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GASTRONOMIA

PROYECTO INTEGRADOR 7° CUATRIMESTRE SEPTIEMBRE-DICIEMBRE
2014

‘MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DEL AREA DE COMPRAS DE
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

OBJETIVO DEL PROYECTO: Integracion de los alumnos para la realizacion de la
gestion, planeacion y la creacion de un manual de procedimientos del area de
compras de establecimientos de alimentos y bebidas

ASIGANTURAS INVOLUCRADAS:

ASIGNATURA PROFESOR A CARGO

Calidad del servicio Ing. Carlos Ismael Lechuga Trejo

Gestion de compras L.G. Rodrigo Daniel Lépez Rivera
L.G. Luis Alberto L6pez Cervantes

Administracion del tiempo Lic. Angélica Ma. Daniel Medina
Lic. Anel Torres Bifiuelo

Ingenieria de Procesos Ing. Diego Alfonso Castafieda
Gastronémicos
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bebidas
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Lic. Argelia Sanchez Salazar

Informatica para la Gastronomia
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GENERALIDADES:
e Los alumnos deberan entregar el manual el dia 25 de Noviembre del 2014.

e Los alumnos deberan entregar el manual de manera fisica con copia en
digital

e Se entregaran dos manuales por grupo, cada uno con una tematica distinto
giro de establecimiento de alimentos y bebidas

e Las empresas gastrondmicas a las cuales se pretende manualizar su érea
de compras son: Pub, 2 Restaurantes de Especialidad y un bar de tapas

ASPECTOS GENERALES DEL TRABAJO A ENTREGAR POR LOS ALUMNOS
DE SEGUNDO CUATRIMESTRE

1 Portada
indice
3 Control de costos de alimentos y bebidas
3.1 Clasificacion de costos de alimentos y bebida
3.2 Calculo de costos de produccion (costeo integrado)
3.3 Reportes de costos
3.4 Determinacion de gastos fijos y variables del establecimiento
3.5 Calculo de porcientos de costos , gastos y utilidades
3.6 Calculo de precio de venta de producto gastronémico (costos, gastos y
reportes de venta)
4 Ingenieria en procesos gastrondmicos
4.1 Aplicacién de lineamientos para la elaboracion de un manual del area de
compras
4.2 Realizacion de Flujograma del proceso de compras relacion entre areas (
4.3 Instructivo para la identificacion del inventario y adecuado almacenamiento
4.4 Formatos requeridos en el manual de procedimientos
5 Calidad en el servicio
5.1 Servicio y satisfaccion del cliente
5.2 Indicadores de calidad
5.3 Estrategias de mejora continua
6 Administracién del tiempo
6.1 Agenda
6.2 Cronograma para el desarrollo del manual
6.3 Matriz del tiempo de actividades
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7  Informética para la Gastronomia
7.1 Manipulacién de herramientas de modulos de &reas de cajas y compras
7.2 Alta de inventario y productos
7.3 Generacion de reportes del &rea de compras
8 Gestidn de compras
8.1 Parametro de calidad del producto
8.2 Andlisis de precio
8.3 Condiciones de pago
8.4 Contrato con proveedor

8.5

Descuentos




