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Resumen 

 

En el presente trabajo podrá encontrar el desarrollo de un sistema de costos por procesos 

realizado en una empresa gastronómica con el objetivo de definir los precios de venta de 

los platos de la carta, se realizó un arduo trabajo de campo dentro de la cocina para 

conocer los procesos productivos y se investigó en los sistemas contables de la empresa 

los costos de producción y costos indirectos, además de los volúmenes de ventas que 

permitieron obtener una tasa de asignación de costos indirectos. Se arribó a la 

conclusión de que la empresa trabaja actualmente para cubrir sólo los costos, casi sin 

margen de ganancia, por lo que se le planteó aumentar el volumen de ventas para que 

disminuya la tasa de asignación de costos indirectos, la cual tiene su base en las 

unidades producidas y como estrategia para lograrlo, se plantearon diferentes propuestas 

de promociones con los platos de menores costos o más atractivos al público. Asimismo 

se aconsejó subir los precios establecidos en la carta y disminuir costos de personal. 
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Abstract 

 

In the present work you will find the development of a cost system by processes carried 

out in a gastronomic company with the objective of defining the sale prices of the dishes 

of the menu, an arduous field work was carried out within the kitchen to know the 

productive processes and the costs of production and indirect costs were investigated in 

the company's accounting systems, in addition to the sales volumes that allowed 

obtaining an indirect cost allocation rate. It was concluded that the company is currently 

working to cover only the costs, with almost no profit margin, so it was proposed to 

increase sales volume so that the indirect cost allocation rate, which is based on in the 

units produced and as a strategy to achieve it, different promotions were proposed with 

the dishes that cost less or more attractive to the public. It was also advised to raise the 

prices established in the letter and reduce personnel costs. 
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Capítulo 1 
 

Planteamiento del Problema 
 
 
Introducción 

 
Es muy importante para las empresas de hoy en día llevar la contabilidad de 

costos del negocio, ya que existe un contexto económico fluctuante en donde costos y 

precios de venta fluctúan de la misma manera, si no prestamos atención a éste tema, 

podremos estar trabajando sin ganancias e incluso entrar en pérdidas cuando nuestros 

costos aumentan y no sabemos cuál es el precio al que debemos vender nuestros 

productos. En éste trabajo se abordó la problemática de confeccionar un sistema de costos 

para los platos de la carta del Resto Bar Rock your Beer, con el cuál se acumularán los 

costos y cuya información servirá para determinar los precios de venta. 

Es importante también desarrollar un sistema de costos para saber si el negocio es 

rentable, y para la determinación de promociones que captan nuevos clientes, establecer 

si es conveniente tener ciertos productos en la carta y también para proyectar el nivel de 

compras. 

El análisis de ésta problemática surgió porque los dueños decidieron establecer los 

precios de venta, teniendo en cuenta los precios de venta de los competidores de la zona, 

sin saber realmente cuál era el costo de su plato y mucho menos la ganancia real de cada 

uno, tampoco se podían establecer promociones en combos de productos, lo cual es muy 

habitual en éste tipo de empresas. 
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Para el desarrollo de éste trabajo se utilizó principalmente la observación directa 

dentro del proceso productivo, anotando los datos necesarios para la determinación de los 

costos, se estudió la contabilidad interna del negocio para conseguir los precios de 

materiales, materias primas y mano de obra, se buscaron informes del sistema de ventas 

para obtener los niveles de ventas de cada producto, que sirvió para construir las tasas de 

asignación de costos indirectos. 

El horizonte temporal en que se desarrolla esta propuesta es para el mes de abril 

de 2019. 

 El esquema de ésta investigación se divide en capítulos, Capítulo 1 donde se 

desarrolla el planteamiento del problema, presentación del trabajo y justificación. 

Seguidamente en el capítulo 2, se plantea el objetivo general junto con sus objetivos 

específicos. Podrá encontrar en el Capítulo 3, el marco teórico que expone los conceptos 

que son relevantes para el desarrollo de la investigación y que serán aplicados en el 

desarrollo. El Capítulo 4 contiene el marco metodológico y la relación entre los objetivos 

y las técnicas de investigación utilizadas. Llegando al Capítulo 5 se analizará a la 

empresa, su diagnóstico, el análisis de su situación general, se mostrará el 

posicionamiento de la empresa en el contexto económico, además se llevará a cabo el 

desarrollo de la problemática planteada. En el Capítulo 6 se sugiere el plan de 

implementación, las estrategias y tácticas, el presupuesto para ello y un Gantt con las 

actividades a llevar a cabo. 
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 Por último en el capítulo 7, denominado conclusiones y recomendaciones, se 

encontrarán las conclusiones y lineamientos a seguir para el funcionamiento del sistema 

de costos. 

 

Justificación 

 

 Este trabajo será de gran utilidad para los gerentes de Rock your Beer, ya que se 

busca con la determinación de los costos de los platos de la carta, establecer los precios 

de venta de los mismos, reducir costos innecesarios y maximizar la ganancia.  De ésta 

manera se podrá conocer si el negocio es rentable o no, de no serlo, cuál sería el nivel de 

actividad que lo llevará a obtener ganancias. También se espera implementar el sistema 

de costos para pensar promociones estratégicas que permitan captar nuevos clientes. 

Implementar un sistema de costos razonable y adecuado permite tomar decisiones 

acertadas, en la medida que proporciona información confiable, objetiva y oportuna para 

la dirección.  

 

Antecedentes 

 

 No existen antecedentes dentro de la empresa en éste tipo de problemática ni de 

otra índole ya que es una empresa constituida recientemente (octubre 2017) y puesta en 

actividad en enero de 2018. Se le encuentra éste gran problema de no contar con un 

sistema de costos y por consiguiente no conocer su margen de ganancia, es frecuente que 
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los microemprendimientos y empresas pequeñas no cuenten con un apropiado sistema de 

costo (MonitorPYMe). Sin embargo se ha enfatizado en lo importante que es contar con 

un sistema de costos ya que existen dos factores fundamentales que determinan la 

rentabilidad de una empresa: los ingresos y los costos (gerencie.com). Se podrá 

maximizar los ingresos aumentando las ventas y reduciendo los costos. La 

contabilización de los costos incurridos en las empresas o cualquier tipo de organización 

es una herramienta de gran ayuda para la gerencia de las organizaciones debido a que le 

ayuda a planear y controlar sus actividades dentro de dicha empresa u organización. 

Gracias a la contabilidad de costos se puede determinar en cualquier momento que la 

empresa requiera saber cuánto cuesta producir o vender un producto o servicio que se 

realice en ella. Conocer los costos es un elemento clave de la correcta gestión 

empresarial, para que el esfuerzo y la energía que se invierte en la empresa de los frutos 

esperados (gestiopolis.com). Sirvieron de antecedentes los Trabajos Finales de 

Graduación de Graciela Paola C. Vargas Landriel (Implementación de un sistema de 

costos para panadería Nono Pepe, 2018) y de María Agustina Nápoli (Determinación de 

costos de la empresa Embutidos Palones correspondientes al trimestre enero a marzo 

2015, ubicada en la provincia de San Juan, Capital, 2016) que dieron una visión para 

manejar los costos indirectos de fabricación, tema que llevó muchas horas de trabajo y de 

razonar la mejor manera de asignarlos. 
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Capítulo 2 
 

Obejtivos 
 

 

Objetivo General 

  

 El objetivo general, será poder definir un sistema de costos que se adapte a la 

producción de los platos de la carta de Rock your Beer, y permita obtener el costo de 

producción de cada uno, con la finalidad de calcular el precio de venta de los mismos. 

 

Objetivos Específicos 

 

 Recopilar la información interna de la empresa, tanto documentadas, de informes 

de los sistemas de gestión como de la observación misma dentro de la producción, será 

necesario para determinar qué sistema de contabilidad de costos vamos a llevar a cabo. 

 Una vez definido el sistema de contabilidad de costos, se buscará establecer 

planillas para la contabilidad interna y seguimiento de los costos. De ésta manera será 

fácil conocer los nuevos precios de ventas cuando aumenten los costos. 

 Un objetivo específico, no menor al resto es poder identificar los costos indirectos 

y poder estudiarlos de manera que sean debidamente asignados o no a los productos 

como carga fabril. 
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Capítulo 3 
 

Marco Teórico 
 

 
Resulta importante desarrollar en el marco teórico los conceptos de la 

contabilidad de costos, sistemas de contabilidad de costos y sus procedimientos, como así 

también el desarrollo de los elementos del costo a fin de determinar la implementación de 

un sistema que cumpla con las necesidades de Rock your Beer. 

 

Costos  

 
 

Tendremos en cuenta la diferenciación entre los costos de producción y los costos 

relacionados con la distribución y venta. Los primeros, son desembolsos en factores y 

recursos, necesarios para afrontar la producción de bienes y servicios, desde la 

adquisición de materiales y materiales primas y todos los esfuerzos de su transformación 

en productos finales; y los segundos son aquellos afrontados en el  proceso de entregar 

esos productos finales hasta las manos de los compradores, éstos últimos se tratan como 

costos del período sin incorporarlos dentro del costo de los productos. 

 

Contabilidad 

 

 La contabilidad es un conjunto de técnicas que coordinan, disponen e interpretan 

de forma sistemática las operaciones de la actividad empresarial con el objeto de 

establecer su situación patrimonial, determinar sus resultados y explicar las causas que 
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los han producido. (Amaro Yardin, Costos y Gestión [Año XXVII - N.º 93 - Septiembre 

2017, pág. 9) 

 

Contabilidad de Costos 

 

 Será la parte analítica de la contabilidad, siendo una contabilidad interna y servirá 

para tomar decisiones de índole interna. 

 

Sistemas de Contabilidad de Costos 

 

Dentro de los sistemas de contabilidad de costos encontraremos: 

 Costos por órdenes específicas, se llevará a cabo una orden de trabajo específica 

de acuerdo a las necesidades del cliente. Los costos se imputarán a la orden, obteniendo 

así el costo del producto o servicio. 

El sistema comienza con una orden de producción en el departamento de 

producción, éste departamento envía un duplicado al departamento de costos, en donde se 

abrirá la hoja de costos, que deberá tener el mismo número de identificación de la orden 

de producción. 

En la hoja de costos se irán registrando a medida que se vayan afrontando los 

costos de materia prima, mano de obra y de costos indirectos de fabricación, también 

puede haber una sección resumen donde estarán reflejados los importes totales de cada 

sección. 
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La materia prima es solicitada desde el departamento de producción a almacenes a 

través del documento llamado solicitud de materiales, almacenes llenará dicha solicitud 

con el detalle de los materiales otorgados, cantidades y precios unitarios y totales, una 

copia de éste va al departamento de producción y la otra al departamento de costos donde 

se adjuntará como fuente de información a la hoja de costos. 

La contabilización de la mano de obra será la directa y tendrá como respaldo una 

ficha individual de tiempo, donde se dejará sentado las horas trabajadas en la orden de 

producción, el precio del jornal del empleado y la tarea que se realizó. 

La mano de obra indirecta será tratada como costos indirectos de fabricación. 

Los costos indirectos de fabricación son aquellos costos que no podemos 

identificar con una orden de trabajo específica, en general no son conocidos cuando la 

orden de producción se termina, por lo tanto resulta indispensable estimar estos costos, 

además de ellos se debe estimar el volumen de producción que se espera en el período 

que esos costos surgen, calculando de ésta manera una tasa predeterminada de carga 

fabril (costos indirectos de fabricación estimados / volumen de producción estimada), 

para aplicarla a los productos terminados en cada orden específica de trabajo y así contar 

con los costos indirectos de fabricación cuando se concluye con el trabajo. 

 Costos por proceso, existe un proceso de producción donde intervienen varios 

departamentos o procesos, estaríamos hablando de producciones en serie, los costos se 

acumularan en los distintos departamentos o procesos durante cierto período de tiempo, y 

se van cargando en el costo de productos en proceso, una vez finalizado el proceso, el 

costo de los productos en procesos se cancelan y se activan en productos terminados que 
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pasarán a almacenes para su venta. Los costos totales del proceso dividido en las 

cantidades producidas en dicho proceso nos darían el costo unitario de productos 

terminados. 

En el proceso de la contabilidad de costos por procesos, los costos representarán 

costos promedios, diarios, semanales o mensuales. 

La materia prima puede estar situada en el departamento de fabricación o en 

almacenes, quienes serán los responsables de elaborar informes de consumos semanales o 

mensuales que serán usados por el departamento de costos para cargar el costo de los 

materiales a los productos en proceso.  

 La mano de obra se cargará en los productos en proceso con respaldo de las 

nóminas que cada departamento o centro de costos diseñe para sus empleados, 

generalmente no se distingue entre mano de obra directa e indirecta. 

 La carga fabril se puede cargar en cada departamento a través de una tasa 

presupuestada como en el sistema de costos por órdenes, aunque en procesos uniformes y 

continuos, se puede conocer la carga fabril real y no se usará la tasa predeterminada. 

También algunas fábricas distinguen los costos indirectos variables cargándolas 

directamente en la cuentas de productos en proceso de los departamentos donde se 

produce el gasto y los costos fijos se prorratearán a base de una tasa predeterminada del 

período.  
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Formas de costeo de productos y servicios 

 

 Según Ana María Barattero en el costeo histórico, real o resultante, se registran 

las operaciones de un período y se halla el costo después que se ha incurrido en él. 

Mientras que en el costeo predeterminado se calculan los costos antes de incurrirse, 

presupuestariamente, y se aplica éste costo a medida que se va fabricando. (Sistemas de 

costos, coordinación Carlos Manuel Gimenez, 1ª ed., La Ley, 2015) 

 

Métodos de costeo de productos y servicios 

 

 Costeo por absorción, completo o integral, es el sistema de costeo más utilizado  a 

los fines externos, incluye dentro de los costos de producción a la totalidad de los costos 

fijos y variables de producción, basándose en que todos ellos son necesarios para llevar a 

cabo la producción. 

 Costeo variable o de Contribución, en la estructura de los costos de producción 

sólo se computarán los costos variables y los costos fijos se tratarán como costos del 

período. 
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Tabla 1 

Diferencias principales entre costeo completo y costeo variable 

Costeo por Absorción Costeo Variable 
Tratamiento de los costos fijos de producción: 
se aplican a las unidades producidas 

Tratamiento de los costos fijos de producción: 
Gasto del período en el que se devengan 

Valuación de los inventarios: 
a costo completo (costos variables y costos  
fijos asignados 

Valuación de los inventarios: 
a costo variable (costos variables solamente) 

En el estado de resultados: 
Se separan los costos de producción y de no 
producción. 
Se obtiene la Utilidad Bruta 
Se muestra la Capacidad Ociosa de planta. 
(costos fijos no aplicados) 

En el estado de resultados: 
Se separan los costos variables de los fijos. 
Se obtiene la Contribución Marginal 
No se muestra la Capacidad Ociosa de la  
planta 

Nota, recuperado de Sistemas de costos, coordinación Carlos Manuel Giménez, La Ley 

(2015) 

 
Costos de Producción 

 

 Como ya se definió son los costos afrontados en la adquisición y transformación 

de materiales y materias primas en productos terminados. 

 

Clasificación de los costos de producción en relación con el volumen de producción 

 

 Costos Variables: Son aquellos costos que varían en el mismo sentido a las 

cantidades producidas, ya sea de manera proporcional o no. 

Ejemplos: 

1. Los materiales utilizados en la fabricación de un producto. 

2. La fuerza motriz utilizada en la fabricación. 
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3. Los suministros utilizados en el mantenimiento de fábrica (aceites y grasas) 

4. La amortización de las maquinarias en base a horas de funcionamiento. 

5. Las remuneraciones de los operarios hechas por unidades producidas. 

Ana María Barattera, Sistemas de Costos coodinado por Carlos  Manuel Giménez, 2015 

 Costos Fijos: son aquellos costos que se mantienen contantes en el tiempo, sin 

verse afectados ante cambios en las cantidades producidas. 

Según Ana María Baratteto podemos identificar dentro de ésta clasificación  

 costos fijos de capacidad, de estructura o estructurales, serán aquellos que 

varían ante cambios en la estructura, aumentando a medida que la 

estructura crece. Ejemplos 

1. La amortización del edificio de planta. 

2. Los seguros de incendio de edificios. 

3. Los seguros de maquinarias y equipos. 

4. La amortización por obsolencia de maquinarias y equipos. 

 Costos fijos de operación u operativos, son modificados por la decisión de 

uso de la capacidad de producción. Ejemplos  

1. Los sueldos de capataces y supervisores de la producción 

2. La vigilancia de planta 

3. El cargo de fuerza motriz por capacidad instalada 

Sistemas de Costos coordinado por Carlos  Manuel Giménez, 2015 
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Clasificación de los costos en relación a la producción 

 Costos primos: Son la sumatoria de los materiales directos y la mano de obra 

directa (MD y MDO). Están directamente relacionados con la producción.  

 Costos de conversión: Son los relacionados con la transformación de los 

materiales directos en productos terminados. Están conformados por la mano de obra 

directa y los costos indirectos de fabricación MOD y CIF. 

 

Capacidad para asociar los costos  

 

 Costos directos: Son los que se pueden identificar con los artículos o áreas 

específicas por ejemplo los costos de los materiales directos y la mano de obra directa de 

un producto específico. 

 Costos indirectos: Son los comunes a muchos artículos y por lo tanto no son 

directamente identificables con ningún artículo o área específica. Estos costos se asignan 

por lo general a los artículos o áreas utilizando técnicas de asignación. 

 

Elementos de los costos 

 

 Materia Prima (MP): Son los elementos del costo que sufren una transformación. 

 Mano de Obra (MO): Roberto Carro define a la mano de obra como la sumatoria 

de la cantidad de tiempo necesario para producir cierto producto por el valor 

monetario de cada unidad de tiempo de dicha mano de obra. Dicho valor 
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monetario está compuesto por las remuneraciones que reciben los empleados más 

las cargas sociales que correspondan a la actividad. (Sistemas de Costos, 2015) 

 Costos Indirectos de Fabricación (CIF): Son costos afrontados en el proceso 

productivo pero que no se pueden identificar con un producto o servicio en 

particular, o con algún departamento o proceso específico, por lo tanto su 

asignación se hará mediante una estimación. La fórmula de la tasa de asignación 

de CIF tiene en su numerador los CIF presupuestados del periodo y en su 

denominador el elemento que determinará cual será el prorrateo de los CIF, 

Material directo,  o costo de mano de obra directa, u horas de mano de obra 

directa, o costos primos. 

Tasa de asignación de CIF = CIF  / MD, $MOD, HS MOD, Costos Primos. 

 

Punto de equilibrio 

 

 El punto de equilibrio es un punto en el que la cantidad de productos elaborados 

cubre los costos, es decir, no existe ni pérdida ni ganancia.  
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Gráfico 1: Punto de equilibrio 

 

Fuente: http://www.pymesfuturo.com/puntodequilibrio.htm 

Eje de las abscisas "X" representa la cantidad de unidades a producir y vender. 

Eje de las ordenadas "Y" representa el valor de las ventas (ingresos), costos y gastos en 
unidades monetarias. 

 

Para realizar el análisis existente entre el volumen, el costo y las utilidades que se 

generan en el mes, es necesario separar los costos fijos de los variables, con el propósito 

de conocer el resultado obtenido de acuerdo con el volumen de actividad generado en el 

periodo, y que la administración de la empresa cuente con la información adecuada para 

la planeación y la toma de decisiones. Para lo anterior, se considerarán métodos como el 

cálculo de margen de contribución, el punto de equilibrio y la mezcla de ventas. 

López, Alcántara, Martha Beatriz, and Agundiz, Xochitl Gómez. Gestión de costos y 

precios, Grupo Editorial Patria, 2018. ProQuest Ebook Central,  
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Mezcla de ventas 

Para López, Alcántara, Martha Beatriz, and Agundiz, Xochitl Gómez, el análisis 

de mezcla de ventas es importante en la planeación de las utilidades en cualquier 

empresa, ya que al conocer la integración del total de las ventas, la dirección puede 

administrar mejor los recursos empleados en la producción y dirigirlos a los productos 

que generen un mayor margen de contribución y, por tanto, más utilidades; es decir, 

encontrar la mejor mezcla de producción para que la venta de dichos artículos aporte 

mayor utilidad a la empresa. Es por ello al momento de realizar el análisis de la mezcla 

de ventas y la relación del costo-volumen-utilidad, para el cálculo del margen de 

contribución se hace utilizando un promedio, ya que cada producto genera un margen 

diferente. 

López, Alcántara, Martha Beatriz, and Agundiz, Xochitl Gómez. Gestión de costos y 

precios, Grupo Editorial Patria, 2018, pág 126 

 Primero se determina la proporción de las ventas de cada producto con relación al 

total de las ventas en unidades 

Proporción de las ventas= (UVP / VT) X 100 

UVP = Unidades Vendidas por Producto 

VT = Ventas Totales 

 Como segundo paso se calcula el Margen de Contribución Unitario ponderado 

(MCUp) 

MCUp = MCU x % de la proporción del producto 

MCU = Margen de Contribución Unitario 
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 Con el dato del margen de contribución unitario ponderado (MCUp), es posible 

calcular el Punto de equilibrio en unidades total (PEx)  y por producto (PExP) 

PEx = (CFT/MCUp) 

CFT = Costo Fijo Total 

PExP = (PEx x % de la proporción del producto) 

 Para determinar las unidades que una empresa requiere vender, para obtener una 

utilidad antes de impuestos, es necesario aplicar la siguiente fórmula: 

  Unidades a vender (UAI) = (CFT + Utilidad deseada) / MCU 

 UAI = Utilidad antes de impuestos 

 Si la dirección de la empresa requiere determinar el importe de las unidades a 

vender necesarias para obtener una determinada utilidad neta, se debe aplicar la 

siguiente fórmula: 

 

                                                         CFT + Utilidad deseada  
              Unidades a Vender (UN) =                1 – Tasa Imp       . 
                                      MCU   
 

López, Alcántara, Martha Beatriz, and Agundiz, Xochitl Gómez. Gestión de costos y 

precios, Grupo Editorial Patria, 2018 
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Capítulo 4 
 

Marco Metodológico 
 
 

 El presente trabajo tiene como objetivo principal la elaboración de un sistema de 

costos para el Resto Bar Rock your Beer, con tal fin se realizará una Investigación 

exploratoria, ya que se conoce muy poco del caso en estudio, se indagará en registros del 

sistema, se hará trabajo de campo en el  área de producción, se recolectarán datos de 

costos entre la documentación. 

 Luego, en el desarrollo del trabajo se utilizará una Investigación descriptiva de los 

datos obtenidos. Hacia el final del trabajo, en las conclusiones, también se utilizará la 

Investigación Explicativa. 

 Con respecto al Diseño de la investigación, como ya se dijo, se usó la 

investigación documental, se obtienen costos de las facturas de compras, se obtienen 

datos de ventas en el sistema. Así también se hizo una Investigación de Campo y 

Experimental en el sector de producción (cocina) compartiendo tiempo con el cocinero 

del turno noche y realizando las anotaciones de materiales y tiempo de producción. 

 La población abarca los platos de la carta y se aplicará el muestreo casual o 

accidental, ya que se concurre a la cocina en cualquier momento del proceso productivo a 

tomar datos. 

 Los datos se procesarán en planillas de Excel, para obtener cálculos automáticos 

al modificarse precios de los elementos del costo, usándose para ello fórmulas. 

Pasando el tiempo dentro de la cocina del resto bar, noté que no sería tan sencillo 

determinar un sistema para obtener los costos de la carta, pero me incliné por el sistema 
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de costos por procesos, en la etapa que haya un proceso, como por ejemplo la elaboración 

del pan, y luego se utilizará el sistema de costos por órdenes cuando se produzca un 

platillo en especial, como por ejemplo un estilo de hamburguesa. Se estableció  una franja 

horaria para producción que será desde las 18:00 hs a las 20:00 hs y donde la mano de 

obra se analizará de manera directa en la producción y otra para despacho de platos 

terminados desde las 20:00 hs a las 01:00, donde la mano de obra se analiza de manera 

indirecta. 

La empresa espera obtener un 30 % de margen de ganancia en los precios de 

venta. 

Tabla resumen de herramientas metodológicas 

OBJETIVOS TIPO DE INVESTIGACION 

Objetivo específico: Recopilar la información 
interna de la empresa, tanto documentadas, de 
informes de los sistemas de gestión  

Investigación documental 
Observaciones directas.  

Objetivo específico: establecer planillas para la 
contabilidad interna y seguimiento de los costos 

Investigación explicativa 

Objetivo específico: poder identificar los costos 
indirectos y poder estudiarlos de manera que 
sean debidamente asignados o no a los productos 
como carga fabril. 

Investigación de campo y experimental 

Fuente: Elaboración  propia 
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Capítulo 5 

Etapa Diagnóstica 

 

Reseña de la empresa 

 

 Rock your Beer nace como un proyecto familiar de un matrimonio sureño, 

quienes soñaron con emprender su propio negocio gastronómico en la ciudad de Córdoba.  

Para este fin alquilaron una hermosa casona ubicada en el seno del Cerro de las Rosas , 

en el nuevo cordón gastronómico de la calle Luis de Tejeda. Aunque sin experiencia 

previa, pero con muchas ganas de mostrar su propuesta, iniciaron sus actividades en  

Enero del año 2018. 

En un principio contaron con una amplia propuesta en su carta nocturna y menú 

ejecutivo diurno  acotado, pero no menos rico para el medio día .Para esta primera etapa  

los precios de sus productos se fijaron en comparación con sus competidores lo cual les 

funciono los primeros meses, siendo estos de alta actividad dado  el envión de ser la 

novedad en la zona y la estacionalidad. Luego con el transcurso de los meses, con una 

coyuntura inflacionaria creciente y volatilidad en el mercado cambiario, la cual influía 

directamente en los insumos de producción, se vieron en la necesidad de profesionalizar 

su negocio, comenzando a recolectar  datos y  utilizar sistemas de gestión gastronómica,  

todo en pos de conocer de manera más acabada los costos generados por el negocio y  los 

márgenes de ganancia.  
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Organización Jurídica y Actividad 

Rock your Beer es  una sociedad de dos personas  constituida bajo la forma de 

Sociedad de Responsabilidad Limitada (Leones SRL). Su actividad principal es el 

servicio de expendio de comidas y bebidas en establecimientos con servicio de mesa y o 

en mostrador. Contando también con una actividad secundaria de Delivery. 

Se encuentra inscripta en los impuestos a las Ganancias, Sociedades, IVA, 

Ingresos Brutos y también paga tasas municipales por la actividad. 

Está inscripto en el régimen informativo de participaciones societarias y en el 

régimen informativo de compras y ventas. 

 

Misión, Visión y Valores 

 

Misión: Brindar un servicio de excelencia para satisfacer los requerimientos de nuestros 

clientes en un ambiente agradable y cómodo.  

 

Visión: Queremos llegar a ser reconocidos en el Cerro de Las Rosas  como un lugar de 

comidas caseras, ricas y abundantes con una buena relación precio/calidad. 

 

Valores corporativos 

-Respeto hacia nuestros clientes y empleados. 

-Aseo para tener un lugar agradable y sano. 

-Honestidad. 
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-Profesionalismo 

 

Esquema interno y funciones del personal 

 

La estructura de la empresa es muy sencilla, los dueños tienen multitarea de 

acuerdo a las necesidades que surgen de manera instantánea cubriendo puestos de 

ayudante de cocina, lava copas y mozos. Cuenta con una chef  por la mañana y otro chef 

en el turno noche, en el último mes se incorporó un nuevo miembro en la cocina como 

ayudante de cocina que concurre al establecimiento unas horas por las mañanas y para 

ayudar esporádicamente en el despacho de la noche. Los cocineros tienen sueldos 

mensuales. Cuentan con 3 mozos que realizan tareas de atención a las mesas, limpieza, 

orden, fajinado y todo lo inherente a poner en condiciones el lugar para la atención, se les 

paga por hora y se los llama de acuerdo al movimiento que se estima tener en el día. 

 

Sistemas contables y de procesamientos de datos 

 

El resto bar cuenta con un sistema de ventas llamado Mr Comanda, el cual sirve 

para facturar las ventas y de donde se puede obtener informes de ventas, tales como 

cantidad de artículos vendidos con sus precios, libro de ventas, y estadísticas por clientes. 

No cuenta con más informes de compras que un Excel que se completa a mano con los 

gastos diarios. La contabilidad es llevada por el estudio contable como así también la 

liquidación de impuestos. La ganancia de la empresa se mide a través de restar las ventas 
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mensuales con las anotaciones en dicha planilla de gastos, lo que permite conocer la 

rentabilidad del negocio mensualmente, pero no se conoce la rentabilidad de cada plato, 

lo cual es un cuello de botella al momento de tomar decisiones relacionadas a la 

producción. 

 

Costeo de producción  

 

Cálculo de los Costos Indirectos de Fabricación (CIF) 

Fue muy ardua la tarea de analizar la mejor manera de asignar los costos 

indirectos, se establecieron centros de costos, ya que al mediodía se trabaja con menú 

ejecutivo, materia que está fuera del objetivo de éste trabajo pero que era necesaria 

conocer para separar los costos que correspondían a cada franja horaria, de noche se 

trabaja vendiendo productos de la carta y aquí es donde se adentrará el desarrollo de éste 

capítulo. 

El Cálculo de los CIF se estableció por unidad de producto. Comenzaré por el cálculo de 

los CIF ya que necesito establecer cuál es el CIF unitario que se sumará al costo primo 

unitario de cada producto que se obtuvo mediante un mix del sistema de costos por 

procesos (cuando tomamos un proceso, ejemplo la producción del pan para 

hamburguesas o la de los medallones de las hamburguesas) y sistema de costos por 

órdenes al momentos de calcular el costo de un plato, ejemplo la hamburguesa RyB.  

 Para el cálculo de los CIF  
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1. Se realizó una búsqueda y recopilación de información para encontrar los 

comprobantes de los gastos que se incurren y no pueden identificarse con 

algún producto en particular, de allí surge el siguiente cuadro de costos 

mensuales. 

 

Tabla 2:  

 Costos Indirectos de Fabricación estimado mensual 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Establecí tres centros de costos para prorratear los CIF. 

 Mediodía: corresponde a las actividades efectuadas desde las 8 de la 

mañana a las 16 hs, incluye el almuerzo del medio día como menú 

ejecutivo, el cual está compuesto por entrada, plato principal, bebida y 

postre. 

 Noche: corresponde a las actividades a partir de las 16 hs, donde las 

ventas resultan de pedidos de la carta. 

Alquiler Inmueble  $                                 58.050,00  
Impuestos del inmueble  $                                   3.000,00  
Electricidad   $                                 18.000,00  
Gas  $                                   7.500,00  
Agua  $                                      380,00  

Telefonía e Internet  $                                   1.324,05  
Cable  $                                   1.074,80  
Sistema de Urgencias  $                                   1.388,00  
Artículos de limpieza  $                                   4.000,00  
Aceite  $                                   2.000,00  
Contadores    $                                   4.000,00  

Total    $                               100.716,85  
Fuente: Elaboración propia 
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 Bebidas, es el centro que abarca lo concerniente a bebidas para 

acompañar los platos de la carta, gaseosas, jugos, vinos, tragos. 

2. Se recopiló la información de las ventas por mes, durante enero a 

diciembre de 2018 (Tablas 3 a 14 en el apéndice), se clasificó a las ventas 

de acuerdo a los centros de costos Mediodía, Noche y Bebida (Tabla 15) y 

luego se ponderó a cada centro con un porcentaje en relación a las ventas 

totales (Tabla 16), dicho porcentaje se le aplicó a los costos indirectos de 

fabricación estimados que surgen de la Tabla 2 para obtener la parte de 

CIF que le corresponde a cada centro (Tabla 17). 

Tabla 15: 

Ventas por centros de costos, mensuales del 2018 

   Noche   Bebida   Mediodía   Total  
ENERO $ 41.770,00 $ 26.265,00 $ ,00 $ 68.035,00 
FEBRERO $ 58.085,00 $ 26.880,00 $ ,00 $ 84.965,00 
MARZO $ 36.321,00 $ 26.030,00 $ 37.925,00 $ 100.276,00 
ABRIL $ 28.982,00 $ 12.730,00 $ 64.145,00 $ 105.857,00 
MAYO $ 30.700,00 $ 5.785,00 $ 85.930,00 $ 122.415,00 
JUNIO $ 37.542,00 $ 8.215,00 $ 65.385,00 $ 111.142,00 
JULIO $ 36.565,00 $ 15.040,00 $ 74.600,00 $ 126.205,00 
AGOSTO $ 22.350,00 $ 10.600,00 $ 71.870,00 $ 104.820,00 
SEPTIEMBRE $ 18.600,00 $ 7.765,00 $ 53.830,00 $ 80.195,00 
OCTUBRE $ 8.615,00 $ 5.740,00 $ 107.690,00 $ 122.045,00 
NOVIEMBRE $ 28.910,00 $ 28.830,00 $ 102.675,00 $ 160.415,00 

DICIEMBRE $ 115.325,00 $ 77.935,00 $ 102.100,00 $ 295.360,00 

Totales $ 463.765,00 $ 251.815,00 $ 766.150,00 $ 1.481.730,00 
Fuente: elaboración propia 

 

3. Los porcentajes que surgen son 

 

 



26 
 
Tabla 16: 

Ventas totales del 2018 por centro de costos y su ponderación  en relación al total 

   Noche   Bebida   Mediodía   Total  
 Totales  $ 463.765,00 $ 251.815,00 $ 766.150,00 $ 1.481.730,00 
 Porcentaje  31% 17% 52% 100% 

Fuente: elaboración propia 

4. Los CIF estimados que corresponden a cada centro de costo son 

 

Tabla 17: 

Importes de CIF estimados por Centros de Costos 

Noche 31% $ 31.222,22 
Bebida 17% $ 17.121,86 
Medio día 52% $ 52.372,76 
Totales 100% $ 100.716,85 

Fuente: elaboración propia 

 

Cálculo de Mano de Obra Indirecta (MOI) 

 

 Restaría agregarle la mano de obra indirecta (MOI) a los centros de costos de 

Noche y Bebida, ésta mano de obra está compuesta por los cocineros que hubieran en la 

cocina en el horario de despacho, la mano de obra indirecta no se puede asignar a los 

productos por horas trabajadas ya que surge de la observación en el proceso de despacho 

que por momentos se sacan 5 platos en 15 minutos, los siguientes 15 minutos se sacan 2 

platos, y además mientras se va marchando una comanda se puede comenzar a despachar 

alguna otra, es decir que en mismas fracciones de tiempos se despachan distintas 

cantidades de platos, es por ello que se elige como mejor manera de prorratear los CIF las 
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unidades producidas. También serán mano de obra indirecta los mozos de salón. Se 

prepararon planillas donde figuran las cantidades de horas trabajadas por cocineros 

(Tabla 21) y por mozos (Tabla 22) con sus costos mensuales, los cuales se obtienen de las 

planillas de cálculo de costo de mano de obra (Tablas 18, 19 y 20) de acuerdo al 

Convenio de Trabajo UTHGRA (unión de trabajadores de turismo, hoteleros y 

gastronómicos de la república argentina), y de las escalas salariales del Anexo 13.   

 Se establece que el horario de despacho de platos de la carta comienza a las 20 hs 

y ciertos días lo realiza un sólo cocinero, teniendo un ayudante de cocina en los días de 

más concurrencia. Los mozos preparan el salón desde antes del horario de despacho. 

 

Tabla 18: 

Sueldo del cocinero por jornada completa de 8 hs diarias al mes 

Sueldo Cocinero 

Sueldo Básico       $ 16.721,00   

Remunerativo no al básico         $ 4.180,00 

Art. 11.4 10% alimentación         $ 1.672,10 

Art. 11.5 10% asistencia perfecta         $ 1.672,10   

Art. 11,6 12% complemento de servicio         $ 2.006,52   

Jubilación 16%         $ 2.675,36   

Ley 19032 2%            $ 334,42 

Obra social 5%            $ 836,05   

Seguro de vida obligatorio 0,03%                $ 5,02   

ART 3,16%            $ 528,38   

Total       $ 30.630,95   
Fuente: elaboración propia 

Costo por hora de un cocinero: $30.630,95 / 200 hs =  $153,15 
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Tabla 19: 

Sueldo de un ayudante de cocina por jornada completa de 8 hs diarias al mes 

Ayudante de cocina 

Sueldo Básico      $ 14.694,00  

Remuneratico no al basico       $  3.674,00  

Art. 11.4 10% alimentación        $ 1.469,40  

Art. 11.5 10% asistencia perfecta        $ 1.469,40  

Art. 11,6 12% complemento de servicio        $ 1.763,28  

Jubilación 16%        $ 2.351,04  

Ley 19032 2%           $ 293,88  

Obra social 5%           $ 734,70  

Seguro de vida obligatorio 0,03%               $ 4,41  

ART 3,16%           $ 464,33  

Total      $ 26.918,44  
Fuente: elaboración propia 

Costo por hora de un ayudante de cocina: $26.918,44 / 200 hs =  $134,59 

 

Tabla 20: 

Sueldo de un mozo por jornada completa de 8 hs diarias al mes 

Mozo 

Sueldo Básico       13.954,00 $ 

Remuneratico no al basico         3.489,00 $ 

Art. 11.4 10% alimentación         1.395,40 $ 

Art. 11.5 10% asistencia perfecta         1.395,40 $ 

Art. 11,6 12% complemento de servicio         1.674,48 $ 

Jubilación 16%         2.232,64 $ 

Ley 19032 2%            279,08 $ 

Obra social 5%            697,70 $ 

Seguro de vida obligatorio 0,03%                4,19 $ 

ART 3,16%            440,95 $ 

Total       25.562,83 $ 
Fuente: elaboración propia 

Costo por hora de un mozo: $25.562,83 / 200 hs =  $127,81 
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Tabla 21: 

Cálculo de Mano de Obra Indirecta de cocineros por mes 

  
 Horas 

cocinero  
 Hs. Ayud. 
Cocinero  

$ Cocinero $ Ay. Cocina Total 

Miércoles 5 0 $ 765,75 $ ,00 $ 765,75 
Jueves 5 0 $ 765,75 $ ,00 $ 765,75 
Viernes 6 6 $ 918,90 $ 807,54 $ 1.726,44 
Sábados 6 6 $ 918,90 $ 807,54 $ 1.726,44 
Domingos 5 0 $ 765,75 $ ,00 $ 765,75 

Total por semana         $ 5.750,13 

Total Mensual         $ 23.000,52 
Fuente: elaboración propia 

 

Tabla 22: 

Cálculo de Mano de Obra Indirecta de mozos por mes 
   Q. mozos   Horas  Horas totales $ por hora Total 

Miércoles 2 7 14 $ 127,81 $ 1.789,34
Jueves 2 7,5 15 $ 127,81 $ 1.917,15
Viernes 4 8 32 $ 127,81 $ 4.089,92
Sábados 3 8 24 $ 127,81 $ 3.067,44
Domingos 2 7 14 $ 127,81 $ 1.789,34

Total por semana         $ 12.653,19
Total Mensual $ 50.612,76

Fuente: elaboración propia 

 

 Se establece el porcentaje que corresponde de la mano de obra indirecta total a 

cada centro de costos, Noche y Bebidas, partiendo de los mismos datos que teníamos para 

establecer los porcentajes de CIF de los 3 centros de costos, pero ésta vez, tomando como 

100 % la suma de ventas anuales entre los dos centros de costos en estudio. 
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Tabla 23: 

Tasas para asignar MOI a centros de costos  Noche y Bebidas 
   Noche   Bebida   Total  

 Totales  $ 463.765,00 $ 251.815,00 $ 715.580,00 
 Porcentaje  65% 35% 100% 

Fuente: elaboración propia 

 

 Una vez obtenidas las tasas, procedemos a calcular la parte correspondiente de 

MOI a cada centro de Noche y Bebida. 

 

Tabla 24: 

Asignación de MOI a los centros de costo Noche y Bebidas 
Noche 65% $ 47.848,63
Bebida 35% $ 25.764,65

Totales 100% $ 73.613,28
Fuente: elaboración propia 

 

 A continuación se presentan los Costos Indirectos de Fabricación totales por cada 

Centro de Costo para luego calcular la Tasa de Asignación de CIF en base a unidades de 

producción estimadas. 

 

Tabla 25: 

Asignación de CIF presupuestados por centros de costos 

CIF MOI Totales 
Noche $ 31.222,22 $ 47.848,63 $ 79.070,86
Bebida $ 17.121,86 $ 25.764,65 $ 42.886,51
Medio día $ 52.372,76 $ ,00 $ 52.372,76

Totales $ 100.716,85 $ 73.613,28 $ 174.330,13
Fuente: elaboración propia 
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 Para obtener el CIF unitario debemos dividir el CIF que resulta para cada centro 

de costo en las unidades a producir por cada centro de costo, para saber cuántas unidades 

de producción necesitamos elaborar para obtener una ganancia del 30% luego de pagar 

impuestos se determinó el Punto de Equilibrio que más adelante se desarrollará. Por lo 

tanto dividiremos los $79.070,86 de CIF en 628,77 unidades estimadas para obtener la 

tasa de Asignación de CIF de los productos de la carta del centro de costos Noche. 

Tasa de Asignación de CIF = $79.070,86 / 628,77 = $125.75 

 

Cálculo del costo de hamburguesas 

 En el anexo 1 se encuentran los papeles de trabajo del Costo de hamburguesas 

Cálculo del costo de los panes 

Tabla 26: 

Cálculo del costo primo unitario de los panes de hamburguesas 
 Panes de Hamburguesas Gramos Precio 
Harina 2000 $ 46,38 
Levadura 100 $ 14,75 
Miel 68 $ 8,16 
Sal 50 $ ,75 
Leche 1000 $ 23,99 
Aceite 120 $ 5,83 
Huevos 5 $ 28,33 
Sésamo 35 $ 35,00 

TOTAL M.P.   $ 163,19 

MOD 45 $ 114,86 

COSTO PRIMO TOTAL   $ 278,05 

UNIDADES PRODUCIDAS   21 

COSTO TOTAL UNITARIO   $ 13,24 
Fuente: elaboración propia 
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Cálculo del costo de los medallones de hamburguesas 

Tabla 27: 

Cálculo del costo primo unitario de los medallones de las hamburguesas 
 Medallones de carne Gramos Precio 
Carne molida vaca 3000 $ 325,80 
Carne molida cerdo 3000 $ 502,26 
Cebolla 1000 $ 20,00 
Mostaza 320 $ 17,42 
Huevos 6 $ 34,00 
Sal 80 $ 1,20 
TOTAL M.P.   $ 900,68 

M.O.D. 40 $ 102,10 

COSTO PRIMO   $ 1.002,78 

UNIDADES PRODUCIDAS   41 

COSTO TOTAL UNITARIO   $ 24,46 
Fuente: elaboración propia 

 

Cálculo del costo del pollo crispy, es el pollo que se pone dentro del Sándwich 

LALOCA ¼ crocante. 

Tabla 28: 

Cálculo del costo primo unitario del pollo crispy para el sándwich LALOCA ¼ crocante 
Pollo Crispy Gramos Precio 
Cuarto trasero deshuesado 250 $ 15,75 
Preparación para marinar 1 $ 6,02 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 21,77 
Fuente: elaboración propia 

 

 En el anexo 2 se encuentran los papeles de trabajo del Costo de pollo Crispy 

 

Obtenidos los costos primos de los panes y medallones de hamburguesas se 

procede a calcular el costo unitario de cada hamburguesa, la planilla de los precios y 

cantidades de los agregados de hamburguesas se encuentran en el Anexo 1. 
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  Tabla 29: 

Cálculo del costo unitario de cada hamburguesa 

  
Hamburguesa 

RyB 
Hamburguesa

Barbacoa 
Hamburguesa

Rúcula 

Hamburguesa
Entre 

Caníbales 
Hamburguesa 
Pollo crispy 

Hamburguesa
Clásica 

Pan $ 13,24 $ 13,24 $ 13,24 $ 13,24 $ 13,24 $ 13,24
Medallón de 
carne $ 24,46 $ 24,46 $ 24,46 $ 48,92 $ ,00 $ 24,46
Pollo crispy $ ,00 $ ,00 $ ,00 $ ,00 $ 21,77 $ ,00
Lechuga $ 1,13 $ 1,13 $ ,00 $ ,00 $ 1,13 $ 1,13
Rúcula $ ,00 $ ,00 $ 2,40 $ ,00 $ ,00 $ ,00
Tomate $ 1,89 $ 1,89 $ 1,89 $ ,00 $ 1,89 $ 1,89
Pepinillos $ 5,00 $ ,00 $ ,00 $ ,00 $ ,00 $ ,00
Mozarella $ 9,08 $ ,00 $ ,00 $ ,00 $ 9,08 $ 9,08
Queso azul $ ,00 $ ,00 $ 10,71 $ ,00 $ ,00 $ ,00
Cheddar $ ,00 $ 6,00 $ ,00 $ 12,00 $ ,00 $ ,00
Panceta $ 2,72 $ ,00 $ ,00 $ 5,44 $ 2,72 $ ,00
Jamón cocido $ ,00 $ ,00 $ ,00 $ ,00 $ ,00 $ 4,26
Huevo $ ,00 $ 5,67 $ 5,67 $ ,00 $ ,00 $ ,00
Total Materia 
Prima $ 57,51 $ 52,38 $ 58,36 $ 79,60 $ 49,82 $ 54,04
Papas fritas $ 9,72 $ 9,72 $ 9,72 $ 9,72 $ 9,72 $ 9,72
Costo Primo 
unitario $ 67,23 $ 62,10 $ 68,08 $ 89,32 $ 59,54 $ 63,77
CIF $ 125,75 $ 125,75 $ 125,75 $ 125,75 $ 125,75 $ 125,75
Costo total 
unitario $ 183,26 $ 178,14 $ 184,12 $ 205,35 $ 175,57 $ 179,80

Fuente: elaboración propia 

 

Cálculo de costos de cazuelas de papas en sus diferentes variedades 

 

 Las papas fritas son caseras, por lo que se debe tener en cuenta que al pelar las 

papas nos queda menos materia prima para el proceso, de las observaciones surge que el 

desperdicio es del 12%. A Continuación Cálculo de las papas  en sus diferentes 

variedades. 
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1 HORA DE PELADO DE PAPAS 

Kilogramos de papas a pelar 16,470 100% 

Merma en cáscaras 1,919 12% 

Me quedan papas peladas 14,551 88% 
Fuente: elaboración propia 

 

 El costo primo de pelar una bolsa de papas surge del precio pagado por la bolsa de 

papas agregando el tiempo de MOD de pelado, de las observaciones surgen que se 

necesita 1 hora de MOD para pelar una bolsa de papas. 

 
kilos/horas Precio 

Papas 16,47 $ 222,51
M.O.D. 1 $ 153,15

COSTO PRIMO TOTAL   $ 375,66
Fuente: elaboración propia 

 Si cada porción de papas fritas es de 750 gramos y del pelado de 16,47 kg de 

papas resulta que quedaron 14,51 kg, entonces obtenemos las unidades producidas 

dividiendo 14,551 en 0,750 y nos da que nos quedan 19 porciones de papas fritas  

 

Tabla 30: 

Cálculo del costo unitario de cazuela papas fritas 
Papas fritas Unidades Precio 

Unidades obtenidas 19,32 $ 375,66 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 19,44 

CIF   $ 125,75 

COSTO TOTAL UNITARIO    $ 145,20 
Fuente: elaboración propia 
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Tabla 31: 

Cálculo del costo unitario de cazuela papas fritas con cheddar, panceta y verdeo 
Papas c/cheddar y panceta Gramos Precio 
Papas      $ 19,44 
Salsa Blanca $ 16,41 
Cheddar 45 $ 9,31 
Panceta 50 $ 13,60 
Cebolla de Verdeo 12 $ ,90 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 59,66 

CIF   $ 125,75 

COSTO TOTAL UNITARIO    $ 185,42 
Fuente: elaboración propia 

 
Tabla 32: 

Cálculo del costo unitario de cazuela papas fritas con huevo 
Papas con huevo Unidades/ Gr. Precio 

Papas      $ 19,44 
Huevos 2 unidades $ 11,33 
Verdeo 12 gramos $ ,90 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 31,68 

CIF   $ 125,75 

COSTO TOTAL UNITARIO    $ 157,43 
Fuente: elaboración propia 

 
Tabla 33: 

Cálculo del costo unitario de cazuela papas fritas con cheddar, panceta, verdeo y huevo 
Papas con cheddar, panceta y huevo Unidades Precio 
Papas con cheddar   $ 59,66 
huevo 2 $ 11,33 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 71,00 

CIF   $ 125,75 

COSTO TOTAL UNITARIO    $ 196,75 
Fuente: elaboración propia 
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Tabla 34: 

Cálculo del costo unitario de cazuela papas fritas con huevo y salchicha alemana 
Papas con huevo y salchicha alemana Unidades/ Gr. Precio 
Papas      $ 19,44 
Huevos 2 unidades $ 11,33 
Verdeo 12 gramos $ ,90 
Salchicha 1 unidad $ 29,06 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 60,74 

CIF   $ 125,75 

COSTO TOTAL UNITARIO    $ 186,49 
Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 3 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos de las  cazuelas de 

papas fritas. 

 

Cálculo cazuela de Rabas 

Tabla 35: 

Cálculo del costo unitario de cazuela de rabas 

Rabas Unidades/ Gr. Precio 

Anillas de Jibia 250 gramos $ 72,50 

Huevos 1 unidades $ 5,67 

Condimentos $ 1,69 

Pan rallado 150 gramos $ 10,50 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 90,36 

CIF   $ 125,75 

COSTO UNITARIO    $ 216,11 
 Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 4 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos 
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Cálculo cazuela de Salchichas alemanas 

Tabla 36: 

Cálculo del costo unitario de cazuela de salchichas alemanas 
Cazuela de salchichas alemanas Unidades/ Gr. Precio 

Salchichas 2 unidades $ 58,13 

Mostaza 60 gramos $ 6,50 

Pan $ 13,24 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 77,87 

CIF   $ 125,75 

COSTO UNITARIO    $ 203,62 
Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 5 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos. 
 
 
Cálculo cazuela de Aros de cebolla 

Tabla 37: 

Cálculo del costo unitario de cazuela de salchichas alemanas 
Cazuela de Aros de cebolla Gramos Precio 

Aros de cebolla 200 $ 39,20 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 39,20 

CIF   $ 125,75 

COSTO UNITARIO    $ 164,96 
Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 6 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos. 
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Cálculo cazuela de Albóndigas en mojo de tomates y huevo estofado 

Tabla 38: 

Cálculo del costo unitario de cazuela de Albóndigas en mojo de tomates y huevo estofado 
Cazuela de albóndigas en mojo de tomate Unidades Precio 

Albóndigas   $ 48,92 

Mojo 1 $ 12,14 

Huevo 1 $ 5,67 

Pan 1 $ 13,24 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 79,97 

CIF   $ 125,75 

COSTO UNITARIO    $ 205,72 
Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 7 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos. 

Cálculo cazuela de Bastones de Mozarella 

Tabla 39: 

Cálculo del costo unitario de cazuela de Bastones de Mozarella 
Elaboración de bastones de mozarella Unidades Precio 

Mozarella 1,911 $ 468,20 

Huevos 16 $ 90,67 

Sal 5 $ ,08 

Orégano 5 $ 1,90 

Pimienta 5 $ 3,50 

Pan rallado 1500 $ 105,00 

TOTAL M.P.   $ 669,33 

MOD 45 $ 114,86 

COSTO PRIMO   $ 784,19 

UNIDADES PRODUCIDAS   67 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 11,70 

Cada cazuela tiene 4 bastones    $ 46,82 

Cazuela de bastones de mozarella 

Bastones de mozarella 4 unidades $ 46,82 

CIF $ 125,75 
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COSTO UNITARIO    $ 172,57 
Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 8 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos. 
 

Cálculo cazuela de Nachos 

Tabla 40: 

Cálculo del costo unitario de cazuela de Nachos 
Cazuela de Nachos Unidades Precio 

Tortilla para nachos 3 $ 24,00 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 24,00 

CIF   $ 125,75 

COSTO UNITARIO    $ 149,75 
Fuente: elaboración propia 

 

Cálculo cazuela de Nachos con guacamole 

Tabla 41: 

Cálculo del costo unitario de cazuela de Nachos con guacamole 
Cazuela de Nachos con guacamole Unidades Precio 
Cazuela de Nachos 1 $ 24,00 
Guacamole 1 $ 34,28 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 58,28 

CIF   $ 125,75 

COSTO UNITARIO    $ 184,03 
Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 9 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos. 
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Cálculo cazuela de hongos rellenos 

Tabla 42: 

Cálculo del costo unitario de cazuela de Hongos rellenos 
Champignones rellenos Unidades/ Gr. Precio 
Portobello 2603 $ 780,90 
Condimentos $ 3,57 
Morrones 219 $ 14,24 
Cebolla 400 $ 8,00 
Queso ahumado 248 $ 93,00 
Panceta 189 $ 51,41 
Huevos 12 $ 68,00 
Pan rallado 750 $ 52,50 

TOTAL M.P.   $ 1.071,61 

MOD 65 $ 165,91 

COSTO PRIMO   $ 1.237,53 

UNIDADES PRODUCIDAS   20 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 61,88 

CIF   $ 125,75 

COSTO TOTAL UNITARIO   $ 187,63 
Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 10 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos. 

 

Cálculo de Pollo crispy 

Tabla 43: 

Cálculo del costo unitario de Pollo Crispy 
LALOCA Pollo frito Gramos Precio 
Cuarto trasero deshuesado 250 $ 15,75 
Preparación para marinar 1 $ 6,02 
Papas fritas $ 9,72 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 31,49 

CIF   $ 125,75 

COSTO UNITARIO    $ 157,24 
Fuente: elaboración propia 
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Cálculo de ensalada Rock your cesar 

Tabla 44: 

Cálculo del costo unitario de Ensalada Rock your cesar 

Ensalada cesar Unidades/ Gr. Precio 

lechuga 100 $ 4,50 

tomate 100 $ 3,50 

Crutones $ 2,00 

Queso parmesano 40 $ 9,20 

pollo crispy   $ 21,77 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 40,97 

CIF   $ 125,75 

COSTO UNITARIO    $ 166,72 
Fuente: elaboración propia 

 

Cálculo de ensalada de bastones de mozarella 

Tabla 45: 

Cálculo del costo unitario de Ensalada de bastones de mozarella 
Ensalada Bastones de mozarella Unidades/ Gr. Precio 

lechuga 100 $ 4,50 

tomate 100 $ 3,50 

rucula 50 $ 4,00 

bastones mozarella 4 $ 46,82 

COSTO PRIMO UNITARIO   $ 58,82 

CIF   $ 125,75 

COSTO UNITARIO    $ 184,57 
Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 11 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos. 
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Cálculo de costillas de cerdo a la barbacoa 

Tabla 46: 

Cálculo del costo unitario de costillas de cerdo a la barbacoa 

Costillas de cerdo a la barbacoa Gramos Precio 

Costillas de cerdo  6000 $ 660,00 

Condimentos $ 142,47 

verduras $ 80,00 

TOTAL M.P.   $ 882,47 

MOD 30 $ 76,58 

COSTO PRIMO   $ 959,05 

UNIDADES PRODUCIDAS   10 

Costo por unidad $ 95,90 

Papas fritas    $ 19,44 

COSTO PRIMO UNITARIO $ 115,35 

CIF   $ 125,75 

COSTO TOTAL UNITARIO   $ 221,66 
Fuente: elaboración propia 

En el Anexo 12 se encuentran los papeles de trabajo de los cálculos. 
 

El punto de equilibrio 

 

 Es necesario obtener el punto de equilibrio, que nos permita conocer el nivel de 

ventas que necesitamos para cubrir los costos, pagar impuestos y obtener una ganancia. 

 La determinación del punto de equilibrio nos dará como resultado las unidades de 

producción necesarias en las cuales dividiremos nuestros CIF, y así asignarlos de la mejor 

manera posible. 

 Como ya se ha mencionado, es necesario obtener un punto de equilibrio de una 

mezcla de productos, para ello se realizó un cuadro resumen con las unidades vendidas de 
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cada producto en todo el año 2018 (UVP), con sus ventas respectivas (VT) y luego con 

dichos datos se obtiene la proporción que cada producto tiene en las ventas totales. Se 

calcula el Margen de contribución unitario y el margen de contribución ponderado a fín 

de aplicarlos en las fórmulas del Punto de equilibrio. 

Tabla 47: 

Cálculos para el desarrollo del punto de equilibrio. 

  
Unidades 
vendidas 
(UVP) 

Ventas 
totales 
(VT) 

Proporción
de las 
ventas 

Precio 
unitario 

Costo 
variable
unitario 

Margen de 
contribución 

unitario 
(MCU) 

Margen de 
contribución
ponderado 
(MCUp) 

Albóndigas en mojo de tomate   29 $ 4.165,00 1,19% $ 150,00 $ 79,97 $ 70,03 $ 0,83

Aros de cebolla 1 $ 120,00 0,03% $ 120,00 $ 39,20 $ 80,80 $ 0,03

Bastones de mozzarella              53 $ 6.440,00 1,83% $ 150,00 $ 46,82 $ 103,18 $ 1,89

Ensalada rock your cesar 20 $ 2.885,00 0,82% $ 175,00 $ 40,97 $ 134,03 $ 1,10

Champiñones rellenos                38 $ 6.445,00 1,83% $ 200,00 $ 61,88 $ 138,12 $ 2,53

Costillas cerdo rockeadas           128 $ 37.800,00 10,76% $ 450,00 $ 115,35 $ 334,65 $ 36,01

Ensalada de mozarella                4 $ 560,00 0,16% $ 175,00 $ 58,82 $ 116,18 $ 0,19

Hamb. a la barbacoa                   226 $ 39.185,00 11,15% $ 200,00 $ 62,10 $ 137,90 $ 15,38

Hamb. clasica 252 $ 39.265,00 11,18% $ 170,00 $ 63,77 $ 106,23 $ 11,87

Hamb. de rucula         121 $ 20.820,00 5,93% $ 200,00 $ 68,08 $ 131,92 $ 7,82

Hamb. entre canibales                143 $ 27.610,00 7,86% $ 220,00 $ 89,32 $ 130,68 $ 10,27

Hamburguesa ryb                       359 $ 61.840,00 17,60% $ 200,00 $ 67,23 $ 132,77 $ 23,37

LALOCA pollo frito                  25 $ 4.140,00 1,18% $ 180,00 $ 31,49 $ 148,51 $ 1,75

Papas c/huevo/ched/panceta       6 $ 890,00 0,25% $ 190,00 $ 71,00 $ 119,00 $ 0,30

Nachos con guacamole               47 $ 6.620,00 1,88% $ 175,00 $ 58,28 $ 116,73 $ 2,20

Papas fritas                                 103 $ 8.700,00 2,48% $ 100,00 $ 19,44 $ 80,56 $ 1,99

Papas c/ huevo                            30 $ 3.325,00 0,95% $ 125,00 $ 31,68 $ 93,32 $ 0,88

Nachos                                        50 $ 4.300,00 1,22% $ 100,00 $ 24,00 $ 76,00 $ 0,93

Papas panceta cheddar                150 $ 21.790,00 6,20% $ 175,00 $ 59,66 $ 115,34 $ 7,15

Rabas                                          134 $ 32.570,00 9,27% $ 265,00 $ 90,36 $ 174,64 $ 16,19

Salchichas alemanas                   35 $ 5.100,00 1,45% $ 150,00 $ 77,87 $ 72,13 $ 1,05

Sand. LALOCA 1/4 crocante     98 $ 16.750,00 4,77% $ 200,00 $ 59,54 $ 140,46 $ 6,70

TOTALES 2.052 $ 351.320,00 100,00%       $ 150,43

Fuente: elaboración propia 
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Punto de equilibrio (PEx) 

PEx = (CFT/MCUp) = $ 79.070,85 / $ 150,43 = 525,615788 
 

Punto de equilibrio con utilidad antes de impuestos (UAI) 

Unidades a vender (UAI) =  (CFT + Utilidad deseada) = $ 79.070,85 + $ 11.483,41 = 601,95

MCU $ 150,43 

 

Punto de equilibrio con utilidad luego de impuestos (UN) 

    CFT +  Utilidad deseada $ 79.070,85 + $ 11.483,41

Unidades a Vender (UN)   =    1 - Tasa imp =     0,74 = 628,77

MCU $ 150,43 

 

 

Conclusiones del diagnóstico de la empresa 

 

Una vez determinados los costos unitarios de cada plato, procedí a realizar una 

tabla para agregarles al costo, el margen de ganancia esperado y los impuestos para 

determinar el precio de venta que la empresa debería tener para estos productos con el 

nivel de ventas estudiado. 
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Tabla 48: 

Precios de venta sugeridos para los platos de la carta 

  

Costo 
total 

unitario 

Margen de
ganancia 

30%  
IVA IIBB 

Precio 
unitario 
sugerido 

Precio 
unitario 
actual 

Albóndigas en mojo de tomate     $ 205,72 $ 61,72 $ 56,16 $ 10,70 $ 334,30 $ 150,00 
Aros de cebolla $ 164,96 $ 49,49 $ 45,03 $ 8,58 $ 268,06 $ 120,00 
Bastones de mozzarella                $ 172,57 $ 51,77 $ 47,11 $ 8,97 $ 280,43 $ 150,00 
Ensalada rock your cesar $ 166,72 $ 50,02 $ 45,52 $ 8,67 $ 270,92 $ 175,00 
Champignones rellenos                $ 187,63 $ 56,29 $ 51,22 $ 9,76 $ 304,90 $ 200,00 
Costillas cerdo rockeadas             $ 241,10 $ 72,33 $ 65,82 $ 12,54 $ 391,79 $ 450,00 
Ensalada de mozarella                  $ 184,57 $ 55,37 $ 50,39 $ 9,60 $ 299,93 $ 175,00 
Hamb. A la barbacoa                    $ 187,86 $ 56,36 $ 51,29 $ 9,77 $ 305,27 $ 200,00 
Hamb. Clasica $ 189,52 $ 56,86 $ 51,74 $ 9,86 $ 307,97 $ 170,00 
Hamb. De rucula         $ 193,84 $ 58,15 $ 52,92 $ 10,08 $ 314,99 $ 200,00 
Hamb. Entre 45aníbales               $ 215,08 $ 64,52 $ 58,72 $ 11,18 $ 349,50 $ 220,00 
Hamburguesa ryb                         $ 192,99 $ 57,90 $ 52,68 $ 10,04 $ 313,60 $ 200,00 
LALOCA pollo frito                     $ 157,24 $ 47,17 $ 42,93 $ 8,18 $ 255,52 $ 180,00 
Papas c/huevo/ched/panceta         $ 196,75 $ 59,03 $ 53,71 $ 10,23 $ 319,72 $ 190,00 
Nachos con guacamole                 $ 184,03 $ 55,21 $ 50,24 $ 9,57 $ 299,05 $ 175,00 
Papas fritas                                   $ 145,20 $ 43,56 $ 39,64 $ 7,55 $ 235,95 $ 100,00 
Papas c/ huevo                              $ 157,43 $ 47,23 $ 42,98 $ 8,19 $ 255,83 $ 125,00 
Nachos                                          $ 149,75 $ 44,93 $ 40,88 $ 7,79 $ 243,35 $ 100,00 
Papas panceta cheddar                  $ 185,42 $ 55,63 $ 50,62 $ 9,64 $ 301,30 $ 175,00 
Rabas                                            $ 216,11 $ 64,83 $ 59,00 $ 11,24 $ 351,18 $ 265,00 
Salchichas alemanas                     $ 203,62 $ 61,09 $ 55,59 $ 10,59 $ 330,88 $ 150,00 

Sand. LALOCA ¼ crocante         $ 185,29 $ 55,59 $ 50,59 $ 9,64 $ 301,10 $ 200,00 

Fuente: elaboración propia 

 

 En base a los resultados obtenidos del sistema de costos desarrollado, se concluye 

que los precios de la carta actuales son inferiores a los precios calculados, vale decir que 

se está operando en pérdida. 

 Del análisis de los costos indirectos de fabricación se detectó que se deben vender 

de la mezcla de productos 628,77 unidades para poder cubrir estos costos. 

 De ésta observación resulta imprescindible aumentar el nivel de ventas. 



46 
 

 Se detecta que no existe un documento vivo donde se ingresen costos de 

materiales y materias primas que devuelva el precio de venta. Para lo cual se desarrolló 

un sistema contable en planillas de Excel donde los precios de venta se actualizan al 

ingresar los costos. 

 

Propuesta de mejoras a la empresa 

  

La implementación del sistema de costos desarrollado ayudará a la empresa a 

obtener los precios de venta de manera automática al actualizar los costos de los 

materiales y materias primas utilizadas, y al actualizar los costos de mano de obra cuando 

ocurra un aumento en el convenio colectivo de la UTHGRA, asimismo, si aumentan los 

costos indirectos, cambiando el importe de alguno de ellos en la planilla, se calcula 

automáticamente el punto de equilibrio y la asignación de éstos a las unidades 

producidas. 

 Dicho sistema también le permite calcular de manera espontánea los precios 

sugeridos para promociones con margen de ganancia cero, se propone al resto bar relegar 

el margen de ganancia de un producto por día, promocionándolo por redes sociales, de 

ésta manera se traccionan clientes hacia el local quienes consumen además del producto 

en promoción, otros productos a precios regulares como bebidas, postres o café, por qué 

no algún otro plato de la carta. Ésta estrategia ayuda a aumentar el nivel de ventas, por lo 

tanto el de producción. 
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Capítulo 6 

Desarrollo de la propuesta de aplicación 

 

Evaluación de Estrategias empleadas 

 Se utilizó la investigación exploratoria para conocer todo el sistema productivo, el 

cual era necesario conocer para elaborar el sistema de costos que mejor se adaptara a las 

necesidades de la organización y que nos permita obtener el precio de venta de los platos 

de la carta. 

 La observación predominó en la cocina, gracias a esta técnica se pude determinar 

la cantidad de ingredientes de cada plato, en los anexos de los cálculos de los platos se 

obtienen por regla de tres simple el costo de la cantidad de materia prima que requiere un 

plato, en proporción al precio que se paga por kilo de cada insumo. 

 Se utilizó la metodología cuantitativa a los largo de todo el desarrollo del trabajo, 

ya que se obtuvo datos cuantitativos de las ventas, las cuales se procesaron en planillas 

para determinar las cantidades vendidas de cada producto y sus respectivos ingresos 

monetarios, lo que sirvió para realizar cálculos de fórmulas del punto de equilibrio, 

también fue parte de la metodología cuantitativa, la investigación documental de los 

costos indirectos de fabricación.  

 Las planillas que conforman el sistema de costos a implementar son parte de la 

metodología cuantitativa, recoge datos numéricos para ofrecernos datos numéricos que 

serán utilizados para la toma de decisiones. 

 En cuanto a las estrategias para cumplir los objetivos se definen las siguientes 
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 Implementar el sistema de costos propuesto, las planillas de Excel del sistema 

mencionado se encuentran en el Anexo 14: Planillas de excel elaboradas para el sistema 

de costos 

 Establecer los nuevos precios de venta 

 Aumentar las ventas para cumplir con el punto de equilibrio 

 Cumplir con las cantidades vendidas del punto de equilibrio para lograr la mejor 

asignación de los CIF. 

 

Evaluación de las Tácticas empleadas 

 Se recomienda aumentar los precios de la carta de acuerdo a la tabla 29: Precios 

de venta sugeridos para los platos de la carta 

 Dichos precios surgen del desarrollo del sistema de costos en estudio, el cual se 

aconseja debe ser aplicado por la empresa día a día ya que existe un aumento constante 

de los costos. 

 Se recomienda aumentar el nivel de ventas ya que la empresa está vendiendo por 

debajo del punto de equilibrio analizado, y se debe llegar a vender 628,77 unidades de 

producción  para cumplir con la asignación de los CIF estimados, lo que se puede lograr 

mediante promociones en las que se resigne el margen de ganancia en el plato del día, es 

decir % de ganancia cero. Por ejemplo, hemos encontrado muy atractivas para la venta a 

las costillas de cerdo a la barbacoa con papas fritas, se las puede ofrecer los jueves a 

$301,38, el cual es su precio de costo más impuestos, éste tipo de  promociones tracciona 

gente hacia el lugar, pagando un plato a precio de costo pero consumiendo otros 
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productos como bebidas y postres o café a su precio regular. Además se ha observado que 

hay clientes que vienen por la promoción pero al ver la carta terminan pidiendo otro plato 

que se encuentra fuera de la promoción del día. Los precios sugeridos para las 

promociones con margen de ganancia 0%, que cubren los costos fijos y variables además 

de impuestos, son los siguientes 

Tabla 49: 

Precios de venta sugeridos para las promociones 

  

Costo 
total 

unitario 

Margen de
ganancia 

0%  
IVA IIBB 

Precio 
unitario 
sugerido 

Precio 
de carta 

actualizado 

Albóndigas en mojo de tomate     $ 205,72 $ 0,00 $ 43,20 $ 8,23 $ 257,15 $ 334,30 
Aros de cebolla $ 164,96 $ 0,00 $ 34,64 $ 6,60 $ 206,20 $ 268,06 
Bastones de mozzarella                $ 172,57 $ 0,00 $ 36,24 $ 6,90 $ 215,72 $ 280,43 
Ensalada rock your cesar $ 166,72 $ 0,00 $ 35,01 $ 6,67 $ 208,40 $ 270,92 
Champignones rellenos                $ 187,63 $ 0,00 $ 39,40 $ 7,51 $ 234,54 $ 304,90 
Costillas cerdo rockeadas             $ 241,10 $ 0,00 $ 50,63 $ 9,64 $ 301,38 $ 391,79 
Ensalada de mozarella                  $ 184,57 $ 0,00 $ 38,76 $ 7,38 $ 230,72 $ 299,93 
Hamb. A la barbacoa                    $ 187,86 $ 0,00 $ 39,45 $ 7,51 $ 234,82 $ 305,27 
Hamb. Clásica $ 189,52 $ 0,00 $ 39,80 $ 7,58 $ 236,90 $ 307,97 
Hamb. De rucula         $ 193,84 $ 0,00 $ 40,71 $ 7,75 $ 242,30 $ 314,99 
Hamb. Entre Caníbales                 $ 215,08 $ 0,00 $ 45,17 $ 8,60 $ 268,85 $ 349,50 
Hamburguesa ryb                         $ 192,99 $ 0,00 $ 40,53 $ 7,72 $ 241,23 $ 313,60 
LALOCA pollo frito                     $ 157,24 $ 0,00 $ 33,02 $ 6,29 $ 196,56 $ 255,52 
Papas c/huevo/ched/panceta         $ 196,75 $ 0,00 $ 41,32 $ 7,87 $ 245,94 $ 319,72 
Nachos con guacamole                 $ 184,03 $ 0,00 $ 38,65 $ 7,36 $ 230,04 $ 299,05 
Papas fritas                                   $ 145,20 $ 0,00 $ 30,49 $ 5,81 $ 181,50 $ 235,95 
Papas c/ huevo                              $ 157,43 $ 0,00 $ 33,06 $ 6,30 $ 196,79 $ 255,83 
Nachos                                          $ 149,75 $ 0,00 $ 31,45 $ 5,99 $ 187,19 $ 243,35 
Papas panceta cheddar                  $ 185,42 $ 0,00 $ 38,94 $ 7,42 $ 231,77 $ 301,30 
Rabas                                            $ 216,11 $ 0,00 $ 45,38 $ 8,64 $ 270,14 $ 351,18 
Salchichas alemanas                     $ 203,62 $ 0,00 $ 42,76 $ 8,14 $ 254,53 $ 330,88 

Sand. LALOCA ¼ crocante         $ 185,29 $ 0,00 $ 38,91 $ 7,41 $ 231,62 $ 301,10 

Fuente: elaboración propia 

Y así cada día puede tener un plato de la carta diferente en promoción con margen 

de ganancia cero. 
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 Para cumplir con el nivel de ventas propuesto, se sugiere activar el delivery, 

metodología de venta que aún no se ha desarrollado en la empresa. Para activar el 

delivery se recomienda contratar servicios terciarizados como Pedidos ya, Globo, Rappi. 

 Hay un campo que no ha sido detectado dentro de la empresa y que podría ayudar 

al crecimiento en el nivel de las ventas y se recomienda contratar un staff 

interdisciplinado para el desarrollo de las redes sociales y marketing. Las redes a 

desarrollar son Facebook e Instagram. En ellas deben haber fotos de los platos de la carta 

con promociones, historias diarias, reforzar en días festivos como el día de los 

enamorados, día del amigo, del padre, de la madre, del maestro etc, oktoberfest, 

halloween, semana de la hamburguesa… hay mucho recursos que la empresa no explotó 

por falta de una persona especializada en el tema. 

 

Formulación de presupuesto. 

 De acuerdo a la Resolución 71/08 Aranceles indicativos para servicios 

profesionales emitida por el Consejo Profesional de Ciencias Económicas de 

Córdoba, en su Anexo I, apartado B, punto 9, donde se establece el valor hora 

para trabajos puntuales y auditoría en las empresas en 1,5 módulos; y la 

Resolución 30/19 en la que se actualiza el valor del módulo a $1.306, resulta que 

los honorarios a cobrar por las tareas realizadas es de $113.622. El valor de los 

honorarios surge de la siguiente tabla: 
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Tarea Horas 

Conocer la empresa 3
Trabajo de campo en la cocina 2 horas por día 24
Recolección de comprobantes, informes y procesamiento de 
datos 18
Desarrollo del sistema contable  13

Total de horas 58

Cantidad de Módulos 87

Valor módulo/hora  $            1.306,00 

Total de honorarios  $        113.622,00 
 

 La puesta en marcha del sistema de costos junto con el entrenamiento y controles 

mensuales de su seguimiento será bonificado por un año. 

 El asesoramiento en propuestas de mejora luego de su implementación tendrá un 

50% de descuento para nuevas cotizaciones. 

Se puede encontrar en el Anexo 16 las Resoluciones de aranceles indicativos para 

honorarios 

 El costo de implementar la plataforma de ventas y delivery Rappi tiene un costo 

del 25% del total de las ventas realizadas por la mencionada plataforma más IVA, se 

adjunta contrato de  adhesión en Anexo 15 

 A continuación se presenta la cotización del staff de community managers para 

desarrollar las redes sociales 



52 
 

 

 



53 
 
Cronograma de actividades 

 Las actividades a realizar se detallan en el siguiente Gantt, vale decir que la 

mayoría de las actividades se repiten en el tiempo, es decir que son de  larga duración 

porque se requiere de ellas de manera diaria. Un claro ejemplo de ellos es el community 

manager que deberá desarrollar las redes sociales a diario, o del seguimiento de los costos 

para actualizarlos en las planillas de costos si se observan aumento de ellos, para así tener 

actualizados los precios de venta. 

Tabla 50: 

Gantt de las actividades a implementar 

Actividades/meses 
Mayo 
2019 

Junio 
2019 

Julio 
2019 

Agosto 
2019 

Septiemb. 
2019 

Octubre
2019 

Implementación del sistema de costos                               
Modificación de los precios de carta                               
Contratar community manager                                
Desarrollo de redes sociales                               
Activar promociones en platos 0% ganancia                               
Contratar servicios de Delivery                               
Mantener actualizadas planillas de costos                               
Mantener actualizados precios de venta                               
Seguimiento de costos de materias primas                               
Seguimiento de costos de Mano de obra                               
Seguimiento de CIF                               
Mantener los servicios de delivery contratados                               
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Capítulo 7 

Conclusiones y recomendaciones 

 

Conclusiones generales 

 Durante el tiempo de elaboración de este proyecto los dueños de Leones SRL 

comprendieron la importancia de contar con un sistema de costos que cuente con 

información para la toma de decisiones, el cual acompañado con los indicadores correctos 

como cantidad de platos vendidos semanales sirve para tomar medidas proactivas para la 

corrección del desvío en el nivel de ventas a alcanzar. 

 No fue correcto basar los precios de venta de la carta en la comparación de 

productos similares de los competidores sin haber hecho un análisis de los costos 

afrontados. 

 Se logró conocer los CIF y poder asignarlos al costo de los platos, estableciendo 

un nivel de ventas para ello. 

 

Recomendaciones 

 Implementar el sistema de costos desarrollado. 

 Actualizar semanalmente los costos en las planillas del sistema. 

 Obtener semanalmente del sistema Mr Comanda, un informe de las unidades de 

productos vendidos para conocer si estamos operando en el nivel de ventas deseado para 

la asignación de los CIF. 

 Aplicar estrategias de venta cuando se encuentren por debajo del nivel esperado. 
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 Búsqueda de nuevos proveedores que ofrezcan mejores precios en materias 

primas sin perder la calidad del producto final. 

 Usar la información para tomar decisiones acertadas como dar de baja un 

producto de la carta porque se vende poco y no genera ganancia. 

 

Propuesta futuras líneas de trabajo 

 El análisis de costos que se realizó para el centro de costos noche, fue de gran 

ayuda para conocer las ganancias de una parte del negocio, sería ideal poder relizar el 

análisis de manera global e implementarlo en los centros de costos Bebidas y Día. 

 Analizar el costo – beneficio de contratar un community manager que ayude a 

expandir las ventas mediante estrategias de marketing, explotando las redes sociales para 

captar mayor cantidad de público, logrando así ampliar la demanda por encima del punto 

de equilibrio, lo que nos llevaría a una reducción de CIF unitarios y mayores ganancias. 
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Apéndice de tablas 

Tabla 3: 
Ventas 01/01/2018 al 31/01/2018 
 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

LALOCA POLLO FRITO                                 3 $ 450,00 $ 150,00
COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          20 $ 5.000,00 $ 250,00
ORDEN DE TACOS AL PASTOR                           11 $ 1.980,00 $ 180,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          12 $ 2.160,00 $ 180,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          12 $ 1.920,00 $ 160,00
HAMB. DE RUCULA         7 $ 1.120,00 $ 160,00
HAMBURGUESA RYB                                    55 $ 8.800,00 $ 160,00
HAMB. A LA BARBACOA                                13 $ 2.080,00 $ 160,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              18 $ 3.240,00 $ 180,00
HAMB. CLASICA 14 $ 2.030,00 $ 145,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              2 $ 330,00 $ 165,00
SALCHICHAS ALEMANAS                                6 $ 900,00 $ 150,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                       2 $ 290,00 $ 145,00
PAPAS C/HUEVO/CHED/PANCETA                         2 $ 290,00 $ 145,00
RABAS                                              22 $ 5.060,00 $ 230,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              18 $ 2.340,00 $ 130,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               6 $ 780,00 $ 130,00
PAPAS FRITAS                                       14 $ 1.120,00 $ 80,00
PAPAS C/ HUEVO                                     3 $ 300,00 $ 100,00
NACHOS                                             4 $ 320,00 $ 80,00
BASTONES DE MOZZARELLA                             7 $ 700,00 $ 100,00
ENSALADA ROCK YOUR CAESAR                          4 $ 560,00 $ 140,00
HEINEKEN LITRO                                     6 $ 780,00 $ 130,00
MILLER LITRO                                       5 $ 650,00 $ 130,00
IMPERIAL LAGER LITRO                               11 $ 1.210,00 $ 110,00
IMPERIAL STOUT LITRO                               5 $ 600,00 $ 120,00
IMPERIAL TRIGO LITRO                               8 $ 960,00 $ 120,00
MONJITA HEINEKEN                                   5 $ 400,00 $ 80,00
MONJITA IMPERIAL LAGER                             17 $ 1.275,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL AMBER                             5 $ 375,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL STOUT                             11 $ 825,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL TRIGO                             3 $ 225,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL IPA                               38 $ 3.110,00 $ 81,84
KUNSTMANN BOCK                                     3 $ 315,00 $ 105,00
KUNSTMANN TOROBAYO                                 1 $ 135,00 $ 135,00
KUNSTMANN GRAN TOROBAYO                            1 $ 135,00 $ 135,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 12 $ 1.560,00 $ 130,00
Las Perdices Espumante Rosado                      1 $ 200,00 $ 200,00
Cafayate Malbec                                    1 $ 135,00 $ 135,00
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Cafayate Torrontes Cosecha Tard¡a                  2 $ 270,00 $ 135,00
Callia Malbec                                      2 $ 260,00 $ 130,00
Finca Portillo Malbec                              1 $ 145,00 $ 145,00
VIcentin Reto Blend                                1 $ 135,00 $ 135,00
Las Perdices 3/8 Malbec                            1 $ 110,00 $ 110,00
Caballero de la Cepa Malbec                        1 $ 215,00 $ 215,00
Aperol Spritz                                      1 $ 90,00 $ 90,00
Campari Orange                                     1 $ 90,00 $ 90,00
Campari Tonic                                      1 $ 90,00 $ 90,00
Negroni                                            1 $ 100,00 $ 100,00
Julepe de Cynar                                    1 $ 100,00 $ 100,00
Daiquiri frozen                                    7 $ 630,00 $ 90,00
Margarita                                          1 $ 100,00 $ 100,00
Mojito                                             21 $ 1.890,00 $ 90,00
Mojito Maracuy                                     1 $ 95,00 $ 95,00
Caipiroska                                         1 $ 85,00 $ 85,00
Caipir¡sima                                        1 $ 85,00 $ 85,00
Fernet                                             4 $ 360,00 $ 90,00
COCA                                               38 $ 1.520,00 $ 40,00
COCA ZERO                                          22 $ 880,00 $ 40,00
SPRITE                                             14 $ 560,00 $ 40,00
SPRITE ZERO                                        5 $ 200,00 $ 40,00
FANTA                                              9 $ 360,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA                                    1 $ 25,00 $ 25,00
AGUA MINERAL                                       15 $ 600,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       4 $ 160,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA NARANJA                            4 $ 160,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA MANZANA                            10 $ 400,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA PERA                               7 $ 280,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA POMELO                             3 $ 120,00 $ 40,00
Limonada                                           11 $ 660,00 $ 60,00
Jarra de Limonada                                  12 $ 1.620,00 $ 135,00
DAIQUIRI SIN ALCOHOL                               14 $ 980,00 $ 70,00

606 $ 68.035,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         

 

Tabla 4: 
Ventas 01/02/2018 al 28/02/2018 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

LALOCA POLLO FRITO                                 6 $ 900,00 $ 150,00
COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          73 $ 18.250,00 $ 250,00
ORDEN DE TACOS AL PASTOR                           16 $ 2.880,00 $ 180,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          30 $ 5.400,00 $ 180,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          10 $ 1.600,00 $ 160,00
HAMB. DE RUCULA          16 $ 2.560,00 $ 160,00
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HAMBURGUESA RYB                                    42 $ 6.720,00 $ 160,00
HAMB. A LA BARBACOA                                15 $ 2.400,00 $ 160,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              11 $ 1.980,00 $ 180,00
HAMB. CLASICA 16 $ 2.320,00 $ 145,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              8 $ 1.320,00 $ 165,00
SALCHICHAS ALEMANAS                                3 $ 450,00 $ 150,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                       3 $ 435,00 $ 145,00
RABAS                                              20 $ 4.600,00 $ 230,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              17 $ 2.210,00 $ 130,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               6 $ 780,00 $ 130,00
PAPAS FRITAS                                       15 $ 1.200,00 $ 80,00
PAPAS C/ HUEVO                                     8 $ 800,00 $ 100,00
NACHOS                                             2 $ 160,00 $ 80,00
BASTONES DE MOZZARELLA                             7 $ 700,00 $ 100,00
ENSALADA ROCK YOUR CAESAR                          1 $ 140,00 $ 140,00
ENSALADA DE MOZARELLA                              2 $ 280,00 $ 140,00
HEINEKEN LITRO                                     14 $ 1.820,00 $ 130,00
MILLER LITRO                                       9 $ 1.170,00 $ 130,00
IMPERIAL LAGER LITRO                               22 $ 2.420,00 $ 110,00
IMPERIAL AMBER LITRO                               17 $ 2.040,00 $ 120,00
IMPERIAL STOUT LITRO                               12 $ 1.440,00 $ 120,00
IMPERIAL TRIGO LITRO                               8 $ 960,00 $ 120,00
MONJITA HEINEKEN                                   1 $ 75,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL LAGER                             11 $ 825,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL AMBER                             5 $ 375,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL STOUT                             2 $ 150,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL TRIGO                             9 $ 675,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL IPA                               10 $ 850,00 $ 85,00
KUNSTMANN BOCK                                     1 $ 105,00 $ 105,00
KUNSTMANN GRAN TOROBAYO                            1 $ 135,00 $ 135,00
Cafayate Torrontes Cosecha Tard¡a                  2 $ 270,00 $ 135,00
Andeluna 1300 Sauvignon Blanc                      2 $ 450,00 $ 225,00
Finca Portillo Malbec                              1 $ 145,00 $ 145,00
Vicentin Reto Malbec                               1 $ 140,00 $ 140,00
VIcentin Reto Blend                                5 $ 1.350,00 $ 270,00
Arrogante Malbec                                   1 $ 330,00 $ 330,00
Gimenez Rilli Blend                                2 $ 460,00 $ 230,00
Aperol Spritz                                      7 $ 630,00 $ 90,00
Campari Orange                                     1 $ 90,00 $ 90,00
Dry Martini                                        2 $ 170,00 $ 85,00
Rock your Martini                                  1 $ 95,00 $ 95,00
Daiquiri frozen                                    4 $ 360,00 $ 90,00
Rock your Margarita                                1 $ 105,00 $ 105,00
Mojito                                             17 $ 1.530,00 $ 90,00
Mojito Maracuy                                     7 $ 665,00 $ 95,00
Mojito Mango                                       2 $ 190,00 $ 95,00
Rock your Mojito                                   2 $ 190,00 $ 95,00
Caipir¡sima                                        1 $ 85,00 $ 85,00
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Cuba Libre                                         2 $ 180,00 $ 90,00
Fernet                                             4 $ 360,00 $ 90,00
COCA                                               38 $ 1.120,00 $ 29,47
COCA ZERO                                          8 $ 320,00 $ 40,00
SPRITE                                             14 $ 560,00 $ 40,00
SPRITE ZERO                                        5 $ 200,00 $ 40,00
FANTA                                              4 $ 160,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA                                    3 $ 120,00 $ 40,00
AGUA MINERAL                                       13 $ 520,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       7 $ 280,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA MANZANA                            4 $ 160,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA PERA                               3 $ 120,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA POMELO                             4 $ 160,00 $ 40,00
Limonada                                           2 $ 120,00 $ 60,00
Jarra de Limonada                                  18 $ 2.070,00 $ 115,00
Naranjada                                          1 $ 65,00 $ 65,00
DAIQUIRI SIN ALCOHOL                               1 $ 70,00 $ 70,00

  639 $ 84.965,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         

 
 
Tabla 5: 
Ventas 01/03/2018 al 31/03/2018 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          6 $ 2.100,00 $ 350,00
ORDEN DE TACOS AL PASTOR                           3 $ 1.050,00 $ 350,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          2 $ 700,00 $ 350,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          10 $ 1.600,00 $ 160,00
HAMB. DE RUCULA         8 $ 1.280,00 $ 160,00
HAMBURGUESA RYB                                    21 $ 3.360,00 $ 160,00
HAMB. A LA BARBACOA                                28 $ 4.480,00 $ 160,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              15 $ 2.700,00 $ 180,00
HAMB. CLASICA 35 $ 5.075,00 $ 145,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              4 $ 660,00 $ 165,00
SALCHICHAS ALEMANAS                                4 $ 600,00 $ 150,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                       6 $ 870,00 $ 145,00
RABAS                                              14 $ 3.220,00 $ 230,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              16 $ 2.080,00 $ 130,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               3 $ 390,00 $ 130,00
PAPAS FRITAS                                       9 $ 720,00 $ 80,00
PAPAS C/ HUEVO                                     3 $ 300,00 $ 100,00
NACHOS                                             6 $ 480,00 $ 80,00
BASTONES DE MOZZARELLA                             7 $ 700,00 $ 100,00
ENSALADA ROCK YOUR CAESAR                          3 $ 420,00 $ 140,00
ENSALADA DE MOZARELLA                              2 $ 280,00 $ 140,00
MERIENDA 56 $ 2.856,00 $ 51,00
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CAFÉ 10 $ 400,00 $ 40,00
HEINEKEN LITRO                                     10 $ 1.300,00 $ 130,00
MILLER LITRO                                       6 $ 780,00 $ 130,00
IMPERIAL LAGER LITRO                               21 $ 2.310,00 $ 110,00
IMPERIAL AMBER LITRO                               7 $ 840,00 $ 120,00
IMPERIAL STOUT LITRO                               11 $ 1.320,00 $ 120,00
IMPERIAL SCOTCH LITRO                              2 $ 240,00 $ 120,00
IMPERIAL TRIGO LITRO                               13 $ 1.560,00 $ 120,00
MONJITA IMPERIAL LAGER                             20 $ 1.500,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL AMBER                             8 $ 600,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL STOUT                             8 $ 600,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL TRIGO                             7 $ 525,00 $ 75,00
KUNSTMANN TOROBAYO                                 3 $ 345,00 $ 115,00
Las Perdices Espumante Rosado                      2 $ 400,00 $ 200,00
Mumm Cuve Extra Brut                               1 $ 260,00 $ 260,00
Callia Malbec                                      1 $ 130,00 $ 130,00
VIcentin Reto Blend                                4 $ 540,00 $ 135,00
Misterio Malbec                                    1 $ 145,00 $ 145,00
Las Perdices 3/8 Malbec                            1 $ 110,00 $ 110,00
Caballero de la Cepa Malbec                        1 $ 215,00 $ 215,00
Aperol Spritz                                      4 $ 360,00 $ 90,00
Aperol Rockeado                                    1 $ 100,00 $ 100,00
Campari Orange                                     7 $ 630,00 $ 90,00
Julepe de Cynar                                    2 $ 200,00 $ 100,00
Cosmopolitan                                       1 $ 95,00 $ 95,00
Daiquiri frozen                                    12 $ 1.080,00 $ 90,00
Margarita                                          1 $ 100,00 $ 100,00
Mojito                                             7 $ 630,00 $ 90,00
Mojito Maracuy                                     6 $ 570,00 $ 95,00
Mojito Mango                                       1 $ 95,00 $ 95,00
Rock your Mojito                                   1 $ 95,00 $ 95,00
Caipiroska                                         2 $ 170,00 $ 85,00
Fernet                                             23 $ 2.070,00 $ 90,00
Tequila Sunrise                                    1 $ 95,00 $ 95,00
COCA                                               51 $ 2.040,00 $ 40,00
COCA ZERO                                          16 $ 640,00 $ 40,00
SPRITE                                             14 $ 560,00 $ 40,00
SPRITE ZERO                                        3 $ 120,00 $ 40,00
FANTA                                              9 $ 360,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA                                    4 $ 160,00 $ 40,00
AGUA MINERAL                                       4 $ 160,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       7 $ 280,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA NARANJA                            4 $ 160,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA POMELO                             3 $ 120,00 $ 40,00
Limonada                                           6 $ 360,00 $ 60,00
DAIQUIRI SIN ALCOHOL                               2 $ 140,00 $ 70,00
JARRA LIMONADA 8 $ 920,00 $ 115,00
MENU MEDIO DIA DELIVERY 172 $ 13.760,00 $ 80,00
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MENU MEDIO DIA SALON 179 $ 24.165,00 $ 135,00

  949 $ 100.276,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         

 

Tabla 6: 
Ventas 01/04/2018 al 30/04/2018 

 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          2 $ 700,00 $ 350,00
ORDEN DE TACOS AL PASTOR                           1 $ 350,00 $ 350,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          1 $ 350,00 $ 350,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          3 $ 480,00 $ 160,00
HAMB. DE RUCULA         3 $ 480,00 $ 160,00
HAMBURGUESA RYB                                    16 $ 2.560,00 $ 160,00
HAMB. A LA BARBACOA                                12 $ 1.920,00 $ 160,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              5 $ 900,00 $ 180,00
HAMB. CLASICA 15 $ 2.175,00 $ 145,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              4 $ 520,00 $ 130,00
PAPAS FRITAS                                       8 $ 640,00 $ 80,00
ENSALADA ROCK YOUR CAESAR                          3 $ 420,00 $ 140,00
EVENTOS 34 $ 8.500,00 $ 250,00
POSTRES 17 $ 1.207,00 $ 71,00
LOCRO 42 $ 5.040,00 $ 120,00
MERIENDA 36 $ 2.340,00 $ 65,00
CAFÉ 10 $ 400,00 $ 40,00
HEINEKEN LITRO                                     7 $ 910,00 $ 130,00
MILLER LITRO                                       2 $ 260,00 $ 130,00
IMPERIAL LAGER LITRO                               9 $ 990,00 $ 110,00
IMPERIAL AMBER LITRO                               6 $ 720,00 $ 120,00
IMPERIAL STOUT LITRO                               4 $ 480,00 $ 120,00
IMPERIAL SCOTCH LITRO                              3 $ 360,00 $ 120,00
IMPERIAL TRIGO LITRO                               3 $ 360,00 $ 120,00
IMPERIAL TRIGO IPA 15 $ 1.950,00 $ 130,00
MONJITA IMPERIAL LAGER                             6 $ 450,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL AMBER                             3 $ 225,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL IPA                               1 $ 85,00 $ 85,00
KUNSTMANN BOCK                                     1 $ 105,00 $ 105,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 3 $ 390,00 $ 130,00
Las Perdices Extra Brut (Charmat)                  1 $ 200,00 $ 200,00
Las Perdices Cabernet                              1 $ 210,00 $ 210,00
Las Perdices 3/8 Malbec                            1 $ 110,00 $ 110,00
Aperol Rockeado                                    1 $ 100,00 $ 100,00
Julepe de Cynar                                    3 $ 300,00 $ 100,00
Daiquiri frozen                                    2 $ 180,00 $ 90,00
Mojito Maracuy                                     2 $ 190,00 $ 95,00
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Mojito Mango                                       1 $ 95,00 $ 95,00
Fernet                                             1 $ 90,00 $ 90,00
COCA                                               35 $ 1.400,00 $ 40,00
COCA ZERO                                          12 $ 480,00 $ 40,00
SPRITE                                             4 $ 160,00 $ 40,00
FANTA                                              3 $ 120,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA                                    1 $ 40,00 $ 40,00
AGUA MINERAL                                       9 $ 360,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       5 $ 200,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA NARANJA                            2 $ 80,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA PERA                               5 $ 200,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA POMELO                             3 $ 120,00 $ 40,00
Limonada                                           1 $ 60,00 $ 60,00
Jarra de Limonada                                  3 $ 405,00 $ 135,00
Naranjada                                          1 $ 65,00 $ 65,00
DAIQUIRI SIN ALCOHOL                               4 $ 280,00 $ 70,00
MENU MEDIO DIA DELIVERY 412 $ 32.960,00 $ 80,00
MENU MEDIO DIA SALON 231 $ 31.185,00 $ 135,00

  1.019 $ 105.857,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         

 

 

 

Tabla 7: 
Ventas 01/05/2018 al 31/05/2018 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

LALOCA POLLO FRITO                                 4 $ 720,00 $ 180,00
COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          2 $ 700,00 $ 350,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          2 $ 700,00 $ 350,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          16 $ 2.560,00 $ 160,00
HAMB. DE RUCULA         19 $ 3.040,00 $ 160,00
HAMBURGUESA RYB                                    33 $ 5.280,00 $ 160,00
HAMB. A LA BARBACOA                                25 $ 4.000,00 $ 160,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              15 $ 2.700,00 $ 180,00
HAMB. CLASICA 27 $ 3.915,00 $ 145,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              3 $ 495,00 $ 165,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                      4 $ 580,00 $ 145,00
RABAS                                              2 $ 460,00 $ 230,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              6 $ 780,00 $ 130,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               1 $ 130,00 $ 130,00
PAPAS FRITAS                                       1 $ 80,00 $ 80,00
NACHOS                                             1 $ 80,00 $ 80,00
BASTONES DE MOZZARELLA                             5 $ 500,00 $ 100,00
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ENSALADA ROCK YOUR CAESAR                          2 $ 280,00 $ 140,00
MERIENDA 37 $ 3.700,00 $ 100,00
IMPERIAL SCOTCH LITRO                              1 $ 120,00 $ 120,00
IMPERIAL TRIGO LITRO                               1 $ 120,00 $ 120,00
MONJITA IMPERIAL STOUT                             3 $ 225,00 $ 75,00
KUNSTMANN BOCK                                     2 $ 210,00 $ 105,00
KUNSTMANN TOROBAYO                                 1 $ 105,00 $ 105,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 3 $ 390,00 $ 130,00
PINTA CRIOLLA                                      3 $ 360,00 $ 120,00
Cafayate Cabernet                                  1 $ 135,00 $ 135,00
Cafayate Reserva Cabernet                          1 $ 225,00 $ 225,00
Salentein Reserva Malbec                           3 $ 900,00 $ 300,00
Las Perdices Malbec                                4 $ 840,00 $ 210,00
Aperol Rockeado                                    2 $ 200,00 $ 100,00
Whiskola                                           1 $ 100,00 $ 100,00
Fernet                                             2 $ 180,00 $ 90,00
COCA                                               5 $ 200,00 $ 40,00
COCA ZERO                                          6 $ 240,00 $ 40,00
SPRITE                                             3 $ 120,00 $ 40,00
FANTA                                              1 $ 40,00 $ 40,00
AGUA MINERAL                                       4 $ 160,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       3 $ 120,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA NARANJA                            5 $ 200,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA MANZANA                            2 $ 80,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA PERA                               1 $ 40,00 $ 40,00
Limonada                                           1 $ 60,00 $ 60,00
Jarra de Limonada                                  1 $ 135,00 $ 135,00
DAIQUIRI SIN ALCOHOL                               4 $ 280,00 $ 70,00
MENU MEDIO DIA DELIVERY 639 $ 57.510,00 $ 90,00
MENU MEDIO DIA SALON 196 $ 28.420,00 $ 145,00

  1.104 $ 122.415,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         

 

Tabla8: 
Ventas 01/06/2018 al 30/06/2018 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

LALOCA POLLO FRITO                                 5 $ 900,00 $ 180,00
COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          2 $ 700,00 $ 350,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          2 $ 700,00 $ 350,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          9 $ 1.440,00 $ 160,00
HAMB. DE RUCULA         18 $ 2.880,00 $ 160,00
HAMBURGUESA RYB                                    49 $ 7.840,00 $ 160,00
HAMB. A LA BARBACOA                                27 $ 4.320,00 $ 160,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              18 $ 3.240,00 $ 180,00
HAMB. CLASICA 36 $ 5.220,00 $ 145,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              3 $ 495,00 $ 165,00
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SALCHICHAS ALEMANAS                                2 $ 300,00 $ 150,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                       1 $ 145,00 $ 145,00
RABAS                                              8 $ 1.840,00 $ 230,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              11 $ 1.430,00 $ 130,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               4 $ 520,00 $ 130,00
PAPAS FRITAS                                       3 $ 240,00 $ 80,00
PAPAS C/ HUEVO                                     3 $ 300,00 $ 100,00
NACHOS                                             2 $ 160,00 $ 80,00
BASTONES DE MOZZARELLA                             3 $ 300,00 $ 100,00
ENSALADA ROCK YOUR CAESAR                          2 $ 280,00 $ 140,00
MERIENDA 58 $ 4.292,00 $ 74,00
HEINEKEN LITRO                                     4 $ 520,00 $ 130,00
MILLER LITRO                                       1 $ 130,00 $ 130,00
IMPERIAL LAGER LITRO                               2 $ 220,00 $ 110,00
IMPERIAL AMBER LITRO                               2 $ 240,00 $ 120,00
IMPERIAL STOUT LITRO                               1 $ 120,00 $ 120,00
IMPERIAL SCOTCH LITRO                              3 $ 360,00 $ 120,00
IMPERIAL TRIGO LITRO                               1 $ 120,00 $ 120,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 12 $ 1.560,00 $ 130,00
Las Perdices Extra Brut (Charmat)                  1 $ 200,00 $ 200,00
Andeluna 1300 Malbec                               1 $ 225,00 $ 225,00
Salentein Reserva Malbec                           1 $ 300,00 $ 300,00
Vicentin Reto Malbec                               1 $ 140,00 $ 140,00
Gimenez Rilli Cabernet Franc                       1 $ 230,00 $ 230,00
Las Perdices Malbec                                1 $ 210,00 $ 210,00
Las Perdices Reserva Malbec                        1 $ 300,00 $ 300,00
Las Perdices 3/8 Malbec                            1 $ 110,00 $ 110,00
Campari Orange                                     1 $ 90,00 $ 90,00
Negroni                                            3 $ 300,00 $ 100,00
Julepe de Cynar                                    1 $ 100,00 $ 100,00
Margarita                                          2 $ 200,00 $ 100,00
Mojito Maracuy                                     2 $ 190,00 $ 95,00
Fernet                                             9 $ 810,00 $ 90,00
COCA                                               14 $ 560,00 $ 40,00
COCA ZERO                                          6 $ 240,00 $ 40,00
SPRITE                                             1 $ 40,00 $ 40,00
FANTA                                              1 $ 40,00 $ 40,00
AGUA MINERAL                                       8 $ 320,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       1 $ 40,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA PERA                               2 $ 80,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA POMELO                             2 $ 80,00 $ 40,00
DAIQUIRI SIN ALCOHOL                               2 $ 140,00 $ 70,00
MENU MEDIO DIA DELIVERY 480 $ 43.200,00 $ 90,00
MENU MEDIO DIA SALON 153 $ 22.185,00 $ 145,00

  988 $ 111.142,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         
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Tabla9: 
Ventas 01/07/2018 al 31/07/2018 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

LALOCA POLLO FRITO                                 1 $ 180,00 $ 180,00
ORDEN DE TACOS 3 $ 1.350,00 $ 450,00
COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          2 $ 900,00 $ 450,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          2 $ 900,00 $ 450,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          9 $ 1.665,00 $ 185,00
HAMB. DE RUCULA         11 $ 2.035,00 $ 185,00
HAMBURGUESA RYB                                    25 $ 4.625,00 $ 185,00
HAMBURGUESA BARBACOA 33 $ 6.105,00 $ 185,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              10 $ 2.050,00 $ 205,00
HAMB. CLASICA 22 $ 3.740,00 $ 170,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              5 $ 825,00 $ 165,00
RABAS 3 $ 690,00 $ 230,00
SALCHICHAS ALEMANAS                                3 $ 450,00 $ 150,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                     2 $ 290,00 $ 145,00
PAPAS FRITAS                                       4 $ 320,00 $ 80,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               3 $ 390,00 $ 130,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              8 $ 1.240,00 $ 155,00
ENSALADA CESAR 1 $ 160,00 $ 160,00
PASE EVENTO 33 $ 8.250,00 $ 250,00
MERIENDA 8 $ 400,00 $ 50,00
HEINEKEN LITRO                                     26 $ 3.380,00 $ 130,00
MILLER LITRO                                       1 $ 130,00 $ 130,00
IMPERIAL LAGER LITRO                               7 $ 770,00 $ 110,00
IMPERIAL AMBER LITRO                               7 $ 840,00 $ 120,00
IMPERIAL STOUT LITRO                               3 $ 360,00 $ 120,00
IMPERIAL SCOTCH LITRO                              3 $ 360,00 $ 120,00
MONJITA IMPERIAL AMBER                             3 $ 225,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL STOUT                             5 $ 375,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL IPA                               3 $ 255,00 $ 85,00
KUNSTMANN BOCK                                     2 $ 210,00 $ 105,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 17 $ 2.210,00 $ 130,00
Cafayate Reserva Malbec                            1 $ 225,00 $ 225,00
Aperol Rockeado                                    1 $ 100,00 $ 100,00
CAFAYATE MALBEC 2 $ 330,00 $ 165,00
ANDELUNA 1 $ 230,00 $ 230,00
MISTERIO SWEET CHARDONAY 1 $ 180,00 $ 180,00
las perdices 3/8 1 $ 125,00 $ 125,00
PORTILLO 1 $ 175,00 $ 175,00
MISTERIO 1 $ 180,00 $ 180,00
SALENTEIN RESERVA MALBEC 1 $ 350,00 $ 350,00
las perdices malbec 1 $ 240,00 $ 240,00
Dry Martini                                        2 $ 170,00 $ 85,00
Fernet                                             17 $ 1.700,00 $ 100,00
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COCA                                               11 $ 495,00 $ 45,00
COCA ZERO                                          2 $ 80,00 $ 40,00
SPRITE                                             3 $ 120,00 $ 40,00
FANTA                                              5 $ 200,00 $ 40,00
AGUA MINERAL                                       3 $ 120,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       6 $ 240,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA NARANJA                            2 $ 80,00 $ 40,00
JARRA LIMONADA 1 $ 155,00 $ 155,00
LIMONADA 2 $ 130,00 $ 65,00
DAIQUIRI 3 $ 300,00 $ 100,00
MENU MEDIO DIA SALON 170 $ 24.650,00 $ 145,00
MENU MEDIO DIA DELIVERY 555 $ 49.950,00 $ 90,00

  1.058 $ 126.205,00
Emitido por:Mantenimiento Mrc         

 

Tabla 10: 
Ventas 01/08/2018 al 31/08/2018 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

LALOCA POLLO FRITO                                 1 $ 165,00 $ 165,00
ORDEN DE TACOS AL PASTOR                           2 $ 900,00 $ 450,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          2 $ 900,00 $ 450,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          6 $ 1.110,00 $ 185,00
HAMB. DE RUCULA         9 $ 1.665,00 $ 185,00
HAMBURGUESA RYB                                    16 $ 2.960,00 $ 185,00
HAMB. A LA BARBACOA                                18 $ 3.330,00 $ 185,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              9 $ 1.845,00 $ 205,00
HAMB. CLASICA 22 $ 3.740,00 $ 170,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              2 $ 330,00 $ 165,00
SALCHICHAS ALEMANAS                                3 $ 405,00 $ 135,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                       1 $ 145,00 $ 145,00
PAPAS C/HUEVO/CHED/PANCETA                         2 $ 300,00 $ 150,00
RABAS                                              6 $ 1.380,00 $ 230,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               3 $ 390,00 $ 130,00
PAPAS FRITAS C/CHEDDAR                                    15 $ 2.025,00 $ 135,00
PAPAS C/ HUEVO                                     1 $ 125,00 $ 125,00
NACHOS                                             1 $ 80,00 $ 80,00
BASTONES DE MOZZARELLA                             1 $ 135,00 $ 135,00
CAFÉ 10 $ 420,00 $ 42,00
HEINEKEN LITRO                                     3 $ 390,00 $ 130,00
MILLER LITRO                                       1 $ 130,00 $ 130,00
IMPERIAL LAGER LITRO                               6 $ 660,00 $ 110,00
IMPERIAL AMBER LITRO                               2 $ 240,00 $ 120,00
IMPERIAL STOUT LITRO                               2 $ 240,00 $ 120,00
IMPERIAL SCOTCH LITRO                              1 $ 120,00 $ 120,00
IMPERIAL TRIGO LITRO                               2 $ 240,00 $ 120,00
MONJITA IMPERIAL AMBER                             2 $ 150,00 $ 75,00
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MONJITA IMPERIAL STOUT                             5 $ 375,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL IPA                               11 $ 825,00 $ 75,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 4 $ 520,00 $ 130,00
Las Perdices Espumante Rosado                      1 $ 250,00 $ 250,00
Mumm Cuve Extra Brut                               1 $ 275,00 $ 275,00
Gimenez Rilli Cabernet Franc                       1 $ 265,00 $ 265,00
Las Perdices Torrontes Dulce                       1 $ 240,00 $ 240,00
Aperol Spritz                                      1 $ 105,00 $ 105,00
Campari Orange                                     1 $ 100,00 $ 100,00
Negroni                                            1 $ 100,00 $ 100,00
Daiquiri frozen                                    3 $ 300,00 $ 100,00
Mojito                                             3 $ 300,00 $ 100,00
Mojito Maracuy                                     3 $ 315,00 $ 105,00
Cuba Libre                                         1 $ 100,00 $ 100,00
Fernet                                             27 $ 2.700,00 $ 100,00
COCA                                               10 $ 400,00 $ 40,00
COCA ZERO                                          7 $ 315,00 $ 45,00
AGUA SABORIZADA                                    2 $ 80,00 $ 40,00
AGUA MINERAL                                       4 $ 160,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       3 $ 120,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA NARANJA                            6 $ 240,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA PERA                               2 $ 80,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA POMELO                             5 $ 200,00 $ 40,00
Naranjada                                          1 $ 65,00 $ 65,00
MENU MEDIO DIA SALON 158 $ 22.910,00 $ 145,00
MENU MEDIO DIA DELIVERY 544 $ 48.960,00 $ 90,00

  955 $ 104.820,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         

 

Tabla 11: 
Ventas 01/09/2018 al 30/09/2018 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          3 $ 1.350,00 $ 450,00
ORDEN DE TACOS AL PASTOR                           3 $ 1.350,00 $ 450,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          2 $ 900,00 $ 450,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          7 $ 1.295,00 $ 185,00
HAMB. DE RUCULA         6 $ 1.110,00 $ 185,00
HAMBURGUESA RYB                                    15 $ 2.775,00 $ 185,00
HAMB. A LA BARBACOA                                10 $ 1.850,00 $ 185,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              8 $ 1.640,00 $ 205,00
HAMB. CLASICA 8 $ 1.360,00 $ 170,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              2 $ 330,00 $ 165,00
SALCHICHAS ALEMANAS                                2 $ 270,00 $ 135,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                      2 $ 270,00 $ 135,00
PAPAS C/HUEVO/CHED/PANCETA                         1 $ 150,00 $ 150,00
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RABAS                                              3 $ 690,00 $ 230,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              2 $ 330,00 $ 165,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               3 $ 495,00 $ 165,00
PAPAS FRITAS                                       7 $ 560,00 $ 80,00
PAPAS C/ HUEVO                                     3 $ 375,00 $ 125,00
NACHOS                                             6 $ 480,00 $ 80,00
POSTRE 8 $ 640,00 $ 80,00
CAFE CHICO 10 $ 380,00 $ 38,00
HEINEKEN LITRO                                     3 $ 450,00 $ 150,00
MILLER LITRO                                       3 $ 390,00 $ 130,00
IMPERIAL LAGER LITRO                               4 $ 460,00 $ 115,00
IMPERIAL AMBER LITRO                               4 $ 505,00 $ 126,25
IMPERIAL STOUT LITRO                               1 $ 120,00 $ 120,00
IMPERIAL TRIGO LITRO                               1 $ 120,00 $ 120,00
MONJITA IMPERIAL LAGER                             2 $ 165,00 $ 82,50
MONJITA IMPERIAL AMBER                             1 $ 75,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL STOUT                             1 $ 75,00 $ 75,00
MONJITA IMPERIAL IPA                               3 $ 270,00 $ 90,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 2 $ 280,00 $ 140,00
Las Perdices Espumante Rosado                      2 $ 500,00 $ 250,00
Andeluna 1300 Malbec                               2 $ 460,00 $ 230,00
Andeluna 1300 Sauvignon Blanc                      1 $ 230,00 $ 230,00
Gimenez Rilli Cabernet Franc                       1 $ 265,00 $ 265,00
Las Perdices Torrontes Dulce                       2 $ 480,00 $ 240,00
Pink Aperol                                        1 $ 120,00 $ 120,00
Daiquiri frozen                                    4 $ 400,00 $ 100,00
Mojito                                             2 $ 200,00 $ 100,00
Fernet                                             6 $ 600,00 $ 100,00
Tequila Sunrise                                    1 $ 100,00 $ 100,00
COCA                                               4 $ 180,00 $ 45,00
COCA ZERO                                          5 $ 225,00 $ 45,00
AGUA MINERAL                                       6 $ 240,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       6 $ 240,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA POMELO                             2 $ 80,00 $ 40,00
Jarra de Limonada                                  2 $ 310,00 $ 155,00
DAIQUIRI SIN ALCOHOL                               3 $ 225,00 $ 75,00
MENU MEDIO DIA SALON 100 $ 14.500,00 $ 145,00
MENU MEDIO DIA DELIVERY 437 $ 39.330,00 $ 90,00

  723 $ 80.195,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         
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Tabla 12: 
Ventas 01/10/2018 al 31/10/2018 

 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  
LALOCA POLLO FRITO                                 2 $ 330,00 $ 165,00
COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          1 $ 450,00 $ 450,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          2 $ 370,00 $ 185,00
HAMB. DE RUCULA         1 $ 185,00 $ 185,00
HAMBURGUESA RYB                                    5 $ 925,00 $ 185,00
HAMB. A LA BARBACOA                                6 $ 1.110,00 $ 185,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              4 $ 820,00 $ 205,00
HAMB. CLASICA 9 $ 1.530,00 $ 170,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              2 $ 330,00 $ 165,00
SALCHICHAS ALEMANAS                                2 $ 270,00 $ 135,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                       2 $ 270,00 $ 135,00
PAPAS C/HUEVO/CHED/PANCETA                         1 $ 150,00 $ 150,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              5 $ 675,00 $ 135,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               1 $ 130,00 $ 130,00
PAPAS FRITAS                                       4 $ 320,00 $ 80,00
PAPAS C/ HUEVO                                     3 $ 375,00 $ 125,00
NACHOS                                             3 $ 240,00 $ 80,00
BASTONES DE MOZZARELLA                             1 $ 135,00 $ 135,00
MILLER LITRO                                       4 $ 520,00 $ 130,00
IMPERIAL LAGER LITRO                               6 $ 780,00 $ 130,00
IMPERIAL AMBER LITRO                               1 $ 145,00 $ 145,00
IMPERIAL STOUT LITRO                               1 $ 145,00 $ 145,00
MONJITA IMPERIAL AMBER                             1 $ 90,00 $ 90,00
MONJITA IMPERIAL STOUT                             2 $ 180,00 $ 90,00
MONJITA IMPERIAL TRIGO                             6 $ 540,00 $ 90,00
MONJITA IMPERIAL IPA                               5 $ 450,00 $ 90,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 3 $ 450,00 $ 150,00
misterio malbec 1 $ 190,00 $ 190,00
Negroni                                            1 $ 100,00 $ 100,00
Julepe de Cynar                                    1 $ 100,00 $ 100,00
Daiquiri frozen                                    1 $ 100,00 $ 100,00
Mojito                                             3 $ 300,00 $ 100,00
Mojito Maracuy                                     1 $ 105,00 $ 105,00
Cuba Libre                                         2 $ 200,00 $ 100,00
Fernet                                             1 $ 100,00 $ 100,00
MARGARITA 1 $ 110,00 $ 110,00
coca 7 $ 315,00 $ 45,00
SPRITE 7 $ 315,00 $ 45,00
COCA ZERO                                          2 $ 90,00 $ 45,00
AGUA SABORIZADA MANZANA                            2 $ 80,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA PERA                               1 $ 40,00 $ 40,00
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Limonada                                           1 $ 65,00 $ 65,00
Jarra de Limonada                                  1 $ 155,00 $ 155,00
DAIQUIRI SIN ALCOHOL                               1 $ 75,00 $ 75,00
MENU MEDIO DIA SALON 204 $ 32.180,00 $ 157,75
MENU MEDIO DIA DELIVERY 806 $ 75.510,00 $ 93,68

1.127 $ 122.045,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         

 

 

Tabla 13: 
Ventas 01/11/2018 al 30/11/2018 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  
LALOCA POLLO FRITO                                 3 $ 495,00 $ 165,00
COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          11 $ 4.950,00 $ 450,00
ORDEN DE TACOS AL PASTOR                           1 $ 450,00 $ 450,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          2 $ 900,00 $ 450,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          6 $ 1.110,00 $ 185,00
HAMB. DE RUCULA         9 $ 1.665,00 $ 185,00
HAMBURGUESA RYB                                    27 $ 4.995,00 $ 185,00
HAMB. A LA BARBACOA                                14 $ 2.590,00 $ 185,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              7 $ 1.435,00 $ 205,00
HAMB. CLASICA 12 $ 2.040,00 $ 170,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              2 $ 330,00 $ 165,00
SALCHICHAS ALEMANAS                                3 $ 405,00 $ 135,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                       2 $ 270,00 $ 135,00
RABAS                                              6 $ 1.380,00 $ 230,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              6 $ 810,00 $ 135,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               9 $ 1.215,00 $ 135,00
PAPAS FRITAS                                       15 $ 1.200,00 $ 80,00
PAPAS C/ HUEVO                                     6 $ 750,00 $ 125,00
NACHOS                                             10 $ 800,00 $ 80,00
BASTONES DE MOZZARELLA                             2 $ 270,00 $ 135,00
CESAR 3 $ 450,00 $ 150,00
POSTRE 4 $ 400,00 $ 100,00
HEINEKEN LITRO                                     1 $ 150,00 $ 150,00
MILLER LITRO                                       2 $ 260,00 $ 130,00
MONJITA IMPERIAL LAGER                             2 $ 180,00 $ 90,00
MONJITA IMPERIAL AMBER                             1 $ 90,00 $ 90,00
MONJITA IMPERIAL IPA                               1 $ 90,00 $ 90,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 1 $ 150,00 $ 150,00
PINTA CRIOLLA                                      27 $ 3.240,00 $ 120,00
PINTA KILL KENNY                                   7 $ 850,00 $ 121,43
PINTA DARWIN´S                                     5 $ 600,00 $ 120,00
PINTA LITTLE WINGS                                 6 $ 780,00 $ 130,00
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PINTA DEMONIA                                      8 $ 1.040,00 $ 130,00
PINTA BIG BROWNIE                                  1 $ 130,00 $ 130,00
PINTA ROCKY IPA                                    7 $ 910,00 $ 130,00
PINTA APOLLO                                       2 $ 260,00 $ 130,00
PINTA KNOCK OUT                                    8 $ 1.280,00 $ 160,00
HH LITTLE WINGS                                    12 $ 960,00 $ 80,00
HH CRIOLLA                                         11 $ 880,00 $ 80,00
HH DARWIN´S                                        6 $ 480,00 $ 80,00
HH KILL KENNY                                      12 $ 960,00 $ 80,00
HH DEMONIA                                         10 $ 800,00 $ 80,00
HH BIG BROWNIE                                     1 $ 80,00 $ 80,00
HH ROCKY                                           17 $ 1.360,00 $ 80,00
HH APOLLO                                          6 $ 480,00 $ 80,00
HH VIEJO SANCHEZ                                   6 $ 600,00 $ 100,00
HH KNOCK OUT                                       15 $ 1.500,00 $ 100,00
EVENTO CRIOLLA                                     1 $ 100,00 $ 100,00
EVENTO LITTLE WING                                 2 $ 200,00 $ 100,00
EVENTO DEMONIA                                     3 $ 300,00 $ 100,00
EVENTO ROCKY                                       1 $ 100,00 $ 100,00
EVENTO APOLLO                                      1 $ 100,00 $ 100,00
JARRA ROCKY                                        1 $ 390,00 $ 390,00
ANDELUNA SAUVIGNON BLANC 1 $ 250,00 $ 250,00
GIMENEZ RILLI 1 $ 275,00 $ 275,00
Las Perdices Espumante Rosado                      2 $ 590,00 $ 295,00
Las Perdices Extra Brut (Charmat)                  2 $ 590,00 $ 295,00
Cafayate Torrontes Cosecha Tard¡a                  1 $ 175,00 $ 175,00
Mumm Cuve Extra Brut                               1 $ 295,00 $ 295,00
Vicentin Reto Malbec                               1 $ 195,00 $ 195,00
Salentein Reserva Sauvignon Blanc                  4 $ 1.480,00 $ 370,00
Salentein Reserva Chardonnay                       4 $ 1.480,00 $ 370,00
Daiquiri frozen                                    1 $ 100,00 $ 100,00
Mojito                                             2 $ 200,00 $ 100,00
Fernet                                             6 $ 600,00 $ 100,00
Tequila Sunrise                                    1 $ 100,00 $ 100,00
COCA                                               23 $ 1.035,00 $ 45,00
COCA ZERO                                          2 $ 90,00 $ 45,00
SPRITE                                             2 $ 90,00 $ 45,00
AGUA MINERAL                                       20 $ 800,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       8 $ 355,00 $ 44,38
AGUA SABORIZADA PERA                               1 $ 40,00 $ 40,00
AGUA SABORIZADA POMELO                             1 $ 40,00 $ 40,00
Limonada                                           2 $ 130,00 $ 65,00
Jarra de Limonada                                  4 $ 620,00 $ 155,00
MENU MEDIO DIA SALON 197 $ 34.475,00 $ 175,00
MENU MEDIO DIA DELIVERY 682 $ 68.200,00 $ 100,00

1.313 $ 160.415,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         
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Tabla 14: 
Ventas 01/12/2018 al 31/12/2018 

Descripción Q  $ venta   $ unitario  

COSTILLAS CERDO ROCKEADAS                          6 $ 2.700,00 $ 450,00
ORDEN DE TACOS AL PASTOR                           1 $ 450,00 $ 450,00
QUESADILLAS CON POLLO RYB                          3 $ 1.350,00 $ 450,00
SAND. LALOCA 1/4 CROCANTE                          8 $ 1.600,00 $ 200,00
HAMB. DE RUCULA         14 $ 2.800,00 $ 200,00
HAMBURGUESA RYB                                    55 $ 11.000,00 $ 200,00
HAMB. A LA BARBACOA                                25 $ 5.000,00 $ 200,00
HAMB. ENTRE CANIBALES                              23 $ 5.060,00 $ 220,00
HAMB. CLASICA 36 $ 6.120,00 $ 170,00
CHAMPIGNONES RELLENOS                              5 $ 1.000,00 $ 200,00
SALCHICHAS ALEMANAS                                7 $ 1.050,00 $ 150,00
ALBONDIGAS EN MOJO DE TOMATE                       4 $ 600,00 $ 150,00
RABAS                                              50 $ 13.250,00 $ 265,00
PAPAS PANCETA CHEDDAR                              42 $ 7.350,00 $ 175,00
NACHOS CON GUACAMOLE                               8 $ 1.400,00 $ 175,00
PAPAS FRITAS                                       23 $ 2.300,00 $ 100,00
NACHOS                                             15 $ 1.500,00 $ 100,00
BASTONES DE MOZZARELLA                             20 $ 3.000,00 $ 150,00
AROS DE CEBOLLA 1 $ 120,00 $ 120,00
ENSALADA ROCK YOUR CAESAR                          1 $ 175,00 $ 175,00
EVENTO FIN DE AÑO 237 $ 47.400,00 $ 200,00
POSTRE 1 $ 100,00 $ 100,00
IMPERIAL IPA LITRO                                 2 $ 300,00 $ 150,00
PINTA CRIOLLA                                      33 $ 3.960,00 $ 120,00
PINTA KILL KENNY                                   25 $ 3.000,00 $ 120,00
PINTA DARWIN´S                                     3 $ 360,00 $ 120,00
PINTA LITTLE WINGS                                 9 $ 1.170,00 $ 130,00
PINTA DEMONIA                                      7 $ 910,00 $ 130,00
PINTA BIG BROWNIE                                  6 $ 780,00 $ 130,00
PINTA ROCKY IPA                                    15 $ 1.950,00 $ 130,00
PINTA APOLLO                                       2 $ 260,00 $ 130,00
PINTA VIEJO SANCHEZ                                2 $ 320,00 $ 160,00
PINTA KNOCK OUT                                    10 $ 1.600,00 $ 160,00
HH LITTLE WINGS                                    5 $ 400,00 $ 80,00
HH CRIOLLA                                         5 $ 400,00 $ 80,00
HH DARWIN´S                                        3 $ 240,00 $ 80,00
HH KILL KENNY                                      4 $ 320,00 $ 80,00
HH DEMONIA                                         3 $ 240,00 $ 80,00
HH BIG BROWNIE                                     2 $ 160,00 $ 80,00
HH ROCKY                                           6 $ 480,00 $ 80,00
HH VIEJO SANCHEZ                                   2 $ 200,00 $ 100,00
HH KNOCK OUT                                       6 $ 600,00 $ 100,00
EVENTO CRIOLLA                                     75 $ 7.500,00 $ 100,00
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EVENTO DARWIN´S                                    10 $ 1.000,00 $ 100,00
EVENTO KILL KENNY                                  45 $ 4.500,00 $ 100,00
EVENTO LITTLE WING                                 37 $ 3.700,00 $ 100,00
EVENTO DEMONIA                                     28 $ 2.800,00 $ 100,00
EVENTO BIG BROWNIE                                 18 $ 1.800,00 $ 100,00
EVENTO ROCKY                                       45 $ 4.500,00 $ 100,00
EVENTO APOLLO                                      5 $ 500,00 $ 100,00
EVENTO VIEJO SANCHE                                15 $ 1.800,00 $ 120,00
EVENTO KNOCK OUT                                   23 $ 2.760,00 $ 120,00
EVENTO FIRENZE                                     9 $ 900,00 $ 100,00
PINTA FIRENZE                                      1 $ 130,00 $ 130,00
E. 1/2 P. CRIOLLA                                  3 $ 180,00 $ 60,00
E. 1/2 P. DARWIN´S                                 3 $ 180,00 $ 60,00
E. 1/2 P. KILL KENNY                               3 $ 180,00 $ 60,00
E. 1/2 P. LITTLE WING                              7 $ 420,00 $ 60,00
E. 1/2 P. ROCKY IPA                                6 $ 360,00 $ 60,00
E. 1/2 P. VIEJO SANCHEZ                            3 $ 210,00 $ 70,00
E. 1/2 P. KNOCK OUT                                2 $ 140,00 $ 70,00
E. 1/2 P. FIRENZE                                  3 $ 180,00 $ 60,00
E. 1/2 P. DEMONIA 1 $ 70,00 $ 70,00
1/2 P. FIRENZE                                     3 $ 225,00 $ 75,00
JARRA ROCKY                                        1 $ 390,00 $ 390,00
E. JARRA ROCKY IPA                                 6 $ 1.800,00 $ 300,00
E. JARRA LITTLE WING                               5 $ 1.500,00 $ 300,00
E. JARRA KILL KENNY                                5 $ 1.500,00 $ 300,00
E. JARRA CRIOLLA                                   1 $ 300,00 $ 300,00
JARRA KILL KENNY                                   2 $ 720,00 $ 360,00
JARRA DEMONIA                                      2 $ 780,00 $ 390,00
Cafayate Malbec                                    1 $ 165,00 $ 165,00
Campari Orange                                     4 $ 400,00 $ 100,00
Dry Martini                                        1 $ 100,00 $ 100,00
Daiquiri frozen                                    10 $ 1.000,00 $ 100,00
Mojito                                             11 $ 1.100,00 $ 100,00
Cuba Libre                                         1 $ 100,00 $ 100,00
Fernet                                             10 $ 1.000,00 $ 100,00
Tequila Sunrise                                    2 $ 200,00 $ 100,00
COCA                                               59 $ 2.575,00 $ 43,64
COCA ZERO                                          18 $ 780,00 $ 43,33
SPRITE                                             21 $ 940,00 $ 44,76
SPRITE ZERO                                        4 $ 180,00 $ 45,00
FANTA                                              15 $ 660,00 $ 44,00
AGUA SABORIZADA                                    1 $ 40,00 $ 40,00
AGUA MINERAL                                       17 $ 680,00 $ 40,00
AGUA CON GAS                                       13 $ 585,00 $ 45,00
AGUA SABORIZADA NARANJA                            1 $ 45,00 $ 45,00
AGUA SABORIZADA MANZANA                            2 $ 90,00 $ 45,00
AGUA SABORIZADA PERA                               8 $ 330,00 $ 41,25
AGUA SABORIZADA POMELO                             10 $ 405,00 $ 40,50
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Limonada                                           13 $ 845,00 $ 65,00
Jarra de Limonada                                  8 $ 1.240,00 $ 155,00
Naranjada                                          2 $ 130,00 $ 65,00
DAIQUIRI SIN ALCOHOL                               1 $ 75,00 $ 75,00
SCHWEPPES POMELO 13 $ 585,00 $ 45,00
JARRA DE LIMONADA 1,5 1 $ 155,00 $ 155,00
tragos 6 $ 660,00 $ 110,00
jarra cerveza 3 $ 900,00 $ 300,00
sMOOTHIE 1 $ 100,00 $ 100,00
TRAGO DE AUTOR 1 $ 100,00 $ 100,00
MELON BORRACHO 1 $ 175,00 $ 175,00
MEDIA PINTA KILL KENNY 16 $ 1.120,00 $ 70,00
IMPERIAL AMBER ROJA 500ML 1 $ 100,00 $ 100,00
SIDRA 1888 1 $ 170,00 $ 170,00
SMOOTHIE 7 $ 525,00 $ 75,00
GASEOSA 18 $ 810,00 $ 45,00
PORTILLO MALBEC 1 $ 195,00 $ 195,00
CAFE 5 $ 200,00 $ 40,00
MENU MEDIO DIA SALON 192 $ 33.600,00 $ 175,00
MENU MEDIO DIA DELIVERY 683 $ 68.300,00 $ 100,00

2.285 $ 295.360,00 
Emitido por:Mantenimiento Mrc         
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Anexos 

 

Anexo 1: hojas de trabajo cálculo de hamburguesas 

Precios y cantidades para elaborar pan de hamburguesa 

Gramos/ 
unidades Costo 

Levadura 500 $ 73,74
100 $ 14,75

Leche 12 $ 287,88
1 $ 23,99

Aceite 5000 $ 242,72

120 $ 5,83

Harina 1000 $ 23,19

2000 $ 46,38

Huevos 30 $ 170,00
5 $ 28,33

Miel 1000 $ 120,00
68 $ 8,16

Sésamo 100 $ 100,00
35 $ 35,00

sal 5000 $ 75,00
50 $ ,75

MOD 60 $ 153,15
45 $ 114,86

 

Precios y cantidades para elaborar medallones de hamburguesa 

Gramos            Costo 
Carne molida vaca 1000 $ 108,60
Carne molida cerdo 1000 $ 167,42
Cebolla 1000 $ 20,00
Mostaza 3000 $ 163,32
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Precios y cantidades de los agregados de hamburguesas 

Gramos Costo 
Lechuga 1000 $ 45,00

25 $ 1,13

Tomate 1000 $ 35,00
54 $ 1,89

Rúcula 1000 $ 80,00
30 $ 2,40

Queso Mozarella 1000 $ 165,00
55 $ 9,08

Queso Azul 1000 $ 396,56
27 $ 10,71

Cheddar 1000 $ 206,95
29 $ 6,00

Pepinillo 1000 $ 250,00
20 $ 5,00

Jamón Cocido 1000 $ 185,00
23 $ 4,26

Panceta 1000 $ 272,00
10 $ 2,72

Huevo 1   $ 5,67
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Anexo 2: hojas de trabajo cálculo de pollo crispy 

Gramos             Precio  

harina 1000 $ 23,19 
500 $ 11,60 

curry 1000 $ 400,00 

20 $ 8,00 
ají molido 1000 $ 199,00 

5 $ 1,00 
pimienta 1000 $ 699,00 

3 $ 2,10 
ajo en polvo 1000 $ 450,00 

10 $ 4,50 
pimentón 1000 $ 389,00 

20 $ 7,78 
orégano 1000 $ 380,00 

3 $ 1,14 

total  harina para marinar pollo crispy $ 36,11 

cantidad de preparados 6 $ 6,02 

huevos 30 $ 170,00 
1 $ 5,67 

cuarto trasero 1000 $ 63,00 
250 $ 15,75 

 

 

Anexo 3: hojas de trabajo cálculo de cazuelas papas fritas 

SALSA BLANCA 

Leche 1 $ 23,99
Manteca 100 $ 19,38
Harina 100 $ 2,32
Pimienta 2 $ 1,30
Nuez Moscada 5 $ 4,25

Sal 25 $ ,38

Total M.P. $ 51,61
M.O.D. 0,25 $ 38,29
COSTO PRIMO $ 89,90
Producción en kg 1,096
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Unidad en Kg 0,200
Unidades obtenida 5,48
COSTO PRIMO UNITARIO $ 16,41
 
 

Pimienta 100 $ 65,00
2 $ 1,30

Nuez Moscada 100 $ 85,00
5 $ 4,25

sal 5000 $ 75,00
25 $ ,38

Cheddar 1000 $ 206,95
45 $ 9,31

Panceta 1000 $ 272,00
50 $ 13,60

Verdeo 1000 $ 75,00
12 $ ,90

Huevos 30 $ 170,00
1 $ 5,67

Salchichas 80 $ 2.325,00
1 $ 29,06  

  
  

 
  

   
Anexo 4: hojas de trabajo cálculo de cazuela de rabas 

Unidades/ 
gramos precio 

Anillas de jibia 1000 $ 460,00
250 $ 115,00

Ají molido 1000 $ 199,00
5 $ 1,00

Sal 5000 $ 75,00

3 $ ,05
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Pimienta 1000 $ 650,00
1 $ ,65

Pan rallado 5000 $ 350,00
150 $ 10,50

Huevos 30 $ 170,00

1 $ 5,67
 

Anexo 5: hojas de trabajo cálculo de cazuela de salchichas alemanas 

unidades/gramos precio 

Salchichas 80 $ 2.325,00

1 $ 29,06

Mostaza 3000 $ 325,00

60 $ 6,50
 

Anexo 6: hojas de trabajo cálculo de cazuela de aros de cebolla 

gramos precio 

Aros de cebolla 1000 $ 196,02

200 $ 39,20
 

 

 

Anexo 7: hojas de trabajo cálculo de cazuela de albóndigas en mojo de tomates 

La porción de albóndigas se prepara con dos medallones de hamburguesas, que se 

fraccionan en albondigas y se fríen, luego se colocan en una cazuela arriba del mojo de 

tomates y sobre ellas se presenta el huevo frito. 

gramos/unidades           Precio 
Albóndigas $ 48,92
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Huevos 30 $ 170,00
1 $ 5,67

Mojo 
cebollas 1000 $ 20,00
tomates 1000 $ 35,00
salsa de tomate 1 $ 30,00
total $ 85,00
unidades 7 $ 12,14

 

Anexo 8: hojas de trabajo cálculo de cazuela de bastones de mozarella 

gramos/unidades precio 
Mozarella 1000 $ 245,00

1911 $ 468,20

Huevos 30 $ 170,00
1 $ 5,67

Sal 5000 $ 75,00

5 $ ,08

Orégano 1000 $ 380,00

5 $ 1,90

Pimienta 1000 $ 699,00
5 $ 3,50

Pan rallado 5000 $ 350,00
1500 $ 105,00

MOD 60 $ 153,15
45 $ 114,86

 

Anexo 9: hojas de trabajo cálculo de cazuela de nachos 

Los nachos se realizan con tortillas de maíz que son compradas, para la cazuela de nachos 

se utilizan 3 tortillas, se las corta por su diámetro en 8 porciones y luego se fríen. 

Unidades Precio 

Tortillas 1 $ 8,00

3 $ 24,00
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Para los nachos con guacamole, a la cazuela de nachos, se le agrega guacamole 

Guacamole  
Salsa Criolla Gramos  Precio  

cebolla 1000 $ 20,00

morron 1000 $ 80,00

300 $ 24,00

aceite 1000 $ 65,00
250 $ 16,25

sal 5000 $ 75,00
10 $ ,15

Total costo salsa criolla $ 60,40
unidades obtenidas 6 $ 10,07

Palta 1000 $ 150,00
  165 $ 24,75
Costo del guacamole $ 34,82

 

Anexo 10: hojas de trabajo cálculo de cazuela de hongos rellenos 

Portobello 4000 $ 1.200,00
2603 $ 780,90

Queso ahumado 1000 $ 375,00

248 $ 93,00

Panceta 1000 $ 272,00
189 $ 51,41

Sal 5000 $ 75,00
5 $ ,08

Pimienta 1000 $ 699,00

5 $ 3,50

Morrón 1000 $ 65,00

219 $ 14,24

Cebolla 1000 $ 20,00

400 $ 8,00
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Huevos 30 $ 170,00
1 $ 5,67

Pan rallado 5000 $ 350,00
750 $ 52,50

MOD 60 $ 153,15
65 $ 165,91

Anexo 11: hojas de trabajo cálculo ensaladas 

Gramos Costo 

Lechuga 1000 $ 45,00

100 $ 4,50

Tomate 1000 $ 35,00

100 $ 3,50

Rúcula 1000 $ 80,00

50 $ 4,00

Parmesano 1000 $ 230,00

40 $ 9,20
Anexo 12: hojas de trabajo cálculo costillas a la barbacoa 

costillas 1000 $ 110,00

6000 $ 660,00

sal 5000 $ 75,00

100 $ 1,50

pimienta 1000 $ 699,00

30 $ 20,97

barbacoa 500 $ 120,00

500 $ 120,00

MOD 60 $ 153,15

30 $ 76,58

cebolla 1000 $ 20,00

1500 $ 30,00

morrones 1000 $ 50,00

1000 $ 50,00
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Anexo 13: Escalas salariales UTHGRA
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Anexo 14: Planillas de excel elaboradas para el sistema de costos 
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Anexo 15: Propuesta de trabajo con Rappi, venta y delivery
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Anexo 16: Resoluciones de aranceles indicativos para honorarios 
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