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Resumen

El objetivo de la propuesta de investigd se baso en el disefio de un sistema de costos
para Holdsana SAS, con el fin de enfrentar los desafios financieros derivados de la
inflacion y el aumento de los costos de los alimentos. Se establecid la caracterizacién del
ciclo de produccion, realizando un analisis de los costos operativos actuales para identificar
areas de optimizacion. Una vez establecida las variables del ciclo de produccién, se
desarroll6 un sistema de costos estructurado y eficiente que permitié una gestién financiera
maés precisa. Los elementos tedricos se fundamentaron en la evolucion de la contabilidad de
costos, la clasificacion y métodos de asignacidn de costos, para ello la metodologia
investigativa se orientd con un enfoque mixto, combinando elementos cualitativos y
cuantitativos, y se aplicaron técnicas como encuestas, revision de registros financieros y
observacion directa, elementos que permitieron realizar un mejor planteamiento de los
costos que intervienen en la produccion.

Los resultados esperados incluyeron un sistema de costos adaptado a las
necesidades de Holdsana SAS y una mejora en su sostenibilidad financiera. Los aspectos de
discusién abordaron la viabilidad y efectividad del sistema propuesto. Ademas durante la
ejecucion del sistema se identificd un déficit financiero atribuido a la ausencia de un
sistema de costeo real, ya que los precios de venta se fijaban sin considerar los costos
indirectos.

Este hallazgo se derivo del anélisis realizado. Adicionalmente, se reformularon
ciertas recetas para mantener la venta de productos con buena acogida pero que carecian de
rentabilidad. Finalmente, se realizaron recomendaciones para mejorar la gestion financiera

de la empresa.
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1. Introduccion.

La empresa Holdsana SAS, es lider en servicios de alimentacion en Bucaramanga,
adolece de un sistema de costeo que le permita potenciar su situacion financiera, por ello, la
investigacion sobre el sistema de costeo se basa en una integracion funcional entre los
referentes tedricos de los costos y como estos son significativos en todo proceso de
transformacion, siendo estos esenciales en la determinacion del costo de produccion de una
unidad fabricada, ain méas cuando este se toma como base para fijar el precio de venta.

Lo anterior justifica la necesidad de implementar un sistema de costos eficiente
debido a la carencia actual, lo que limita la toma de decisiones oportunas y la optimizacion
de recursos financieros. Los objetivos del estudio incluyen disefiar un sistema de costos
para enfrentar desafios financieros, caracterizar ciclos de produccion y analizar costos
operativos. El problema planteado se centra en el impacto de la inflacion y el aumento de
costos en la rentabilidad de Holdsana SAS, debido a la falta de un sistema de costos formal.
Esta carencia dificulta la toma de decisiones y la optimizacion de recursos.

2. Justificacion.

La carencia de un sistema de costos formal en Holdsana SAS presenta un desafio de
gran magnitud para la gestion financiera y operativa de la empresa. La ausencia de esta
herramienta estructurada impide una comprension clara y detallada de los diversos gastos y
desembolsos asociados a las operaciones, lo que limita la capacidad de la empresa para
tomar decisiones estratégicas informadas.

La implementacion de un sistema de costos eficiente se convierte en una necesidad

apremiante. Este proceso es esencial para optimizar la evaluacion y control de los costos
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operativos, permitiendo asi una asignacion mas precisa de los recursos financieros. Esta
optimizacion no solo busca reducir gastos innecesarios, sino también identificar areas de
mejora y eficiencia en las operaciones diarias.

Garantizar una rentabilidad sostenible es uno de los objetivos primordiales, sin un
sistema de costos que proporcione una vision clara de los margenes de ganancia y los
puntos de equilibrio, la empresa corre el riesgo de incurrir en decisiones financieras
desacertadas que podrian afectar su estabilidad econdémica a largo plazo.

Ademas, la implementacion de un sistema de costos eficiente contribuira a
fortalecer la capacidad de toma de decisiones informadas. La informacion detallada sobre
los costos operativos proporcionara a Holdsana SAS una base sélida para evaluar
estrategias comerciales, adaptarse a cambios en el mercado y anticipar posibles desafios
financieros.

La viabilidad financiera y la proyeccién sostenible en el mercado local y regional
son metas cruciales. La carencia de un sistema de costos efectivo podria dejar a la empresa
vulnerable ante fluctuaciones econdmicas y cambios en la demanda del mercado. La
implementacion de un sistema adecuado permitira a Holdsana SAS anticipar y responder
proactivamente a estos desafios, asegurando su posicion competitiva en el sector de
servicios de alimentacion.

Si Holdsana SAS no aborda la implementacion de un sistema de costos eficiente, la
empresa enfrentara graves dificultades en su gestion financiera y operativa. La falta de una
herramienta estructurada para comprender y controlar los gastos limitara su capacidad para
tomar decisiones estratégicas informadas, lo que podria resultar en una asignacion
ineficiente de recursos y decisiones financieros desacertadas. Esto pondria en riesgo la
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estabilidad econdmica a largo plazo de la empresa y su capacidad para adaptarse a cambios
en el mercado, lo que podria dejarla vulnerable ante fluctuaciones econémicas y cambios en
la demanda del mercado, comprometiendo su viabilidad financiera y su posicién
competitiva en el sector de servicios de alimentacion.

3. Descripcion del problema

3.1.  Planteamiento del Problema

Segun (EI Economista, 2023), entre agosto de 2022 y agosto de 2023, los espafioles
gastaron un total de 116 mil millones de euros en alimentos y bebidas, un aumento del
7.5% en comparacion con el afio anterior. Mas de un tercio de este gasto, un 35.5%, se
destind al foodservice, que abarca desde restaurantes hasta maquinas de vending y puestos
de comida en supermercados. Espafa liderd la recuperacion del consumo alimentario fuera
del hogar en Europa, con un crecimiento del 9.4% y 9.9% en 2022 y 2019, respectivamente.
El 2023 marco la normalidad postpandemia, con un aumento del 5.8% en el gasto medio
por comensal y un incremento del 14.3% en comparacion con 2019, destacando el impacto
de la inflacion. Los cambios en los habitos de consumo, impulsados por el teletrabajo y la
preferencia por llevar la comida a casa, han influido en este panorama, con un aumento del
3.5% en las visitas a establecimientos, aunque aun un 3.5% por debajo de los niveles
prepandémicos.

De acuerdo con (La Republica, 2023), la ocupacion en restaurantes de cadena,
franquicias y alta cocina en Colombia ha disminuido drasticamente, pasando del 80% en
octubre del afio 2022 pasado al 40% durante el mes de octubre del 2023. La inflacion, que
es la més alta de Ameérica Latina después de Argentina y Venezuela, junto con el aumento

de precios de alimentos, el enfriamiento econdmico y la incertidumbre en la inversion, ha
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llevado a una caida en las ventas del sector de entre 20% y 25%. La competencia de cocinas
ocultas y el impacto del impuesto al consumo también han contribuido a la crisis financiera
en el sector, obligando a los restaurantes a aumentar los precios y afectando la capacidad de
los clientes para acceder a sus servicios. Los gremios han solicitado la revision de
impuestos reactivados desde enero para aliviar la carga sobre el sector.

Durante los ultimos afios, (DoorDash, 2023), la inflacion ha impactado
significativamente los restaurantes, generando aumentos en los costos de los alimentos y
otros suministros, este incremento se ha acelerado desde 2021, segun el informe del
impacto econdmico de DoorDash. Esta situacion ha llevado a muchos propietarios de
restaurantes a enfrentarse a una dificil decision: reducir sus mends y aumentar los precios
para mantener la rentabilidad. Sin embargo, esto también implica menos opciones para los
consumidores, lo que agrega presion adicional a los operadores que buscan equilibrar la
calidad de la comida con las ganancias. En otras palabras, la inflacion en el sector de
restaurantes ha creado un desafio significativo para los propietarios, que deben encontrar
formas creativas de mantener su negocio rentable sin alejar a los clientes con precios
excesivamente altos.

Segun (Semana, 2023), la industria gastronémica en Colombia ha enfrentado un
duro golpe debido al aumento significativo de la inflacion en el 2022, alcanzando el
13,12%, la cifra mas alta en mas de dos décadas. Este incremento ha generado un alza
considerable en los costos de los alimentos y bebidas, especialmente en proteinas, vegetales
y bebidas alcohdlicas. Los propietarios de restaurantes se han visto obligados a ajustar sus
precios con frecuencia, incluso cambiando sus menus cada tres meses para equilibrar los
costos. Esta situacion ha llevado a una disminucion en el ticket promedio por visita, ya que
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los consumidores estan menos dispuestos a pagar mas por los productos ofrecidos. Para
hacer frente a esta situacion, los restauranteros han tenido que aumentar los precios de los
platos, aunque esto ha resultado impopular entre los clientes. Es decir, la inflacion ha
impactado profundamente en la industria gastronémica colombiana, obligando a los
negocios a tomar medidas para compensar los crecientes costos de los alimentos y
mantener su rentabilidad.

El presidente ejecutivo de Acodres, Guillermo Gomez, ha alertado sobre una
significativa caida del 24% en las ventas de restaurantes durante este afio, especialmente en
ciudades como Bogota, Cali y Bucaramanga. Este declive se atribuye principalmente a la
inflacidn, que ha elevado los precios de los alimentos y otros insumos esenciales para la
industria gastrondémica. Los costos en aumento han llevado a un incremento de precios en
los mends, lo que a su vez ha provocado una disminucion del 11% en el nimero de
visitantes a restaurantes y una baja del 24% en las ventas. Ademas, factores como EIl Nifio y
el alza en el precio de la gasolina estan exacerbando la situacion, afectando un sector clave
que genera una gran cantidad de empleos tanto directos como indirectos en Bucaramanga y
en todo el pais (Roncancio, 2023).

Holdsana SAS se destaca en el mercado como una empresa comprometida con la
excelencia en el servicio de alimentacién y la oferta de comidas preparadas en cafeterias.
Actualmente, la compafiia opera con éxito a través de doce puntos de venta
estratégicamente ubicados en Bucaramanga y su area metropolitana, brindando a sus
clientes una experiencia culinaria Gnica y satisfactoria.

Con una presencia consolidada en la region, Holdsana SAS se ha convertido en un

referente en la industria de servicios de alimentacion, destacandose por la calidad de sus
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productos y la atencion personalizada a sus clientes. A pesar de su posicion favorable en el
mercado, la empresa se encuentra en un proceso de evaluacion y mejora constante para
garantizar la eficiencia en sus operaciones.

Actualmente, Holdsana SAS cuenta con un talentoso equipo de treinta y un
empleados, cuyo compromiso y dedicacién son pilares fundamentales para el éxito de la
empresa. Sin embargo, a pesar de sus logros, la falta de un sistema de costos formal ha
identificado la necesidad de implementar practicas mas estructuradas en la gestién
financiera de la compafiia.

La ausencia de un sistema de costos ha llevado a Holdsana SAS a reconocer la
importancia de optimizar la evaluacién y control de sus costos operativos. Este proceso de
mejora busca no solo garantizar la rentabilidad sostenible de la empresa sino también
fortalecer su capacidad para tomar decisiones informadas en un entorno empresarial
dinamico.

Imagen 1. Causas y efectos del problema

El aumento del teletrabajo PROBLEMA:
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3.2.  Formulacion del Problema
¢Cual es el mejor sistema de costeo para la empresa Holdasana SAS, lider en la
industria de servicios de alimentacion en Bucaramanga?
4. Objetivos
4.1.  Objetivo General
Disefiar un sistema de costos eficiente que permita a la empresa hacer frente de
manera efectiva a los desafios financieros derivados de la inflacion y el aumento de los costos
de los alimentos, mediante la caracterizacién del ciclo de produccién.
4.2.  Objetivos Especificos
e Caracterizar los ciclos de produccion para la identificacion de las variables que
lo componen.
o Realizar un analisis de los costos operativos actuales de Holdsana SAS,
identificando areas de oportunidad para la optimizacion y reduccion de costos.
e Elaborar un sistema de costos estructurado y eficiente que permita una gestion
financiera mas precisa como base a una toma de decisiones informada.
5. Marco Referencial
5.1. Estado del Arte
En la Universidad Cientifica del Sur se realizo el trabajo de investigacion: “Disefio
de un sistema de costos de produccidn para el restaurant campestre Chinchay”, distrito de
Callahuanca (Huarochiri-Lima), en el afio 2021 cuyo objetivo fue Disefiar e implementar
un sistema de costos de produccion para el manejo financiero del Restaurante Campestre
Chinchay, ubicado en el distrito de Callahuanca. Su conclusion fue: tras evaluar el sistema

de costos del Restaurante Campestre Chinchay, se ha determino que se utilizé un enfoque
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tradicional que presenta dificultades en el calculo y manejo de los costos de los platos. Se
observo que la falta de un sistema adecuado impacta negativamente en la rentabilidad del
restaurante, ya que no se consider6 adecuadamente los recursos utilizados en la produccion
de los platos, lo que resulta en margenes de ganancia minimos.

Para abordar esas dificultades, se propuso implementar un sistema de costos que
permitié un control mas preciso y ordenado de los insumos y recursos utilizados en la
elaboracion de cada plato. Mediante un cuadro de insumos, precios y cantidades, se busco
la optimizacion y la proporcion de ingredientes para evitar desperdicios y calcular con
precision el costo de produccion de cada plato.

Ademas, se ha podido calcular el costo de la mano de obra por plato, lo que
proporciono una vision mas completa de los costos involucrados en la operacion del
restaurante. Se identificaron tres platos que generaban una menor rentabilidad, mientras que
otros como el cuy chactado y la pachamanca de 3 sabores muestran una mayor utilidad a
pesar de tener un costo de produccién mas alto.

En la universidad de Cartagena se realiz el disefio de un sistema de distribucion de
costos de servicios (CIS) para el departamento de alimentos y bebidas del hotel Movich
Cartagena de Indias en el afio 2014 por Dorca Patricia Carcamo Guzman y Jeison José
Fajardo Meza, cuyo objetivo fue Disefiar un sistema de distribucion de costos indirectos de
servicios que permita determinar y distribuir los costos y gastos del departamento de A&B
en el Hotel Movich Cartagena de Indias.

Del cual se concluyd: El objetivo central del trabajo era proponer un sistema para
distribuir los costos indirectos de servicios en el departamento de alimentos y bebidas del
hotel. Se evaluo el sistema actual de costos, que se basa en 6rdenes de produccion
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especificas, destacando la dificultad para rastrear los costos indirectos. Se determiné que el
sistema de costos por érdenes especificas es adecuado, pero se necesitaba definir el manejo
de los costos indirectos. Se propusieron procedimientos para identificar, acumular y
distribuir los costos indirectos entre las unidades auxiliares. Se consideraron tres métodos
(directo, escalonado y escalonado matricial), concluyendo que el método directo seria
practico y el escalonado mejoraria la precision en la imputacion de los costos. Esto
permitiria una mejor comprension de la estructura de costos del departamento de alimentos
y bebidas del hotel.

En las Unidades Tecnoldgicas de Santander se realizé el trabajo de grado Disefio e
implementacion del presupuesto maestro para la empresa Restaurante EI Gran Rincon De
Marsella, en el afio 2023 por Ana Victoria Arrieta Arrieta y Daniela Portilla Quintero el
cual tuvo por objetivo general Desarrollar la planificacion financiera de la empresa
Restaurante EI Gran Rincon De Marsella, mediante un presupuesto maestro, que permita
mejorar el método de célculo de los resultados econdmicos reales que genera la empresa. El
cual concluyo: se puede concluir que la introduccion de formatos digitales, como Microsoft
Excel, es crucial para las microempresas, ya que les permite gestionar y controlar su
contabilidad de manera ordenada. Ademas, el uso del presupuesto maestro es fundamental
para todas estas empresas, ya que les ayuda a tomar decisiones informadas y planificar su
futuro econémico. Por Gltimo, las mejoras realizadas en el trabajo fueron bien recibidas por
la empresa, lo que demuestra que los nuevos formatos y herramientas contables

implementados fueron beneficiosos para su gestion financiera diaria.
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5.2. Marco Teorico

De acuerdo con (Guarnizo Cuéllar & Céardenas, 2015), la contabilidad de costos ha
evolucionado desde sus inicios como una herramienta para fijar precios de venta antes de la
Revolucion Industrial hasta convertirse en una disciplina mas especifica y detallada,
conocida hoy como gerencia estratégica de costos. La obra "The Cost of Manufacture” de
Netcalfe en 1885 marcé el inicio de esta rama contable. Con el surgimiento de la
Revolucion Industrial, surgié la necesidad de un mayor control de las transacciones
internas, lo que llevé al desarrollo de sistemas de contabilidad de costos para gestionar
eficientemente el uso de materiales y la mano de obra en las empresas industriales. En
Espafia, el Reino Unido y Estados Unidos, se comenzaron a llevar registros para comparar
numeros, controlar y asignar costos a productos, y tomar decisiones basadas en estandares
de costos, lo que fue fundamental para el crecimiento de las empresas en esos paises.

Segun (Vladimir Vega , Pinda Guanolema, Renato Estuardo , & Dominguez
Menéndez), la contabilidad de costos se centra en el estudio y registro de los costos
asociados a la produccién de bienes o servicios. Dos conceptos fundamentales en este
campo son el costo y el gasto. El costo se refiere al valor sacrificado para obtener bienes o
servicios, mientras que el gasto es un costo que ya ha generado un beneficio y ha expirado.

Los costos se pueden clasificar de diversas formas para proporcionar informacion
relevante a la gerencia:

Por elementos de un producto: incluye materiales directos (identificables en la
produccion), mano de obra directa (directamente involucrada en la fabricacion) y costos

indirectos de fabricacién (como materiales y mano de obra indirecta).
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Por relacion con la produccién, el volumen, la capacidad, el departamento, el area
funcional y el periodo en que se cargan los ingresos.

Por su relacion con la planeacion, control y toma de decisiones.

También (Sepulveda Atehortla, 2019) indico que los sistemas de costos pueden
seguir dos enfoques principales: el costeo total o absorbente y el costeo directo o variable.

En el costeo total o absorbente, todos los costos de produccion ya sean fijos o
variables, se cargan al producto. Esto incluye costos indirectos fijos como depreciacion,
arriendo, seguros, impuestos, junto con los costos directos de materiales y mano de obra.
Todos estos costos se consideran parte del costo de produccion y se incluyen en el calculo
de los costos unitarios del producto. Sin embargo, los costos aplicables a los gastos de
venta, generales y administrativos no se incluyen en el costo del producto.

Por otro lado, en el costeo directo o variable, solo se cargan al producto los costos
variables de produccion. Los costos fijos se tratan como gastos del periodo, ya que se
incurren independientemente del nivel de produccién. Los costos fijos no se consideran
como parte del costo del producto, sino que se clasifican como costos del periodo y se
cargan contra los ingresos en el periodo en el que se incurren.

5.3. Marco Conceptual

De acuerdo con (Nufiez Liberio, Suarez NUfiez, Navarrete Zambrano, Ruiz Lopez,
& Almenaba Guerrero, 2023), el sistema tradicional de acumulacién de costos por 6rdenes
de produccion es utilizado por empresas donde los costos pueden ser directamente
asociados con productos especificos o lotes de trabajo en cada orden de produccion. Este
método también se conoce como costos por 6rdenes especificas de fabricacion, por lotes de
trabajo o por pedidos de los clientes. Basicamente, implica que a medida que se realizan
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diferentes operaciones de produccidn en una orden especifica, los costos se van
acumulando y asignando a ese producto o lote en particular. En resumen, este sistema
permite rastrear y asignar los costos de produccion de manera individualizada a cada orden
de trabajo o pedido de cliente.

Por otra parte (Leon, 2020), el método de costo de promedio ponderado es una
forma de valorar los inventarios utilizando un promedio ponderado de los costos. Esto se
hace sumando todas las unidades disponibles en el periodo, junto con sus respectivos
costos, y luego dividiendo el costo total entre el total de unidades. Es importante elegir el
método adecuado para el control de inventarios, pero en cuanto al costo, puede adaptarse de
acuerdo con la practicidad y seguridad de medir esos valores.

La contabilidad de costos, el costo directo implica que los costos fijos de
produccion no se ajustan al volumen de produccidn y no varian con él, por lo que solo se
incluyen los costos variables en el costeo bajo este método. Los costos fijos se asignan al
periodo, sin afectar el costo de las unidades producidas.

5.4. Marco Legal

Decreto 2649 de 1993 en Colombia regula la contabilidad y establece los Principios
de Contabilidad Generalmente Aceptados (PCGA).

Decreto 2420 de 2015 Normas de contabilidad, de informacion financiera y de
aseguramiento de informacion.

Norma Internacional de Informacion Financiera. Decreto 3022 de 2013. Seccion 13.
Inventarios. Medicion del VValor Razonable

Estatuto Tributario Art. 260-8 Costos y deducciones y Art. 62 Sistema para
establecer el costo de inventarios
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NIC 2 Inventario. Valuacion de inventarios
6. Metodologia de la Investigacion
6.1.  Tipo de Investigacion

El proyecto de investigacion consistio en el disefio de un Sistema de Costeo
Estratégico para mejorar la sostenibilidad financiera y competitiva de Holdsana SAS en el
contexto de la inflacidn y el aumento de los costos de alimentos. Desde la perspectiva de
Sampieri y su enfoque de investigacion descriptiva, se realizé un analisis detallado de la
situacion financiera de Holdsana SAS, considerando los efectos de la inflacion y el
incremento de los costos de alimentos en su rentabilidad y competitividad en el mercado.

6.2. El Enfoque de la Investigacion

Con un enfoque mixto, que combina elementos cualitativos y cuantitativos basados
en el concepto de Sampieri, por ello se realiz6 un andlisis de la situacion financiera de
Holdsana SAS y de los factores externos que afectaban su desempefio econémico.

En primer lugar, se llevé a cabo una revision de los estados financieros y de los
sistemas de costos existentes en Holdsana SAS. Se recopilaron datos cuantitativos sobre los
costos de produccidn, los precios de los alimentos y otros gastos operativos relevantes.
Ademas, se realizaron encuestas a empleados y directivos para obtener informacion
cualitativa sobre los desafios financieros especificos que enfrentaba la empresa.

6.3.  Disefio de la Investigacion

Desde el proyecto, se comenz6 con un analisis de la situacion financiera de

Holdsana SAS, asi como de los factores externos que influian en su desempefio, como la

inflacion y el aumento de los costos de alimentos. Se recopilaron datos sobre los costos de
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produccion, precios de alimentos y otros gastos operativos relevantes mediante técnicas de
investigacion de campo, como encuestas y entrevistas.
6.3.1. EIl Procedimiento o fases

Caracterizacion de los ciclos de produccion para la identificacién de las variables de
los ciclos de produccion.

Fase 1: Se identificd los procesos claves involucrados en la produccidn de servicios
de alimentacién.

Fase 2: Se analiz6 cada etapa del ciclo de produccidn para entender las variables
que influyen en los costos.

Fase 3: Se documentaron los recursos necesarios en cada fase del ciclo de
produccion.

Realizacion de un andlisis de los costos operativos actuales de Holdsana SAS,
identificando areas de oportunidad para la optimizacion y reduccion de costos.

Fase 4: Se recopil6 los datos sobre los costos directos e indirectos relacionados con
la operacion de Holdasana SAS.

Fase 5: Se identifico los costos por tipo (materiales, mano de obra, gastos generales,
etc.).

Fase 6: Se hizo evaluacion de la eficiencia y la efectividad de los procesos actuales
en términos de costos.

Fase 7: Se identifico las areas especificas de oportunidad para optimizacion y
reduccion de costos.

Elaboracién de un sistema de costos estructurado y eficiente que permita una
gestion financiera mas precisa y una toma de decisiones informada.
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Fase 8: Se disefio un sistema de costos basado en los procesos identificados durante

la caracterizacion del ciclo de produccion.
Fase 9: Desarrollo de métodos de asignacidn de costos que reflejen con precision
el consumo de recursos en cada actividad.
Fase 10: Implementacion de herramienta adecuada para el seguimiento y la
gestién de los costos.
6.4.  Proposito.

Esta investigacion se enmarcé en la metodologia de Sampieri aplicada, que se
caracteriza por abordar problemas especificos del mundo real y buscar soluciones practicas
y aplicables. Durante el proceso de disefio del sistema de costos eficiente, se aplicaron
conocimientos teéricos y metodoldgicos para resolver la problematica concreta de la

empresa.

6.5. Poblacién y Muestra Poblacional
La poblacion objetivo es Juan Camilo Garcia Castillo, quien es el director operativo
de la empresa Holdsana SAS. Dado que se trata de un enfoque dirigido a una persona
especifica, la muestra poblacional es Unica.
6.6.  Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Informacion
Durante el proceso de disefio del sistema de costos eficiente para Holdasana SAS, se
emplearon diversas técnicas e instrumentos de recoleccién de informacién, como una
entrevista a la persona a cargo de la dirigir la produccion, siendo esta la clave para obtener
detalles sobre los procesos de produccion y desafios financieros, revision de registros
financieros para identificar costos operativos y areas de optimizacién, observacion directa

en las instalaciones para detectar ineficiencias y evaluar el compromiso con la calidad del
27



servicio, analisis de datos historicos sobre costos y factores econdémicos relevantes. Estas
herramientas permitieron comprender completamente el ciclo de produccion, los desafios
financieros y las necesidades especificas de Holdasana SAS, facilitando asi el disefio de un

sistema de costos adaptado y eficiente para la empresa.

6.7.  Técnicas de Analisis de la Informacion
Durante el proceso de disefio del sistema de costos eficiente para Holdasana SAS, se

utilizaron diversas técnicas de analisis de informacion, que incluyeron el examen de la
encuesta al director operativo, clave para identificar patrones y tendencias en los procesos
de produccion y desafios financieros, analisis detallados de registros financieros para
identificar &reas de optimizacion, observacion directa en las instalaciones para detectar
ineficiencias operativas y evaluar el compromiso con la calidad del servicio, asi como
analisis de datos historicos para comprender mejor las tendencias economicas. Estas
técnicas permitieron una comprension completa del ciclo de produccion y los desafios
financieros de Holdasana SAS, lo que facilito el disefio de un sistema de costos adaptado y
eficiente para abordar sus necesidades especificas y hacer frente a los desafios financieros
de manera efectiva.

7. Presupuesto
Tabla 1. Presupuesto para la realizacion de proyecto

Concepto Valor

Pago opcion de grado 110.000
Transporte 85.000
Total 195.000
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8. Cronograma
Tabla 2. Cronograma

Actividades Marzo Abril

Mayo

Junio

Julio

Caracterizacion de los ciclos de X
produccion para la
identificacion de las variables de
los ciclos de produccion.

Fase 1: Se identificd los procesos
claves involucrados en la
produccion de servicios de
alimentacion.

Fase 2: Se analiz6 cada etapa del
ciclo de produccién para entender
las variables que influyen en los
costos.

Fase 3: Se documentaron los
recursos necesarios en cada fase
del ciclo de produccion.

Realizacion de un analisis de los X
costos operativos actuales de
Holdsana SAS, identificando
areas de oportunidad para la
optimizacién y reduccion de
costos.

Fase 4: Se recopil los datos sobre
los costos directos e indirectos
relacionados con la operacion de
Holdasana SAS.

Fase 5: Se identificé los costos
por tipo (materiales, mano de
obra, gastos generales, etc.).

Fase 6: Se hizo evaluacion de la
eficiencia y la efectividad de los
procesos actuales en términos de
costos.

Fase 7: Se Identifico las areas
especificas de oportunidad para
optimizacion y reduccion de
costos.
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Elaboracion de un sistema de
costos estructurado y eficiente
gue permita una gestion
financiera mas precisa y una
toma de decisiones informada.
Fase 8: Se disefio un sistema de
costos basado en los procesos
identificados durante la
caracterizacion del ciclo de
produccion.

Fase 9: Desarrollo de métodos de
asignacion de costos que reflejen
con precisién el consumo de
recursos en cada actividad.

Fase 10: Implementacion de
herramienta adecuada para el
seguimiento y la gestion de los
costos.

Entrega Completa del Proyecto
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9. Desarrollo

9.1 Caracterizacion de los ciclos de produccion para la identificacion de las
variables de los ciclos de produccién.

Basados en las respuestas proporcionadas por Juan Camilo Garcia, Representante
Legal de la empresa, se obtiene una vision clara del proceso de produccién de alimentos en
la compafiia.

El departamento de produccion se encarga de la transformacion de alimentos
mediante procesos de cocina tanto fria como caliente. Para llevar a cabo esta tarea, se
requieren una variedad de insumos y materias primas, que incluyen proteinas animales,
vegetales, lacteos y legumbres, obtenidos principalmente de supermercados, bodegas y
distribuidores de frutas y verduras.

El ciclo de produccion tiene una duracion variable, dependiendo del plato
especifico, oscilando entre 5y 30 minutos desde la recepcion de los insumos hasta la
entrega del producto final. Este ciclo generalmente incluye etapas definidas como la
seleccidn de materias primas, la coccion y el mezclado.

En el proceso participan un total de 32 personas, y se implementan controles
especificos en cada etapa, tales como la seleccion y limpieza de materias primas, asi como
el control de emplatado.

Es relevante destacar que los productos terminados no se almacenan, sino que se
distribuyen directamente a los clientes, llegando asi frescos y listos para consumir a la

mesa.
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Uno de los principales desafios que enfrenta el departamento de produccién son las
alzas de precios de los insumos, lo que puede afectar los costos de producciény,
potencialmente, los margenes de beneficio.

En cuanto a sugerencias o comentarios adicionales, no tiene ninguno especifico en
relacion con el ciclo de produccion.

Para caracterizar los productos, primero se organizo los ingredientes de la siguiente
forma:

9.1.1 Preparaciones previas necesarias para poder ensamblar los platos a
servir:

Tabla 3. Preparacion Salsa Tartara

Salsa Tartara

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Cebolla Cabezona Gramos 332

Zanahoria Gramos 274

Cilantro Gramos 100

Perejil Liso Gramos 100

Pimentén Verde Gramos 200

Pimentdn Rojo Gramos 200

Ajo Gramos 50

Agua Gramos 150

Mayonesa Premium Gramos 3.650
Peso Total 5.056

Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Medir Los Ingredientes A Minutos 5

Procesar

Lavar Las Verduras Minutos

Picar Verduras Minutos

Se Procede A Licuar Los Minutos

Ingredientes

Integrar Todos Los Minutos 5

Ingredientes
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Tiempo Total 24
Tabla 4. Preparacion Mayonesa de Ajo
Mayonesa De Ajo
Materia Prima Directa
Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Salsa Ajo Gramos 18
Huevos Unidad 2
Vinagre Blanco Ml 35
Aceite Vegetal MI 200
Sal Gramos
Pimienta Gramos
Perejil Fresco Gramos
Peso Total 268
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 5
Procesar
Pelar Ajos Minutos
Picar Perejil Minutos 2
Licuar Los Huevos Con El Minutos
Ajo Y La Pimienta
Afiadir Con La Técnica O Minutos 2
Forma De Hilo A La Vez El
Vinagre Y El Aceite
Luego De Que Todo Este Minutos 2
Licuado Se Integra El Perejil

Tiempo Total 14
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Tabla 5. Pico de gallo

Pico De Gallo
Materia Prima Directa
Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Cebolla Cabezona Blanca Gramos 225
Tomate Rojo Gramos 500
Cilandro Gramos 8
Vinagre MI 15
Sal Gramos 8
Limon Mi 30
Peso Total 786
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 3
Procesar
Lavar Los Ingredientes Minutos 2
Picar Finamente En Cuadros  Minutos 10
La Cebolla Cabezona Y El
Tomate
Picar Finamente El Cilantro Minutos
Integrar Todos Los Minutos
Ingredientes

Tiempo Total 19
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Tabla 6. Maiz Tierno

Maiz Tierno

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Maiz Tierno Gramos 1.000
Sal Gramos 7
Pimienta Gramos 1
Peso Total 1.008
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 3
Procesar
Integrar Todos Los Minutos 2
Ingredientes

Tiempo Total 5
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Tabla 7. Preparacion Guacamole

Guacamole

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Cebolla Cabezona Blanca Gramos 350
Cilantro Gramos 5
Vinagre Ml 15
Limén Gramos 30
Sal Gramos 10
Aguacate Gramos 900
Peso Total 1.310
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 5
Procesar
Lavar Los Ingredientes Minutos 2
Picar Finamente En Cuadros  Minutos 10
La Cebolla Cabezona Y El
Aguacate
Picar Finamente El Cilantro Minutos 2
Integrar Todos Los Minutos
Ingredientes

Tiempo Total 21
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Tabla 8. Preparacion Cebolla Encurtida

Cebolla Encurtida

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Agua Ml 500

Sal Gramos 5

Pimienta Gramos 2

Vinagre Gramos 200

Cebolla Morada Gramos 500
Peso Total 1.207

Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Medir Los Ingredientes A Minutos 3

Procesar

Lavar Los Ingredientes Minutos 2

Picar Finamente En Julianas Minutos 2

La Cebolla Roja

Integrar Todos Los Minutos 3

Ingredientes

Tiempo Total 10




Tabla 9. Preparacion Carne Molida

Carne Molida

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Carne Molida Gramos 1.000

Paprika Gramos 5

Ajo En Polvo Gramos 5

Cebolla En Polvo Gramos 5

Sal Gramos 5

Pimienta Gramos 2

Peso Total 1.022
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Medir Los Ingredientes A Minutos 3

Procesar

Integrar Todos Los Minutos 2

Ingredientes

Llevar A Fuego Medio Minutos 10
Tiempo Total 15
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Tabla 10. Preparacion Cerdo BBQ

Cerdo BBQ
Materia Prima Directa
Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Cerdo Gramos 1.000
Sal Gramos 8
Pimienta Gramos 1
Ajo En Polvo Gramos 5
Paprika Gramos 5
Cebolla En Polvo Gramos 5
Salsa BBQ Gramos 100
Soya Gramos 45
Peso Total 1.169
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 3
Procesar
Picar El Cerdo En Cuadro Minutos
Integrar Todos Los Minutos
Ingredientes
Cocinar A Fuego Medio Minutos
Porcionar De A 100 Gramos Minutos

Tiempo Total 18
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Tabla 11. Preparacion Pollo En Cubos

Pollo En Cubos

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Pechugas De Pollo Gramos 1.000
Sal Gramos 8
Pimienta Gramos 1
Ajo En Polvo Gramos 5
Paprika Gramos 5
Cebolla Gramos 5
Soya Gramos 20
Peso Total 1.044
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 3
Procesar
Picar El Pollo En Cuadro Minutos
Integrar Todos Los Minutos 2
Ingredientes
Cocinar A Fuego Medio Minutos
Porcionar De A 130 Gramos Minutos

Tiempo Total 18
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Tabla 12. Pollo En Desmechado

Pollo En Desmechado

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Pechugas De Pollo Gramos 10.000

Zanahoria Gramos 250

Agua Litros 15

Sal Gramos 120

Pimienta Gramos 5

Paprika Gramos 30

Cebolla Cabezona Gramos 450

Pimentén Gramos 450

Cebolla Larga Gramos 350

Puerro Gramos 200

Ajo Gramos 50

Peso Total 11.920
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Medir Los Ingredientes A Minutos 5

Procesar

Integrar Todos Los Minutos 4

Ingredientes

Cocinar A Fuego Medio Minutos 50

Dejar Enfriar Minutos 15

Desmechar Minutos 30

Porcionar De A 130 Gramos Minutos 10
Tiempo Total 114

Calculo Para Determinar La Merma Del Pollo Desmechada

Pechuga Cruda Con Hueso 8600 1

Piel

Pechuga Cocida Sin Hueso Y 4418

Sin Piel

Promedio 51%

Cantidad De Pollo Luego De 5.137,21

Cocido Y Desmechado

Pechuga 10.000

Porcentaje 51%

Cantidad De Porciones Que

Sale

Pollo Desmechado 5137
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Gramos Por Porcién

130

Porciones

39,52
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Tabla 13. Preparacion de Aji

Aji
Materia Prima Directa
Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Aji Gramos 15
Pasta De Tomate Gramos 200
Salsa De Tomate Gramos 250
Zumo De Vegetales MI 30
Cilantro Gramos 3
Peso Total 498
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Pesar Todos Los Ingredientes  Minutos 5
Picar El Cilantro Minutos
Revolver Todos Los Minutos
Ingredientes

Tiempo Total 9
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Tabla 14. Preparacion Tornillos

Pasta Tornillos

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Agua MI 2.000

Pasta Tornillos Gramos 1.000

Sal Gramos 8

Aceite Ml 8

Peso Total 3.016
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Medir Los Ingredientes A Minutos 2

Procesar

Integrar Todos Los Minutos 2

Ingredientes

Cocinar A Fuego Medio Minutos 10
Tiempo Total 13
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Tabla 15. Preparacion Carne Desmechada

Carne Desmechada

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Carne De Aleta Kilogramos 1.080
Agua Litros 3.000
Aceite MI 18
Cebolla Cabezona Blanco Gramos 150
Ajo Gramos 8
Sal Gramos 10
Pimienta Gramos 1
Tomate Gramos 200
Pimentdn Rojo Gramos 175
Tomate Rojo Gramos 200
Cilantro Gramos 5
Peso Total 4.847
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Arreglar Carne De Aleta Minutos
Pesar Todos Los Ingredientes  Minutos
Revolver Todos Los Minutos
Ingredientes
Picar El Cilantro Minutos 2
Proceder A Cocinar Minutos 35
Dejar Reposar Minutos 10
Porcionar Por 130 Gramos Minutos 3

Tiempo Total 50

Costos Indirectos De Fabricacién
Costo Unidad De Medida Cantidad
Calculo Para Determinar La Merma Del Carne Desmechada

Carne De Aleta 1

Carne De Aleta Cocida Sin
Desperdicios

Promedio

Carne Desmechada

1.080

Porcentaje

Cantidad De Porciones Que
Sale

Carne Desmechado
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Gramos Por Porcién

130

Gramos
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Tabla 16. Preparacion Carne De Hamburguesas

Carne De Hamburguesas

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Carne Para Hamburguesa Gramos 1.000

Ajo En Polvo Gramos 10

Cebolla Polvo Gramos 10

Paprika Gramos 10

Pimienta Gramos 2

Sal Gramos 5

Soja Gramos 100

Sazonador Parrillero Gramos 3

Grasa De Cerdo Gramos 100

Peso Total 1.240
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Medir Los Ingredientes A Minutos 3

Procesar

Se Procede A Integrar Los Minutos 4

Ingredientes

Porcionar Carne 130 Gramos  Minutos 3
Tiempo Total 10
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Tabla 17. Preparacion Ensalada Fresca

Ensalada Fresca

Materia Prima Directa

Materia Prima

Unidad De Medida

Tomate Rojo Gramos 25

Pepino Gramos 25

Lechuga Gramos 10

Cebolla Cabezona Blanca Gramos 10

Sal Gramos 1

Limon Gramos 1

Peso Total 71
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida

Lavar Todos Los Vegetales Minutos

Proceder A Picar Los Minutos

Vegetales

Colocar Sal Y Limon Minutos 1

Arma La Ensalada Minutos 1
Tiempo Total 6

48



Tabla 18. Preparacion Salsa Napolitana

Salsa Napolitana

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Tomate Rojo Gramos 1.000
Albahaca Gramos 50
Sal Gramos 5
Peso Total 1.055
Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 2
Procesar
Lavar Los Ingredientes Minutos 2
Se Cocina El Tomate Minutos 20
Se Licua EI Tomate Minutos
Nuevamente Se Cocina Minutos
Se Deja Reposar Minutos

Tiempo Total 36
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Tabla 19. Preparacion Cebolla Grillet

Cebolla Grillet
Materia Prima Directa
Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Cebolla Cabezona Blanca Gramos 500
Aceite Gramos 20
Sal Gramos 5
Peso Total 525
Mano De Obra
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 2
Procesar
Lavar Los Ingredientes Minutos
Se Frie La Cebolla En La Minutos
Sartén A Fuego Medio
Peso Total 6
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Tabla 20. Preparacion Chimichurri Gaucho

Chimichurri Gaucho

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Cebolla Cabezona Morada Gramos 500
Aceite Gramos 50
Pimento6n Gramos 200
Perejil Gramos 5
Sumo De Limén Ml 50
Alcaparra Gramos 100
Vinagre Gramos 50
Sal Gramos 10
Peso Total 965
Mano De Obra
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 2
Procesar
Lavar Los Ingredientes Minutos
Se Procede A Cortar Minutos
Finamente Y A Integrar
Todos Los Ingredientes.
Peso Total 6
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Tabla 21. Preparacion Para Blanquear Vegetales

Blanquear Vegetales

Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Brocoli O Zanahoria Gramos 500
Agua Lt 1.000
Sal Gramos 8
Peso Total 1.508
Mano De Obra
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Medir Los Ingredientes A Minutos 2
Procesar
Lavar Los Ingredientes Minutos
Se Coloca El Agua A Herbir Minutos
Se Echan Los Vegetales A Minutos
Blanquear
Peso Total 8
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Tabla 22. Preparacion Chantilly

Chantilly
Materia Prima Directa

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Mezcla En Polvo Cordillera Gramos 120
Para Crema Chantilly
Crema De Leche 125
Leche 220

Peso Total 465

Mano De Obra

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Pesar Ingredientes Minutos 2
Batir Minutos

Peso Total 4
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9.1.2 A continuacidn, se detalla los platos preparados que actualmente se tiene

en la empresa.

Tabla 23. Preparacion Dorilocos

Doricos
MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Doritos Unidad 1
Carne Molida Gramos 35
Frijol Rojo Gramos 45
Pico De Gallo Gramos 50
Guacamole Gramos 50
Aji Gramos 5
Maiz Tierno Gramos 45
Suero Costefio Gramos 8
Queso Semisalado Gramos 25

Total 264

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Destapar El Paquete De Doritos  Minutos 1
Agregar Pico De Gallo Minutos 1
Agregar Carne Molida Minutos 1
Agregar Frijol Minutos 1
Agregar Guacamole Minutos 1
Agregar Aji Minutos 1
Agregar Maiz Tierno Minutos 1
Agregar Suero Costefio Minutos 1
Agregar Queso Semisalado Minutos 1

Total 5
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Tabla 24. Preparacion Sandwich De Pierna De Cerdo

Sandwich De Pierna De Cerdo

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Lechuga Gramos 15
Tomate Gramos 30
Jamon De Cerdo Unidad 1
Laminas De Queso Gramos 50
Salsa Tértara Gramos 30
Pan Sandwich Unidad 1
Total 127
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Lavar Los Vegetales Minutos 1
Cortar El Tomate en Rodajas Minutos 1
Colocar La Salsa Al Pan Minutos 1
Colocar Todos Los Ingredientes Minutos 1
En El Pan
Total 4
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Tabla 25. Preparacion Sandwich De Cerdo BBQ

Sandwich De Cerdo BBQ

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Pan Sandwich Unidad 1
Lechuga Gramos 15
Cebolla Encurtida Gramos 15
Cerdo BBQ Gramos 100
Queso Cheddar Gramos 30
Salsa BBQ Gramos 45
Total 206
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Sofreir El Cerdo Minutos 10
Lavar La Lechuga Minutos 1
Colocar La Salsa Al Pan Minutos 1
Colocar Todos Los Ingredientes Minutos 1
En El Pan
Total 13
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Tabla 26. Preparacion Sandwich De Pollo

Sandwich De Pollo

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Pan Sandwich Unidad 1
Lechuga Gramos 15
Pollo Desmechado Gramos 90
Laminas De Queso Gramos 50
Salsa Tértara Gramos 30
Tomate Gramos 30
Total 216
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Lavar Los Vegetales Minutos 1
Cortar El Tomate en Rodajas Minutos 1
Colocar La Salsa Al Pan Minutos 1
Colocar Todos Los Ingredientes Minutos 1
En El Pan
Total 4
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Tabla 27. Preparacion De Cerdo BBQ + Papa

Wrap De Cerdo BBQ + Papa

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Tortilla Unidad 1
Lechuga Gramos 50
Carne De Cerdo Gramos 100
Salsa BBQ Gramos 45
Cebolla Encurtida Gramos 15
Maiz Tierno Gramos 70
Queso Semisalado Gramos 35
Queso Cheddar Gramos 40
Papa A La Francesa Gramos 100
Salsa De Ajo Gramos 20
Total 476
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Sofreir El Cerdo Minutos 10
Fritar La Papa Minutos 7
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 2
Asar La Tortilla Minutos 1
Colocar Las Salsas A La Minutos 1
Tortilla
Colocar Los Demas Minutos 2
Ingredientes En La Tortilla
Total 23
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Lamina De Aluminio Cm 35
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Tabla 28. Preparacion Wrap Cesar

Wrap Cesar
MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Tortilla Unidad 1
Lechuga Gramos 50
Salsa Cesar Gramos 70
Crotones Gramos 20
Tomate Cherry Gramos 30
Pollo Gramos 130
Parmesano Gramos 40

Total 341

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Sofreir El Pollo Minutos 10
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 2
Junto Con Los Tomates Cherry
Asar La Tortilla Minutos 1
Revolver (Lechuga, Tomate Minutos 1
Cherry, Crotones, Parmesano,
Y Pollo Junto Con La Salsa
Cesar)
Colocar Las Salsa A La Tortilla Minutos
Colocar Los Ingredientes En Minutos 2
La Tortilla
Envolver Minutos 1

Total 18

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad De Medida Cantidad
Lamina De Aluminio Cm 35
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Tabla 29. Preparacion Wrap Mexicano

Wrap Mexicano

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Tortilla Unidad 1

Lechuga Gramos 50

Salsa De Ajo Gramos 10

Pechuga Gramos 130

Tostacos Gramos 34

Pico De Gallo Gramos 60

Guacamole Gramos 60

Aji Gramos 5

Queso Semisalado Gramos 60

Maiz Tierno Gramos 60

Suero Costefio Gramos 20
Total 490

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Sofreir El Pollo Minutos 10

Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 2

Asar La Tortilla Minutos 1

Colocar Las Salsa A La Tortilla Minutos 1

Colocar Los Ingredientes En Minutos 2

La Tortilla

Envolver Minutos 1
Total 17

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Lamina De Aluminio Cm 35
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Tabla 30. Preparacion Ensalada Mexicana

Ensalada Mexicana

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Lechuga Gramos 90
Salsa De Ajo Gramos 10
Pechuga Gramos 130
Tostacos Gramos 34
Pico De Gallo Gramos 60
Guacamole Gramos 60
Aji Gramos 5
Queso Semisalado Gramos 60
Maiz Tierno Gramos 60
Suero Costefio Gramos 20
Total 529
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Sofreir El Pollo Minutos 10
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos
Colocar Los Ingredientes En EI ~ Minutos 2
Plato
Total 14
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Tabla 31. Preparacion Ensalada Cesar

Ensalada Cesar

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Lechuga Gramos 90
Salsa Cesar Gramos 70
Crotones Gramos 20
Tomate Cherry Gramos 30
Pollo Gramos 130
Parmesano Gramos 40
Total 380
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Sofreir El Pollo Minutos 10
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 2
Junto Con Los Tomates Cherry
Revolver (Lechuga, Tomate Minutos 1
Cherry, Crotones, Parmesano,
Y Pollo Junto Con La Salsa
Cesar)
Colocar Los Ingredientes En EI  Minutos 2
Plato
Total 15
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Tabla 32. Preparacion Ensalada Italiana

Ensalada Italiana

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Lechuga Gramos 20
Pasta Tornillo Gramos 250
Aceitunas Gramos 10
Pollo Gramos 130
Parmesano Gramos 50
Tomate Cherry Gramos 30
Salsa Italiana Gramos 20
Total 510
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Sofreir El Pollo Minutos 10
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 1
Picar Aceitunas Minutos 1
Revolver La Pasta Con La Minutos 1
Salsa Y El Parmesano
Revolver Todos Los Minutos 1
Ingredientes Y Servir
Total 14
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Tabla 33. Preparacion Wrap Ropa Vieja

Wrap Ropa Vieja

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Tortilla Unidad 1
Lechuga Gramos 50
Salsa De Ajo Gramos 10
Carne Desmechada Gramos 130
Tostacos Gramos 34
Pico De Gallo Gramos 60
Guacamole Gramos 60
Aji Gramos 5
Queso Semisalado Gramos 60
Maiz Tierno Gramos 60
Suero Costefio Gramos 20
Total 490
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Preparar La Carne Minutos 10
Desmechada
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 2
Asar La Tortilla Minutos 1
Colocar Las Salsa A La Tortilla  Minutos 1
Colocar Los Ingredientes En Minutos 2
La Tortilla
Envolver Minutos 1
Total 17
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Tabla 34. Preparacion Combo Hamburguesa Clasica

Combo Hamburguesa Clasica

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Queso Americano Gramos 20
Carne De Hamburguesa Gramos 130
Pan Hamburguesa Unidad 1
Lechuga Gramos 11
Salsa De Tomate Gramos 10
Salsa Mostaza Gramos 10
Tomate Gramos 23
Cebolla Cabezona Gramos 12
Papa Francesa Gramos 120
Sal Gramos 2
Paprika Gramos 2
Aceite Ml 10
Gaseosa Pet 400 Unidad 1
Total 352
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Alistar El Pan, Colocar Salsa, Minutos 1
Lechuga Y Tomate.
Colocar La Carne De Minutos 3
Hamburguesa En La Plancha
Freir Papas Minutos 3
Armar Hamburguesa Minutos
Total 9
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 35. Preparacion Hamburguesa Clasica

Hamburguesa Cléasica

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Queso Americano Gramos 20
Carne Para Hamburguesa Gramos 130
Pan Hamburguesa Unidad 1
Lechuga Gramos 11
Salsa De Tomate Gramos 10
Salsa Mostaza Gramos 10
Tomate Gramos 23
Cebolla Cabezona Gramos 12
Sal Gramos 2
Paprika Gramos
Aceite MI 10

Total 231

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Alistar EIl Pan, Colocar Salsa, Minutos 1
Lechuga Y Tomate.
Colocar La Carne De Minutos 3
Hamburguesa En La Plancha
Armar Hamburguesa Minutos 2

Total

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 36. Preparacion Combo Hamburguesa Bacon

Combo Hamburguesa Bacon

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Queso Americano Gramos 20
Carne De Hamburguesa Gramos 130
Pan Hamburguesa Unidad 1
Lechuga Gramos 11
Salsa De Tomate Gramos 10
Salsa Mostaza Gramos 10
Tomate Gramos 23
Cebolla Cabezona Gramos 12
Tocineta Gramos 20
Papa Francesa Gramos 120
Sal Gramos 2
Paprika Gramos 2
Aceite Ml 10
Gaseosa Pet 400 Unidad 1
Total 372
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Alistar EIl Pan, Colocar Salsa, Minutos 1
Lechuga Y Tomate.
Colocar La Carne De Minutos 3
Hamburguesa En La Plancha
Colocar La Tocineta En La Minutos 1
Plancha
Freir Papas Minutos 3
Armar Hamburguesa Minutos
Total 10
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 37. Preparacion Hamburguesa Bacon

Hamburguesa Bacon

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Queso Americano Gramos 20

Carne Porcionada Gramos 130

Pan Hamburguesa Unidad 1

Lechuga Gramos 11

Salsa De Tomate Gramos 10

Salsa Mostaza Gramos 10

Tomate Gramos 23

Cebolla Cabezona Gramos 12

Tocineta Gramos 20

Sal Gramos

Paprika Gramos

Aceite Ml 10
Total 251

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Alistar El Pan, Colocar Salsa, Minutos 1

Lechuga Y Tomate.

Colocar La Carne De Minutos 3

Hamburguesa En La Plancha

Colocar La Tocineta En La Minutos 1

Plancha

Armar Hamburguesa Minutos 2
Total 7

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 38. Preparacion Combo Hamburguesa Mix

Combo Hamburguesa Mix

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Queso Americano Gramos 20

Carne De Hamburguesa Gramos 130

Pollo Cocido Gramos 130

Salsa Tartara Gramos 50

Cilantro Gramos 5

Pan Hamburguesa Unidad 1

Lechuga Gramos 11

Salsa De Tomate Gramos 10

Salsa Mostaza Gramos 10

Tomate Gramos 23

Cebolla Cabezona Gramos 12

Tocineta Gramos 20

Papa Francesa Gramos 130

Sal Gramos 2

Paprika Gramos 2

Aceite Ml 10

Gaseosa Pet 400 Unidad 1
Total 567

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Alistar El Pan, Colocar Salsa, Minutos 1

Lechuga Y Tomate.

Colocar La Carne De Minutos 3

Hamburguesa En La Plancha

Colocar La Tocineta En La Minutos 1

Plancha

Freir Papas Minutos 3

Pollo Cocido 130 Gramos Minutos

Armar Hamburguesa Minutos 2
Total 11

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 39. Preparacion Hamburguesa Mix

Hamburguesa Mix

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Queso Americano Gramos 20
Carne De Hamburguesa Gramos 130
Pollo Cocido Gramos 130
Salsa Tartara Gramos 50
Cilantro Gramos 5
Pan Hamburguesa Unidad 1
Lechuga Gramos 11
Salsa De Tomate Gramos 10
Salsa Mostaza Gramos 10
Tomate Gramos 23
Cebolla Cabezona Gramos 12
Tocineta Gramos 20
Sal Gramos 2
Paprika Gramos
Aceite Ml 10

Total 436

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Alistar EIl Pan, Colocar Salsa, Minutos 1
Lechuga Y Tomate.
Colocar La Carne De Minutos 3
Hamburguesa En La Plancha
Colocar La Tocineta En La Minutos 1
Plancha
Pollo Cocido 130 Gramos Minutos
Armar Hamburguesa Minutos

Total

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 40. Preparacion Combo Hamburguesa Gaucha

Combo Hamburguesa Gaucha

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Queso Americano Gramos 20

Carne De Hamburguesa Gramos 130

Pan Hamburguesa Unidad 1

Lechuga Gramos 11

Salsa De Tomate Gramos 10

Salsa Mostaza Gramos 10

Tomate Gramos 23

Cebolla Cabezona Gramos 12

Chorizo Unidad 1

Chimichurri Gramos 10

Papa Francesa Gramos 120

Sal Gramos 2

Paprika Gramos 2

Aceite Ml 20

Gaseosa Pet 400 Unidad 1
Total 372

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Alistar El Pan, Colocar Salsa, Minutos 1

Lechuga Y Tomate.

Colocar La Carne De Minutos 3

Hamburguesa En La Plancha

Se Frita El Chorizo Minutos 1

Colocar La Tocineta En La Minutos

Plancha

Freir Chorizo Minutos 1

Freir Papas Minutos 3

Pollo Cocido 130 Gramos Minutos 1

Armar Hamburguesa Minutos 2
Total 13

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 41. Preparacion Hamburguesa Gaucha

Hamburguesa Gaucha

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Queso Americano Gramos 20
Carne Porcionada Gramos 130
Pan Hamburguesa Unidad 1
Lechuga Gramos 11
Salsa De Tomate Gramos 10
Salsa Mostaza Gramos 10
Tomate Gramos 23
Cebolla Cabezona Gramos 12
Chorizo Unidad 1
Chimichurri Gramos 10
Sal Gramos 2
Paprika Gramos
Aceite Ml 20
Total 252
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Alistar EIl Pan, Colocar Salsa, Minutos 1
Lechuga Y Tomate.
Colocar La Carne De Minutos 3
Hamburguesa En La Plancha
Se Frita El Chorizo Minutos 1
Colocar La Tocineta En La Minutos 1
Plancha
Pollo Cocido 130 Gramos Minutos 1
Armar Hamburguesa Minutos
Total 9
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 42. Preparacion Combo Hamburguesa Superbox

Combo Hamburguesa Superbox

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Queso Americano Gramos 40

Carne De Hamburguesa Gramos 260

Pan Hamburguesa Unidad 1

Lechuga Gramos 11

Salsa De Tomate Gramos 10

Salsa Mostaza Gramos 10

Tomate Gramos 23

Cebolla Cabezona Gramos 12

Tocineta Gramos 20

Papa Francesa Gramos 120

Sal Gramos 2

Paprika Gramos 2

Aceite Ml 10

Gaseosa Pet 400 Unidad 1
Total 522

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Alistar El Pan, Colocar Salsa, Minutos 1

Lechuga Y Tomate.

Colocar Las 2 Carne De Minutos 3

Hamburguesa En La Plancha

Se Frie La Papa Minutos 3

Colocar Las 2 Tocineta En La Minutos 1

Plancha

Armar Hamburguesa Minutos 2
Total 10

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 43. Preparacion Hamburguesa Superbox

Hamburguesa Superbox

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Queso Americano Gramos 40

Carne De Hamburguesa Gramos 260

Pan Hamburguesa Unidad 1

Lechuga Gramos 11

Salsa De Tomate Gramos 10

Salsa Mostaza Gramos 10

Tomate Gramos 23

Cebolla Cabezona Gramos 12

Tocineta Gramos 20

Sal Gramos

Paprika Gramos

Aceite MI 10
Total 401

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Alistar El Pan, Colocar Salsa, Minutos 1

Lechuga Y Tomate.

Colocar Las 2 Carne De Minutos 3

Hamburguesa En La Plancha

Colocar Las 2 Tocineta En La Minutos 1

Plancha

Armar Hamburguesa Minutos 2
Total 7

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 44. Preparacion Hamburguesa Cerdo BBQ

Combo Hamburguesa Cerdo Bbq

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Queso Americano Gramos 20

Carne De Hamburguesa Gramos 130

Pan Hamburguesa Unidad 1

Cerdo BBQ En Cuadros Gramos 100

Lechuga Gramos 11

Salsa De Tomate Gramos 10

Salsa Mostaza Gramos 10

Tomate Gramos 23

Cebolla Cabezona Gramos 12

Tocineta Gramos 20

Papa Francesa Gramos 120

Sal Gramos 2

Paprika Gramos 2

Aceite Ml 10

Gaseosa Pet 400 Unidad 1
Total 472

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Alistar EIl Pan, Colocar Salsa, Minutos 1

Lechuga Y Tomate.

Se Coloca En La Plancha Los Minutos 4

Cuadros De Cerdo

Colocar La Carne De Minutos 3

Hamburguesa En La Plancha

Se Frie La Papa Minutos 3

Colocar Las 1 Tocineta En La Minutos 1

Plancha

Armar Hamburguesa Minutos 2
Total 14

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 45. Preparacion Hamburguesa Cerdo BBQ

Hamburguesa Cerdo Bbq

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Queso Americano Gramos 20

Carne De Hamburguesa Gramos 130

Pan Hamburguesa Unidad 1

Cerdo BBQ En Cuadros Gramos 100

Lechuga Gramos 11

Salsa De Tomate Gramos 10

Salsa Mostaza Gramos 10

Tomate Gramos 23

Cebolla Cabezona Gramos 12

Tocineta Gramos 20

Sal Gramos 2

Paprika Gramos 2

Aceite Mi 10
Total 351

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Alistar El Pan, Colocar Salsa, Minutos 1

Lechuga Y Tomate.

Se Coloca En La Plancha Los Minutos 4

Cuadros De Cerdo

Colocar La Carne De Minutos 3

Hamburguesa En La Plancha

Colocar La Tocineta En La Minutos 1

Plancha

Armar Hamburguesa Minutos 2
Total 11

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 46. Preparacion Pechuga Plancha

Pechuga Plancha

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Pechuga Plancha Gramos 180
Papa Francesa Gramos 200
Ensalada Fresca Gramos 80
Sal Gramos 2
Paprika Gramos
Aceite MI 10
Total 474
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Coloca La Pechuga En La Minutos 5
Plancha
Se Lavan Todos Lo Vegetales Minutos 2
Se Procede A Cortar Los Minutos
Vegetales Para La Ensalada
Se Arma La Ensalada Minutos
Se Frita La Papa Francesa Minutos
Se Arma El Plato Minutos
Total 17
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Tabla 47. Preparacion Pechuga Mexicana

Pechuga Mexicana

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Pechuga Plancha Gramos 180

Papa Francesa Gramos 200

Ensalada Fresca Gramos 80

Sal Gramos 2

Paprika Gramos

Aceite MI 10

Pico E Gallo Gramos 25

Aguacate Gramos 10

Tostacos Gramos 25
Total 534

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Se Coloca La Pechuga En La Minutos 5

Plancha

Se Frita La Papa Francesa Minutos 3

Se Procede A Coloca Los Minutos

Topping (Tostacos Y Pico De

Gallo)

Se Corta Las Lonjas De Minutos 1

Aguacate

Se Arma El Plato Minutos 2

Se Procede A Cortar Los Minutos 3

Vegetales Para La Ensalada

Se Arma La Ensalada Minutos 2
Total 18
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Tabla 48. Preparacion Pechuga Napolitana

Pechuga Napolitana

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Pechuga Plancha Gramos 180

Papa Francesa Gramos 200

Ensalada Fresca Gramos 80

Sal Gramos 2

Paprika Gramos

Aceite MI 10

Salsa Napolitana Gramos 30
Total 504

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Se Coloca La Pechuga En La Minutos 5

Plancha

Se Frita La Papa Francesa Minutos

Se Procede A Coloca Los Minutos 2

Topping (Napolitana)

Se Arma El Plato Minutos 2

Se Procede A Cortar Los Minutos

Vegetales Para La Ensalada

Se Arma La Ensalada Minutos 2
Total 17

79



Tabla 49. Preparacion Pechuga Texana

Pechuga Texana

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Pechuga Plancha Gramos 180

Papa Francesa Gramos 200

Ensalada Fresca Gramos 80

Sal Gramos 2

Paprika Gramos

Aceite Ml 10

Cebolla Grillet Gramos 30

Queso Cheddar Gramos 20
Total 524

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Se Coloca La Pechuga En La Minutos 5

Plancha

Se Frita La Papa Francesa Minutos

Se Procede A Frie La Cebolla Minutos

En La Sartén

Se Procede A Cortar Los Minutos 2

Vegetales Para La Ensalada

Se Arma La Ensalada Minutos 3

Se Coloca El Cheddar Y La Minutos

Cebolla Grillet

Se Arma El Plato Minutos 2
Total 18
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Tabla 50. Preparacion Combo Hot Dog Box

Combo Hot Dog Box

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Salchicha Unidad 1
Pan Perro Unidad 1
Salsa De Tomate Gramos 16
Salsa Mostaza Gramos 16
Salsa Pifia Gramos 16
Salsa Téartara Gramos 16
Cebolla Cabezona Gramos 35
Queso Costefio Gramos 17
Pollo Cocido Gramos 90
Sal Gramos
Paprika Gramos
Papa Fosforito Gramos 13
Tocineta Gramos 20
Aceite Ml 10
Total 255
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Procede A Alistar El Pan De  Minutos 2
Perro Con Sus Salsas
Se Frita La Salchicha Minutos 1
Se Frie La Papa Francesa Minutos 3
Se Coloca La Tocineta En La Minutos 1
Plancha
Se Alista El Pollo Cocido Minutos
Se Procede Al Armado Del Hot  Minutos 2
Dog
Total 11
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Tabla 51. Preparacion Hot Dog Box

Hot Dog Box
MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Salchicha Unidad 1
Pan Perro Unidad 1
Salsa De Tomate Gramos 16
Salsa Mostaza Gramos 16
Salsa Pifia Gramos 16
Salsa Tartara Gramos 16
Cebolla Cabezona Gramos 35
Queso Costefio Gramos 17
Pollo Cocido Gramos 90
Sal Gramos
Paprika Gramos
Aceite Ml 10
Papa Fosforito Gramos 13
Tocineta Gramos 20

Total 255

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Procede A Alistar El Pan De  Minutos 2
Perro Con Sus Salsas
Se Frita La Salchicha Minutos 1
Se Coloca La Tocineta En La Minutos 1
Plancha
Se Alista El Pollo Cocido Minutos 2
Se Procede Al Armado Del Hot ~ Minutos 2
Dog

Total 8

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 52. Preparaciéon Combo Hot Dog Clasico

Combo Hot Dog Clasico

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Salchicha Unidad 1
Pan Perro Unidad 1
Salsa De Tomate Gramos 16
Salsa Mostaza Gramos 16
Salsa Pifia Gramos 16
Salsa Tartara Gramos 16
Cebolla Cabezona Gramos 35
Queso Costefio Gramos 17
Papa Francesa Gramos 120
Sal Gramos 2
Paprika Gramos 2
Aceite Ml 10
Papa Fosforito Gramos 13
Gaseosa Pet 400 Unidad 1
Total 266
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Procede A Alistar El Pan De  Minutos 2
Perro Con Sus Salsas
Se Frita La Salchicha Minutos
Se Frie La Papa Francesa Minutos 3
Se Procede Al Armado Del Hot  Minutos
Dog
Total 8
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 53. Preparacion Hot Dog Clasico

HOT DOG CLASICO

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Salchicha Unidad 1
Pan Perro Unidad 1
Salsa De Tomate Gramos 16
Salsa Mostaza Gramos 16
Salsa Pifia Gramos 16
Salsa Téartara Gramos 16
Cebolla Cabezona Gramos 35
Queso Costefio Gramos 17
Sal Gramos 2
Paprika Gramos
Aceite MI 10
Papa Fosforito Gramos 13
Total 145
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Procede A Alistar El Pan De  Minutos 2
Perro Con Sus Salsas
Se Frita La Salchicha Minutos
Se Procede Al Armado Del Hot  Minutos 2
Dog
Total 5
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 54. Preparacion Salchipapa

SALCHIPAPA
MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Papa Francesa Gramos 140
Sal Gramos 2
Paprika Gramos 2
Aceite Ml 20
Salchicha Unidad 1
Salsa De Tomate Gramos 16
Salsa Mostaza Gramos 16
Salsa Pifia Gramos 16
Salsa Tértara Gramos 16
Queso Costerio Gramos 11

Total 240

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Frita La Papa Francesa Minutos 4
Se Frita La Salchicha Minutos 1
Se Corta La Salchicha Minutos 1
Se Procede A Colocar Los Minutos 2
Topping Y A Armar.

Total 8

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Pequefia Unidad 1
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Tabla 55. Preparacién Choripapa

CHORIPAPA
MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Papa Francesa Gramos 140
Sal Gramos 2
Paprika Gramos 2
Aceite Ml 20
Chorizo Unidad 1
Salsa De Tomate Gramos 16
Salsa Mostaza Gramos 16
Salsa Pifia Gramos 16
Salsa Tértara Gramos 16
Queso Costerio Gramos 11

Total 240

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Frita La Papa Francesa Minutos 4
Se Frita El Chorizo Minutos 1
Se Corta EIl Chorizo Minutos 1
Se Procede A Colocar Los Minutos 2
Topping Y A Armar.

Total 8

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Pequefia Unidad 1
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Tabla 56. Preparacion Papas Locas

PAPAS LOCAS

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Pollo Porcionada Gramos 140
Salchicha Unidad 1
Chorizo Unidad 1
Tocineta Gramos 20
Papa Francesa Gramos 350
Sal Gramos 2
Paprika Gramos 2
Aceite Ml 40
Salsa De Tomate Gramos 16
Salsa Mostaza Gramos 16
Salsa Pifia Gramos 16
Salsa Tartara Gramos 16
Queso Costefio Gramos 22
Total 642
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Frita La Papa Francesa Minutos 4
Se Frita La Salchicha Minutos 1
Se Frita EI Chorizo Minutos 1
Se Coloca La Tocineta En La Minutos 1
Plancha
Se Corta La Salchicha Minutos 1
Se Corta EIl Chorizo Minutos
Se Procede A Colocar Los Minutos 2
Topping Y A Armar.
Total 11
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Caja Grande Unidad 1
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Tabla 57. Preparacion Desgranado

DESGRANADO
MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Maiz Gramos 120
Papa Francesa Gramos 130
Sal Gramos 2
Paprika Gramos 2
Aceite MI 40
Lechuga Gramos 40
Chorizo Unidad 1
Salchicha Unidad 1
Tocineta Gramos 20
Pollo Porcionado Gramos 140
Salsa Tértara Gramos 150
Queso Costefio Gramos 22
Papa Fosforito Gramos 13

Total 681

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Frita La Papa Francesa Minutos 4
Se Frita La Salchicha Minutos 1
Se Frita EI Chorizo Minutos 1
Se Coloca La Tocineta En La Minutos 1
Plancha
Se Corta La Salchicha Minutos 1
Se Corta EIl Chorizo Minutos 2
Se Alista El Maiz Tierno Y Minutos 1
Lechuga
Se Alista El Pollo Porcionado Minutos
Se Procede A Colocar Los Minutos 3
Topping Y A Armar.

Total 15

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo

Unidad De Medida

Cantidad
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Tabla 58. Preparacion Papas Mexicanas

PAPAS MEXICANAS

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Papa Francesa Gramos 350
Salsa De Ajo Gramos 10
Pechuga Gramos 130
Tostacos Gramos 34
Pico De Gallo Gramos 60
Guacamole Gramos 60
Aji Gramos 5
Queso Semisalado Gramos 60
Maiz Tierno Gramos 60
Suero Costefio Gramos 20
Total 789
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Sofreir El Pollo Minutos 5
Alistar Todos Los Topping Minutos 3
Freir La Papa Francesa Minutos 3
Colocar La Base De Papa Y Minutos 2
Colocar Todos Ingredientes En
Capas
Total 13

89



Tabla 59. Preparacion Ensalada De Frutas

ENSALADA DE FRUTAS

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Pifa Gramos 120
Papaya Gramos 100
Meldn Gramos 50
Manzana Gramos 40
Kiwi Gramos 60
Banano Gramos 60
Mango Gramos 80
Sandia Gramos 90
Fresas Gramos 60
Queso Semi Salado Gramos 50
Lechera Gramos 10
Granola Gramos 30
Total 750
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Preparan Todas Las Frutas ~ Minutos 3
Y Se Lavan
Se Cortan Todas Las Frutas En  Minutos 4
Trozos Pequefios 1x1
Se Arma El Plato Y Se Coloca Minutos 2
Los Topping
Total 9
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Tabla 60. Preparacion Picado De Frutas

PICADO DE FRUTAS

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad

Cualquier Fruta Disponible Gramos 270
Total 270

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo

Se Prepara La FrutaY Se Lava  Minutos

Se Corta La Fruta En Trozos Minutos 2

Pequefios

Se Arma EIl Producto Minutos
Total 4

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Tasa Unidad 1
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Tabla 61. Preparacion Fresas Con Crema

FRESAS CON CREMA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Fresas Gramos 115
Crema Chantilly Gramos 180
Total 295
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Alistan Las Fresas Y Se Minutos 5
Lavan
Se Cortan A La Mitad Minutos 2
Se Coloca En El Vaso De Base Minutos
Chantilly
Total 9
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Vaso Unidad 1
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Tabla 62. Preparacion Mango Biche

MANGO BICHE

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Mango Gramos 275
Sal Gramos 1
Pimienta Gramos 1
Total 277
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Alistan El Mango Y Se Minutos 5
Lavan
Se Cortan En Tiras Minutos
Se Coloca En El Recipiente Minutos
Total
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad De Medida Cantidad
Tasa Unidad 1
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Tabla 63. Preparacion Salpicon

SALPICON
MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Manzana Verde Gramos 180
Manzana Roja Gramos 180
Papaya Gramos 500
Fresas Gramos 150
Banano Gramos 600
Pifia Gramos 350
Mango Gramos 200
Sandia Gramos 700
Frutifio De Fresa Gramos 36
Agua Litros 5

Total 2.901

MANO DE OBRA

Actividad Unidad De Medida Tiempo
Se Alistan Las Frutas Y Se Minutos 5
Lavan
Se Cortan En Cuadros Minutos 15
Pequefios
Se Coloca En El Recipiente Minutos 2
Junto Con El Agua Y El Fresco

Total 22

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad De Medida Cantidad
Vaso Unidad 1
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Tabla 64. Preparacion Sandwich Clasico

SANDIWCH CLASICO

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad
Pan Tajado Unidad 2
Jamon Unidad 1
Queso Unidad 1
Lechuga Gramos 3
Tomate Gramos 10
Total 17
MANO DE OBRA
Actividad Unidad De Medida Tiempo
Alistar Ingredientes Minutos 2
Armar Producto Minutos
Total 4

9.2 Realizacién de un analisis de los costos operativos actuales de Holdsana

SAS, identificando areas de oportunidad para la optimizacién y reduccién de costos.

Después de haber completado la caracterizacién, se procedio al analisis de los

costos de la empresa para identificar oportunidades de optimizacion. A continuacion, se

presentd un desglose detallado de los costos actuales relacionados con las preparaciones.

Para ello, se revisaron las facturas de compra de la materia prima para calcular el costo de

los productos que se estaban preparando con los valores actuales de estos insumos.

9.2.1. Costos Preparaciones Previas

Tabla 65. Costo Preparacion de Salsa Tartara

Salsa Tartara

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total

Cebolla Cabezona Gramos 332 5 1.527
Zanahoria Gramos 274 603
Cilantro Gramos 100 16 1.600
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Perejil Liso Gramos 100 14 1.400
Piment6n Verde Gramos 200 538
Pimenton Rojo Gramos 200 1.230
Ajo Gramos 50 13 625
Agua Gramos 150 - -
Mayonesa Premium  Gramos 3650 14 50.000
Total 5.056 72 57.524
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir los Minutos 5 182 912
Ingredientes a
Procesar
Lavar las Verduras  Minutos 182 547
Picar Verduras Minutos 4 182 730
Se Procede a Licuar  Minutos 7 182 1.277
los Ingredientes
Integrar todos los Minutos 5 182 912
Ingredientes
Tiempo Total 24 912 4.378
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Merma productos Unidad 314 8 2.608
Total 314 8 2.608
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo  Costo Por
Prima de Gramos
Produccion
Salsa Tartara 5.056 57.523,80 4.378,12 2.608,17 64.510,10 13
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Tabla 66. Costo Preparacion Mayonesa de Ajo

Mayonesa de Ajo
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Salsa Ajo Gramos 18 13 225
Huevos Unidad 2 892 1.783
Vinagre Blanco Ml 35 3 104
Aceite Vegetal Ml 200 8 1.524
Sal Gramos 4 2 8
Pimienta Gramos 4 116 464
Perejil Fresco Gramos 5 14 70
Total 268 1.047 4.178
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir los Minutos 5 182 912
Ingredientes a
Procesar
Pelar Ajos Minutos 2 182 365
Picar Perejil Minutos 2 182 365
Licuar los huevos  Minutos 0,5 182 91
conelajoy la
pimienta
Afadir con la Minutos 2 182 365
técnica o forma
de hilo alavez el
vinagre y el aceite
Luego de que Minutos 2 182 365
todo este licuado
se integra el
perejil
Tiempo Total 1.095 2.463
Determinacion De Los Costos de Produccién
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo CostoPor
Prima Obra de Gramos
Produccién
Mayonesa 268 4.178,11 2.462,69 6.640,81 25
de Ajo
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Tabla 67. Costo Preparacion Pico de Gallo

Pico de Gallo

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cebolla Cabezona Gramos 225 5 1.035
Blanca
Tomate Rojo Gramos 500 2 1.140
Cilandro Gramos 8 16 128
Vinagre Ml 15 45
Sal Gramos 8 16
Limon Ml 30 174

Total 786 34 2.537
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir Los Minutos 3 182 547
Ingredientes A
Procesar
Lavar Los Minutos 2 182 365
Ingredientes
Picar Finamente Minutos 10 182 1.824
En Cuadros La
Cebolla Cabezona
Y El Tomate
Picar Finamente Minutos 2 182 365
El Cilantro
Integrar Todos Minutos 2 182 365
Los Ingredientes
Tiempo Total 19,00 912 3.466
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Merma productos Unidad 191 4 782
Total 191 4 782
Determinaciéon De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccion
Pico de 781,53 6.784,77 9
Gallo 786 2.537,23 3.466,02
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Tabla 68. Costo Preparacion Maiz Tierno

Maiz Tierno
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Medida Cantidad  Valor Unitario  Valor Total
Maiz Tierno Gramos 1000 13 12.500
Sal Gramos 6,5 2 13
Pimienta Gramos 1 116 116
Total 1.008 130 12.629
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario  Valor Total
Medir Los Ingredientes A Minutos 3 182 547
Procesar
Integrar Todos Los Ingredientes Minutos 2 182 365
Tiempo Total 5,00 364,84 912,11
Determinacién De Los Costos de Produccién
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo

Prima Costo de Por
Produccion Gramos

Maiz Tierno 1.008 12.628,64 912,11 13.540,75 13
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Tabla 69. Costo Preparacion Guacamole

Guacamole
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cebolla Cabezona Gramos 350 16 5.600
Blanca
Aguacate Gramos 900 12 10.800
Cilantro Gramos 5 3 15
Vinagre Ml 15 2 34
Limon Gramos 30 59
Sal Gramos 10 12 120
Total 1.310 47 16.627
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir Los Minutos 5 182 912
Ingredientes A
Procesar
Lavar Los Minutos 2 182 365
Ingredientes
Picar Finamente Minutos 10 182 1.824
En Cuadros La
Cebolla Cabezona
Y El Aguacate
Picar Finamente Minutos 2 182 365
El Cilantro
Integrar Todos Minutos 2 182 365
Los Ingredientes
Tiempo Total 21 912 3.831
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Merma productos Unidad 323,75 6 2.078
Total 324 6 2.078
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo  Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccioén
Guacamole 1.310 16.627,13 3.830,86 2.077,78 22.535,77 17
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Tabla 70. Costo Preparacion Cebolla Encurtida

Cebolla Encurtida

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Agua 500
Sal Gramos 5 2 10
Pimienta Gramos 15 116 174
Vinagre Gramos 200 3 595
Cebolla Morada Gramos 500 6 2.850
Total 702 125 3.629
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir Los Minutos 3 182 547
Ingredientes A
Procesar
Lavar Los Minutos 2 182 365
Ingredientes
Picar Finamente Minutos 2 182 365
En Julianas La
Cebolla Roja
Integrar Todos Minutos 3 182 547
Los Ingredientes
Tiempo Total 10 730 1.824
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccioén
Cebolla 702 3.628,70 1.824,22 5.452,91 8
Encurtida
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Tabla 71. Costo Preparacion Carne Molida

Carne Molida
MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Carne Molida Gramos 1000 19 19.000
Paprika Gramos 5 40 198
Ajo en Polvo Gramos 5 48 239
Cebollaen Polvo  Gramos 5 2 10
Sal Gramos 5 116 580

Total 1.020 224 20.026
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir Los Minutos 3 182 547
Ingredientes A
Procesar
Integrar Todos Minutos 2 182 365
Los Ingredientes
Llevar A Fuego Minutos 10 182 1.824
Medio
Tiempo Total 15 547 2.736
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo  Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccion
Carne 1.020 20.026,39 2.736,33 22.762,72 22
Molida

102



Tabla 72. Costo Preparacion Cerdo BBQ

Cerdo BBQ
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cerdo Gramos 1000 23 22.790
Sal Gramos 7,5 116 870
Pimienta Gramos 1 40 40
Ajo en Polvo Gramos 5 87 434
Paprika Gramos 5 5 23
Cebollaen Polvo  Gramos 5 17 84
Salsa BBQ Gramos 100 10 1.032
Total 1.124 297 25.272
MANO DE OBRA

Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir los Minutos 3 182 547
Ingredientes a
Procesar
Picar el cerdo en Minutos 5 182 912
cuadro
Integrar todos los  Minutos 2 182 365
ingredientes
Porcionar de a Minutos 3 182 547
100 Gramos

Tiempo Total 13 730 2.371

Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo  Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccion

Cerdo BBQ 1.124 25.272,23 2.371,48 27.643,71 25

103



Tabla 73. Costo Preparacion Pollo en Cubos

Pollo en Cubos

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pechugas de pollo  Gramos 1000 17 16.850
Sal Gramos 7,5 2 15
Pimienta Gramos 1 116 116
Ajo en Polvo Gramos 5 40 198
Paprika Gramos 5 87 434
Cebolla Gramos 5 48 239
Soya Gramos 20 10 206

Total 1.044 319 18.058
MANO DE OBRA

Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir los Minutos 3 182 547
Ingredientes a
Procesar
Picar el Pollo en Minutos 5 182 912
cuadro
Integrar todos los  Minutos 5 182 912
ingredientes
Porcionar de a Minutos 3 182 547
130 Gramos

Tiempo Total 16 730 2.919

Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC Total Costo Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccion

Pollo en 1.044 18.058,02 2.918,75 20.976,77 20
Cubos
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Tabla 74. Costo Preparacion Pollo Desmechado

Pollo Desmechado

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pechugas de pollo  Gramos 10000 17 168.500
Zanahoria Gramos 250 2 550
Agua Litros 15 - -
Sal Gramos 120 2 234
Pimienta Gramos 5 116 580
Paprika Gramos 30 87 2.606
Cebolla Cabezona Gramos 450 2.070
Pimenton Gramos 450 2.768
Cebolla Larga Gramos 350 583
Puerro Gramos 200 10 2.072
Ajo Gramos 50 13 625

Total 11.920 259 180.588
MANO DE OBRA

Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir los Minutos 5 182 912
Ingredientes a
Procesar
Integrar todos los  Minutos 4 182 730
ingredientes
Cocinar a fuego Minutos 50 182 9.121
medio
Dejar enfriar Minutos 15 182 2.736
Desmechar Minutos 30 182 5.473
Porcionar de a Minutos 10 182 1.824
130 Gramos

Tiempo Total 114 1.095 20.796

Determinaciéon De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC Total Costo Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccion
Pollo en 5.137 180.588,37 20.796,09 201.384,46 39

Desmechado

105



Tabla 75. Costo Preparacion Aji

Aji

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Aji Gramos 15 17 252
Pasta de Tomate ~ Gramos 200 10 2.009
Salsa de Tomate Gramos 250 13 3.340
Zumo de Ml 30 - -
vegetales
Cilantro Gramos 3 16 48

Total 498 56 5.649
MANO DE OBRA

Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Pesar Todos los Minutos 5 182 912
ingredientes
Picar el Cilantro ~ Minutos 3 182 547
Revolver todos Minutos 2 182 365
los ingredientes

Tiempo Total 10 547 1.824

Determinacion De Los Costos de Produccién
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccion

Aji 498 5.648,88 1.824,22 7.473,09 15
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Tabla 76. Costo de Preparacion Pasta Tornillos

Pasta Tornillos

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Agua Ml 2000 - -
Pasta Tornillos Gramos 1000 14 13.860
Sal Gramos 8 2 16
Aceite Ml 8 8 61

Total 3.016 23 13.937
MANO DE OBRA

Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir los Minutos 15 182 274
Ingredientes a
Procesar
Integrar todos los  Minutos 2 182 365
ingredientes
Cocinar a fuego Minutos 9,5 182 1.733
medio

Tiempo Total 13 547 2.371

Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC Total Costo Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccion

Pasta 1.000 13.936,56 2.371,48 16.308,04 16
Tornillos
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Tabla 77. Costo Preparacion Carne Desmechada

Carne desmechada

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor
Medida Total
Carne De Aleta Gramos 1080 24 25.920
Agua Litros 3000 0 -
Aceite MI 18 7,62 137
Cebolla Cabezona Blanco Gramos 150 4,6 690
Ajo Gramos 8 12,5 100
Sal Gramos 10 1,95 20
Pimienta Gramos 1,3 115,96 151
Tomate Gramos 200 2,28 456
Pimentdn Rojo Gramos 175 6,152 1.077
Tomate Rojo Gramos 200 -
Cilantro Gramos 5 16 80
Peso Total 4.847 191 28.630
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Tiempo Valor Unitario Valor
Medida Total
Arreglar Carne De Aleta Minutos 8 182 1.459
Pesar Todos Los Ingredientes Minutos 3 182 547
Revolver Todos Los Ingredientes ~ Minutos 2 182 365
Picar El Cilantro Minutos 2 182 365
Proceder A Cocinar Minutos 182 -
Dejar Reposar Minutos 182 -
Porcionar Por 130 Gramos Minutos 3 182 547
Tiempo Total 18 1.277 3.284
Determinacién De Los Costos de Produccién
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFy  TotalCosto  Costo
Prima ocC de Por
Produccion  Gramos
Carne 780 28.630,01 3.283,59 31.913,61 41
desmechada
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Tabla 78. Costo Preparacion Carne Hamburguesa

Carne de Hamburguesas

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Carne Para Gramos 1.000 19 19.000
Hamburguesa
Ajo En Polvo Gramos 10 40 396
Cebolla Polvo Gramos 10 48 478
Paprika Gramos 10 87 869
Pimienta Gramos 2 116 174
Sal Gramos 5 2 10
Soja Gramos 100 10 1.032
Sazonador Gramos 3 41 124
Parrillero
Grasa De Cerdo Gramos 100 -

Peso Total 1.240 363 22.081
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir Los Minutos 3 182 547
Ingredientes A
Procesar
Se Procede A Minutos 4 182 730
Integrar Los
Ingredientes
Porcionar Carne Minutos 3 182 547
130 Gramos
Tiempo Total 10 547 1.824
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantida Materia Mano de CIFyOC  Total Costo  Costo Por
d Prima Obra de Gramos
Produccion
Carne de 1.240 22.081,12 1.824,22 23.905,34 19
Hamburguesas
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Tabla 79. Costo Preparacion Ensalada Fresca

Ensalada Fresca
MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Tomate Rojo Gramos 25 4 88
Pepino Gramos 25 1 20
Lechuga Gramos 10 11 114
Cebolla Cabezona Gramos 10 5 46
Blanca
Sal Gramos 1 2 1
Limon Gramos 1 2 1

Peso Total 71 25 270
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Lavar Todos Los Minutos 2 182 365
Vegetales
Proceder A Picar Minutos 2 182 365
Los Vegetales
Colocar Sal Y Minutos 1 182 91
Limon
Arma La minutos 1 182 182
Ensalada
Tiempo Total 5,50 729,69 1.003,32
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo  Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccioén
Ensalada 71 269,89 1.003,32 1.273,21 18
Fresca
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Tabla 80. Costo de Preparacion Salsa Napolitana

Salsa Napolitana

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Tomate Rojo Gramos 1.000 2 2.280
Albahaca Gramos 50 6 300
Sal Gramos 5 2 10

Peso Total 1.055 10 2.590
MANO DE OBRA

Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir Los Minutos 2 182 365
Ingredientes A
Procesar
Lavar Los Minutos 2 182 365
Ingredientes
Se Cocina El Minutos 182 -
Tomate
Se Licua El Minutos 2 182 365
Tomate
Nuevamente Se Minutos 5 182 912
Cocina
Se Deja Reposar Minutos 5 182 912

Tiempo Total 16,00 1.094,53 2.918,75

Determinaciéon De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo  Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccion

Salsa 1.055 2.589,75 2.918,75 5.508,50 5
Napolitana
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Tabla 81. Costo Preparacion Cebolla Grillet

Cebolla Grillet
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cebolla Cabezona Gramos 500 5 2.300
Blanca
Aceite Gramos 20 8 152
Sal Gramos 5 10
Peso Total 525 14 2.462
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir Los Minutos 2 182 365
Ingredientes A
Procesar
Lavar Los Minutos 2 182 365
Ingredientes
Se Frie La Minutos 2 182 365
Cebolla En La
Sartén A Fuego
Medio
6,00 547,27 1.094,53
Determinaciéon De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo  Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccion
Cebolla 525 2.462,15 1.094,53 3.556,68 7
Grillet
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Tabla 82. Costo Preparacion Chimichurri

CHIMICHURRI GAUCHO

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad De Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cebolla Cabezona Gramos 500 6 2850
Morada
Aceite Gramos 50 8 381
Pimentén Gramos 200 6 1230
Perejil Gramos 5 14 70
Sumo De Limoén Mi 50 2 113
Alcaparra Gramos 100 22 2150
Vinagre Gramos 50 3 149
Sal Gramos 10 2 20

Peso Total 965 62 6.962
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medir Los Minutos 2 182 365
Ingredientes A
Procesar
Lavar Los Minutos 2 182 365
Ingredientes
Se Procede A Minutos 2 182 365
Cortar Finamente
Y A Integrar
Todos Los
Ingredientes.
6,00 547,27 1.094,53
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo  Costo Por
Prima Obra de Gramos
Produccioén
Producto 965 6.962,15 1.094,53 8.056,68 8
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Tabla 83. Costo Preparacion Chantilly

Chantilly
MATERIA PRIMA DIRECTA
materia prima Unidad de Cantida Valor Valor
Medida d Unitario Total
Mezcla En Polvo Cordillera Para Crema Gramos 125 51 6.364
Chantilly
Crema de leche Gramos 20 23 465
Leche Gramos 220 4 835
Peso Total 365 78 7.664
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Tiempo Valor Valor
Medida Unitario Total
Pesar ingredientes Minutos 2 182 365
Batir Minutos 2 182 365
4,00 364,84 729,69
Determinacion De Los Costos de Produccion
Produc Cantidad Materia Mano de Obra CIFy  TotalCostode  Costo
to Prima ocC Produccion Por
Gramos
Chantil 365 7.663,89 729,69 8.393,57 23
ly
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9.2.3. Producto Terminado

Tabla 84. Costo Preparacion Dorilocos

DORILOCOS
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Doritos Unidad 1 1.897 1.897
Carne Molida Gramos 35 22 781
Frijol Rojo Gramos 45 19 841
Pico de Gallo Gramos 50 9 432
Guacamole Gramos 50 17 860
Aji Gramos 5 15 75
Maiz Tierno Gramos 45 13 605
Suero Costefio Gramos 8 15 120
Queso Semisalado Gramos 25 22 550
Total 264 2.029 6.160
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Destapar el Minutos 0,5 182 91
paquete de
doritos
Agregar Pico de Minutos 0,5 182 91
gallo
Agregar carne Minutos 0,5 182 91
molida
Agregar frijol Minutos 0,5 182 91
Agregar Minutos 0,5 182 91
guacamole
Agregar aji Minutos 0,5 182 91
Agregar maiz Minutos 0,5 182 91
tierno
Agregar suero Minutos 0,5 182 91
costefio
Agregar queso Minutos 0,5 182 91
Semisalado
Total 45 1.642 821
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Local Unidad 1 893 893
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.083 1.083
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minuto 2 182 365

admon.
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Total 182 365

Determinacion De Los Costos de Produccion

Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
DORILOCOS 1 6.160,42 820,90 1.447,36 8.428,68
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Tabla 85. Costo de Produccion Sandwich de Pierna de Cerdo

SANDWICH DE PIERNA DE CERDO

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Lechuga Gramos 15 11 171
Tomate Gramos 30 4 105
Jamoén de cerdo Unidad 1 1.788 1.788
Laminas de queso Gramos 50 11 560
Salsa Tartara Gramos 30 13 383
Pan Sandwich Unidad 1 1.300 1.300

Total 127 3.126 4.307
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Lavar los Minutos 1 182 182
vegetales
Tajadear el Minutos 1 182 182
tomate
Colocar la salsa al Minutos 1 182 182
pan
Colocar todos los Minutos 1 182 182
ingredientes en el
pan
Total 4 730 730
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Local Unidad 1 864 864
Servicio Publico Unidad 1 - -
864 864
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minuto 2 182 365
admon.
Total 182 365
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Tabla 86. Costo Preparacion Sandwich De Cerdo BBQ
SANDWICH DE CERDO BBQ

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pan Sandwich Unidad 1 1.300 1.300
Lechuga Gramos 15 11 171
Cebolla Gramos 15 8 117
Encurtida
Cerdo BBQ Gramos 100 25 2.460
Queso Cheddar Gramos 30 20 599
Salsa BBQ Gramos 45 19 873

Total 206 1.383 5.520
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Sofreir el cerdo Minutos 10 182 1.824
Lavar la lechuga Minutos 1 182 182
Colocar la salsa al Minutos 1 182 182
pan
Colocar todos los Minutos 1 182 182
ingredientes en el
pan
Total 13 730 2.371
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Local Unidad 1 972 972
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.162 1.162
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
SANDWICH 1 5.520,06 2.371,48 1.526,56 9.418,10
DE CERDO
BBQ
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Tabla 87. Costo Sandwich de Pollo

SANDWICH DE POLLO

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pan Sandwich Unidad 1 1.300 1.300
Lechuga Gramos 15 11 171
Pollo desmechado Gramos 90 39 3.528
Laminas de Gramos 50 11 560
Queso
Salsa Tartara Gramos 30 13 383
Tomate Gramos 30 4 105

Total 216 1.378 6.047
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Lavar los Minutos 1 182 182
vegetales
Tajadear el Minutos 1 182 182
tomate
Colocar la salsa al Minutos 1 182 182
pan
Colocar todos los Minutos 1 182 182
ingredientes en el
pan
Total 4 730 730
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Local Unidad 1 972 972
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.162 1.162
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
SANDWICH 1 6.047,30 729,69 1.526,56 8.303,55
DE POLLO
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Tabla 88. Costo Preparacion Wrap de Cerdo BBQ

WRAP DE CERDO BBQ

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Tortilla Unidad 1 2.063 2.063
Lechuga Gramos 50 11 571
Carne de Cerdo Gramos 100 25 2.460
Salsa BBQ Gramos 45 19 873
Cebolla Encurtida Gramos 15 8 117
Maiz Tierno Gramos 70 13 941
Queso Semisalado Gramos 35 22 770
Queso Cheddar Gramos 40 20 799
Salsa de Ajo Gramos 20 25 496
Total 376 2.206 9.089
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medida
Sofreir el cerdo Minutos -
Fritar la papa Minutos 7 182 1.277
Lavar y picar la lechuga Minutos 2 182 365
Asar la tortilla Minutos 1 182 182
Colocar las salsas a la tortilla Minutos 0,5 182 91
Colocar los demas Minutos 2 182 365
ingredientes en la tortilla
Total 12,5 912 2.280
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Lamina de Aluminio Cm 35 5 188
Arriendo Local Unidad 1 1.361 1.361
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.556 1.739
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Costo de ventas y admon. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
WRAP DE 1 9.088,58 2.280,27 2.103,48 13.472,34
CERDO BBQ
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Tabla 89. Costo Preparacion Wrap Cesar

WRAP CESAR

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Tortilla Unidad 1 2.063 2.063
Lechuga Gramos 50 11 571
Salsa Cesar Gramos 70 27 1.916
Crotones Gramos 20 33 664
Tomate Cherry Gramos 30 13 390
Pollo Gramos 130 20 2.613
Parmesano Gramos 40 32 1.278

Total 341 2.200 9.496
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida ~ Tiempo Valor Unitario Valor Total
Sofreir el pollo Minutos -
Lavar y picar la lechuga Minutos 2 182 365
junto con los tomates
Cherry
Asar la tortilla Minutos 1 182 182
Revolver (lechuga, tomate Minutos 1 182 182
Cherry, crotones,
parmesano, y pollo junto
con la salsa cesar)
Colocar las salsas a la Minutos 0,5 182 91
tortilla
Colocar los ingredientes en Minutos 2 182 365
la tortilla
Envolver Minutos 1 182 182
Total 7.5 1.095 1.368
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Lamina de Aluminio Cm 35 5 188
Arriendo Local Unidad 1 1.080 1.080
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.275 1.458
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y adman. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
WRAP 1 9.496,12 1.368,16 1.822,68 12.686,97
CESAR
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Tabla 90. Costo Preparacion Wrap Mexicano

WRAP MEXICANO

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Tortilla Unidad 1 2.063 2.063
Lechuga Gramos 50 11 571
Salsa de Ajo Gramos 10 25 248
Pechuga Gramos 130 20 2.613
Tostacos Gramos 34 28 964
Pico de Gallo Gramos 60 9 518
Guacamole Gramos 60 17 1.032
Aji Gramos 5 15 75
Queso Semisalado Gramos 60 22 1.320
Maiz Tierno Gramos 60 13 806
Suero Costefio Gramos 20 15 301

Total 490 2.238 10.511
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida  Tiempo Valor Unitario Valor Total
Sofreir el pollo Minutos -
Lavar y picar la lechuga Minutos 2 182 365
Asar la tortilla Minutos 1 182 182
Colocar las salsas a la Minutos 0,5 182 91
tortilla
Colocar los ingredientes en Minutos 2 182 365
la tortilla
Envolver Minutos 1 182 182
Total 6,5 912 1.186
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Lamina de Aluminio Cm 35 5 188
Arriendo Local Unidad 1 1.080 1.080
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.275 1.458
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida  Cantida Valor Unitario Valor Total
d
Costo de ventas y admon. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
WRAP 1 10.511,10 1.185,74 1.822,68 13.519,52
MEXICANO
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Tabla 91. Costo Preparacion Ensalada Mexicana

ENSALADA MEXICANA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida  Cantidad ~ Valor Unitario  Valor Total
Lechuga Gramos 90 11 1.029
Salsa de Ajo Gramos 10 25 248
Pechuga Gramos 130 20 2.613
Tostacos Gramos 34 28 964
Pico de Gallo Gramos 60 9 518
Guacamole Gramos 60 17 1.032
Aji Gramos 5 15 75
Queso Semisalado Gramos 60 22 1.320
Maiz Tierno Gramos 60 13 806
Suero Costefio Gramos 20 15 301
Total 529 176 8.906
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida ~ Tiempo  Valor Unitario  Valor Total
Sofreir el pollo Minutos 10 182 1.824
Lavar y picar la lechuga Minutos 2 182 365
Colocar los ingredientes en el plato Minutos 2 182 365
Total 14 547 2.554
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida  Cantidad  Valor Unitario  Valor Total
Arriendo Local Unidad 1 1.584 1.584
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.774 1.774
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida  Cantidad  Valor Unitario  Valor Total
Costo de ventas y admon. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccién
Producto Cantidad Materia ManodeObra CIFyOC Total Costo
Prima de
Produccién
ENSALADA MEXICANA 1 8.905,74 2.553,91 2.138,56 13.598,20
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Tabla 92. Costo Preparacion Ensalada Cesar

ENSALADA CESAR
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Lechuga Gramos 90 11 1.029
Salsa Cesar Gramos 70 27 1.916
Crotones Gramos 20 33 664
Tomate Cherry Gramos 30 13 390
Pollo Gramos 130 20 2.613
Parmesano Gramos 40 32 1.278
Total 380 137 7.891
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medida
Sofreir el pollo Minutos 10 182 1.824
Lavar y picar la Minutos 2 182 365
lechuga junto con los
tomates Cherry
Revolver (lechuga, Minutos 1 182 182
tomate Cherry,
crotones, parmesano, y
pollo junto con la salsa
cesar)
Colocar los Minutos 2 182 365
ingredientes en el plato
Total 15 730 2.736
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Arriendo Local Unidad 1 1.332 1.332
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.522 1.522
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admoén.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cant. Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
ENSALADA 7.890,76 2.736,33 1.886,56 12.513,65
CESAR
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Tabla 93. Costo Preparacion Ensalada Italiana

ENSALADA ITALIANA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Lechuga Gramos 20 11 229
Pasta Tornillo Gramos 250 16 4.077
Aceitunas Gramos 10 33 328
Pollo Gramos 130 20 2.613
Parmesano Gramos 50 32 1.598
Tomate Cherry Gramos 30 13 390
Salsa Italiana Gramos 20 27 535

Total 510 152 9.770
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Sofreir el pollo Minutos 10 182 1.824
Lavar y picar la Minutos 1 182 182
lechuga
Picar Aceitunas Minutos 0,5 182 91
Revolver la pasta Minutos 1 182 182
con lasalsay el
parmesano
Revolver todos los Minutos 1 182 182
ingredientes y
servir
Total 13,5 912 2.463
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Local Unidad 1 1.368 1.368
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.558 1.558
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
ENSALADA 1 9.770,07 2.462,69 1.922,56 14.155,32
ITALIANA
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Tabla 94. Costo Preparacion Wrap Ropa Vieja

WRAP ROPA VIEJA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Tortilla Unidad 1 2.063 2.063
Lechuga Gramos 50 11 571
Salsa de Ajo Gramos 10 25 248
carne desmechada Gramos 130 25 3.199
Tostacos Gramos 34 28 964
Pico de Gallo Gramos 60 9 518
Guacamole Gramos 60 17 1.032
Aji Gramos 5 15 75
Queso Semisalado Gramos 60 22 1.320
Maiz Tierno Gramos 60 13 806
Suero Costefio Gramos 20 15 301

Total 490 2.243 11.096

MANO DE OBRA

Actividad Unidad de Medida Tiem Valor Unitario Valor Total
Preparar La Carne Minutos 10 182 1.824
Desmechada
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 2 182 365
Asar La Tortilla Minutos 1 182 182
Colocar Las Salsa A La Minutos 0,5 182 91
Tortilla
Colocar Los Ingredientes Minutos 2 182 365
En La Tortilla
Envolver Minutos 1 182 182

Total 16,5 1.095 3.010

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total

Lamina de Aluminio Cm 35 5 188
Arriendo Unidad 1 1.361 1.361

Total 1.366 1.549

COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total

Costo de ventas y adman. Minutos 2 182 365

Total 182 365

Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
WRAP ROPA 1 11.096,45 3.009,96 1.913,77 16.020,18
VIEJA
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Tabla 95. Costos Preparacion Ensalada de Frutas

ENSALADA DE FRUTAS

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Pifia Gramos 120 4.4 528
Papaya Gramos 100 2,2 220
Melén Gramos 50 4,4 220
Manzana Gramos 40 50 2000
Kiwi Gramos 60 14 840
Banano Gramos 60 3,6 216
Mango Gramos 80 4,4 352
Sandia Gramos 90 2,3 207
Fresas Gramos 60 13 780
Queso Semi Salado Gramos 50 22 1100
Lechera Gramos 10 24 243
Granola Gramos 30 16 465
Total 750 160 7.171
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Tiempo Valor Unitario Valor Total
Medida
Se Preparan Todas Las Minutos 3 182 547
Frutas Y Se Lavan
Se Cortan Todas Las Minutos 4 182 730
Frutas En Trozos
Pequefios 1x1
Se Arma El Plato Y Se Minutos 2 182 365
Coloca Los Topping
Total 9 547 1.642
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Arriendo Unidad 1 720 720
Total 1 720 720
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Costo de ventas y admon. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
ENSALADA 7.170,50 1.641,80 1.084,84 9.897,14
DE FRUTAS
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Tabla 96. Costo Preparacion Picado de Frutas

PICADO DE FRUTAS

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cualquier Fruta Gramos 270 2,3 621
Disponible

Total 270 2 621
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Prepara La Minutos 1 182 182
Fruta Y Se Lava
Se Corta La Minutos 2 182 365
Fruta En Trozos
Pequefios
Se Arma El Minutos 1 182 182
Producto
Total 4 547 730
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Recipiente Unidad 1 250 250
Arriendo Unidad 1 317 317
Total 567 567
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
PICADO DE 1 621,00 729,69 931,64 2.282,33
FRUTAS
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Tabla 97. Costo Preparacion Fresas con Crema

FRESAS CON CREMA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Fresas Gramos 115 13 1.495
Crema Chantilly Gramos 180 23 4.139

Total 295 36 5.634
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Alistan Las Minutos 5 182 912
Fresas Y Se
Lavan
Se Cortan A La Minutos 2 182 365
Mitad
Se Coloca En El Minutos 2 182 365
Vaso De Base
Chantilly
Total 9 547 1.642
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Recipiente Unidad 1 250 250
Arriendo Unidad 1 468 468
Total 718 718
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
FRESAS CON 1 5.634,30 1.641,80 1.082,84 8.358,94
CREMA
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Tabla 98. Costo Preparacion Mango Biche

MANGO BICHE

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Mango Gramos 275 4 1.210
Sal Gramos 1 2 2
Pimienta Gramos 0,5 116 58

Total 276 6 1.212
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Alistan Las Minutos 5 182 912
Fresas Y Se
Lavan
Se Cortan A La Minutos 2 182 365
Mitad
Se Coloca En El Minutos 2 182 365
Vaso De Base
Chantilly
Total 9 182 1.642
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Recipiente Unidad 1 250 250
Arriendo Unidad 1 468 468
Total 718 718
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
MANGO 1 1.211,95 1.641,80 1.082,84 3.936,59
BICHE
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Tabla 99. Costo de Preparacion Salpicon

SALPICON
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Manzana verde Gramos 180 8,75 1575
Manzana roja Gramos 180 8,5 1530
Papaya Gramos 500 2,2 1100
Fresas Gramos 150 13 1950
Banano Gramos 600 3,6 2160
Pifia Gramos 350 4.4 1540
Mango Gramos 200 4.4 880
Sandia Gramos 700 2,3 1610
Frutifo de fresa Gramos 36 53,12 1912,5
Agua Litros 5 0 0
Total 2.901 100 14.258
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Alistan Las Minutos 5 182 912
Frutas Y Se
Lavan
Se Cortan En Minutos 15 182 2.736
Cuadros
Pequefios
Se Coloca En El Minutos 2 182 365
Recipiente Junto
Con El Agua Y El
Fresco
Total 22 547 4,013
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Vaso Unidad 1 25 25
Arriendo Unidad 1 468 468
Total 493 493
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
SALPICON 1 - 364,84 857,84 1.222,69
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Tabla 100. Costo Preparaciéon Sandwich Clasico

SANDWICH CLASICO

MATERIA PRIMA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pan Tajado Unidad 2 295 590
Jamén Unidad 1 809 809
Queso Unidad 1 11 11
Lechuga Gramos 3 11 34
Tomate Gramos 10 4 35

Total 17 1.130 1.479
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Alistar Minutos 2 182 365
ingredientes
Armar producto Minutos 1 182 182
Total 3 365 547
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Unidad 1 360 360
Total 360 360
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admon.
Total 182 365
Determinacién De Los Costos de Produccién
Producto Cant. Materia Mano de CIFyOC Total Costo
Prima Obra de
Produccién
SANDWICH 1 1.478,99 547,27 724,84 2.751,09
CLASICO

132



Tabla 101. Costos Preparacién Wrap De Cerdo BBQ + PAPA

WRAP DE CERDO BBQ +PAPA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Tortilla Unidad 1 2.063 2.063
Lechuga Gramos 50 11 571
Carne de Cerdo Gramos 100 25 2.460
Salsa BBQ Gramos 45 19 873
Cebolla Encurtida Gramos 15 8 117
Maiz Tierno Gramos 70 13 941
Queso Semisalado Gramos 35 22 770
Queso Cheddar Gramos 40 20 799
Papa a la Francesa Gramos 100 9 922
Salsa de Ajo Gramos 20 25 496

Total 476 2.215 10.011
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiem. Valor Unitario Valor Total
Sofreir El Cerdo Minutos -
Fritar La Papa Minutos 7 182 1.277
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 2 182 365
Asar La Tortilla Minutos 1 182 182
Colocar Las Salsas A La Minutos 0,5 182 91
Tortilla
Colocar Los Deméas Minutos 2 182 365
Ingredientes En La Tortilla
Total 12,5 912 2.280
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Lamina de Aluminio Cm 35 5 188
Arriendo Local Unidad 1 1.361 1.361
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.556 1.739
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y admon. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Prima  Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Produccion
WRAP DE 1 10.011,07 2.280,27 2.103,48 14.394,82
CERDO BBQ
+PAPA
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Tabla 102. Costo Preparacion Wrap Cesar + Papa

WRAP CESAR + PAPA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de  Cant. Valor Unitario Valor Total
Medida
Tortilla Unidad 1 2.063 2.063
Lechuga Gramos 50 11 571
Salsa Cesar Gramos 70 27 1.916
Crotones Gramos 20 33 664
Tomate Cherry Gramos 30 13 390
Pollo Gramos 130 20 2.613
Papa a la Francesa Gramos 100 9 922
Parmesano Gramos 40 32 1.278
Total 441 2.209 10.419
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de  Tiemp Valor Unitario Valor Total
Medida 0
Sofreir El Pollo Minutos -
Lavar Y Picar La Lechuga Junto Minutos 2 182 365
Con Los Tomates Cherry
Asar La Tortilla Minutos 1 182 182
Revolver (Lechuga, Tomate Cherry, Minutos 1 182 182
Crotones, Parmesano, Y Pollo Junto
Con La Salsa Cesar)
Colocar Las Salsas A La Tortilla Minutos 0,5 182 91
Colocar Los Ingredientes En La Minutos 2 182 365
Tortilla
Envolver Minutos 1 182 182
Total 7.5 1.095 1.368
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de  Cant. Valor Unitario Valor Total
Medida
Lamina de Aluminio Cm 35 5 188
Arriendo Local Unidad 1 1.080 1.080
Servicio Publico Unidad 1 190 190
Total 1.275 1.458
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de  Cant. Valor Unitario Valor Total
Medida
Costo de ventas y admon. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinaciéon De Los Costos de Produccion
Producto Cant. Materia Prima Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Produccion
WRAP CESAR + PAPA 1 10.418,61 1.368,16 1.822,68 13.609,45
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Tabla 103. Costos Preparacién Wrap Mexicano + Papa

WRAP MEXICANO + PAPA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Tortilla Unidad 1 2.063 2.063
Lechuga Gramos 50 11 571
Salsa de Ajo Gramos 10 25 248
Pechuga Gramos 130 20 2.613
Tostacos Gramos 34 28 964
Pico de Gallo Gramos 60 9 518
Guacamole Gramos 60 17 1.032
Aji Gramos 5 15 75
Queso Semisalado Gramos 60 22 1.320
Maiz Tierno Gramos 60 13 806
Papa a la Francesa Gramos 100 9 922
Suero Costefio Gramos 20 15 301

Total 590 2.248 11.434

MANO DE OBRA

Actividad Unidad de Medida Tiem. Valor Unitario Valor Total
Sofreir El Pollo Minutos -
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 2 182 365
Asar La Tortilla Minutos 1 182 182
Colocar Las Salsas A La Minutos 0,5 182 91
Tortilla
Colocar Los Ingredientes Minutos 2 182 365
En La Tortilla
Envolver Minutos 1 182 182

Total 6,5 912 1.186

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total

Lamina De Aluminio Cm 35 5 188
Costo De Ventas Y Unidad 2 182 365
Admon.
Arriendo Local Unidad 1 1.080 1.080
Servicio Publico Unidad 1 190 190

Total 1.458 1.823

COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cant. Valor Unitario Valor Total

Costo de ventas y admon. Minutos 2 182 365

Total 182 365

Determinacion De Los Costos de Produccion

Producto Cant. Materia  Mano de CIFyOC Total Costo de
Prima Obra Produccién
WRAP MEXICANO + PAPA 1 11.433 1.185,74 2.187,52 14.806,85
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Tabla 104. Costos Preparacién Wrap Ropa Vieja + Papa

WRAP ROPA VIEJA + PAPA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Medida Cant. Valor Unitario Valor Total
Tortilla Unidad 1 2.063 2.063
Lechuga Gramos 50 11 571
Salsa de Ajo Gramos 10 25 248
carne desmechada Gramos 130 25 3.199
Tostacos Gramos 34 28 964
Pico de Gallo Gramos 60 9 518
Guacamole Gramos 60 17 1.032
Aji Gramos 5 15 75
Queso Semisalado Gramos 60 22 1.320
Maiz Tierno Gramos 60 13 806
Suero Costefio Gramos 20 15 301
Papa a la Francesa Gramos 100 9 922
Total 590 2.252 12.019
MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Preparar La Carne Desmechada Minutos 10 182 1.824
Lavar Y Picar La Lechuga Minutos 2 182 365
Asar La Tortilla Minutos 1 182 182
Colocar Las Salsa A La Tortilla Minutos 0,5 182 91
Colocar Los Ingredientes En La Minutos 2 182 365
Tortilla
Envolver Minutos 1 182 182
Total 16,5 1.095 3.010
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Cant. Valor Unitario Valor Total
Medida
Lamina de Aluminio Cm 35 5 188
Servicio Publico Unidad 1 -
Arriendo Unidad 1 1.361 1.361
Total 1.366 1.549
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Cant. Valor Unitario Valor Total
Medida
Costo de ventas y adman. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cant. Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
WRAP ROPA VIEJA + 1 12.018,93 3.009,96 1.548,93 16.577,82

PAPA
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Tabla 105. Costo Preparacion Combo Hamburguesa Clasica

COMBO HAMBURGUESA CLASICA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 20 26 519
Carne De Hamburguesa Gramos 130 19 2.507
Pan Hamburguesa Unidad 1 980 980
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 55
Papa Francesa Gramos 120 1.107
Sal Gramos 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 8 76
Gaseosa Pet 400 Unidad 1 1.771 1.771
Total 352 2.945 7.639
MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Alistar El Pan, Colocar Salsa, Minutos 1 182 182
Lechuga Y Tomate.
Colocar La Carne De Minutos 3 182 547
Hamburguesa En La Plancha
Freir Papas Minutos 3 182 547
Armar Hamburguesa Minutos 2 182 365
Total 9 730 1.642
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1,0 680 680
Arriendo Unidad 1 1.404 1.404
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2.268 2.268
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Y Admaén. Minutos 2 182 365
Total 182 365

Determinacion De Los Costos de Produccion

Producto Cant. Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
COMBO 1 7.639,28 1.641,80 2.632,84 11.913,92
HAMBURGUESA
CLASICA
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Tabla 106. Costo Preparacion Hamburguesa Clasica

HAMBURGUESA CLASICA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Lonja 1,0 26 26
Carne Porcionada Gr 130,0 19 2.507
Pan Hamburguesa Unidad 1,0 980 980
Lechuga Gr 11,0 11 126
Salsa De Tomate Gr 10,0 11 114
Salsa Mostaza Gr 10,0 11 107
Tomate Gr 23,0 81
Cebolla Cabezona Gr 12,0 55
Sal Gr 2,0 4
Paprika Gr 2,0 87 174
Aceite ml 10,0 8 76

Total 212 1.163 4,250
MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Alistar EIl Pan, Colocar Minutos 1 182 182
Salsa, Lechuga Y Tomate.
Colocar La Carne De Minutos 3 182 547
Hamburguesa En La
Plancha
Armar Hamburguesa Minutos 2 182 365
Total 6 547 1095
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1,0 680 680
Arriendo Unidad 1 1.224 1.224
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2.270 2.453
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad Cantidad Valor Unitario Valor Total
de
Medida
Costo de ventas y admon. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC  Total Costo
Prima Obra de
Produccién
HAMBUR 1 4.249,54 1.094,53 2.452,84 7.796,92
GUESA
CLASICA
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Tabla 107. Costo Preparacion Combo Hamburguesa Bacon

COMBO HAMBURGUESA BACON

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 20 26 519
Carne De Gramos 130 19 2.507
Hamburguesa
Pan Hamburguesa Unidad 1 980 980
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 55
Tocineta Gramos 20 27 530
Papa Francesa Gramos 120 1.107
Sal Gramos 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 8 76
Gaseosa Pet 400 Unidad 1 1.771 1.771

Total 372 2.972 8.169

MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total

Alistar El Pan, Colocar Minutos 1 182 182
Salsa, Lechuga Y
Tomate.
Colocar La Carne De Minutos 3 182 547
Hamburguesa En La
Plancha
Colocar La Tocineta En Minutos 0,5 182 91
La Plancha
Freir Papas Minutos 182 547
Armar Hamburguesa Minutos 182 365

Total 9,5 912 1.733

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1,0 680 680
Arriendo Unidad 1 1.548 1.548
Servicio Publico Unidad 1 184 184

Total 2.412 2.412

COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Medida Cantidad Valor Valor
Unitario Total

Costo de ventas y Minutos 2 182 365

admaon.
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Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cant. Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
COMBO 1 8.169,28 1.733,01 2.776,84 12.679,13
HAMBURGUESA
BACON
Tabla 108. Costo de Preparacion Hamburguesa Bacon
HAMBURGUESA BACON
MATERIA PRIMA
Materia Prima Unidad de Medida  Cantidad Valor Valor Total
Unitario
Queso Americano Gramos 20 26 519
Carne Porcionada Gramos 130 19 2.507
Pan Hamburguesa Unidad 1 980 980
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 55
Tocineta Gramos 20 27 530
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 87 174
Aceite ml 10 8 76
Total 251 1.192 5.292
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Tiempo Valor Valor
Medida Unitario Total
Alistar El Pan, Colocar Salsa, Lechuga Y Minutos 1 182 182
Tomate.
Colocar La Carne De Hamburguesa En La Minutos 3 182 547
Plancha
Colocar La Tocineta En La Plancha Minutos 0,5 182 91
Armar Hamburguesa Minutos 2 182 365
Total 6,5 730 1.186
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Cantidad Valor Valor
Medida Unitario Total
Caja grande Unidad 1,0 680 680
Arriendo Unidad 1 1.368 1.368
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2.232 2.232
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COSTOS DE ADMINISTRACION

Costo Unidad de Cantidad Valor Valor
Medida Unitario Total
Costo De Ventas Y Admoén. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo
Prima de

Produccién

HAMBURGUESA 1 5.291,58 1.185,74 2.596,84 9.074,16

BACON
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Tabla 109. Costo Preparacion Hamburguesa Mix

COMBO HAMBURGUESA MIX

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 20 26 519
Carne De Gramos 130 19 2.507
Hamburguesa
Pollo Cocido Gramos 130 39 5.096
Salsa Tartara Gramos 50 13 638
Cilantro Gramos 16 80
Pan Unidad 980 980
Hamburguesa
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 4 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 55
Tocineta Gramos 20 27 530
Papa Francesa Gramos 130 1.199
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 87 869
Gaseosa Pet 400 Unidad 1 1.771 1.771

Total 567 3.119 14.868

MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total

Alistar El Pan, Minutos 1 182 182
Colocar Salsa,
Lechuga Y
Tomate.
Colocar La Carne Minutos 3 182 547
De Hamburguesa
En La Plancha
Colocar La Minutos 1 182 91
Tocineta En La
Plancha
Freir Papas Minutos 3 182 547
Pollo Cocido 130 Minutos 182 182
Gramos
Armar Minutos 2 182 365
Hamburguesa

Total 10,5 1.095 1.915

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
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Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1,0 680 680
Arriendo Unidad 1 1.692 1.692
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2.556 2.556
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Minutos 2 182 365
Y Admoén.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccioén
COMBO 1 14.868 1.915,43 2.920,84 19.704,32
HAMBURGU
ESA MIX
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Tabla 110. Costo Preparacion Hamburguesa MIX

HAMBURGUESA MIX

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 20 26 519
Carne De Gramos 130 19 2.507
Hamburguesa
Pollo Cocido Gramos 130 39 5.096
Salsa Tartara Gramos 50 13 638
Cilantro Gramos 16 80
Pan Unidad 980 980
Hamburguesa
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 4 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 55
Tocineta Gramos 20 27 530
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite mi 10 8 76

Total 436 1.260 11.106
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Alistar El Pan, Minutos 1 182 182
Colocar Salsa,
Lechuga Y
Tomate.
Colocar La Carne Minutos 3 182 547
De Hamburguesa
En La Plancha
Colocar La Minutos 0,5 182 91
Tocineta En La
Plancha
Pollo Cocido 130 Minutos 1 182 182
Gramos
Armar Minutos 2 182 365
Hamburguesa
Total 7,5 912 1.368
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 1.512 1.512
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Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2.376 2.376
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
HAMBURGU 1 11.105,68 1.368,16 2.740,84 15.214,69
ESA MIX
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Tabla 111. Costo Preparacion Combo Hamburguesa Gaucha

COMBO HAMBURGUESA GAUCHA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 20 26 519
Carne De Gramos 130 19 2.507
Hamburguesa
Pan Unidad 1 980 980
Hamburguesa
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 4 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 5 55
Chorizo Unidad 1 2.477 2.477
Chimichurri Gramos 10 8 83
Papa Francesa Gramos 120 9 1.107
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 20 8 152
Gaseosa Pet 400 Unidad 1 1.771 1.771

Total 373 5.430 10.276
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Alistar El Pan, Minutos 1 182 182
Colocar Salsa,
Lechuga Y
Tomate.
Colocar La Carne Minutos 3 182 547

De Hamburguesa
En La Plancha

Se Frita El Minutos 1 182 182
Chorizo
Colocar La Minutos 0,5 182 91
Tocineta En La
Plancha
Freir Chorizo Minutos 1 182 182
Freir Papas Minutos 3 182 547
Pollo Cocido 130 Minutos 1 182 182
Gramos
Armar Minutos 2 182 365
Hamburguesa

Total 12,5 1459,374783 2280,273098
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COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 1.584 1.584
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2.448 2.448
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccioén
COMBO 1 10.275,64 2.280,27 2.812,84 15.368,76
HAMBURGU
ESA
GAUCHA
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Tabla 112. Costo Preparacion Hamburguesa Gaucha

HAMBURGUESA GAUCHA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 20 26 519
Carne Gramos 130 19 2507
Porcionada
Pan Unidad 1 980 980
Hamburguesa
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 4 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 5 55
Chorizo Unidad 1 2498 2498
Chimichurri Gramos 10 8 83
Sal Gramos 2 4
Paprika Gramos 87 174
Aceite ml 20 8 152

Total 252 3.671 7.419
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Alistar El Pan, Minutos 1 182 182
Colocar Salsa,
Lechuga Y
Tomate.
Colocar La Carne Minutos 3 182 547
De Hamburguesa
En La Plancha
Se Frita El Minutos 1 182 182
Chorizo
Colocar La Minutos 0,5 182 91
Tocineta En La
Plancha
Pollo Cocido 130 Minutos 1 182 182
Gramos
Armar Minutos 2 182 365
Hamburguesa
Total 8,5 1.095 1.551
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 1.404 1.404
Servicio Publico Unidad 1 184 184
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Total 2.268 2.268
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC Total Costo de
Prima Obra Produccién
HAMBURGU 1 7.418,77 1.550,59 2.632,84 11.602,20
ESA
GAUCHA

149



Tabla 113. Costo Preparacion Combo Hamburguesa Superbox

COMBO HAMBURGUESA SUPERBOX

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 40 26 1.037
Carne De Gramos 260 19 5.014
Hamburguesa
Pan Unidad 1 980 980
Hamburguesa
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 4 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 55
Tocineta Gramos 20 27 530
Papa Francesa Gramos 120 1.107
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 8 76
Gaseosa Pet 400 Unidad 1 1.771 1.771

Total 522 2.972 11.195
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Alistar El Pan, Minutos 1 182 182
Colocar Salsa,
Lechuga Y
Tomate.
Colocar Las 2 Minutos 3 182 547
Carne De
Hamburguesa En
La Plancha
Se Frie La Papa Minutos 3 182 547
Colocar Las 2 Minutos 0,5 182 91
Tocineta En La
Plancha
Armar Minutos 2 182 365
Hamburguesa
Total 9,5 912 1.733
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 1.692 1.692
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Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2.556 2.556
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
COMBO 1 11.195,17 1.733,01 2.920,84 15.849,02
HAMBURGU
ESA
SUPERBOX
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Tabla 114. Costo Preparacion Hamburguesa Superbox

HAMBURGUESA SUPERBOX
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 40 26 1.037
Carne De Gramos 260 19 5.014
Hamburguesa
Pan Unidad 1 980 980
Hamburguesa
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 4 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 55
Tocineta Gramos 20 27 530
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 8 76
Total 401 1.192 8.317
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Alistar El Pan, Minutos 1 182 182
Colocar Salsa,
Lechuga Y
Tomate.
Colocar Las 2 Minutos 3 182 547
Carne De
Hamburguesa En
La Plancha
Colocar Las 2 Minutos 0,5 182 91
Tocineta En La
Plancha
Armar Minutos 2 182 365
Hamburguesa
Total 6,5 730 1.186
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja Grande Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 1.512 1.512
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2.558 2.741
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
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Costo De Ventas Minutos 2 182 365
Y Admoén.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion

HAMBURGU 1 8.317,46 1.185,74 2.740,84 12.244,05

ESA

SUPERBOX
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Tabla 115. Costo Preparacién Hamburguesa Cerdo BBQ

COMBO HAMBURGUESA CERDO BBQ

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 20 26 519
Carne De Gramos 130 19 2.507
Hamburguesa
Pan Unidad 1 980 980
Hamburguesa
Cerdo BBQ En Gramos 100 25 2.460
Cuadros
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 42
Tocineta Gramos 20 27 530
Papa Francesa Gramos 120 1.107
Sal Gramos 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 8 76
Gaseosa Pet 400 Unidad 1 1.771 1.771

Total 472 2.995 10.617
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Alistar El Pan, Minutos 1 182 182
Colocar Salsa,
Lechuga Y
Tomate.
Se Coloca En La Minutos 4 182 730
Plancha Los
Cuadros De
Cerdo
Colocar Las 1 Minutos 3 182 547
Carne De
Hamburguesa En
La Plancha
Se Frie La Papa Minutos 3 182 547
Colocar Las 1 Minutos 0,5 182 91
Tocineta En La
Plancha
Armar Minutos 2 182 365
Hamburguesa
Total 14 1.095 2.463
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COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 - -
Servicio Publico Unidad 1 - -
Total 680 680
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Minutos 2 182 365
Y Admoén.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccioén
COMBO 1 10.616,58 2.462,69 1.044,84 14.124,12
HAMBURGU
ESA CERDO
BBQ
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Tabla 116. Costo Preparacién Hamburguesa Cerdo BBQ

HAMBURGUESA CERDO BBQ

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Queso Americano Gramos 20 26 519
Carne De Gramos 130 19 2.507
Hamburguesa
Pan Unidad 1 980 980
Hamburguesa
Cerdo BBQ En Gramos 100 25 2.460
Cuadros
Lechuga Gramos 11 11 126
Salsa De Tomate Gramos 10 13 134
Salsa Mostaza Gramos 10 11 107
Tomate Gramos 23 4 81
Cebolla Cabezona Gramos 12 5 55
Tocineta Gramos 20 27 530
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 8 76

Total 351 1.216 7.752

MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total

Alistar El Pan, Minutos 1 182 182
Colocar Salsa,
Lechuga Y
Tomate.
Se Coloca En La Minutos 4 182 730
Plancha Los
Cuadros De
Cerdo
Colocar Las 1 Minutos 3 182 547
Carne De
Hamburguesa En
La Plancha
Colocar Las 1 Minutos 0,5 182 91
Tocineta En La
Plancha
Armar Minutos 2 182 365
Hamburguesa

Total 11 912 1.915

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja grande Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 - -
Servicio Publico Unidad 1 - -
680
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COSTOS DE ADMINISTRACION

Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Minutos 2 182 365
Y Admon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién

HAMBURGU 1 7.752,08 1.915,43 1.044,84 10.712,35
ESA CERDO

BBQ
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Tabla 117. Costo Pechuga a la Plancha

PECHUGA A LA PLANCHA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pechuga Plancha Gramos 180 20 3.618
Papa Francesa Gramos 200 9 1.845
Ensalada Fresca Gramos 80 18 1.435
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 8 76

Total 474 144 7.152
MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Coloca La Pechuga Minutos 5 182 912
En La Plancha
Se Lavan Todos Lo Minutos 2 182 365
Vegetales
Se Procede A Cortar Minutos 3 182 547
Los Vegetales Para
La Ensalada
Se Arma La Ensalada Minutos 2 182 365
Se Frita La Papa Minutos 3 182 547
Francesa
Se Arma El Plato Minutos 2 182 365
Total 15 912 2.736
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Unidad 1 1.368 1.368
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 1.552 1.552
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Y Minutos 2 182 365
Admon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
PECHUGA A 7.151,81 2.736,33 1.916,84 11.804,99
LA
PLANCHA
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Tabla 118. Costo Preparacion Pechuga Mexicana

PECHUGA MEXICANA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pechuga Plancha Gramos 180 20 3.618
Papa Francesa Gramos 200 9 1.845
Ensalada Fresca Gramos 80 18 1.435
Sal Gramos 2 4
Paprika Gramos 87 174
Aceite ml 10 76
Pico E Gallo Gramos 25 216
Aguacate Gramos 10 12 120
Tostacos Gramos 25 28 708

Total 534 193 8.196

MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total

Se Coloca La Minutos 5 182 912
Pechuga En La
Plancha
Se Frita La Papa Minutos 3 182 547
Francesa
Se Procede A Minutos 2 182 365
Coloca Los
Topping
(Tostacos Y Pico
E Gallo)
Se Corta Las Minutos 1 182 182
Lonjas De
Aguacate
Se Arma El Plato Minutos 182 365
Se Procede A Minutos 182 547
Cortar Los
Vegetales Para
La Ensalada
Se Arma La Minutos 2 182 365
Ensalada

Total 18 1.277 3.284

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total

Arriendo Unidad 1 1.440 1.440
Servicio Publico Unidad 1 184 184

Total 2 1.624 1.624
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COSTOS DE ADMINISTRACION

Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admon.

Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
PECHUGA 1 8.196,11 3.283,59 1.989,00 13.468,70
MEXICANA
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Tabla 119. Costo Preparacion Pechuga Mexicana

PECHUGA NAPOLITANA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pechuga Plancha Gramos 180 20 3.618
Papa Francesa Gramos 200 9 1.845
Ensalada Fresca Gramos 80 18 1.435
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 76
Salsa Napolitana Gramos 30 157

Total 504 149 7.308
MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Coloca La Pechuga En  Minutos 5 182 912
La Plancha
Se Frita La Papa Minutos 3 182 547
Francesa
Se Procede A Coloca Los Minutos 2 182 365
Topping (Napolitana)
Se Arma El Plato Minutos 2 182 365
Se Procede A Cortar Los Minutos 3 182 547
Vegetales Para La
Ensalada
Se Arma La Ensalada Minutos 2 182 365
Total 17 1.095 3.101
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Unidad 1 1.440 1.440
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2 1.624 1.624
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Y Minutos 2 182 365
Admon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
PECHUGA 7.308,45 3.101,17 1.989,00 12.398,62
NAPOLITANA
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Tabla 120. Costo Preparacion Pechuga Mexicana

PECHUGA MEXICANA

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pechuga Plancha Gramos 180 20 3.618
Papa Francesa Gramos 200 9 1.845
Ensalada Fresca Gramos 80 18 1.435
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 76
Cebolla Grillet Gramos 30 203
Queso Cheddar Gramos 20 26 519

Total 524 176 7.874
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Coloca La Minutos 5 182 912
Pechuga En La
Plancha
Se Frita La Papa Minutos 3 182 547
Francesa
Se Procede A Frei Minutos 2 182 365
La Cebolla En La
Sartén
Se Procede A Minutos 2 182 365
Cortar Los
Vegetales Para
La Ensalada
Se Arma La Minutos 3 182 547
Ensalada
Se Coloca El Minutos 1 182 182
Cheddar Y La
Cebolla Grillet
Se Arma El Plato Minutos 2 182 365
Total 18 1.277 3.284
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Unidad 1 1.440 1.440
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 2 1.624 1.624
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Minutos 2 182 365
Y Admoén.
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Total 182 365

Determinacion De Los Costos de Produccion

Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
PECHUGA 1 7.873,72 3.283,59 1.989,00 13.146,31
TEXANA
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Tabla 121. Costo Preparacion Combo Hot Dog Box

COMBO HOT DOG BOX

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Salchicha Unidad 1 1.483 1.483
Pan Perro unidad 1 980 980
Salsa De Tomate Gramos 16 13 214
Salsa Mostaza Gramos 16 11 171
Salsa Pifia Gramos 16 8 120
Salsa Tartara Gramos 16 13 204
Cebolla Cabezona Gramos 35 5 161
Queso Costerio Gramos 17 22 374
Pollo Cocido Gramos 90 39 3.528
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Papa Fosforito Gramos 13 9 111
Tocineta Gramos 20 27 530
Aceite ml 10 8 76

Total 255 2.704 8.129
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Procede A Minutos 2 182 365
Alistar El Pan De
Perro Con Sus
Salsas
Se Frita La Minutos 1 182 182
Salchicha
Se Frie La Papa Minutos 3 182 547
Francesa
Se Coloca La Minutos 1 182 182
Tocineta En La
Plancha
Se Alista El Pollo Minutos 2 182 365
Cocido
Se Procede Al Minutos 2 182 365
Armado Del Hot
Dog
Total 11 1.095 2.007
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 1.440 1.440
Servicio Publico Unidad 1 184 184
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Total 3 2.304 2.304
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
COMBO 1 8.128,91 2.006,64 2.668,84 12.804,39
HOT DOG
BOX
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Tabla 122. Costo Preparacion Hot Dog Box

HOT DOG BOX

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Salchicha Unidad 1 1.483 1.483
Pan Perro Unidad 1 1.150 1.150
Salsa De Tomate Gramos 16 13 214
Salsa Mostaza Gramos 16 11 171
Salsa Pifa Gramos 16 8 120
Salsa Tartara Gramos 16 13 204
Cebolla Cabezona Gramos 35 5 161
Queso Costefio Gramos 17 22 374
Pollo Cocido Gramos 90 39 3.528
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite mi 10 76
Papa Fosforito Gramos 13 111
Tocineta Gramos 20 27 530

Total 235 2.848 7.769

MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total

Se Procede A Alistar El Minutos 2 182 365
Pan De Perro Con Sus
Salsas
Se Frita La Salchicha Minutos 1 182 182
Se Procede Al Armado Minutos 2 182 365
Del Hot Dog

Total 5 547 912

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 1.260 1.260
Servicio Publico Unidad 1 184 184

Total 3 2.124 2.124

COSTOS DE ADMINISTRACION

Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Y Minutos 2 182 365
Admon.

Total 182 365

Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Prima  Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Produccion

HOT DOG BOX 7.768,91 912,11 2.488,84 11.169,86
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Tabla 123. Costo Preparacién Combo Hot Dog Clasico

COMBO HOT DOG CLASICO

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Salchicha Unidad 1 1.788 1.788
Pan Perro Unidad 1 1.150 1.150
Salsa De Tomate Gramos 16 13 214
Salsa Mostaza Gramos 16 11 171
Salsa Pifia Gramos 16 8 120
Salsa Tartara Gramos 16 13 204
Cebolla Cabezona Gramos 35 5 161
Queso Costerio Gramos 17 22 374
Papa Francesa Gramos 120 9 1.107
Sal Gramos 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 10 8 76
Papa Fosforito Gramos 13 9 111
Gaseosa Pet 400 Unidad 1 1.771 1.771

Total 266 4.893 7.423
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Procede A Minutos 2 182 365
Alistar El Pan De
Perro Con Sus
Salsas
Se Frita La Minutos 1 182 182
Salchicha
Se Frie La Papa Minutos 3 182 547
Francesa
Se Procede Al Minutos 2 182 365
Armado Del Hot
Dog
Total 8 730 1.459
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 972 972
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 3 1.836 1.836
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
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Costo De Ventas Minutos 2 182 365
Y Admoén.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
COMBO 1 7.423,46 1.459,37 2.200,84 11.083,67
HOT DOG
CLASICO
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Tabla 124. Costo Preparacion Hot Dog Clasico

HOT DOG CLASICO

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Salchicha Unidad 1 1.483 1.483
Pan Perro Unidad 1 1.150 1.150
Salsa De Tomate Gramos 16 13 214
Salsa Mostaza Gramos 16 11 171
Salsa Pifia Gramos 16 8 120
Salsa Tartara Gramos 16 13 204
Cebolla Cabezona Gramos 35 5 161
Queso Costefio Gramos 17 22 374
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite mi 10 76
Papa Fosforito Gramos 13 9 111

Total 145 2.808 4,241
MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Procede A Alistar El Minutos 2 182 365
Pan De Perro Con Sus
Salsas
Se Frita La Salchicha Minutos 1 182 182
Se Procede Al Armado Minutos 2 182 365
Del Hot Dog
Total 5 547 912
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 792 792
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 3 1.656 1.656
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Y Minutos 2 182 365
Admon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cant Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccion
HOT DOG CLASICO 1 4.240,80 912,11 2.020,84 7.173,76
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Tabla 125. Costo Preparacién Salchipapa

SALCHIPAPA
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Papa Francesa Gramos 140 9 1.291
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite mi 20 8 152
Salchicha Unidad 1 1.483 1.483
Salsa De Tomate Gramos 16 13 214
Salsa Mostaza Gramos 16 11 171
Salsa Pifia Gramos 16 8 120
Salsa Tartara Gramos 16 13 204
Queso Costerio Gramos 11 22 242
Total 240 1.655 4,055
MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Frita La Papa Minutos 4 182 730
Francesa
Se Frita La Salchicha Minutos 1 182 182
Se Corta La Salchicha Minutos 1 182 182
Se Procede A Colocar Minutos 2 182 365
Los Topping Y A
Armar.
Total 8 730 1.459
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 792 792
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 3 1.656 1.656
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Costo De Ventas Y Minutos 2 182 365
Admon.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
SALCHIPAPA 1 4.054,99 1.459,37 2.020,84 7.535,20
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Tabla 126. Costo Preparacion Choripapa

CHORIPAPA
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Papa Francesa Gramos 140 9 1.291
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 20 8 152
Chorizo Unidad 1 2.498 2.498
Salsa De Tomate Gramos 16 13 214
Salsa Mostaza Gramos 16 11 171
Salsa Pifa Gramos 16 8 120
Salsa Tartara Gramos 16 13 204
Queso Costerio Gramos 11 22 242
Total 240 2.669 5.070
MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Frita La Papa Minutos 4 182 730
Francesa
Se Frita El Chorizo Minutos 1 182 182
Se Corta El Chorizo Minutos 1 182 182
Se Procede A Colocar Minutos 2 182 365
Los Topping Y A
Armar.
Total 8 730 1.459
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 864 864
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 3 1.728 1.728
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Costo De Ventas Y Minutos 2 182 365
Admoén.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de CIFyOC Total Costo
Prima Obra de
Produccién
CHORIPAPA 1 5.069,89 1.459,37 2.092,84 8.622,10
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Tabla 127. Costo Preparacion Papas Locas

PAPAS LOCAS

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pollo Porcionado Gramos 140 20 2.814
Salchicha Unidad 1 1.483 1.483
Chorizo Unidad 1 2.498 2.498
Tocineta Gramos 20 27 530
Papa Francesa Gramos 350 3.229
Sal Gramos 2 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 40 8 305
Salsa De Tomate Gramos 16 13 214
Salsa Mostaza Gramos 16 11 171
Salsa Pifia Gramos 16 8 120
Salsa Tartara Gramos 16 13 204
Queso Costefio Gramos 22 22 484

Total 642 4.199 12.228
MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Se Frita La Papa Minutos 4 182 730
Francesa
Se Frita La Minutos 1 182 182
Salchicha
Se Frita El Minutos 1 182 182
Chorizo
Se Coloca La Minutos 1 182 182
Tocineta En La
Plancha
Se Corta La Minutos 1 182 182
Salchicha
Se Corta El Minutos 1 182 182
Chorizo
Se Procede A Minutos 2 182 365
Colocar Los
Topping Y A
Armar.
Total 11 1277 2007
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 1.800 1.800
Servicio Publico Unidad 1 184 184
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Total 3 2.664 2.664
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total

Costo de ventas y Minutos 2 182 365
admaon.

Total 182 365

Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
PAPAS 1 12.228,44 2.006,64 3.028,84 17.263,92
LOCAS
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Tabla 128. Costo Preparacion Desgranado

DESGRANADO
MATERIA PRIMA DIRECTA
Materia Prima Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total

Maiz Gramos 120 13 1.500
Papa Francesa Gramos 130 9 1.199
Sal Gramos 2 4
Paprika Gramos 2 87 174
Aceite ml 40 8 305
Lechuga Gramos 40 11 457
Chorizo Unidad 1 2.498 2.498
Salchicha Unidad 1 1.483 1.483
Tocineta Gramos 20 27 530
Pollo Porcionado Gramos 140 20 2.814
Salsa Tartara Gramos 150 13 1.914
Queso Costerio Gramos 22 22 484
Papa Fosforito Gramos 13 9 111

Total 681 4.200 13.472

MANO DE OBRA
Actividad Unidad de Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total

Se Frita La Papa Minutos 4 182 730
Francesa
Se Frita La Minutos 1 182 182
Salchicha
Se Frita El Minutos 1 182 182
Chorizo
Se Coloca La Minutos 1 182 182
Tocineta En La
Plancha
Se Corta La Minutos 1 182 182
Salchicha
Se Corta El Minutos 2 182 365
Chorizo
Se Alista El Maiz Minutos 1 182 182
TiernoY
Lechuga
Se Alista El Pollo Minutos 1 182 182
Porcionado
Se Procede A Minutos 3 182 547
Colocar Los
Topping Y A
Armar.

Total 15 1.642 2.736
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COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja Unidad 1 680 680
Arriendo Unidad 1 1.944 1.944
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 3 2.808 2.808
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Unidad de Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo De Ventas Minutos 2 182 365
Y Admoén.
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccién
Producto Cantidad Materia Mano de Obra CIFyOC Total Costo de
Prima Produccién
DESGRANADO 1 13.471,59 2.736,33 3.172,84 19.380,76
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Tabla 129. Costo Preparacion Papas Mexicanas
PAPAS MEXICANAS

MATERIA PRIMA DIRECTA

Materia Prima Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Papa Francesa Gramos 350 9 3.229
Salsa De Ajo Gramos 10 25 248
Pechuga Gramos 130 20 2.613
Tostacos Gramos 34 28 964
Pico De Gallo Gramos 60 9 518
Guacamole Gramos 60 17 1.032
Aji Gramos 5 15 75
Queso Semisalado Gramos 60 22 1.320
Maiz Tierno Gramos 60 13 806
Suero Costefio Gramos 20 15 301
Total 789 174 11.106
MANO DE OBRA
Actividad Medida Tiempo Valor Unitario Valor Total
Sofreir El Pollo Minutos 5 182 912
Alistar Todos Los Topping  Minutos 3 182 547
Freir La Papa Francesa Minutos 3 182 547
Colocar La Base De Papa Minutos 2 182 365
Y Colocar Todos
Ingredientes En Capas
Total 13 730 2.371
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo Unidad 1 1.800 1.800
Caja Unidad 1 680 680
Servicio Publico Unidad 1 184 184
Total 3 2.664 2.664
COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total
Costo de ventas y admon. Minutos 2 182 365
Total 182 365
Determinacion De Los Costos de Produccion
Producto Cant. Materia Mano de CIFyOC Total Costo de Produccion
Prima Obra
PAPAS 1 11.105,88 2.371,48 3.029,00 16.506,36

MEXICANAS
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9.3 Elaboracion de un sistema de costos estructurado y eficiente que permita
una gestion financiera mas precisa y una toma de decisiones informada.

La elaboracién del sistema de costos para Holdsana SAS se llevé a cabo utilizando
la herramienta ofimatica Microsoft Excel. En este proceso, se ingresaron diversos datos
cruciales, como los costos de la materia prima, las recetas detalladas de las preparaciones
realizadas, y un reporte exhaustivo de las ventas durante un trimestre especifico.

Es fundamental destacar que las preparaciones en Holdsana SAS se ejecutan segun
los pedidos especificos realizados por los clientes. En consecuencia, se recomendo la
adopcion de costos por érdenes de produccién como método preferido. Esta metodologia
facilita el calculo preciso del costo por unidad vendida, optimizando asi la gestion de
recursos y fortaleciendo la capacidad de tomar decisiones estratégicas informadas.

Las plantillas desarrolladas en Microsoft Excel fueron entregadas y discutidas con
los socios de Holdsana SAS, con el objetivo de implementarlas efectivamente en la practica
operativa de la empresa. Este enfoque no solo asegura una ejecucién mas eficiente de las
operaciones, sino que también promueve una gestion financiera méas precisa y orientada

hacia resultados concretos.

9.3.1 Manual de Instrucciones para el Sistema de Costeo por Ordenes de Compras en
Excel

1. Menu de la Empresa

Obijetivo: Registrar el listado de productos ofrecidos por HoldSana SAS y sus
precios de venta.

Instrucciones:
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Registro de Productos:

En la hoja titulada "Menu de la Empresa”, ingrese el nombre de cada producto en la
columna correspondiente.

Complete las columnas de precios de venta con los valores actuales para cada
producto.

Actualizacion:

Revise y actualice los precios de venta trimestralmente para reflejar cambios en los
costos o en el mercado.

Categorias:

Organice los productos en categorias para facilitar el analisis y la gestion.

2. Costo de Materia Prima Detallada

Objetivo: Detallar los costos de materias primas, incluyendo proveedores y valores

econémicos.

Instrucciones:

Registro de Materias Primas:

En la hoja titulada "Costo de Materia Prima Detallada”, registre cada materia prima
utilizada en la produccioén de los productos.

Documente los proveedores y el costo unitario de cada materia prima.

Actualizacion y Gestion:

Actualice los costos de las materias primas al menos una vez al trimestre.

Monitoree los aumentos en los precios de compra y ajuste los planes de accion

segin sea necesario.

Analisis de Proveedores:
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Incluya una seccion para evaluar la fiabilidad y desempefio de cada proveedor, lo
que ayudara a tomar decisiones informadas sobre las compras.

3. Costo de Mano de Obra

Obijetivo: Registrar los costos de mano de obra directa involucrada en la elaboracion
de productos.

Instrucciones:

Registro de Costos:

En la hoja titulada "Costo de Mano de Obra", ingrese el nimero de empleados, el
salario minimo aplicado y las horas trabajadas en la produccion.

Actualizacion Anual:

Actualice los costos de mano de obra anualmente en funcion del cambio en el
salario minimo.

Realice ajustes inmediatos si hay cambios en el salario minimo durante el afio.

Calculo de Costos:

Calcule el costo de mano de obra por producto dividiendo el costo total de mano de
obra por la cantidad de productos elaborados.

4. Costos Indirectos

Objetivo: Asignar costos indirectos relacionados con la produccién y operacion
general de la empresa.

Instrucciones:

Registro de Costos Indirectos:

En la hoja titulada "Costos Indirectos", registre los costos como el arriendo de

locales, servicios de gas y empaques de productos.
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Para el arriendo, ingrese un porcentaje del valor de las ventas y actualicelo
anualmente con la renovacion del contrato.

Para el servicio de gas, registre el consumo trimestral y calcule el promedio para
verificar variaciones y ajustar costos.

Asignacion de Costos:

Distribuya los costos indirectos proporcionalmente entre los productos elaborados
utilizando un método de asignacion adecuado (por ejemplo, basado en horas de trabajo o
unidades producidas).

5. Preparaciones Previas

Objetivo: Documentar los procesos preliminares necesarios antes de la elaboracién
final de cada producto.

Instrucciones:

Estandarizacion:

En la hoja titulada "Preparaciones Previas", registre los pasos estandarizados
necesarios antes de la produccion.

Asegurese de que todos los procesos sean consistentes para mantener la calidad y el
sabor del producto.

Documentacién:

Documente cada procedimiento y ajuste los estandares si es necesario para mejorar
la eficiencia y la calidad.

6. Costeo de Productos

Objetivo: Calcular el costo total de cada producto considerando todos los elementos
anteriores.
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Instrucciones:

Método de Célculo:

En la hoja titulada "Costeo de Productos”, calcule el costo total de cada producto
sumando los costos de materia prima, mano de obra directa, y costos indirectos.

Registro Detallado:

Ingrese todos los costos en las columnas correspondientes y asegurese de que se
refleje el costo total exacto de cada producto.

Revision y Ajustes:

Revise y ajuste el costeo regularmente para incorporar cualquier cambio en los
costos de materia prima, mano de obra o costos indirectos.

7. Caracterizacion de Productos Terminados

Objetivo: Describir completamente cada producto terminado.

Instrucciones:

Registro de Caracteristicas:

En la hoja titulada "Caracterizacion de Productos Terminados", ingrese una
descripcién completa de cada producto, incluyendo especificaciones y detalles relevantes.

Documentacion:

Incluya detalles como ingredientes, tamafio, y cualquier caracteristica especial que
sea relevante para la identificacion y comercializacion del producto.

8. Libro "Fresh™ y Libro "UPB"

Objetivo: Registrar productos especificos de las cafeterias "Fresh" y UPB.

Instrucciones:

Registro de Productos:
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En las hojas tituladas "Libro Fresh" y "Libro UPB", registre los productos
preparados en cada cafeteria.

Seguimiento de Ventas:

Monitoree y registre las ventas de cada producto en las respectivas cafeterias para
facilitar el analisis y ajuste de costos.

9. Unidades Vendidas Trimestralmente

Obijetivo: Proveer informacidn detallada sobre las unidades de cada producto
vendidas en un trimestre.

Instrucciones:

Registro de Ventas:

En la hoja titulada "Unidades Vendidas Trimestralmente", ingrese la cantidad de
unidades vendidas de cada producto durante el trimestre.

Anélisis de Datos:

Utilice esta informacion para evaluar el rendimiento de los productos, calcular
margenes de venta y realizar ajustes en 10s costos y precios segln sea necesario.

Conclusion

Este manual proporciona una guia detallada para la gestion y el control de costos en
HoldSana SAS. Mantener la precision y la actualizacion en cada seccion del sistema
garantizara una gestion efectiva de los costos y permitira tomar decisiones informadas para

mejorar la rentabilidad y la eficiencia operativa.
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10. Conclusiones

La implementacion del sistema de costeo en Holdsana SAS revela discrepancias
significativas entre los costos esperados y los costos reales de los ingredientes adquiridos,

impactando negativamente en la rentabilidad de ciertos productos finales.

Se identificaron productos cuyos costos unitarios superan sus precios de venta,
generando margenes negativos que podrian deteriorar la situacion financiera de la empresa

a largo plazo.

La adopcion de un sistema de costeo efectivo es crucial para la gestion operativa de
Holdsana SAS, permitiendo la deteccion temprana de variaciones en los costos de
produccion y facilitando la implementacién oportuna de estrategias correctivas para mitigar

pérdidas econdmicas sustanciales.
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11. Recomendaciones
Se recomienda revisar y negociar nuevamente los contratos con los proveedores de
ingredientes para asegurar que los costos de adquisicién estén alineados con las
expectativas de la empresa. Implementar andlisis periddicos de mercado y mantener una
comunicacidn constante con los proveedores clave para anticipar y mitigar aumentos

inesperados en los costos.

Es crucial realizar una revision exhaustiva de los precios de venta de todos los
productos de HoldSana SAS. Aquellos productos cuyos costos unitarios superan los precios
de venta deben ser ajustados estratégicamente. Este ajuste debe considerar tanto el impacto
en la competitividad del mercado como en la rentabilidad esperada, asegurando que todos

los productos contribuyan positivamente al margen de ganancia global de la empresa.

Se recomienda establecer un sistema robusto de monitoreo de costos que permita a
HoldSana SAS detectar de manera proactiva cualquier aumento en los costos de
produccion. Esto incluye la integracion de herramientas de analisis de varianza y la
comparacion regular de los costos reales con los estandares establecidos. Este enfoque
ayudara a la empresa a tomar decisiones informadas y oportunas para optimizar los

procesos de produccion y evitar pérdidas significativas.
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13. Anexos

Entrevista
El presente cuestionario fue disefiado por Elda Margarita Torres Gomez y Jeimy Katherine
Hernandez Rojas. Estudiantes de octavo semestre del programa de Contaduria Publica de
UNIMINUTO, con el proposito de caracterizar los ciclos de produccién para la identificacion de
las variables de los ciclos de produccion. De antemano les informamos que el estudio es de
caracter educativo. Su participacion es totalmente voluntaria, los datos personales son de
caracter privado y solo seran usados con fines académicos. Las preguntas realizadas han sido
orientadas por la profesora Teresa De JesUs Altahona Quijano.

Nombre:
Cargo en la empresa:

1. ¢ Qué tipo de producto produce tu area o departamento?

2. éCudl es el proceso de fabricacién de este producto? Por favor, describelo brevemente.

3. ¢Qué insumos y materias primas son necesarios para la produccion?

4. { De dénde provienen estos insumos? ¢Hay algun proveedor especifico?

5. ¢Cual es la duracion aproximada del ciclo de produccién, desde la recepcidn de insumos
hasta la entrega del producto final?

6. ¢ Existen etapas claramente definidas en este ciclo? Si es asi, écuales son?
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7. éCudntas personas estan involucradas en el proceso de produccién?

8. ¢ Existen controles especificos en cada etapa del ciclo de produccion?

7. ¢Ddénde se almacenan los productos terminados antes de su distribucién?

8. ¢Cémo se realiza la distribucién de los productos a los clientes?

9. ¢Cuales son los principales desafios que enfrenta tu drea o departamento en términos de
produccion y costos?

10. ¢Tienes alguna sugerencia o comentario adicional que creas importante mencionar en
relacion con el ciclo de produccién?
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