ADMINISTRACION Y COSTEADO
DE ALIMENTQOS

ASIGNATURA 3.4

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario




OBJETIVOS GENERALES DE LA

1. Al finalizar el tema del
capitulo 3.4 de Chef de
Cocina Internacional, el
alumno serd capaz de:

4. Estructuray
comprension del sentido
de un reporte financiero y
operativo.

ASIGNATURA

2. Comprender la
utilizacién de los numeros
y la equivalencia de
porcentajes.

5. Técnicas de costeado asi
como rendimiento,
perdida y encontrar
coeficiente faltante.

7. Herramienta para
evaluacidon y andlisis de
precio de venta.

3. Conocimiento de los
diferentes sistemas de
conversién y medida.

6. Elaboraciény
estandarizacion de recetas



PLAN DE ESTUDIOS

ASIGNATURA 3.4
TEMA: IMPORTANCIA DE LOS TEMA: UTILIDAD DE ALIMENTOS Y
NUMEROS BEBIDAS Y /O COSTO DE
ALIMENTOS
3.4.1 Como se usa los numeros.
3.4.2 Como calcular la equivalencia 3.4.6 Los cuatro aspectos basicos
en porcentajes. del costo de alimentos.
3.4.3 Calculo del promedio por 3.4.7 Como relacionar la utilidad
persona. de alimentos y bebidas y/o
li to ideal (Food
TEMA: UNIDADES DE MEDIDA COSS’ de alimento ideal (Foo
cost).

3.4.4 Los tres diferentes sistemas
de medicion.

3.4.5 Lasunidades de mediciony
conversion.

3.4.8 Costo real de alimentos.
3.49 Como se relaciona el costo
de alimentos.



TEMA: COSTEO DE ALIMENTOS

3.4.10

3.4.11
3.4.12

3.4.13
3.4.14
3.4.15

Objetivo y descripcion del

costo de Alimento y Bebidas.

Control de costos.
Conocer exactamente el
costo real.

Factor de rendimiento.
Costo a la unidad.
Calculo de porcentaje de
pérdida (merma).

TEMA: ESTANDARIZACION

3.4.16

3.4.17

3.4.18

Estandarizacion para
costeado y por qué.
Estandar de inventario de
almacén, en unidad

de compra (U.C) y en unidad
de receta (U.R).

Elaboracion de receta
estandarizada.



CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario

ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

Clase # 1

LA IMPORTANCIA DE LOS NUMERQOS
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Introduccion

ADMINISTRACION g -
, La reestructuracidn en el nuevo orden global indica un nuevo reto
ESTRATEGICA EN para los establecimientos de alimentos y bebidas, el reto de
RESTAURANTES competir con los establecimientos de economias més

desarrolladas.



ADMINISTRACION
ESTRATEGICA EN
RESTAURANTES

Estos nuevos retos
promueven la creacién
de una cultura
empresarial mas sélida
para poder vencer a las

nuevas competencias.




: =
les Entidades del Pais.

Segun numero de Restaurante

Distrito Federal: 45,000 ‘

Estado de México: 37,451

: : 1 Jalisco: 28,969 ”U”“l
é:s Veracruz: 27,971 |
Puebla: 22,980
Michoacan: 21,482
Guanajuato: 20,732
Oaxaca: 9,933
Chiapas: 9,683
Guerrero: 8,998

DS que re | rf
n: Tlaxcala, Baja California Sur y Colima.

EMPRESAS
RESTAURANTERAS
EN MEXICO

Segun un censo
realizado en 2000 en
México
aproximadamente
97% de los
establecimientos de
alimentos y bebidas
son clasificados como
micro y pequefa

empresa.



EN MEXICO

Actualmente el micro o mediano
empresario nacional se enfrenta a
una amenaza ante la llegada de
empresas de alimentos y bebidas
transnacionales, franquicias o
cadenas y por falta de preparacion
fracasan en el intento de

mantenerse en el mercado.
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POR PARTE DE LOS A Ry W
RESTAURANTEROS SE REQUIERE 7 -

PREPARACION PARA

1. Afrontar el cambio.

2. Adaptarse a los nuevos retos.

3. Mantener la iniciativa.




.

POR PARTE DE LOS RESTAURANTEROS SE REQUIERE PREPARACION PARA

4. Tener un compromiso.
5. Impulsar cambios.

6. Estar dispuestos a redefinir

estrategias.

7. Promover innovacion.




POR PARTE DE LOS Muchos empresarios mexicanos se muestran

RESTAURANTEROS SE renuentes a aplicar lo antes mencionado, ya que se
tiene la mentalidad de que la gestion administrativa

REQU",ERE debe ser utilizada Unicamente por grandes
PREPARACION PARA compaiifas.




POR PARTE DE LOS RESTAURANTEROS SE
REQUIERE PREPARACION PARA

Pero no observan que la
falta de administracion
solo trae fracasos por lo
gue es basico contar con
una buena administracion
en cualquier proceso sin
importar que tan grande o
pequeno sea el

establecimiento.




PRODUCTO GLOBAL *

Los clientes perciben al restaurante
como un producto en si, no como

un negocio.

Las empresas restauranteras tienen
caracteristicas propias por la
naturaleza del negocio, las cuales

son:




INTANGIBILIDAD

Normalmente el cliente se lleva de

recuerdo lo intangible (lo malo del

e .
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servicio), para que un restaurante

| :\\\
|

convierta lo intangible en tangible se
puede incluir elementos del

mercadotecnia tales como pizarrones
con ofertas, cartas exteriores, crean MW/%"

expectativas en los clientes.

Otra estrategia seria hacer pruebas

previas.




INSEPARABILIDAD

En un restaurante debe coincidir
espacio y tiempo, el fabricante del
servicio y el consumidor, (aclarar
tiempos de espera, tiempos de

preparacion, etc.).




HETEROGENEIDAD: El nivel del servicio varia




EN EL SECTOR RESTAURANTERO
Ofrece una forma disciplinada que

permite a los gerentes comprender

como funciona su organizacion.

Se puede resumir en dos procesos:

A




OBJECTIVE

ADMINISTRACION
ESTRATEGICA EN
EL SECTOR
RESTAURANTERO

[fg

SCHEDULE

1.- Planificacion Estratégica:

Proceso para establecer metas como para formular
estrategias.




ADMINISTRACION ESTRATEGICA EN EL SECTOR RESTAURANTERO

La planeacion
estratégica se inicia
con el establecimiento
de metas
organizacionales,
define estrategiasy
politicas para lograr T
dichas metasy
desarrolla planes a
seguir para implantar
estrategias y obtener
los fines buscados.

¢ Hacia donde queremos
llevar la empresa

* ¢Qué queremos ser?

® Son los valores de la
empresa

¢ Proposito de la existencia
de la empresa

o iCual es la razon de ser?
¢ Justifica su existencia




ADMINISTRACION
ESTRATEGICA EN EL
SECTOR
RESTAURANTERO

2.- Implantacion de la
estrategia:

Incluye los pasos de
administracion y control

estratégico.

PASOS PARA REALIZAR LA
IMPLEMENTACION
ESTRATEGICA

Definir la situacion actual de la empresa

Establecer objetivos
Comunicar las estrategias a realizar a toda la

empresa
Tener un control de como se esta operando y
llevando a cabo la estrategia

Fijar fechas para el cumplimento de la misma




Los directores de las empresas restauranteras deberan tomar en consideracion los siguientes
puntos en relacion a la planeacion:

“

PASOS PARA LA IMPLEMENTACION ESTRATEGICA

Situacion actual de la compania

\ %
Establecer objetivos por medio del balance scord
Preguntarse ¢Como lograrlo




1.- Establecimiento de
objetivos:

A qué se va a dedicar el

negocio.

2.- Estrategia de planeacion:

Desarrollo de ideas, planesy

conceptos para el logro de
objetivos.




3.- Establecimiento de
metas:

Decidir sobre metas a
lograr en un corto plazo.

Produc-

4.- Desarrollar la filosofia ﬁvidad
de la empresa:

Creencias, valores 'y
actitudes de la empresa.




5.- Establecer politicas.

6.- Planes de accion.

7.- Planear la estructura de la
organizacion.

8.- Proporcionar al personal.

9.- Establecer
procedimientos.

10.- Proporcionar el capital.



11.- Establecer
normas.

12.- Establecer
programas
directivos.

13.- Proporcionar
informacion
controlada.

—*S% - 3 QQ - 14.- Hechos y
FORTALEZAS | DEBILIDADES

Caracteristicas y habilidades Carencias y limitaciones 1 Moti |
favorables propias desfavorables propias 5.- Motivar a las
personas.

RORTUNIDADES

externos Favorables




Respecto al control, los duefios de establecimientos deberan analizar los siguientes pasos:

Establecimiento de parametros para medir el rendimiento:

Medir el desempeio.



il

Respecto al control, los
duenos de establecimientos
deberan analizar los

siguientes pasos:

Determinar si el rendimiento

concuerda con el estandar.

Tomar medidas correctivas.




El control es un sistema de retroalimentacion que puede medir el desempeio real con los

estandares establecidos corrigiendo las desviaciones y convirtiéndolas en acciones correctivas

para llegar al desempefio deseado.



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE#1

VIDEO

Administracion Estratégica

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=Vo5ES5jEgKk

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario

ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4 9 S i

Clase # 2

ESTRATEGIAS

CAPACITACION
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1.- Implicita

TIPOS DE ESTRATEGIAS Sélo surge al apoyo de la estrategia
elaborada formalmente y no
necesariamente/es planeada.



IDEA —> STRATZ@/

TIPOS DE RLS| NESS

ESTRATEGIAS

2.- Explicita:
Business —, geany
f
i %
Se rige con un plan, MRosect
establece la

manera en gue la
organizacion

define sus objetivos y
como

STRATEGY

pretende alcanzarlos.
L> CONPANY

COMPAN )/



COMPETITIVIDAD

Enfoque de
Competitividad
Sistémica de las

Naciones Unidas-
CEPAL (2001)

Es lo que permite a una empresa ser exitosa en el

mundo en el que se desenvuelve, es competitive

cuando logra desarrollar productos y servicios cuyos

costos y calidades son comparables o superiores a los

de sus competidores.

Metodologia del
Mapa de
Competitividad
del Banco
Interamericano

de Desarrollo
(BID)

Determinar el
nivel competitivo
de los negocios
del sector

restaurantero de
Civdad del
Carmen,
Campeche.




COMPETITIVIDAD

Para competir las
empresas deben de
contar con un entorno
fisico legal y
regulatorio que
contribuya a reducer
costos y elevar la

productividad.



Satisfaccion del Clente
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Calidad en el Senvicio

LA CALIDAD EN LAS EMPRESAS

RESTAURANTERAS

*
[ref alac ey

DEPENDE DE TRES
COMPONENTES

Cara humana

Componente humano, son

personas las encargadas

de satisfacer o controlar el
suministro de los
diferentes servicios hacia
los consumidores.




2. Cara fisica

Todos los elementos fisicos
gue rodean o enmarcan el
lugar donde se
desenvuelve cada una de
las actividades
correspondientes.

LA CALIDAD EN LAS EMPRESAS
RESTAURANTERAS




LA CALIDAD EN LAS EMPRESAS
RESTAURANTERAS

3. Cara ambiental

Clase de gente que utiliza
los servicios de cualquier
tipo de equipamiento que
facilite la vida de los
consumidores.




EL DESARROLLO
TECNOLOGICO EN
EMPRESAS
RESTAURANTERAS

SE COMPONE
BASICAMENTE DE DOS
PARTES:

Front Office

Ofrece al restaurantero
acceso a la informacion de
lo que se vende en el
establecimiento y cdmo se

vende.




EL DESARROLLO |

TECNOLOGICO EN ..
EMPRESAS

RESTAURANTERAS

2.- Back Office

Se enfoca a la contabilidad,

néminay todo lo
relacionado

con la administracion del
restaurante.




Los valores de las organizaciones son aquellos que son influidos a

CULTURA través de los gerentes hacia el resto de la organizacion para

ORGANIZACIONAL alcanzar los propdsitos, algunos ya estaran establecidos y otros

dependen del giro del negocio.




La mision del restau
comida  saludable
tentacion” es promovel
del buen comer, brin@a
alternativa saludable elaborada con
productos integrales, vegetales,
frutas y stevia de alta calidad y libre

e cualquier sustancia toxica para

a salud.

CULTURA ORGANIZACIONAL

La Mision

Afirmacion que describe el concepto de
la empresa, su naturaleza, el por qué
esta en el, a quién sirve, los principios y

valores que pretenden incluir.

Guia interna para quienes toman las
decisiones importantes dentro de la

empresa.



CULTURA ORGANIZACIONAL

servicio
La Visi 6" La Cuchara Brava
Representacion de como se desea
gue se vean los clientes, empleados, Vision
propietarios y demas personas; se Favorecer la convivencia familiar a partir de facilitae la
nutricion mediante disminuir o eliminar el tiempo de
elaboracion.
guienes tienen un interés en el Y desempefiandonos de manera creativa, eficaz y eficiente
: en el sector grastronémico. Teniendo en cuenta
procedimientos y normas.
Llegar a ser la cadena de restaurantes mas exitoso en

plantea para inspirar y motivar a

futuro de la empresa.

nuestra especialidad y constituirnos como franquicia asi

como muy atractiva fuente de trabajo.




ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 2

VIDEO

Proceso de Planificacion 1

Proceso de Planificacion 2

Proceso de Planificacion 3

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=zvUels2pLRc
https://www.youtube.com/watch?v=-x4-wfUs6Vg&pp=QAA%3D
https://www.youtube.com/watch?v=vs3P4vpBPq4
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Lo primero que se debe inculcar en los
CAPACITACION LABORAL EN empleados de un restaurante es el trabajo
EMPRESAS en equipo ya que la calidad en el servicio

RESTAURANTERAS depende de las actitudes de los
trabajadores y de qué tan bien realicen su

trabajo.



CAPACITACION
LABORAL EN
EMPRESAS

RESTAURANTERAS

Existe una barrera a supercar
antes de iniciar cualquier
capacitacion y esta es la
rutina, es por esto que se
debe hacer una correcta
capacitacién para evitar

cualquier falla en el servicio.



CAPACITACION
LABORAL EN
EMPRESAS

RESTAURANTE

RAS

cuentaenla
capacitacion:

Requisitos del o
i W’
usuario: \ “,’ﬁ“

=

A

El usuario siempre

quiere que le presten
atencion, a su tiempo

y con eficiencia.



CAPACITACION LABORAL EN
EMPRESAS
RESTAURANTERAS

Espiritu de servicio ,

Trabajo Personal

Superacion misma del empleado




ADMINISTRACION Y i

COSTEADO DE 72)  CHEF DE COCINA INTERNACIONAL
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

CLASE # 2

VIDEO

Cronograma de capacitacion 1

Cronograma de capacitacion 2

Cronograma de capacitacion 3



https://www.youtube.com/watch?v=gHNhWVehNlc&list=PLhcxzY1NPOfG9CzLbE34m6LPf-FuyBO9n
https://www.youtube.com/watch?v=DVMyiqgRTEg&list=PLhcxzY1NPOfG9CzLbE34m6LPf-FuyBO9n&index=2
https://www.youtube.com/watch?v=SaLyBI_CpRA

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario

ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

Clase # 3

Windows’
FRANQUICIAS Y MARCAS

RELACION PRECIO CALIDAD



24l @ AVILA
[AMANSION
e China Express

AHE

5

Café Punta del Cielo
5“60“"' B Gean Café do México,

_The Malian Coffee’

FRANQUICIAS, Menor riesgo.

VENTAJAS Y Procedimientos de operacion.
DESVENTAJAS VENTAJAS Compras en comun.

DENTRO DEL SECTOR Minimi;g<;io’n de costos de publicidad.
RESTAURANTERO Supervisidn y asesoria.
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Contratos obligatorios.
Problemas comunes

DESVENTAIJAS

FRANQUICIAS,
VENTAJAS Y
DESVENTAIJAS
DENTRO DEL SECTOR
RESTAURANTERO




ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 3

VIDEO

Como Crear una Marca 1

Como Crear una Marca 2

Como Crear una Marca 3

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=HiI2ky4aAjo
https://www.youtube.com/watch?v=bELK6vnbvc4
https://www.youtube.com/watch?v=q4Qn7dqxORI

PROBLEMATICA EN SERVICIOS
RESTAURANTEROS

Existen diversos factores que frenan
el desarrollo de las empresas
restauranteras, las cuales se pueden

resumir en cuatro:

1. Impuestos, permisos, carga

tributaria. (Exceso de pagos)




PROBLEMATICA EN SERVICIOS
RESTAURANTEROS

2. Ambulantaje o comercio informal.

3. Deducibilidad de impuestos.

4. Mala administracion de las empresas.



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 3

VIDEO

Errores en un Restaurante

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=q4Qn7dqxORI

MODELO PROPUESTO DE ADMINISTRACION

CUESTIONARIO
NOMBRE DEL

GENERO:
ENCUESTA:
1.¢Con que frecuencia acude a este restaurant?

a) Interdiario b)unavez a la semana c) quincenal
2.¢Por qué acude a este restaurant?

a) Calidad b) precio  c) prestigio d) ubicacién
3.¢Qué opina de la comida de este restaurant?

a) Excelente b)bueno c)regular d)malo e) pésimo

4 ¢El men( de platos es amplio y variado?
Si No

5.¢Los platos son preparados y servidos con rapidez?
Si No

Estratégica para las
Empresas Restauranteras se

compone de cuatro etapas:

CONTEXTO

Analizar e identificar la
problematica que enfrentan
los restaurantes e iniciar
una guia para su mejora, se
incluyen el analisis del
ambiente externo e interno
(fortalezas, debilidades,
amenazasy

oportunidades).




MODELO PROPUESTO DE
ADMINISTRACION

2. INSUMO O ENTRADA (INPUT)

Ayudar a planear un programa para ‘
efectuar los cambios necesarios,

ayuda a realizar el analisis de la

empresa para conocer los programas

de capacitacion, los manualesy la

planeacion.

. .’?‘
Archivo Digital V'



MODELO PROPUESTO DE
ADMINISTRACION

3. PROCESO

Se evalua el proceso comprobando si éste

ha sido el mas viable.

4. PRODUCTO
Se valora, interpreta y analizan los logros de

todo el modelo




. La relacion precio calidad muestra la creencia de los
RELACION PRECIO

CALIDAD
RESTAURANTES en cuanto a calidad de un producto y se identifica a

consumidores de que hay una diferencia significativa

través del precio.



RELACION PRECIO CALIDAD 9 -
RESTAURANTES ’

En el sector de Alimentos
y Bebidas el consumidor
tiende a creer en esta
relacion debido a que
concede mas importancia
al precio por el nivel de

calidad del sector.




RELACION PRECIO
CALIDAD
RESTAURANTES

La calidad percibida es

una evaluacion en donde
el consumidor compara

un producto con otrosy

el resultado depende de
Si es mejor o peor que los

sustitutos.

A



RELACION PRECIO
CALIDAD
RESTAURANTES

La calidad de un producto se
infiere a través de dos tipos de

sefales para el consumidor:

Intrinsecas, es su importancia

propia y no por factores agregados)

Extrinsecas, que viene de fuera, no
esencial o impropio de una cosa)en
esta ultima una sefial muy utilizada
es el precio de venta del producto

(precio percibido monetario).




Segun la teoria del precio monetario como sefial de

RELACION PRECIO , _ | |
CALIDAD calidad se refiere a que a mayor calidad de un bien, mayor

RESTAURANTES es su utilidad y por consiguiente su precio de venta es

mayor.




ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 3

VIDEO

Relacion Precio Calidad 1

Relacion Precio Calidad 2

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=raJQT75FcEA
https://www.youtube.com/watch?v=JzZV4nIpees

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario

ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

Clase # 4

COSTOS DE CALIDAD

COSTOD DE CALIDAD Y NO
CALIDAD



ORIENTACIONES EN LA
ESTRATEGIA DE
COMPRA DEL
CONSUMIDOR

1.- Elegir los productos de

precios altos.

2.- Elegir los productos con la
mejor relacidon entre precio y

calidad (grupo minoritario).

3.- Elegir los productos de

precio mas bajo (aunque

implique sacrificar calidad
pues se busca un ahorro
monetario se cree que la
calidad es la misma sin

importar el precio.

Calidad

Precio
(Accesible)

(Alta calidad)

Servicio

(Exclente)



CALIDAD

FACTORES POSITIVOS DE LA
RELACION PRECIO CALIDAD

PRECIO

1.- El riesgo percibido de la situacién de compra,
la recogida de informacidn a través de la
comunicacion boca-oido de consumidores con

estructuras de preferencia homogéneas
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FACTORES POSITIVOS DE LA RELACION
PRECIO CALIDAD

2.- La dispersién tanto del precio de venta como de la

calidad de los productos.

En cuanto a los factores negativos se encuentra el
grado de tangibilidad del producto, el conocimiento
previo y la frecuencia de uso, la cantidad y calidad de
la informacidn que tenga el consumidor, la confianza
gue tenga el consumidor en si mismo para realizar
evaluaciones de calidad y la disponibilidad existente

de otras seinales de calidad distintas al precio.



Posicionamiento de los productos en funcion de la
relacion Precio-Calidad:

ALTA CALIDAD

Productos de
exito.
BAJO PRECIO ALTO PRECIO

Trasladode la

ineficiencia al
consumidor.

Productos
mediocres.

BAJA CALIDAD

La calidad percibida muestra un alto valor medio, lo que indica la
, percepcion de un alto nivel de calidad por parte de los clientes, la creencia
ANALISIS Y
RESULTADOS en la relacion precio-calidad muestra un sesgo positivo, y el precio
percibido monetario medio se situaria dentro de la categoria media de

restaurantes.



La calidad que percibe el consumidor de los servicios ofrecidos
ANALISIS Y por los restaurantes se ve incrementada por el precio

monetario que perciba, como conclusion del estudio, los
clientes utilizan a percepcion del precio monetario como un
indicador importante de calidad.

RESULTADOS




En aquellas situaciones donde no existe la suficiente
ANALISIS Y RESULTADOS informacidon para tomar decisiones, los individuos realizan
atribuciones y determinan su toma de decisiones con la idea de

nn

“obtienes lo que pagas”™”.



ANALISIS Y RESULTADOS
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Gracias a estos estudios, se espera que las variables calidad
percibida, el precio monetario ,el riesgo percibido, la
comunicacion boca-oido y la variacion de precios estén mas
presentes en los consumidores que creen significativamente

en el esquema de precio-calidad.



ADMINISTRACION Y i

COSTEADO DE 72)  CHEF DE COCINA INTERNACIONAL
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

CLASE #4

VIDEO

Costos de Calidad Definicién y Tipos 1

Costos de Calidad Definicion y Tipos 2



https://www.youtube.com/watch?v=p2TkEv9MrCo
https://www.youtube.com/watch?v=N6ghrJK-9GA

ANALISIS Y RESULTADOS

Como dato obtenido
también del analisis, se
obtuvo que individuos
con un bajo nivel de
creencia en la relacion
percibida precio-calidad
se caractericen por su
edad (personas jovenes)
y por contar con estudios

universitarios.




ANALISIS Y RESULTADOS

Ellos no basan su decision del restaurante en base a la
relacidn precio calidad sino a las recomendaciones de

Su entorno cercano.

Contrario a esto, los individuos que creen mas en la
relacion precio-calidad se caracterizan por su mayor
nivel de conocimiento previo del sector, por la
importancia que le conceden al precioy por los
mayores niveles de calidad que perciben en el sector,
ademas que en general cuentan con estudios

inferiores a los universitarios.



ANALISIS Y RESULTADOS

En el caso de los servicios, es
mas arriesgado debido a su
intangibilidad y a que no son
almacenables ni homogéneos,
puede que el aumento del
conocimiento previo no
disminuye la creencia entre sus
consumidores potenciales de «a
mayor precio pagado, mayor
calidad recibida»




ANALISIS Y RESULTADOS

El precio es lo que se paga. El valor es
lo que se obtiene
— Warren Buffett —

Todos los servicios se producen y se consumen simultaneamente.

DEBIDO A DOS

CAUSAS La calidad percibida puede variar grandemente de un consumo a
otro.




ANALISIS Y RESULTADOS

Por otra parte, si la relacién precio-
calidad realmente existe en el
mercado, aquellos individuos con
mayor conocimiento previo utilizaran
el precio para realizar sus inferencias

de calidad.




ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE #4

VIDEO

Relacion Calidad Precio

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=hAYaJTVWPcM

ANALISIS Y RESULTADOS

La calidad percibida es la evaluacién del
consumidor sobre un producto en
funcion de su percepcion de las seiales

gue obtiene en el mercado.




ANALISIS Y RESULTADOS

Por otra parte, si la relacién precio-
calidad realmente existe en el
mercado, aquellos individuos con
mayor conocimiento previo utilizaran
el precio para realizar sus inferencias

de calidad.

O

[N

This




ANALISIS Y RESULTADOS

Relacion calidad-precio

_ PRECIO
Estrategia
Alto Medio Bajo
Carestia Alto Valor Maximo Valor
Alta <
Sobreprecio Media Buen
CALIDAD Media /\ v valox
\\
Baja >
Ruptura Falsa economia Barata

Lo que deben hacer los
consumidores para
obtener informacion
sobre los servicios
antes de adquirirlos es
utilizar su
conocimiento previo o
acudir a fuentes

personales.



ANALISIS Y RESULTADOS

L/

oS

l"'

Las empresas gue tengan conocimiento de la relacion precio-
calidad percibida por sus clientes, tendran una ventaja
competitiva para hacer que sus servicios lleguen a los
mercados objetivos con precios de venta que apoyen la

imagen pretendida de la empresa, en este caso, la imagen
pretendida por el restaurante.

En el caso de las empresas de
alimentos y bebidas, se enfatiza el
papel ejercido por el precio
monetario percibido como
indicador de calidad.



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE #4

VIDEO

Costos DE Calidad y NO Calidad

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=st_hWjK0a4g

ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

Clase #5

CONTABILIDAD BASICA

COSTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

/’.“

\NTERNACION; '

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario

COSTOS



'




ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 5

VIDEO

Que es la contabilidad

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=89hviyC05NQ

IMPORTANCIA DE LOS
NUMEROS

Los numeros de un restaurante
son la radiografia del negocio,
son los datos que nos van a
permitir analizar nuestros
objetivos y determinar en donde
estan nuestras mayores fallas
para poder implementar una
accion correctiva a tiempo y
lograr nuestros objetivos

iniciales.

THIS VIDEO WAS CAPTURED WITH

WWW.MIRILLIS.COM

Cuentas

Pasivos
Créditos Débito

Costos Gastos
Débito Créditos Débito Créditos

T T




IMPORTANCIA DE LOS NUMEROS

El uso de términos
porcentuales en lugar de
cifras numéricas nos
permite tener una
apreciacion mas exacta de
que tan cerca o lejos
estamos de nuestras

metas proyectadas.




Elementos de los estados Financieros

IMPORTANCIA DE LOS
NUMEROS

ey

Con el uso porcentual tenemos un mejor método
comparativo hacia el 100% de nuestras ventas, que

contra un numero indeterminado.



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 5

VIDEO

Contabilidad

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=CgX75GgkQnU

CALCULAR
EQUIVALENCIAS
EN PORCENTAIJES

PARA VOLUMEN
Con el fin de calcular el porcentaje de una cantidad

utilizada de producto que sea liquido o solido utilizamos la
misma férmula.

Utilizando la cantidad del producto que se requiere
dividiéndole entre la cantidad del empaque.
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Para pasar de una unidad Mayor & alra mencr se MUTpIica S x 5
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e Be s
Ejemplo
Para calcular el porcentaje del agua que requiere una receta de 1750
litros tomando en cuenta que la porcion de agua es de 289 mililitros
CALCULAR utilizado, el porcentaje sera de?
EQUIVALENCIAS EN Vu / Vr x 100 = Pu
PORCENTAIJES

1.- Volumen utilizado entre

2.- Volumen de la receta

3.- Por 100

4.- Igual a Equivalencia del porcentaje utilizado



RECETA ESTANDAR
I CALCULAR | INGREDIENTES | _PORCENTAIE | _GRAMOS __

EQUIVALENCIAS EN

PORCENTAJES Harina de trigo 100% 1000
Levadura 4% 40
Regla Sal 1% 10
1. Convertir las cantidades Azicar 20% 200
en la misma unidad de Mantequilla 16% 160
medida.
Huevos 16% 160
2. No mezclar las unidades Yemas 10% 100
al momento de realizar las .
operaciones. Agua 35% 350
Leche en polvo 6% 60
3. Tomar en cuenta el tipo Canela en polvo 0.5% 5
de producto con el cual se '
esta trabajando al momento Uvas pasas 30% 300
de sacar las equivalencias de T
peso. Frutas cristalizadas 30% 300
Cerezas en almibar 20% 200

Brevas en almibar 20% 200



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4
CLASE # 5

VIDEO

Porcentajes

Matematicas en las recetas

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=ETvdnLWIFhU
https://www.youtube.com/watch?v=Cuh1xDAckA0

VOLUMEN VOLUMEN DE LA
UTILIZADO PRESENTACION %

345 mL 2L

1.72 L 50¢g

457 g 3310 L CALCULAR
8.98 Kg 21,50 mL EQUIVALENCIAS EN
18.88 L 7450 mL PORCENTAIES
8450 Kg 1250 g Ejercicio

12.5L 500 mL



Ejercicio

CALCULAR
EQUIVALENCIAS
EN PORCENTAIJES

VOLUMEN VOLUMEN DE LA
UTILIZADO PRESENTACION %

250 g 1.5L
102 mL 1 Kg
350 mL 5110L

732 g 4250 kg
888 mL 2000 g

2500 mL /50 g

5Kg 143 mL



CALCULAR
EQUIVALENCIAS EN
PORCENTAIJES

Valor Monetario $$$

Con el fin de calcular el porcentaje del valor de una cantidad de

producto utilizada ya sea liquido o solido utilizamos la misma férmula.

Utilizando el costo la cantidad del producto que se requiere dividiéndola

entre el costo de la cantidad del empaque o factura antes de impuesto.



CALCULAR EQUIVALENCIAS EN
PORCENTAIJES

Ejemplo:

Para obtener una equivalencia en porcentaje de
la materia prima utilizada en acuerdo con la veta

registrada.

Dividir el costo de la materia prima entre la
venta registrada, si hay una venta de $3,456.00
y un costo de materia prima de $1,264.89 el

porcentaje de los alimento sera de?

1264.89 / 3456 = 36.59 %



CALCULAR EQUIVALENCIAS EN
PORCENTAIJES

1. Costo de la Materia Prima Alimento
entre

Venta registrada
por 100

Igual a la equivalencia del costo de
mp en porcentaje

CMP / Vr=PCA




COSTO DE VENTA PORCENTAIJE DEL
MATERIA REGISTRADA COSTO MP

PRIMA

CALCULAR $998.78 S4,325.00
EQUIVALENCIAS

EN $2323.19 $7.732.00
PORCENTAJES

$4,564.87 $1,353.44

Ejercicio

$12,333.11 $41,322.00

$24,343.76 $102,343.54

$450.00 $1,240.00

$287.85 $844.57



COSTO DE VENTA PORCENTAIJE DE
MATERIA REGISTRADA | COSTO ALIMENTO

PRIMA

CALCULAR
EQUIVALENCIAS 20000 5800.00
EN
e $897.25 $7,732.00
S $3.657.00 $13,353.44
Ejercicio
$333.11 $ 25,322.00
$4,750.76 $102,343.54
$450.00 $350.00

$11,150.85 $9,044.57



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 5

VIDEO

Costosde A & B

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.slideshare.net/nelsoncadena/costos-de-alimentos-y-bebidas-inpahu

Grupo: segundo grupo azucares

Alimento Gramos Medida casera
En el proceso de costeo

Helado crema (ctemino) ) Y2 unidad de alimentos es

(Chocolate barra 40) lunidad indispensable entender el

elemento unidad de

superocho 25 1 unidad
medida, ya que se puede

Alfajor 40 1 unidad suscitar una enorme

: ; diferencia en nuestro
Berlin 50 Vsunidad

costo si no se define de
manera correcta y

precisa.

UNIDADES DE MEDIDA




ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

Clase # 6

UNIDADES DE MEDIDA

CONVERSIONES

|
Dl

\

INTERNACION
AN A
N y
N 4

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



Harina de |Harina |AzUcar Coco
comdn| Glas rallado
10grs 15grs | 15g08 045 10 grs 1540
08 | 30gs | g | 35gn 251 30grs
| 25¢rs d0grs | Wgrs 75 §1$ 3518 40grs
30grs a5grs | &5gn 8 grs 40¢rs 45grs
S0 grs 60grs | 60grs | 115gns 0 grs 60 grs
60 grs Ms N g1 140 grs Ggys 70 grs
| 65 15grs | 75grs | 150gns 65 grs 75 grs
0grs 85grs | 85grs 170 grs 75 8rs 85 grs
85 grs 100 irs 100 1:: 200 lrs 85 grs 100 grs

UNIDADES DE MEDIDA

En las fases del proceso de

costeo podemos encontrar

diferentes unidades de medida,

equivalencias y sistemas y

solamente mediante la

unificacion o conversion de estos

podremos obtener un costo de

alimentos exacto.

_—
1 Kg de harna =6 34 taza

8
| 2 13 5 16
1 Kg de manteca = § tazas = ~
12 Litro = 2 tazes 3Bem 6570 |Mokde Postelero
| 200grs | 250@rs | 300ges | 350¢rs 400grs | 450grs | 500grs 330grs 1600 grs) 630grs | 700 grs| 750 grs
| 04b 05 | 060 07% 08h 05k L1D 120 13b| 140 |15k 1L6®
| 7002 | 8Ra2 110802 132 14102 | 18802 | 1780 1940 121102l 22802 124602! 284021




UNIDADES DE MEDIDA

En una cocina, las mediciones
pueden ser definidas de tres
formas:

1. PESO

Se refiere a la masa o peso de una
sustancia.

Unidad de medida:

kilo, libra, onza, gramos.




UNIDADES DE MEDIDA

2. VOLUMEN

Se refiere al espacio
ocupado por una
sustancia.

Unidad de medida:

Tazas, cucharadas,
galones, onzas fluidas,
litros.




UNIDADES DE MEDIDA

3. CONTENIDO

Se refiere al numero de articulos
individuales

Ejemplo: Pieza.




tazas a gramos

1 taza= 120g
3/4 taza= 8s5g
1/2 taza= 559
1/4 taza= 30g
1/8 taza= 159

mantegQuilla

1 taza= 2259
3/4 taza= 1709
1/2 taza= 1159
1/4 taza= 559
1/8 taza= 30q

EXISTEN 3 DIFERENTES
SISTEMAS DE MEDICION

azucar
1 taza= 2409
3/4 taza= 1709
1/2 taza= 1159
1/4 taza= 559
1/8 taza= 309

cacao en polvo

1 taza= 1259
3/4 taza= 859
1/2 taza= 6og
1/4 taza= 30g
1/8 taza= 159

UNIDADES DE MEDIDA

azucar glass
1 taza= 110g
3/4 taza= 8s5g
1/2 taza= 559
1/4 taza= 30g
1/8 taza= 159

1 taza= 200g
3/4 taza= 1509
1/2 taza= 100g
1/4 taza= 509
1/8 taza= 25qg

SISTEMA AMERICANO

Es el mas dificil de entender

Usa libras para peso y tazas para volumen



Magnitud | Unidad Sistema Ingles | Equivalencia con SI
Pulgada lin = 2.54 cm
Longitud Pie 1 pie = 30.48 cm
Yarda lyd =0.914 m
milla 1 mi = 1.609 Km
Libra 1lb =453.6gq
Masa Onza 102=28.359¢
L tonelada 1t=2907.2Kg
Galén .| 1gal=3.785L
Volumen Cuarto 1gt = 946.4 mL
Pie cubico 1 pie’ = 28.32 L
SISTEMA IMPERIAL
UNIDADES DE Es usado en Gran Bretaifia, Canada y en otros pocos paises.
MEDIDA

Usa libras y onzas para peso, y pintas y onzas fluidas para
volumen, los volumenes imperiales son un poco mas
grandes que los voluUmenes americanos.



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 6

VIDEO

Convertir tazas, cucharas a gramos

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=PayPRf8Mlz4

UNIDADES DE El Sistema Metrico Decimal

MEDIDA
SISTEMA METRICO Longitud (apacidad Masa

Es el comUnmente mas

usado en el mundo.

Es un sistema decimal en
el cual el gramo, el litro o
kilo son las unidades
basicas de peso y

volumen. - B . .

Arama

NN N

) 10 10 10 10




SISTEMAS DE CONVERSION

Imperial

1 onza

1 libra

1 gramo

1 kilogramo
28.35 gramos

0.453 kilogramos

PESO

Métrico

28.35 gramos

0.453 kilogramos

0.0353 onzas

2.2046 libras

1 onza

1 libra



CONVERSION DE UNIDADES

DE LONGITUD DEL SISTEMA
INGLES AL SI

NN

D 1,0 g aeyy
@
MEDIDA
Métrico Imperial

SISTEMAS DE P
CONVERSION 1 centimetro cubico 0.06 plugada

1 decimetro cubico 0.035 pies cubicos

1 metro cubico 1.31 yardas cubicas

16.38 centimetros cubicos 1 plugada cubica




SISTEMAS DE CONVERSION

Imperial EEUU

1 onza liquida

1 pinta

1 galdén

1 tasa

Métrico

0.029 litros

0.473 litros

3.785 litros

0.250 litros




SISTEMAS DE CONVERSION

Volumen Liquido Volumen
1 cuarto = 4 tazas

1 libra = 16 onza
2 pinta = 1 cuarto
1 cucharita café = 0.015 Kg
1 taza = 8 onzas

1 cuchara = 3 cucharita
1 taza = 0.225 Litro
1 taza = 16 cuchara
1 galdn = 4 pinta

2 cuchara = 1 onza

_ouchmade 1D
CUCHARADA—&M _

mmcuﬁi
de capacidad,

"\CHARADITA =




ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 6

VIDEO

Convertir onzas a gramos

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=OrLoxF_XYKY

HUEVOS

Los huevos se pesa sin la cascara en repostaria se usa las
cantidades generalmente en peso y en cocina salada por pieza.
SISTEMAS DE g pesoy porp

CONVERSION
Huevo chico 0.055 kg
Huevo mediano 0.060 kg
Huevo grande 0.065 kg
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Z ,
TEMPERATURA CENTIGRADOS O CELSIUS (2C) A
FAHRENHEIT (F)
El agua se congela a 02 Centigrados y hierve a 1002 Centigrados, lo que
SISTEMAS DE indica una diferencia de 100¢.

CONVERSION El agua se congela a 322 Fahrenheit y hierve a 2122 Fahrenheit, lo que

indica una diferencia de 180¢9.

Cada grado en la escala Fahrenheit es igual a 100/180 o 5/9 grados en
la escala Celsius.
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Convertir Fahrenheit a Celsius

Restar 322 para adaptar el equivalente en la escala

Fahrenheit.
Multiplicar el resultado por 5/9.

Ejemplo:
Convertir 98.62 Fahrenheit a Centigrados.

98.6-32 =66.6
66.6 * 5/9 =333/9=37°C.



SISTEMAS DE CONVERSION

6RADOS FAHRENHEIT A
- ™ CENTIGRADOS

La razén 5/9 es aproximadamente igual C + 32
- -
-_—

0.55555....

Cémo aproximar la conversiéon de grados
Fahrenheit a Centigrados con un calculo
mental. Sa—

Restar 322 para adaptar el equivalente en la
escala Fahrenheit.

Dividir los grados Centigrados por 2 ——

——————
(multiplicar por 0.5).
Tomar 1/10 de este numero (0.5* 1/10 = 0.05 1 8
u
[

y simar al numero obtenido anteriormente.



SISTEMAS DE
CONVERSION

Ejemplo:
Convertir 98.62 F a Centigrados.

98.6 - 32 = 66.6

66.6 *1/2=33.3
33.3*%1/10=3.3

33.3 + 3.3 =36.6 que es una
aproximacion en grados

Centigrados




SISTEMAS DE CONVERSION

Estos ejemplos incluyen temperaturas que
utilizan numeros negativos.

Los niUmeros negativos siguen un patron
opuesto al de los nimeros positivos.

El niumero -20 es menor que el nimero -10.

Ejemplo de conteo con numeros negativos y
positivos: -5, -4,-3,-2,-1,0,1, 2, 3,4, 5.

Ejemplo de conversidon de grados Fahrenheit
negativos a Centigrados Convertir -42 F a
Centigrados.

-4-32=-36
-36 * 5/9 = -180/9 = -20° C

o L

S,

\“‘\‘

L

. 40

s

32
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ALIMENTOS
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VIDEO

Convertir Grados Fahrenheit a
Celsius

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=2ur57ZuQA-M

Ingrediente

11/2 taza

SISTEMAS DE 1/3 taza

CONVERSION

Mantequilla 4 onza

Leche 2 onza

Ejercicios: Calcular la

Chocolate 2.5 onza

equivalencia de una receta

Levadura 1 cucharita

con el sistema imperial al

sistema métrico.

Huevo mediano 2 pza.

Receta: Galletas de chocolate,

Centigrado

coccion 20 minutos a 325

grados Fahrenheit



Mantequilla 2 onza
Receta: Muffin,
Coccion 25 minutos a Chocolate 2.5 onza
350 grados
Fahrenheit 2 cucharita

Centigrado



CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario

ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4 e = PLANEACION
== FINANCIERA

\ EMPRESARIAL

d

Vo

Clase # 7 7, 1
7/ 105,

PLANEACION FINANCIERA

PRESUPUESTOS



PRESUPUESTO Y
REPORTE
FINANCIERO

¢QUE ES UN ESTADO
FINANCIERO?

Es un ejercicio, usualmente
realizado una vez al mes,
en donde se registran las
ventas, costos de Ay B, el
gasto por nomina y gastos
generales dando como

resultado la neta.

El dato mas importante en

la operacion.



ADMINISTRACION Y i

COSTEADO DE 72)  CHEF DE COCINA INTERNACIONAL
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

CLASE # 7/

VIDEO

Planeacion Financiera y
Presupuestos



https://www.youtube.com/watch?v=SC-E8jwpRcw

Flujo de Caja
.. Detalle de Ingresos Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes

..1 Ingresos por Ventas 20.000 30.000 22.000 24.000 2:
..2 Cobro de Deudas 5.000 4.000 6.000 4.500 £
..3 Otros Ingresos 2.000 1.500 2.500 2.200 z

..0_Total de Ingresos 27.000 35.500 30.500 30.700 31

!. Detalle de Egresos

L1 Luz 200 210 215 205

.2 Agua 50 55 60 52

.3 Teléfono 200 200 200 200
Egresos en Consumo 450 465 475 457

Compra de Mercaderia 12.000 12.000 20.000 11.000
Salarios 6.000 6.000 6.000 6.000
Admin. y Ventas 2.000 2.100 2.100 2.200
Impuestos 2.000 2.500 2.200 2.400
Amortizaciones 0 0 4,000 4.000
Intereses 500 500 500 500
Egresos Operativos 22.500 23.100 34.800 26.100 25

:
)
L
%
L7
k

LOoNO LD

.0 Total de Egresos 22.950 23.565 35.275 26.557 25

3.0 SALDO NETO 4.050 11.935 -4.775 4.143 5
1.0 SALDO ACUMULADO 4.050 15.985 11.210 15.353 21

PUNTOS DE UN ESTADO DE RESULTADO

Ingresos / Ventas:

Es la porcion resultante de
las ventas incluyendo el

IVA.

Gastos Generales:

Son todos los gastos
adicionales. Operativos,
administrativos,
publicidad, renta,

mantenimiento, etc.




Gastos de NOmina:

Incluyen todas las erogaciones que
se originan de los empleados y
gerencia.

Utilidad de A & B / Costo A & B:

Es la diferencia de las ventas
menos todos los gastos incluyendo
la neta




Estados
culmina con = financieros
presupuestad

PUNTOS DE UN ESTADO DE

RESU LTADO se compone del

presupuesfo
da origen a los

Utilidad neta o ganancia: presupuestos
o de venta referencia del

o de produccion

Porcidn resultante de las ventas 9100 cONgRS ,'ii‘.f.‘t’:dﬂi
de requerimientos de presupuestad
después de cubrir todos los gastos deba materia prima

ser minimo del 10 %. de mano de obra

de gastos indirectos
de fabricacion

Plan anual o

maestro de la de costo de venta

empresa de gastos de operacién]

Situacion financiera
proyectada




PRESUPUESTO Y REPORTE FINANCIERO
EJEMPLO DE PRESUPUESTO OPERATIVO Y REPORTE FINANCIERO

Presupuesto

Ingreso

$ 505,050.00

Total de gasto general

$154,990.00

Total de gasto de nomina

$118,000.00

Total de gasto Ay B

$181,555.00

Utilidad neta o ganancia

$50,505.00

Presupuesto %

100.00%

30.69%

23.36%

35.95%

10.00%

Actual y/o Real

$528,027.00

$147,100.00

$113,555.00

$172,548.00

$94,824.00

Balance %

100.00%

27.86%

21.51%

32.68%

17.96%




ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 7/

VIDEO

Elaboracidon de Presupuestos para
Restaurantes

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=U1ud7cHDjVg

PRESUPUESTO Y REPORTE
FINANCIERO

Ejemplo:

Siempre el porcentaje de ingreso
gue sea por el presupuesto o por el

balance es 100%

La unidad neta o ganancia es el

total de los ingresos menos todos S
TR

los gastos.



PRESUPUESTO Y REPORTE FINANCIERO

Para obtener el porcentaje que sea por
presupuesto o por balance utilizamos la
formula de equivalencia.

Gasto General entre Ingreso multiplicado por
100

$254,990.00 / $765,050.00 X 100 = 33.32 %




815073273 _J 1,213,5¢
549630000 34  928,0¢
384,741,000 30 5496
076,839 4 11,3193

Para obtener el valor

669, 1¢
monetario a base de un
porcentaje como referencia,
utilizamos la formula de

equivalencia.

Porcentaje entre 100

multiplicado por los Ingresos.

33.32% / 100 X $765,050.00

PRESUPUESTO Y REPORTE FINANCIERO




PRESUPUESTO Y REPORTE FINANCIERO

Ejercicio

Ingreso S 765,050.00 $621,007.00
Total de gasto general $254,990.00 33.32% $199,100.00

Total de gasto de $178,000.00 $176,345.00
nomina
Total de gasto Ay B $231,555.00 33.99%

Utilidad neta o
ganancia




Del o1 al 31 de enero zo013

Presupuesto Original

8,054, 320.30

B Proyecto 1.
M Proyvecto 2.
Proyecto 3.

B Proyvecto 4.

Presupuesto ajustado a ejecutar 5,280,518.14
Compromisos contraidos

Prov. 1. Formacion v Capacitacion 2.813.111.89 50%
Especialidad 141,763.08 2%
Formacion confinua 1.321.011.23 173
Formacion de aspiranfes 1,944,417.85 26%
Fastos generales de los programas 75.,000.00 1%
FPlataforma fecnoldgica 230.318.78 4%

Proy. 2. Sistema de Gestion de Calidad 0.00 0%

Proy. 3. Modernizacion v Fortal. Modelo Gestion 3.764.250.34 50%
Gestiones 607,848.48 0%
Admisiones o.00 0%
Capifal Humano 3,000,401.80 40%

Proy. 4. Intercambio sector justicia v com.juridica 0.00 0%

Total comprometidoe ~.577.362.18 100%

91%

% de ejecucion

PRESUPUESTO Y
REPORTE FINANCIERO

Porcentajes Ideales en la Industria

Existen porcentajes ideales en la industria restaurantera

los cuales pueden fluctuar dependiendo de muchos
factores como el tipo de restaurante, administracion,

objetivo de los inversionistas y factores externos como la

localidad, precios de mano de obra, insumos, renta.




PRESUPUESTO Y REPORTE
FINANCIERO

INGRESO / VENTA

Las ventas representan la totalidad de la
unidad, ya sea esta por evento, por periodo,
por platillo, por area o por el conjunto de

todo.

A raiz de nuestras ventas es de donde se
genera todo el ingreso para cubrir los gastos
en su totalidad y obtener la rentabilidad

deseada.

Existen innumerables sistemas de
mercadotecnia para elevar las ventas y

sacarle mayor provecho a nuestro producto.
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PRESUPUESTO Y REPORTE FINANCIERO

CALCULO DEL
PRESUPUESTO DE
INGRESOS

Con el fin de calcular el
presupuesto de ingreso (venta)

mas conservador posible.

Se parte del precio promedio
de un servicio de desayuno,
comida y cena multiplicado por
el numero de comensal al 100
% de ocupacion posible por el
servicio tomando en cuenta la
ocupacion de cada dia, semana

O mes.




(A) B © O (E
Ventas Totales §53000.00 $55125.00 10401 13280  $4.15

Gastronomia 18000.00 1737500 9.3 4280  4.06
Alimentos  10000.00  9875.00  98.75 2500 3.9

Bebidas  8000.00  7500.00 9375 1780  4.21

Otros gastrondmicos ~ 20000.00  16750.00  8.75 3000  3.38

Ofros Servicios 15000.00  21000.00  140.00 6000 3.30

Ndmero de personas por dia

PRESUPUESTO Y Muy importante al tiempo de evaluar el nimero de personas a
tomar en cuenta en un presupuesto financiero que este calculo sea
REPORTE . ; : ,
en relacion con los dias festivo, los dias de la semana, las
FINANCIERO estaciones alta o baja, los tipos de clientes, eventos asi como otros
factores que puede influenciar la asistencia.




PRESUPUESTO Y
REPORTE
FINANCIERO

Estrategias de Ventas

Con el fin de aumentar las ventas
se deben utilizar estrategias de
mercadotecnia para elevarlas los
dias, semanas 0 meses poca
asistencia, efectuando eventos
especiales en diferente tiempos,
promociones de dias especiales,
hora feliz en actividades deportiva
especial con un producto de

estacion y autéctonos, etc .




PRESUPUESTO Y REPORTE
FINANCIERO

Horarios de funcionamiento

Muy importante de hacer un
analisis sobre la asistencia de
clientes dependiendo de tipo de
clientela, joven, anciano,
estudiante, turista, etc, estatus
social, religidn, cultura,

preferencias, etc.




Ficha técnica para calcular el presupuesto de venta

Presupue<tn Desayumno Comida Cena
2 v POr persona
Capacidad del comedor | 150 asientios 3 ks
servicio s s 5 s o7
Primera sermmana Primera semana
Dia de
operacion Posibilidad al 100 % de operacion Estimacion del presupuesio tomando en cuenia las posibilidad de venia real
Desayuno Comida Cena =
edio e R Desayuno promedio Comida promedio Cena promedio
$ 90,00 $ 115,00 $ 275,00 $ 90,00 % $ 115,00 % $ 275,00 %
Lumnes 150 150 150 90 60% 105 7O% 75 S50%
Martes 150 150 150 90 0% 105 Fil 75 S50%
Miercoles 150 150 150 90 0% 105 0% 75 50%
Jueves 150 150 150 105 7o% 105 7o% 90 0%
Viermes 150 150 150 105 il 105 il 90 0%
Salbado 150 150 150 75 S50% 75 50% 105 70%
Domingo 150 150 150 120 BO% 105 7oxn 105 7%
Total 1050 1050 1050 675 64.28% 705 67,14% 615 58,75%
Clieniie
= el $94. 500,00 |$120.750.00 |S2BB. 750,00 | S 60.750,00 S 81.075,00 $ 16912500

FICHA TECNICA PARA EVALUACION DE INGRESO




PROMEDIO DE | FICHA TECNICA PARA
VENTA POR CLIENTE | EVALUACION DE
— INGRESO

La elaboracién de la Ficha
Técnica de Evaluacion del
Presupuesto se efectua en
base a la posibilidad del
100% de la capacidad del

restaurante.

Para el 100% del comedor
el numero total de

asistentes (150 pax).

Para el presupuesto de

servicio por persona se usa 2 l
el promedio de servicio de { i

desayuno, comida o cena I




FICHA TECNICA PARA EVALUACION DE INGRESO

Ejemplo

En una venta de $9,000.00 pesos en el servicio de

desayuno con una asistencia de 150 pax, éCual

seria el promedio de venta por cliente de

desayuno? /_‘

[e]

Venta entre Cantidad de Clientes = Promedio de Venta por Cliente

$9,000.00 / 150 clientes = $ 60.00 pesos por cliente



FICHA TECNICA PARA EVALUACION DE INGRESO

Ejercicio:
complete los espacios con el resultado correcto

Comida ‘ NN/

$11,500.00 de venta
/150=S pesos por cliente

Cena
$27,500.00 de venta
/150 =S pesos por cliente




FICHA
TECNICA PARA
EVALUACION
DE INGRESO

2.- Obtencion Total del Ingreso por Periodo

Este se obtiene sumando el total de la posibilidad de clientes al 100% de
operacion por dia y multiplicando por el promedio por persona del costo del
servicio (desayuno).

Sumar clientes por dia, igual a total de clientes semanal, mensual.
Multiplicar por Promedio Venta por Cliente.

Total de Ingreso Semanal/Mensual.



FICHA TECNICA PARA
EVALUACION DE INGRESO

3.- Obtencion del Ingreso del
Restaurante

Sumando el ingreso estimado por
cada servicio (desayuno, comida
y cena) se obtendra el ingreso
total estimado del restaurante.

Sumar el Ingreso de Desayuno
mas Comida mas Cena igual

a Ingreso Total de Venta



TABLA DE EVALUACION DE
PRESUPUESTO REAL

Posibilidad de Venta Real

Con el fin de tener un presupuesto
de operacidon con un alcance
posible se tiene que ser
conservador en la evaluacion y

utilizar una asistencia entre el

50/70%, para hacer sea mas

flexible y posible de alcanzar.




Para la evaluacion de la ocupaaon se debe dividir el porcentaje deseado o estlmado
entre el nuUmero de persona que puede ocupar el comedor al 100% que equivale a 150
pax.

Ejemplo

60% para el lunes, martes y miércoles

60 / 150 X 100 = 40 pax desayunos

Utilizar la misma férmula por cada dia de la semana.




TABLA DE EVALUACION DE PRESUPUESTO REAL

Ejercicio

70% el jueves y viernes

/ X = pax desayunos

50 % el sdbado
/ X

pax desayunos

80% el domingo
/ X

pax desayunos




TABLA DE EVALUACION DE PRESUPUESTO REAL

Para el presupuesto de servicio por cada persona se utiliza el
promedio de servicio de desayuno, comiday cena, que
utilizamos por en el calculo del presupuesto al 100%.

Desayuno $90.00

Comida $115.00

Cena $275.00



TABLA DE
EVALUACION DE
PRESUPUESTO REAL

Para obtener el total de
ingreso, sumar el total de
la posibilidad de cliente

cada dia y multiplicar por

el promedio del servicio.

SERVICIO DE
DESAYUNO:

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Sabado

Domingo

Total

Promedio de desayuno

Total de ingreso con una
posibilidad al 100% de
operacion




TABLA DE
EVALUACION DE

PRESUPUESTO REAL

Facilmente se puede obtener una
conversion del total de ingreso mensual

Ingreso semanal estimado dividido entre la
cantidad de dias de la semana, multiplicado
por la cantidad de dia del mes.

Ejercicio

/ X = =S mensual

Sumando el ingreso estimado por cada
servicio se tiene como resultado el
ingreso total estimado del restaurante.



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 7/

VIDEO

HEN SN EICIEN N EIIEN

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=U1ud7cHDjVg

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario

ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

Clase # 8

GASTO GENERAL

GASTOS DE NOMINA



GASTO GENERAL

El gasto o costo general es una
etapa de las mas importante para

llevar a cabo el objetivo deseado.

En este informe se toman en
cuenta todos los gastos que se

generan.

GASTOS @EMERA&E@

R
¢ Memaae

§ GASTOS QUE LA EMPRESA DEBE PAGAR PARA ESTAR -

o

ABIERTA~”

e

i +‘§(D+E___E +*+ A

RENTA  PROVISIONES IMPUESTOS SEGURO GASTO

DE PROPIEDAD LEGALF
R QUE ES IMPORTANT’K
cosWOV ~
CALCULATE m PARA CONVERTIR o

SEGUIMIENTO DE COSTOS CUANTO DEBES VENDER GANANCIAS




Ejemplos de costos fijos
dMano de obra <§

WSeguros
‘dAlquiler

@Personal
Administrativo <\—

GASTO GENERAL

EL GASTO GENERAL SE DIVIDE EN
2 RENGLONES

Costos Fijos

Son los costos que cada semana, meses
o temporada no varian, renta, hipoteca,
seguro, amortizacion, mantenimiento

locativo, personal fijo etc.



GASTO GENERAL

2,
[e]

COSTOS VARIABLES

b

Son todos los gastos que genera la
empresa que no tienen una
estabilidad definida, gas, electricidad,
teléfono, mercadotecnia, restauracion
del local, gastos operacionales,
musica, mantenimiento, servicios
publicos, etc.

GASTOS DE NEGOCIO

wooos ~ =\ /=
,,

PARA PRODUCIR BIENES

COSTOS FITOS
SIGUEN IGUAL

COSTOS

€= (0STOS VARIABLES
CAMBIAN

VENTAS

gl EOEMPLOS P

-

FlJO 3 VARIABLE

oo
ooo d
ALQUILER SEGURO MATERIA PRIMA  SALARIOS POR HORA
® o
£ & N
EQUIPOS SALARIOS ENVIOS COMISIONES




Gasto fijo

Amortizacion
Seguro
Total de gasto
fijo
Gasto variable
Electricidad
Agua

Publicidad
Mantenimiento

Total de gasto
variable

Total de gasto
general

Estimacion de

Presupuesto

S

$40,000-00
$5,000.00
$2,500.00

$47.500,00

$17,990.00
$1,250.00
$13,000.00
$11,500.00
$12,750.00
$3,000.00

$59.490,00

$106.990,00

Estimacion de

presupuesto

%

37.38%
4.66%
2.33%

44 .37%

16.81%
1.16%
12.15%
10.74%
11.91%
2.88%

55.63%

100,00%

Presupuesto

Real

$40,000.00
$5,000.00
$2,500.00

$47.500,00

$17,500.00
$1,500.00
$13,100.00
$10,000.00
$12,500.00
$1,000.00

$55.600,00

$103.100,00

FICHA TECNICA GASTOS GENERALES

Presupuesto

Real

Yo

38.80%
4.85%
2.43%

46.08%

16.97%
1.46%
12.71%
9.69%
12.12%
O7%

53.92%

100.00%

Balance %

-1.42
-.19
-.10

-1.71%

-.16
-.30
-.56
1.05
-.21
1.201

2.00%

.29%

Diferencia del presupuesto

$3.890,00

.029 %




ELABORACION FICHA TECNICA GASTO
GENERAL POR DEPARTAMENTO

(ESTIMACION DE PRESUPUESTO)

Esta ficha técnica esta

elaborada para que

PRESUPUESTO DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

FabriVidrios rapidamente se pueda

Periodo anual y mensual afio 2019 -
observar las variaciones

CONCEPTO Presupuesto mensual Presupuesto anual - . s

entre la estimacién de
Salarios 146,083 1,753,000 presu puesto de ga sto fle
Depreciacion 5,400 64,800
Servicios publicos 15,250 183,000 y va riable con los gastos
Utiles de oficina y papeleria 2,000 24,000
Honorarios 22,000 264,000 actual o real.
Seguro 4,000 48,000
Arrendamiento 31,200 374,400
TOTAL 225,933 2,711,200

La empresa espera un incremento en sus ventas del 10% por lo cual se estima que el presupuesto

aumente en dicha proporcion, es decir que el presupuesto mensual final sera de 248,526 y el
anual de 2,982,316.



ELABORACION FICHA TECNICA GASTO GENERAL POR DEPARTAMENTO
(ESTIMACION DE PRESUPUESTO)

a

[

Estimacion Estimacion
de Presupuesto Presupuesto Balance

de
presupuesto actual o real actual o real entre la

prEslplEai en unidad en unidad en unidad

en unidad g estimacion y
e

monetaria de los gastos

monetaria porcentaje $ porcentaje

actuales
S % %




ELABORACION FICHA TECNICA GASTO
GENERAL POR DEPARTAMENTO
(ESTIMACION DE PRESUPUESTO)

2.- Estimacioén de Presupuesto de $

La estimacion de presupuesto tiene
gue ser realista e insertar los nUmeros
lo mas exacto posible pora gastos fijos
y gastos variables.

Ejemplo:

Gasto Fijo ,! "l '

Renta $40,000.00 S
o——-

VAT ‘_,»f-,,‘,;v-q‘; A

Gasto Variable
Electricidad $17,990.00

K 2 )
r&mﬁg--ﬁ,”,@ s




ELABORACION FICHA TECNICA
GASTO GENERAL POR
DEPARTAMENTO (ESTIMACION
DE PRESUPUESTO)

3.- Estimacion de Presupuesto en %

Con el fin de obtener un analisis mas
rapido se convierte le estimacion de
presupuesto de unidad monetaria en
unidad de porcentaje % eso ayudara
a tener de forma objetiva sin dar
cantidades gue se mantienen de

forma confidencial.

A ACTIVIDAD
INGRESOS
Jardineria
Paisajismo
Otros
GASTOS
Gastos directos
Material

Personal externo

Gastos de personal
Direccién
Administraciéon
Técnicos

Gastos generales
Alquileres

Publicidad

Gestoria

Suministros y comun.
Amortizacion

Otros

~ultado

202.300

100%

120.000

59%

80.000

40%

2.300

1%

-180.175

-89%

-67.000

-33%

-50.000

-25%

-17.000

-8%

-80.000

-40%

-30.000

-15%

-15.000

7%

-35.000

17%

-33.175

-16%

-18.000

-9%

-2.000

1%

-1.200

1%

-1.800

-1%

-500

0%

-9.675

-5%

22.125

11%




ELABORACION FICHA TECNICA
GASTO GENERAL POR
DEPARTAMENTO (ESTIMACION
DE PRESUPUESTO)

* Ejemplo:

* Gasto Fijo de la Renta de $40,000.00,
total de los gastos generales de
$106.990,00, con una formula de 3
facilmente se obtiene la equivalencia
en porcentaje.

* Formula

* Renta/Gasto General X 100 =
Porcentaje de Gasto

* $40,000 / $106,990 X 100 = 37.38%



ELABORACION
FICHA TECNICA
GASTO GENERAL

POR
DEPARTAMENTO
(ESTIMACION DE

PRESUPUESTO)

Ejercicio:

Completa el renglén de
estimacion de
presupuesto en
porcentaje utilizando un
gasto general de

$106,990.00

Gasto fijo

Amortizacion
Seguro

Gasto variable
Electricidad

Agua

Publicidad

Estimacion de
Presupuesto $

$40,000-00
$5,000.00

$2,500.00

$17,990.00
$1,250.00
$13,000.00

$11,500.00

Estimacion de
sresupuesto %




ELABORACION FICHA 4 Presupuesto Real 5
TECNICA GASTO Para obtener los gastos reales se utilizan facturas y notas de todos los
GENERAL POR gastos del periodo, sin olvidad fletes y impuesto del ejercicio financiero
del mes en acuerdo a la fecha del reporte financiero.
DEPARTAMENTO

(ESTIMACION DE
PRESUPUESTO) 5.- Presupuesto Real %

De la misma manera se convierte le estimacion de presupuesto de
unidad monetaria $ en unidad de porcentaje %




ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 8

VIDEO

Tabla de Presupuestos Real

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=urfwMXPDJVo

GASTOS DE NOMINA

El porcentaje de ingresos que un
restaurante debe gastar en la ndmina
depende del tipo de restaurante,
restaurantes de servicio completo
requieren personal que los restaurantes

de servicio limitado.

En general un restaurante debe pagar a
sus empleados entre 25 y 35 por ciento

de los ingresos.




FICHA TECNICA PARA NOMINA

Departamento

Cocina $50,000.00 42.37% $48,000.00 96.00%

Servicio $35,000.00 29.66% $34;555.00 98.73%

Mantenimiento $19,000.00 16.10% 16,000.00 84.21%

Administracion $14,000.00 11.86% $15,000.00 107.14%

Total t
otal de gasto de $118,000.00 100.00% $113,555.00 96.23%

nomina




ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 8

VIDEO

Gasto de Nomina

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=pJMxiPSIcfs

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario

ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

Clase #9

RECETA STD

MERMAS Y DESPERDICIO



RECETA ESTANDAR

Listado de todos los ingredientes
gue se usan para elaborar las
preparaciones, en la cual deben
incluir las cantidades de cada
ingrediente con sus respectivas
unidades y sus costos.

Ademas de ser una guia para saber
como preparar y montar algun
platillo, o incluso para determinar el
tiempo real de preparacion,
esencialmente, la receta estandar
nos sirve para calcular el costo real
de cualquier platillo.

Poalil 3a chocalols sercills

Ingredientes

Porciones: 24
« 2tazas de azlcar estandar
o 13/4tazas de harina
+ 3/4 taza de cocoa en polvo
+ 1 1/2 cucharaditas de polvo para hormear
« 11/2 cucharaditas de bicarbonato de sodio
« 1 cucharadita de sal
o 2huevos
o 1tazadeleche
+ 1/2taza de aceite vegetal
2 cucharaditas de esencia de vainilla
+ 1taza de agua hirviendo

—

Modo de preparacion

a) Preparacion: 20min » Coccion: 30min » Listo en: 50 min

1. Precalienta el horno a 180 ° C. Engrasa y enharina 2 moldes redondos
medianos.

2. En un tazén grande, mezcla el azUcar, harina, cocoa, polvo para horear,
bicarbonato de sodio y sal. Forma un pozo en el centro y agrega los
huevos, leche, aceite y vainilla. Bate durante 2 minutos con batidora
eléctrica a velocidad media. Incorpora la taza de agua hirviendo. La masa
estara aguada, pero es normal.

3. Vierte dentro de los moldes y homea de 30 a 35 minutos, o hasta que
pasen la prueba del palillo. Deja enfriar durante 10 minutos dentro de los
moldes, luego desmolda y coloca sobre una rejilla para que enfrien
completamente.



RECETA ESTANDAR

A diferencia de la receta convencional de
libros y revistas de cocina, la receta
estandar contiene muchos mas parametros
que el tiempo, dificultad de preparacion,
clasificacion de la receta o consejos,
justamente para poder obtener el costo del
platillo, bebida o postre.

Ademas, de ser una herramienta para el
control financiero, la receta estandar tiene
otro beneficio muy importante:

No importara quién y dénde preparen la
receta, la calidad sera la misma.

MUCHINES DE YUCA

Nombre de la receta: RELLENOS
Género : Entradas
Porciones/peso: 8 pax
Fecha de produccion: 260922014
Observaciones: Técnicas, Refrito, gran fritura
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD | CANTIDAD | COSTO |CANTIDAD | COSTO
Yuca rellena ar 1000 500gr | S 030 1000gr [§ 060
Carme molida de cerdo ar 500 500gr (S 425 S00g |§ 425
Yemas de huevo u 2 lu $§ 015 2u § 030
Huews cocinados u 2 lu $§ 015 2u § 030
Cebolla paitena u 1 lu § 030 lu § 030
Pereji edas 2 lu §  025] leda § 005
Culantro cdas 2 lu $§ 0% leda § 005
Agua cm3 40
Aceite L | IL § 2% IL § 280
Aceite achiote cdas 2 1L § 160 edas § 002
Sal ¢n ¢ 000 | § 045 § 002
Comino c/n ¢h g § 060 § 002
Pimienta cn ¢/ S0gr § 045 § 002
TOTAL |§ 8§73
PROCEDIMIENTO

1) Ralkar la yuea y dejar escurrir. No exprima. Cuando esté fista, agrégueke sal, ks 2 yemas de huevo y el
achiote hasta que le déun color crema pélido. Aparte haga refiito con b cebolla, el perejil y el cubintro, alifiel
consal y comino, agréguele ala came y déjela refreir un rato. Afiada un poquito de agua y dejar cocinar bien

2) Cuando la carme esté cocida y el jugo se haya evaporado, péngak el aceite de achiote y feria otra vez.
Compruebe la sazdn, corte los huevos cocinados en pedazos pequenios y agiégueselos a b care.

3) Con b mano, tome unas pequenas porciones de masa, higale w hoyo a cada wna y relénelo con b came,
deles forma ovakda y pongabos a freir en abundante aceite caliente.

4) Colocar sobre un papel absorbente o sobre una rejilla de alambre para eliminar el exceso de acette.




Eiernpl FICHA TECNICA RECETA
jempio ESTANDARIZADA

RECETA ESTANDAR




RECETA ESTANDAR

La clasificacion de una receta en
estandar y sub receta depende de
los criterios especificos de cada
negocio, con lo cual la subreceta es

opcional.

Asi mismo no requieren rellenar
todos los conceptos que las integran,
sobre todo donde se maneja la sub

receta.

0 DE REGETA.

Estandar.

Receta completa, en la cual se
indican todos los ingredientes
o preparaciones (sub-recetas)
que se utilizaran.

Gomplementaria.

Receta para explicar como
realizar alguna sub-receta que se
necesite en la receta estandar,
por ejemplo, salsas, fondos y
preparaciones previas.

ibre de la Receta.
1bre del platillo o bebida a elaborar.

ificacion.

de ser por tiempos (entrada, sopa, plato fuerte, postre),

2cialidad (mexicana, italiana, alemana, japonesa),

porada o festividad (Navidad, Vigilia, Ramadan), hasta
necesidades nutricionales especificas (celiacos,

éticos).

flimiente.
| peso total de la preparacion al final de su elaboracion,
1 unidad de medida se especifica en litros o kilogramos.

aiiode la porcion.
1 cantidad de cada porcion.

|ero de porciones.
acuerdo al rendimiento total y el tamano de la porcion,
alcula el numero de porciones.

1node preparacion.
1 tiempo estimado para que el cocinero prepare y monte
reparacion.

1node coccion.
| tiempo que la preparacién permanece en el proceso de
sién.

peraturade semicio.
1 temperatura que debe tener el platillo, postre o bebida
1do se sirve al comensal.

lototal de insumeos.
uma de los importes de los ingredientes de la receta.

lo unitario.
divide el costo total de insumos entre el numero de
siones

iiode Venta [sin IVA).
suma el costo unitario, mas los costos indirectos y
ctos.

------ CONCEPTO

% de costoy utilidad bruta.
Son los porcentajes de la relacion entr
ganancia y el costo.

Utilidad.
Cantidad de dinero que se va a ganar por porc

Preciode venta.
Es el precio de venta mas el IVA.

Peso bruto.

Es la cantidad que se requiere de cual
ingrediente, sin limpiar o acondicionar par
preparacion.

Pesoneto.
Es la cantidad resultante de cada ingred
después de desechar la merma de cada produ

Unidad.
Unidad de medida base del producto, qu
indica en litros o kilogramos.

Porcion.
Guia rapida para saber si el ingrediente vien
piezas, tazas, cucharadas, etc.

Gosto unitarie.
Costo del kilogramo o litro del ingrediente.

% de rendimiento.
Rendimiento de cada ingrediente respecto :
mermas.

Importe.
Costo del ingrediente en funcién de su peso |
y su costo unitario.

Técnica.
Los pasos a seguir para elaborar la receta.

Presentacion.
Pasos a seguir para su presentacion.

Equipo para produccion.
Equipo de trabajo para la elaboracion d
receta.

Equipo para presentacion.
Equipo de trabajo para la presentacion.

Aporte nutricional.
Datos sobre las caracteristicas nutrimentales
receta.
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RECETA ESTAMDAR

Mombre de la Preparacion: Sopa de Cebolla

numero de porciones: Dos Pax

valor valor FOTO
4 ingredientes cantidad wunidad unitario |  total
5 Cebolla grande 1 12| Unidad ~ 28| 2272
& Mantequilla 200 Gramos 8.6] §1.920 - §
7 Jarez seco 12|  Liws $0 50 L"t:"f
g8 Pan tajada 10|  Unidad $0 50 ,_g)
9 Clueso gruyara 50| Gramas 0 50 ( A
10 Calda 500] Mililitras 50 30 ’
11 Sal C.HN - ’
: —
13
14
15
16
17 |PREPARACION
18 |Derretir la mantequilla en un sartén y freir la cebolla, cortar en aros finos hasta que este
19 [transparente, afnadir el caldo, tapary cocinar a fuego lento, rectificar sazon y cocinar cinco
20 minutos mas, cubrir con queso gratinar, incorporar cebolla caramelizada. Servir vy decorar el
21 plato.
22
23
24
25
26 |Proteinas: 13 82 gramos, Caldo: 246 Mg, Hierro: 1.05 Mg, Grasas: 31.47 G. KiloCalorias: 540 Kcal,
27 Mitaminas: A
2B
29
30 |AREA DE (PARTIE): Cocina Caliente
31 |JEQUIPO NECESARIOS: Estufa
37 |BATERIA DE COCINA: Olla, cuchilla, tabla, paila
33
34 |TRABAIO METO EM: HORAS: MINUTOS: 20
35 |GRADO DE DIFICULTAD: 1
36 |[ACOMPANAMIENTOS:
37 |Mota: se adiclona el 10% mas de los ingredientes por concepto de mermas
3B -
39
40
41

RECETA ESTANDAR

Una vez rellenados los campos de la
receta estandar, se procedera a sacar
el costo real del platillo, poner precio
de venta y saber la ganancia del
mismo.

La receta estandar es la parte medular
en la administracion de un
restaurante, el cual si no emplea un
correcto manejo estandarizado de
recetas, los precios en carta, no seran
correctos en relacion con el platillo.



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE #9

VIDEO

Receta Estandar

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=AMK1hQ0dIjM

MERMAS/DESPERDICIO

El concepto de merma
muchas veces puede
confundirse con desperdicio,
sin embargo, hay una gran
diferencia entre ambos.

Las mermas representan
disminucién o reduccion de
una cantidad total, en
resumen es una pérdida en
términos fisicos.

El desperdicio se refiere
especificamente a un mal
gasto o incorrecto
aprovechamiento de los
insumos con los que se
cuenta en las cocinas. Es
importante entender la
diferencia, esto para conocer
las acciones concretas que
podrian ayudar a controlar
las mermas.




MERMAS/DESPERDICIO

Las mermas no se producen solo en la limpieza o pelado de los productos, se dan
también en el proceso de coccion, esto se evidencia al medir la cantidad resultante de un
producto y corroborar que hubo disminucién del peso inicial.

Las pérdidas por merma son inevitables y representan costos para el negocio, por lo
cual, trabajar en aspectos que si se pueden controlar como los desperdicios y desechos
es importante para reducir el impacto.
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MERMAS / DESPERDICIO

é¢Como calcular la merma?

Primero se debe conocer el peso inicial
del producto y a eso restarle el peso
final del mismo, esto después de su

debida preparacién y coccion.

Algunos de los alimentos que producen
mayor cantidad de mermas en las
cocinas son el ajo, la coliflor, la
zanahoria, la pifa, la mandarina, las

costillas de cerdo, el cordero y el pollo.




COMO CALCULAR LA MERMA

En Unidad
El costo de los productos se calcula a la unidad:
Huevo, naranja, pollo, etc.

Es necesario dividir el precio de compra por el nimero

de unidades.

Ejemplo
Un costal de papas que contiene 150 papas, cuesta S 85.

Calculamos el precio de la unidad, dividiendo el precio

de compra por la cantidad de piezas.

$85.00 / 150 = $0.56 por pieza



EN UNIDAD

S de Total de

Producto .
Compra Piezas

COMO 1587.20 12 132.26

CALCULAR LA
MERMA 328.54 113 2.90

58.78 16 3.66

108.20 30 3.60



COMO CALCULAR LA MERMA

En Porcion

Alimentos como harina, leche, azucar,

embutidos, etc.

El costo unitario se convierte en un costo a la
porcion, multiplicando la cantidad de la porcion
por el precio a la compra divido por 1000

equivalente a la unidad de 1 kilo = 1000 g.

Siempre multiplicar la cantidad utilizando

unidad de 1000.
Por 1.000 kilo se utiliza como 1000

Por 0.200 kilo se utiliza 200 Unicamente elimind

el punto decimal.



COMO CALCULAR LA MERMA

Ejemplo

La porcion de jamdn en un sandwich es de
0.075 Kg

El jamon cuesta $ 77.25 el Kg. (1000 g)
Cuanto cuesta cada porciéon?

75 x $77.25 / 1000 = $5.79 por Porcion

En liguidos un aderezo lleva 0.200 L de
vinagre.

Cuanto cuesta la porcion de vinagre que
entra en la porcién del plato si el vinagre
cuesta $21.40L (1000 mL.)

200 x $21.40 /1000 =4.28 S por Porcién




EN PORCION

. Equivale ala
Cantidad por . ..
Producto ., unidad completa $ por Porcion
Porcion _
de 1 kilo
| Queo 0.120 $110.00 13.20
14.17
Pechuga de pollo 0.180 $78.75
1.67
Frijol negro 0.060 $27.90
| Aman 0.003 $2138.20 6.41
6.96

Carne molida 0.120 $58.00



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 6

VIDEO

Como calcular la mermay
rendimiento

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=orRZvyeMvl8&list=RDCMUCsQTYbKeReR2BzyeIbaC7dA&start_radio=1&t=96

TIPOS DE MERMAS

Merma Inicial:

Se produce cuando se prepara el ingrediente,
ejemplo, la cebolla puede tener una merma
del 10% cuando es para la ensalada, que
corresponde a la cantidad que se tira o no es

valido para la preparacion.

Se calcula pesando el ingrediente antes y

después de su limpieza o preparacion previa.




PORCENTAIJE DE PERDIDA

Se calcula con una simple regla de tres
después de encontrar el peso de la perdida,
el peso de la pérdida es el peso a la compra
menos el peso que me quedo, peso de la
perdida por 100 que equivale al 100% del
producto dividido por el peso de compra.

Un costal de manzanas que pesa 25.00 kg a la

compra.

Después del pelado y preparacion, quedan
20.00 kg. utilizables el porcentaje de perdida

sera

5X 100/ 25 =20 % Porcentaje de Perdida



PORCENTAIJE DE PERDIDA

Peso de la Equivalencia del Peso a la % de
Perdida 100% Compra Perdida

Producto

Papa

Cebolla

Zanahoria

Cacahuate

Tamarindo

Camaron

Ostion




PORCENTAJE DE RENDIMIENTO
(UTILIZABLE)

La pérdida de peso calculada sera representada
sobre la forma de porcentaje de perdida, y se
establecera el rendimiento del alimento.

Tomando las manzanas.
100 representando en 100% del producto a la

compra menos el porcentaje de la perdida sera

igual a el porcentaje de rendimiento del alimento.
100 % - 20 % = 80 % Rendimiento Real
El rendimiento de todos los alimentos se

establece de la misma manera y se archiva en su
ficha técnica de rendimiento



PORCENTAJE DE RENDIMIENTO (UTILIZABLE)

TOMAR LOS INGREDIENTES Y EL PORCENTAJE DE PERDIDA DEL EJERCICIO
ANTERIOR Y CALCULAR EL PORCENTAIJE DE RENDIMIENTO.

Equivalencia del Porcentaje de Porcentaje del

Producto
100% la perdida rendimiento

Papa
Cebolla

Zanahoria

Cacahuate

Tamarindo

Camaron

Ostion




CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario

ADMINISTRACION Y COSTEADO DE
ALIMENTOS

ASIGNATURA 3.4

Clase # 10

RENDIMIENTO DE LA CARNE

COSTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS



El calculo de rendimiento de la
carne es mas complicado que
el de las verduras o de otro tipo
de alimento ya que es uno de
los productos que lleva mas

transformacion.

En efecto que sea en la etapa
de la preparacion, deshuesado,
desgrasado, cortado o en el
cocido se observan diversos
porcentajes de pérdida

importante.

ENDIMIENTO DE LA
CARNE




RENDIMIENTO DE LA CARNE

Ejemplo

Una pierna de cordero de 2 .5 kg.
cuesta $ 97.30 el kg.

Después del deshuesado, huesos
y restantes, da una la pérdidade
725 gr

Se calcula el porcentaje en una
regla de tres, convertir el peso a
la compra en gramo.

2500 gr. igual al 100 % de la carne
a la compra

La cantidad de la perdida
multiplicado por 100 que equivale
al 100% del producto a la compra
dividido entre la cantidad de
gramo a la compra.

725 X 100 /2500 = 29%
Porcentaje de Perdida.




RENDIMIENTO DE LA CARNE

A partir del porcentaje de
perdida se obtiene el
rendimiento de la pierna de
cordero.

100 equivale al 100% de la
pierna a la compra menos el
porcentaje de la perdida, los
huesos y restantes es igual a el

porcentaje de rendimiento del

alimento limpio.

100 %-29 % =71%

Este rendimiento exprimido en
porcentaje permite calcular el
precio que queda de la pieza de

cordero.




RENDIMIENTO DE LA
CARNE

En el ejemplo la pierna de
cordero cuesta $97.30 el kg.
teniendo en cuenta que el 71 %
es la parte utilizable del costo a
la compra, y que el negocio
tiene que absorber el 29 % de

pérdida.

El rendimiento de la pierna
después del deshuesado es
igual el precioala

Compra, $97.30 equivale a 71%
ya hubo una pérdida de 29%

durante el proceso de limpieza.




RENDIMIENTO DE LA CARNE

A partir del rendimiento de perdida se obtiene el
nuevo precio de la pierna de cordero después del

deshuesado.

Este rendimiento exprimido en porcentaje permite

calcular el precio de la pieza de cordero.

En el ejemplo la pierna de cordero cuesta $97.30 el kg.
teniendo en cuenta que el 71 % es la parte utilizable
del costo a la compra, y que el negocio tiene que

absorber el 29 % de pérdida.



RENDIMIENTO DE LA
CARNE

El rendimiento de la pierna después
del deshuesado igual el precio a la

compra.

El precio a la compra multiplicado
por 100 que equivale a 100 % de la
pierna a la compra dividido por el

porcentaje de perdida.
$97.30 x 100 / 71 = $137.04

Nuevo precio después del

deshuesado.

Este precio sera utilizado en las
recetas de todas las preparaciones

que usen este tipo de corte.




TIPOS DE MERMAS

0

MERMA EN EL PROCESO
DE COCINADO

A la merma inicial hay que
sumarle la merma que se
produce durante el cocinado del
ingrediente, por ejemplo, si la
cebolla se usa para ensalada no
habra merma procedente del
cocinado, pero si se carameliza,
dependiendo de la técnica,
puede tener una merma
adicional del 50%, con lo que la

merma final seria del 55%.

En la realidad el cocinero, debera
pesar el producto final para
calcular el verdadero peso de la

merma.




RENDIMIENTO DESPUES DE
COCCION

La pierna de cordero deshuesada

de 1775 gr. cuesta $ 137.04 el kg.

En acuerdo al calculo anteriory
después de la coccidn la pérdida es

de 355 gr.

Se calcula la perdida de la coccién

de la misma manera con una regla

de tres.




Importante convertir el peso a la compra en gramo. 1775 gr. igual al 100 %
de la carne deshuesada.

La cantidad de la perdida de la coccion multiplicado por 100 que equivale
RENDIMIENTO al 100% del producto utilizado dividido entre la cantidad de gramo de la

DESPUES DE perdida de la coccion.
COCCION 355 X 100 / 1775 = 20 % Perdida por Coccion.

A partir del porcentaje de pérdida de la coccidn se obtiene el rendimiento
de la pierna de cordero cocida.
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100 representa el 100% de la pierna de cordero
deshuesada menos el porcentaje de la perdida de la
coccion es igual a el porcentaje de rendimiento de la
carne deshuesada y cocida.

RENDIMIENTO DESPUES
DE COCCION - 20 = 80% Rendimiento Cocida

Este rendimiento en porcentaje permite calcular el precio
gue queda de la pieza de cordero cocida.



Para obtener el nuevo precio

Utilizar el precio de la pierna después del deshuesado multiplicado por 100

que equivale a 100 % de la pierna antes de la coccién dividido por el
PRECIO DE LA porcentaje del rendimiento de pérdida de la coccion.

PIERNA DE

CORDERO COCIDA $137.04 x 100 / 80 = $171.30

Este precio sera utilizado en las recetas que se elaboren con este tipo de
carne.
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TIPOS DE MERMAS

La merma dependera de la
calidad del producto, la técnicay
la elaboracion.

La calidad del producto tiene una
gran incidencia en su propia
merma, ademas, cada cocinero
tiene su propia forma de trabajar
el producto y cada técnica
culinaria utilizada influye en la
merma.

En cualquier caso la buena
gestion dependera de la
precision que exista en el pesaje
inicial, intermedio y final de cada
ingrediente y de la elaboracion
en su conjunto.



CONOCER LA MERMA

El conocimiento de la merma es fundamental a
la hora de fijar el precio final del producto, que
se compra en bruto, la cantidad final que le lleg
al cliente es una porcidon mayor o menor del
conjunto de los ingredientes comprados, por lo
tanto, conociendo la cantidad final en el plato
del cliente es la Unica manera de conocer el
coste real de su preparacion.

Un jamdn con hueso comprado a S 40 el kilo, si
el peso final de la racién es de 100 gr, esto es
0,100 kg, y no se calcula la merma se supondra

que el coste de la porcion es de S 4,00.




CONOCER LA MERMA

Haciendo la prueba de rendimiento y
al pesar el sobrante, incluido el
hueso, se comprobara que el peso
sera aprox. el 50% del peso del jamodn
en bruto, y el coste real de la porcion
sera de $ 8,00 el doble ya que la

merma es del 50%.

El coste es de S 8,00 porque
realmente se usan 200 gr de jamodn
para que al cliente le lleguen 100 gr,
pues hasta el hilo y empaque que
sujeta el jamodn se paga a precio de

jamon.




Almacenamiento, Almacenes y
Cocina.

OTROS TIPOS DE MERMAS

Son de tipo evitables con una
correcta manipulacién de los
ingredientes, control de
caducidades y de las condiciones

de almacenamiento.

Cocinado, pueden ser
Inevitables

Previas al cocinado, propias de la

manipulacién anterior al

cocinado del producto, por

ejemplo, capas de la cebolla,

& COI‘ItI’Ol de CadUCIdadeS pieles, cortezas, liquidos en los

que se almacena, visceras, etc.




OTROS TIPOS DE MERMAS

Propias del cocinado.

Fundamentalmente se deben a la
evaporacion que produce en la técnica,
coccion, horneado, plancha, etc., a los que

se ven sometidos los ingredientes.

Potencialmente Evitables.
Aprovechamiento previo al cocinado.

Se compone de aquellas partes
desechadas de los ingredientes que
pueden ser utilizadas en la misma

elaboracion o como base de otros platos,

por ejemplo, cabezas de camardn,
pescados, recortes de carne o partes de

verduras.



OTROS TIPOS DE MERMAS

Cocinado y no servido. (Mise Place)

Se trata de todo aquello preparado
para ser puesto a disposicion del
cliente, que no ha sido servido y que
no puede ser aprovechado por
motivos sanitarios u otros motivos.

Una mejor previsidon de los servicios y
el aprovechamiento de técnicas de
envasado y regeneracion pueden
evitar en parte o totalmente estas
mermas.




OTROS TIPOS DE MERMAS

Servicio.

Pueden ser:

Inevitables:

Se compone de todo lo servido en
mesa al cliente y que este no ha
consumido, siempre y cuando el
tamano de las raciones sea razonable.

Evitables.
Existen dos posibilidades:

Servido al cliente en raciones
demasiado grandes, se solucionaria
con un rediseino del tamaio de los
platos.




OTROS TIPOS DE MERMAS

Puesto a disposicion el cliente y no
consumido, fundamentalmente

ocurre en autoservicio, catering y etc.

En el autoservicio se puede evitar
impidiendo que el cliente se sirva por
si sdélo, en el catering es mas
complicado, se puede conseguir
consiguiendo ajustando al maximo los
productos preparados a las

necesidades del servicio.



Origende la merma

Tipo

Momento

Almacena- Almacenes
a3 Evitables Manipulacion
Cocina
Previo al cocinado
Inevitables
Cocinado
Cocinado
P tariabrante Aprovechamiento previo al cocinado
itabl : .

evitables Cocinadoy no servido
Inevitables___|Servido yno consumido porel cliente

Servicio

Potencialmente
evitables

Puesto adisposiciondel cliente yno
consumido

CLASIFICACION DE LAS

MERMAS




COSTO ALIMENTOS Y BEBIDAS

El costo de los alimentos tiene
impacto directo en un
restaurante, para determinar
los beneficios de explotacion y
pérdidas, no hay dos
operaciones gque sean idénticas,
es necesario calcular el costo de
alimentos de manera particular

a cada empresa mensualmente.



El concepto de costo de

alimentos debe ser examinado
en diferentes niveles a fin de
tener en cuenta cualquier

variables.

Una variable es la carta, cuando
un plato se vende mejor que
otro, habrd variaciones en el
costo global de alimentos y se
debe saber como esto afecta

Sus ganancias.

Basicamente, hay cuatro
aspectos de costo de alimentos
gue deben calcularse

COSTO ALIMENTOS Y BEBIDAS individualmente para cada

operacion
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Maxima Admisible del Costo de Alimentos y
Bebidas

El maximo admisible de gastos de alimentos es
la cifra que determina el porcentaje de gastos de
alimentos en la operacidn, necesario para

alcanzar los objetivos de beneficios.

Se calcula a partir del actual presupuesto de

funcionamiento.

Convertir el valor en S de estas tres areas a un
porcentaje de las ventas totales, restar estos
numeros a partir de 100 para determinar el
maximo admisible de gastos porcentaje de

alimentos.




COSTO ALIMENTOS Y
BEBIDAS

Si esta trabajando con los

porcentajes de ventas (100%)
Nomina del 27%,

Gastos Generales 20%,
Beneficio del 16%,

El maximo admisible de
gastos de alimentos es del

37% (100 menos 63).



h dio =
eque promedio 278

cheque promedio = $280

Los factores que intervienen en la determinacion de las ventas son:

COSTO DE 1.- Calculo del Cheque Promedio por Pax:
ALIMENTOS POR
PLATO Herramienta para ayudar a los proyectos diarios y semanales de
ventas. Introducir las estimaciones de clientela y comprobar la
cuenta promedio para cada venta, asi como proporcionar la
contribucién porcentual diario.




COSTO ALIMENTOS Y BEBIDAS

Calculo de Cheque Promedio por
Pax.

Ingreso de Venta, dividir entre las Pax

= Cheque Promedio Pax

$1800.00 / 20 = $90.00

Calculo en Porcentaje por Pax

Ingreso por Pax entre Ingreso Venta =

Porcentaje por Pax

$90.00 / $1800.00 =5 %




COSTO ALIMENTOS Y BEBIDAS

Multiplicar el costo de alimentos
por dia, con el numero de
porciones vendidas.

Multiplicar el precio de venta por
el numero de porciones vendidas

Anadir dos columnas y luego
multiplicar el costo total de 100 %
y dividir por el total de ventas de
la columna.

Esto dara como resultado el
potencial costo de alimentos
promedio.




COSTO ALIMENTOS Y

BEBIDAS

FICHA DE CALCULO DEL PROMEDIO POR PERSONA

Ingreso Cantidad Promedio $
Pax Pax

SERVICIO

Desayuno S 1,800.00 20 5% $90.00
Comida S 3,000.00 24 4 % S 125.00
Cena S 7,500.00 31 3% $241.94

BALANCE $12,300.00 75 4 % $164.00



ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 10

VIDEO

Costeo de Platillos del Menu 1

Costeo de Platillos del Menu 2

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=qtgZ0n6FAOIç´.
https://www.youtube.com/watch?v=tp66-PgDJN8&frags=pl%2Cwn

ADMINISTRACION Y
COSTEADO DE
ALIMENTOS
ASIGNATURA 3.4

CLASE # 10

VIDEO

Punto de Equilibrio

CHEF DE COCINA INTERNACIONAL

Técnico Superior Universitario



https://www.youtube.com/watch?v=FqU5xnWkFeY

