ASOCIACION COSTARRICENSE DE PROFESIONALES EN TURISMO

SEMINARIO:

CONTROL DE COSTOS EN OPERACIONES

 DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

DIRIGIDO A:

Encargados de alimentos y bebidas, jefes de compras, jefes de bodega, contralores de costos, gerentes de restaurantes y bares, encargados de cocinas, propietarios de restaurantes y bares.

CONTENIDO:

1. Plan de negocio: un repaso por los fundamentos que comprenden el presupuesto operativo

· cálculo y proyección de ingresos

· plan de ingresos

· plan de costos de producción, 

· plan de gastos de operación

· plan de rentabilidad.

2. Control de costos para alimentos y bebidas:

· estructura de costos de producción

· costeo de recetas, buffet y otras producciones, 

· fijación de precios de venta para AyB. 

· técnicas para detectar y corregir fugas en el costo.

3. Administración de inventarios

· plan de compras

· cálculo y estimación de materiales e insumos

· procesos de recibo y almacenamiento

· control de inventarios en almacén y bodegas de paso

· determinar saldos, valorizar faltantes y sobrantes

4. Análisis de Resultados de operación:

· pronóstico de cierres de costos

· cierres de ingresos por ventas, su análisis y planes de mejora

· control presupuestario

· indicadores para el control

· pronósticos totales, acumulados y datos reales

· informes gerenciales

Día: 22 de junio 

Horario: 08:00 a.m. A 5:00 p.m.

Lugar: Aurola Holiday Inn

Inversión: 

· ¢45,000 Asociados ACOPROT

· ¢50,000 No asociados

Incluye:

· alimentación

· certificado de participación

· material didáctico

INFORMACION Y RESERVACIONES AL TEL 2280-5375

CUPO LIMITADO

