CONTENIDO
1. RECOLECCIÓN DE DATOS, ANÁLISIS DE MENÚS Y COSTOS

1.1 Recolección y organización de datos:

Remitirse a documentos adjuntos de Excel 
· (Anexo 1: Resúmen de Costos)
· (Anexo 2: Menús ofrecidos)

1.2 Análisis de costos: 
[image: ]
Tabla 1 Análisis de costos de eventos realizados
Se han tomado en cuenta 9 eventos relevantes de los cuales se conservan registros escritos con soporte en contabilidad y si es posible con los menús ofrecidos que se encuentran esbozados en el Anexo 2. Sin embargo, hay dos eventos de los cuáles no se tiene suficiente información para poderlos incluir en el análisis de costos, estos son la Parrillada de profesores y la venta de Fanesca. 
La Universidad de los Hemisferios ha gastado alrededor de USD 10 000, solamente en alimentos y bebidas. Si bien en algunos eventos encontramos los datos de otros costos como el personal, la decoración y alquiler de menaje. Por ello, se cree que es importante fijar un presupuesto anual para los eventos, lo cual permitirá repartir correctamente los recursos en beneficio de la comunidad universitaria. Así, se propone que cada facultad  anticipe y presente los eventos que tiene planificados por semestre, de esta manera se pueden organizar correctamente el calendario de eventos y el presupuesto a asignar a cada uno de ellos. 
En el presente proyecto intentaremos presentar una planificación estándar, abierta a cambios y dispuesta a agregar nuevos eventos.
Los eventos en los que se ha invertido mayor presupuesto son el Congreso de Derecho en febrero de 2008 y la Graduación de la Primera Promoción de la Universidad de los Hemisferios. Estos eventos no son fijos pues los congresos varían cada año, además de que se trata de un evento de dos días. La graduación fue un evento único y por lo tanto fue tratado de manera especial. 
Entonces, quedan los aniversarios de la Universidad: al comparar sus costos notamos que existe un incremento del 30%, incluso con una reducción de comensales de 200 para el 2008 y 150 para el 2009. Existe una diferencia también en el costo del evento por persona; en 2008 alcanzó USD 4.50, mientras que en 2009 asciende a USD 8.00. Esto ocurre principalmente porque en el primer año se realizó un coctel mientras que en el segundo año se prestó el servicio de un almuerzo completo.
Al revisar los costos de evento por persona  tenemos un promedio general (de todos los eventos) de USD 11.15, siendo la cifra más baja USD 4.5 que se repite en la celebración del aniversario de la Universidad en 2008 y más tarde en el coctel de graduación en julio de 2009. En el primer evento mencionado los comensales fueron 200, mientras que en el segundo fueron 500. 
Por otro lado, se realiza otro coctel a propósito del Convenio con Fe y Alegría en enero de 2008, con 25 comensales y un costo de USD 7.35 por persona. En términos generales, podemos decir que en los cocteles se ha requerido un promedio de USD 5.45 por persona. 
El curso de cocina no fue en sí mismo un gasto, pues los participantes pagaron su asistencia, sin embargo, lo tomamos en cuenta por ser un evento que concierne a  La Toca de Oro y porque es la Universidad de los Hemisferios que hace el avance para la adquisición de los ingredientes y productos necesarios para poder llevar a cabo el curso. 
Para los eventos que han consistido en almuerzos encontramos los precios de USD 8.00 para el aniversario de la Universidad en 2009,  y de USD 5.84 por día para el Congreso de Derecho en 2008. De esta manera, se ha gastado un promedio de USD 6.92 en servicio de almuerzos. 
Finalmente nos queda una cena, la celebración de Navidad 2008, en la cual la Universidad invirtió USD 30.89 por persona, con 90 comensales. Es el precio más alto de los eventos analizados. Sin embargo, es importante resaltar que no todo el presupuesto fue destinado a alimentos y bebidas, pues una parte también se utilizó para los regalos y premios de los sorteos. 


GRÁFICO 1 Porcentaje de influencia en costos





GRÁFICO 2 Costo total por evento
1.3 Análisis de menús:
Para el análisis de los menús ofrecidos primero se ha realizado una clasificación de los mismos desde distintos puntos de vista: por la hora del servicio, por tipo de servicio, por número de personas, por el estilo o ambiente del evento y el tipo de cocina.  
Así, en resumen encontramos lo siguiente: 
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TABLA 2 Clasificación de eventos realizados
Aconsejamos distribuir los eventos en varias horas del día y aprovechar la variedad de tipos de servicio que podemos ofrecer como estudiantes de Artes Culinarias. Normalmente la Universidad realiza eventos de mediana dimensión, entre 50 y 200 comensales (pax), sin embargo, encontramos la Graduación de la primera promoción de la Universidad de 500 pax, misma que ya se puede considerar como un gran evento.  
Al ser eventos de carácter académico la mayoría de ellos se realizan en torno a estilos formales, sin embargo también encontramos reuniones más coloquiales en las cuales participan tanto profesores y administrativos como estudiantes. Finalmente, creemos que sería interesante incursionar en ambientes y tipos de cocina temáticos que incentiven la creatividad de los alumnos, sin dejar de lado el aprovechamiento de nuestros platos y productos típicos. 
Finalmente, creemos importante la recopilación de las recetas estándar que se usan en todos los eventos realizados, de esa manera los alumnos pueden tener bases para crear nuevas recetas, intentar no repetir los menús. Además, sabemos su importancia al momento del costeo de productos para realizar las compras adecuadas. En este caso, solamente encontramos 2 eventos en los que se han conservado archivos de las recetas utilizadas. En el siguiente capítulo encontraremos un modelo base de receta estándar que puede ser adoptado por La Toca de Oro para uso cotidiano en clases y en la planificación real de eventos.
 
Porcentajes	
Firma convenio Fe y Alegría	Cursos Cocina Navideña	Aniversario UDLH (08)	Aniversario UDLH (09)	Congreso de Derecho	Graduación 1ra promoción	Celebración Navidad (08)	1.92689643311808	3.6995362864747072	9.4378600805783499	12.583813440771092	19.599079703777029	23.594650201445877	29.158163853834807	








Costo total	Firma convenio Fe y Alegría	Cursos Cocina Navideña	Aniversario UDLH (08)	Aniversario UDLH (09)	Congreso de Derecho	Graduación 1ra promoción	Celebración Navidad (08)	183.75	352.789999999999	900	1200	1868.98	2250	2780.54	
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