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Portada
Introduccion
Justificacion

Alcance del proyecto

Capitulo I. Antecedentes de la empresa (Formacion sociocultural y Mercadotecnia)
1.1 Descripcion general de la empresa
1.1.1 Descripcion de la necesidad y del producto o servicio que la satisface
1.1.2 Nombre de la empresa
1.1.3 Eslogan
1.1.4 Marca
1.2 Filosofia organizacional.

1.2.1 Justificacién

1.2.2 Mision
1.2.3 Visién
1.2.4 Valores

1.3 Objetivo general
1.4 Objetivos especificos
1.4.1 A corto plazo
1.4.2 A mediano plazo
1.4.3 A largo plazo
1.5 Estructura organizacional
1.6 Croquis del establecimiento sefialando direccion de ubicacién
1.7 Innovacion.

1.7.1Creatividad en concepto de empresa y trabajo.




Capitulo Il. Aspectos administrativos de la empresa (Administracién de alimentos y bebidas)
2.1 Fundamentos de direccion
2.1.1 Ejecucion de la Mision conjunta a planeacion estratégica planteada
2.1.2 Elaboracién de indicadores para medir eficiencia y eficacia
2.2 Principios de Supervision
2.2.1 Elaboracién de Herramientas de Supervision
2.2.2 Elaboracién de Manual de Supervision
2.3 Principios de Control
2.3.1 Andlisis Foda

2.3.2 Estrategias Emergentes

Capitulo Ill. Aspectos mercadolégicos de la empresa (Mercadotecnia)
3.1 Andlisis del Entorno (Interno y Externo)
3.2 Ventajas competitivas
3.3 Mercado
3.3.1 Segmentacion de mercados
3.3.1.1 Geografica
3.3.1.2 Demogréfica
3.3.1.3 Psicografica
3.3.1.4 Conductual
3.4 Definicion del producto (caracteristicas y beneficios)
3.5 Posicionamiento
3.6 Tacticas de mercadotecnia
3.6.1 Producto
3.6.1.1 Estructura del producto
3.6.1.2 Atributos del producto
3.6.2 Precio
3.6.2.1 Politicas de fijacién de precio
3.6.2.2 Precio de venta
3.6.3 Plaza
3.6.3.1 Ubicacién de la empresa

3.6.3.2 Tipo de distribucion




3.6.3.3 Canales de distribucién
3.6.4 Promocion
3.6.4.1 Publicidad
3.6.4.2 Promocién de ventas
3.6.4.3 Ventas personales
3.6.4.4 Relaciones Publicas
3.6.4.5 Mercadotecnia directa
3.6.4.6 Merchandising (disefio y distribucion del lugar)

3.6.4.7 Calendarizacién de medios

Capitulo IV. Servicio de Alimentos y Bebidas

4.1 Utensilios y equipo de servicio de alimentos y bebidas.
4.1.2 Seleccionar el equipo menor y mayor acorde a las necesidades del servicio.
4.2. ldentificar concepto y tipos de servicio en la industria de alimentos y bebidas
4.2.1 Seleccionar los tipos de servicio acordes a las necesidades de los clientes.
4.2.2 Demostrar los tipos de servicio y el montaje de mesa.
4.3 Montaje de comedor de alimentos y bebidas.
4.3.1 Realizar el montaje de mesas acorde a las caracteristicas del evento.
4.4 Distribucion del area de servicio de alimentos y bebidas.
4.4.1 Funciones del personal de servicio de alimentos y bebidas
4.4.2 Esquema distribucion del establecimiento de alimentos y bebidas
4.4.2.1 Area de recepcion del cliente.
4.4.2.2 Area de bar.
4.4.2.3 Area de fumar o no fumar.
4.4.2.4 Estaciones de servicio
4.5 Secuencia de servicio.
45.1 Actividades y funciones complementarias a la apertura del servicio
establecimiento
4.5.2 Diagrama de flujo de la secuencia de servicio al cliente
4.5.2.1 Recepcion.
4.5.2.2 Asignacion de mesa.
4.5.2.3 Venta a comensal
4.5.2.4 Presentacion de cartas
4.5.2.5 Toma de orden: atencion al comensal

4.5.2.6 Entrega de alimentos y bebidas.

del




4.5.2.7 Cuenta
4.5.2.8 Retiro loza y cristaleria vacia
4.5.2.9 Despedida del comensal.
4.6 Manejo de conflictos.
4.6.1 Estrategias del manejo de conflictos Queja y Sugerencias.
4.6.2 Disefio de herramientas para lIdentificar las &areas de oportunidad frente a un
comensal insatisfecho
4.6.2.1 Quejas de alimentos y bebidas
4.6.2.2 Fallas en las instalaciones
4.6.2.3 Actitud del personal

Conclusion general
Referencias (Utilizar formato APA)
Anexos

e Formatos en general (formatos de almacén, formatos administrativos, recetas estandar,
etc.)
e Foto galeria con pie de imagen

NOTA: Resulta importante el uso de citas en el contenido de su portafolio de evidencias (APA).




