	Costos Estándar. Definición. Importancia en establecimientos hoteleros y de restauración.
	
	Análisis oral y escrito

	7
	1
	Presupuestos.- tipos de presupuestos
	
	

	
	2
	Elaboración de presupuestos en base a Estándar de costos.
	
	Análisis oral y escrito

	
	3
	Análisis de Variaciones; actual versus proyectado
	
	

	
	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 HOTELERÍA Y RESTAURANTES; por Adolfo Scheel.
7.1. BIBLIOGRAFÍA COMPLEMENTARIA

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

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,  oaguilera@uees.edu.ec


