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METODOLOGÍA

El curso está desarrollado en la plataforma teórica y

práctica orientado hacia el cumplimiento de objetivos.

 Realimentación continua

 Actividades grupales, talleres y casos prácticos

 Trabajo de campo
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MÉTODO DE EVALUACIÓN

CONOCIMIENTOS DESEMPEÑO PRODUCTO

• Examen teórico
• Participación 

en clases

• Trabajo práctico
• Comportamiento 

en clase 
• Participación en 

clase 

• Trabajo
práctico 

• Toma de 
evidencias  
escritas 
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REGLAS DE JUEGO 

• PUNTUALIDAD

• PRESENTACIÓN PERSONAL

• PROHIBIDO HABLAR O CHATEAR POR CELULAR

• EVALUACIÓN ESCRITA O QUIZ
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La globalización y la competitividad de los mercados

demandan personas con amplios conocimientos de proceso

estratégico mediante el cual, se obtenga, procese y analice

información relacionada con el medio gastronómico; que

les permitan planear estrategias exitosas en la gestión

empresarial como es la evaluación de los costos.

EL PORQUE DE LOS COSTOS?
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Costos y presupuestos en la 
preparación de alimentos 

Unidad de aprendizaje:  Compilación, presentación y 

análisis de los datos, presupuesto y control por áreas

• Técnicas y herramientas de recolección de datos

• Tratamiento y análisis de la información

• Elaboración de tablas y gráficos de la información

• Definición, función y clasificación de los presupuestos

• Formulación y puesta en práctica de estrategias

• Elaboración de presupuestos

• Presupuesto de costos de producción
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Costos y presupuestos en la 
preparación de alimentos 

Unidad de aprendizaje: Determinación de costos en la cocina, 

asistencia en el establecimiento de precios y políticas de 

ventas, elaboración de informes para la toma de decisiones.

• Definición y clasificación de los costos

• Costeo de materiales, mano de obra y costos indirectos de 

servicios (fabricación)

• Costos estándar

• Costeo de eventos especiales

• Fijación de precios de  productos

• Fijación de precios para montaje de buffet

• Fijación de precios para menús ejecutivos

• Determinación de políticas de ventas 
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Compilación, presentación y 
análisis de los datos

• Técnicas y herramientas de recolección de 

datos

• Tratamiento y análisis de la información

• Elaboración de tablas y gráficos de la 

información
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TÉCNICAS DE RECOLECCIÓN DE 
INFORMACIÓN

• En un proceso investigativo se puede generar 
gran cantidad de información. 

• Un plan bien preparado 

• Manejo de los datos. 

• Análisis cuidadoso
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TÉCNICAS DE RECOLECCIÓN DE 
INFORMACIÓN

INFORMACIÓN PRIMARIA:

• Es aquella en la cual el investigador obtiene
mediante el contacto directo con el objeto
directo. Esta información es construida por el
investigador.
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TÉCNICAS DE RECOLECCIÓN DE 
INFORMACIÓN

Las técnicas utilizadas por 
esta fuente son:

• Observación 

• Por encuestas 

• Entrevistas a los sujetos 
de estudio

• Por experimentación. 
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TÉCNICAS DE RECOLECCIÓN DE 
INFORMACIÓN

Las técnicas utilizadas por esta fuente 
son:

• Observación 

• Es un método clásico de investigación
científica; además, es la manera
básica por medio de la cual
obtenemos información acerca del
mundo que nos rodea
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TÉCNICAS DE RECOLECCIÓN DE 
INFORMACIÓN

Las técnicas utilizadas 
por esta fuente son:

• Por encuestas 
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TÉCNICAS DE RECOLECCIÓN DE 
INFORMACIÓN

Las técnicas utilizadas 
por esta fuente son:

• Entrevistas a los 
sujetos de estudio

• Por experimentación 


