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La Anatomia
Financiera
del Plato

Gestion de Costos y Presupuestos
para Operaciones Gastronomicas.

E 3]

Basado en el Manual de Catedra: Costos y Presupuestos

(Docente: Téc. Sup. Mercedes Recalde, IFTS N° 23).
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La excelencia técnica no salva un plato mal costeado.

La receta
perfecta

Falta de

Rigor
Contable

Riesgo
= QOperativo
Directo

La registracion contable no es un tramite administrativo. Es la herramienta de supervivencia

gerencial para defender el margen de rentabilidad en contextos de alta volatilidad.
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El Filtro Financiero: ;Hacia donde fluye el dinero?

COSTO (Inversidén Operativa) GASTO (Administracion y INVERSION (Capitalizacién)
Comercializacion)
Erogacion vinculada de forma Dinero que ayuda a que el negocio Desembolso para beneficio futuro
directa y necesaria a la funcione y venda, pero no interviene que se amortiza en su vida atil.
produccion. en transformar la materia prima.
Recuperable Consumido en el periodo Amortizable a largo plazo
= [Ejemplos: Compra de harina, - -_[Ejemplus: Pauta en Instagram,_- _tEjemplns: Amasadora industriai?
sueldo de cocineros, gas de honorarios del contador, abatidor de temperatura,
‘ hornallas. ] ‘F‘ software Maxirest.] 'ﬁ‘ remodelacion del saldn.] ‘
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Los 3 elementos innegociables

de la receta finahcaelkEa:

>|
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- |35% COST] o
» Materia Prima (MP)
Los insumos fisicos que sufren
transformacion, I
éaﬁm Harina, carne, vegetales %
L &
I [45% LABOR] —

» Mano de Obra Directa (MOD)

‘(®' El trabajo humano aplicado
-7 exclusivamente a la produccién.

Salario y cargas sociales de la linea

(E; de produccion 7o
15 _
r [26% m"ERHEAD]—i
» Cargas Fabriles (CIF)
Cf) Elementos vitales no cuantificables
(b por porcidn exacta.
Gas de los anafes, desgaste de I
% freidora, productos de limpieza 7 7o




Variable
(Fluctua con la producclon)

e — . - _{1?

Fijo
(Inalierable a corto plazo)

-E,.I

El mapa de comportamiento de los costos operativos.

Alquiler del
« inmueble,
seguros.

: _ Salario del Chef
E| |  permanente.

" Gramos de
salmén en un

de empaque take ara tomar decisiones

SR Ve gerenciales, no basta saber
qué compraste, sino como =
reacciona ese gasto al vender
10 0 200 cubiertos.
| | = ‘
Directo Indirecto < 5|
(Medible en la receta) (Beneficia a todo el servicio) =

un roll, insumos -]
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Al

Catering y Temporada Alta

= 3 \ [% VARIABLE]
‘ Status:

»  Costo Directo

A y VARIABLE '
‘ L& ; a \

!
%

[% FIXED] [% VARLABLE]
y

/ [% VARIABLE]

(_Eémarerus extra o pago de hnxas__w
mes a mes, sin importar extras de produccion. Fluctua en
cuantos platos salgan de proporcion directa al volumen.

| la cocina. | - il i Si el evento de 50 personas no
: exlste, el costo es cero.

Al presupuestar el banquete, se
suma al costo total antes de

L_ﬁplicar el Markup. __J

| | | ]|

[% FIXED] :
[_gé le paga un salario bas;_w
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La trampa de los servicios (Cargas Fabriles - CIF). .
=
A) Servicios Mixtos/Semifijos (Luz, Gas, Agua)
o0 [100% VARIABLE] _Enmpunente variable disparado por - | | [100% VARIABLE]
7 | En baja tempotada, el restaurants | | =
;._",E g _s:.gue ohligado a pagar la porcidn fl]ih_l i
30 , -
E% 50 = Piso Financiero |
0 . i ;‘ o »
Temporada Alta Temporada Baja Temporada Alta
Calendar
B) Servicios Puramente Fijos (Internet, Tasas/ABL)
A
o EoUeT Inalterables. Cuestan exactamente lo mismn_l =
- g estéd el saldn lleno o completamente vacio.
52 By ‘ o
== ' ! =|
[ N
R . ; =
e = T — |
% - Los Costos Indirectos de ?
. /-*" Fabricacion representan entre7
Temporada Baja ~ el30%yel50%del costo
Co L ~ totaloperativomensual. -
|77 ZA,
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[El arte del prorrateo: ¢(Como le cobramos el gas a un bife?]

| [¥ CIF]

E Total CIF Mensual:_

'$1.000.000

En 1la ficha técnica individual,
NO se le recarga un 30-50% al
valor del plato.

Se le asigna una “cuota parte”
fija en pesos utilizando un
criterio de prorrateo.

Base Logica:
+ 5.000 cubiertos
estimados

2

B\ = $200 de Cuota
)" ) < Parte por plato

[% CIF]
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La arquitectura del Precio de Venta (PVP).

COSTO
TOTAL
OPERATIVO

f Multiplicador

de Ganancia

Cuota Parte

%J Prorrateada

Mano de Obra
Directa

Materia Prima

I

Moy _

1 il | Precio Final
= || | de Carta =
T__::_--..E--_-' - 1

=

[Harkup / Food Costj

[Lns $200 del CIF]

& B

LHUD operatlvaJ

e e
Insumos medidos

con precision &
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T El enemigo invisible: La anatomia del Costo Oculto. T
El costo oculto no es una factura a fin de mes. Es la brecha monetaria letal entre la teoria y la realidad.
— Stock Tedrico (Lo que crees tener)
o Lo que dicta el software informatico / planillas.
Ej: E1 sistema marca 28 kg de salmon.
——— | % Pérdida [Costo Invisible] $$$ LEAK
g — | | \ / = ' = 4k
Esos 5 kg perdidos N/, NN
son el costo oculto que se
come la ganancia neta de \) sse
] decenas de platos vendidos. ~ LEAK [
Stock Fisico (Lo que realmente tienes)
Lo que efectivamente cuentas en la camara frigorifica.
Ej: Solo hay 15 kg en camara.
B 3
ii:+_ & [
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1. Mermas no
reportadas

Limpiar un lomo y descartar
mas grasa o carne de lo

que estipula la receta
estandar sin anotarlo.

=

\{,/

LLas 4 vias de fuga de capital operativo

T O 5 I AT T 1 B L L__

——

/N ALERTA

=\ /&
IJUUL:I}/I -

2. Mala
manipulacion

Productos que se queman ©

preparaciones fallidas que
terminan en la basura sin

ser registradas.

P
=) s =1 SE
e I /°\ ALERTA =

3. Vencimientos 4.Robosy =

por mala rotacion sustracciones g

Mercaderia que se echa a ‘ Faltantes no autorizados é

perder por fallas en la de insumos de alto valor =]

aplicacion del sistema PEPS (bebidas alcohélicas, =

(Primero en Entrar, Primero — cortes premium, quesos). =

en Salir) en camaras. __[] =

= = ==
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Paso 1: Recepcion y Balanza
(La Puerta Trasera)

Cruzar exhaustivamente el Remito
del proveedor contra la Orden

de Compra original.
Hay que pesar TODO.

A No pagues agua a precio

de pollo. (Rechazar cajas
de congelados con exceso
de hielo/mermas).

PESO NETO

PESD NETO

)
o
i

Paso 2: Ingreso a Camara
(El Depdésito)

Carga inmediata en el software
de gestion / stock.

Actualizar al instante los precios
de costo de la materia prima

en el sistema.
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El circuito de control (Parte Il): La trincheray la verdad.

-
|_I_ . =
Paso 3: Transferencia a Produccion
(La Puerta de la Cocina)
La regla de oro: Nada sale de la camara
a la linea sin un Vale de Consumo
(o requisa interna) firmado.
Contabilidad: Todo lo que cruza esta
puerta se considera automaticamente
| “consumido”.
e
21!
Paso 4: Auditoria de Inventarios
,_ (La Camara / Oficina)
ol “‘* [ <&z -a '” > = El conteo fisico periddico para
| iy ALl WA T S EF ) - descubrir el costo oculto real.
Frecuencia: Semanal para productos
el perecederos (carnes, lacteos);

Mensual para secos y bebidas. . =

=

=
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50 kg de harina 0000

Campana de Instagram
(Dia del Amigo)

Laminadora industrial
italiana

Sueldo del bachero y
parrillero

Software de reservas
mensuales

Factura de gas natural

Calibracion Gerencial: Clasifique los egresos

Contexto: Restaurante de pastas

= {(Hateria Prima Directa)} D’E N .
: Costo
(Comercializacién) > E
= o~ £ A
(Capital) / [ N 4
>
° Gasto
s > _
(Mano de Obra A h
Directa)
N 7
o
(Administrativo) {}E I o
nversion
o \ > [
(Indirecto / CIF) y B




La evolucion al Chef Gerencial.
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Pilar 1: Estandarizacion Absoluta
' Fichas técnicas precisas y respeto 1 *
ciego por las proporciones.
= | ———— ] |

70%
< >

o= :
LPIlaI' 3: Control de Fronteras

0%
< >

Pilar 2: Prorrateo Exacto

Auditorias fisicas, sistema PEPS y
politica estricta de Vales de
LCunsumu.

18%

* Asignacion matematica de las
cargas fabriles y servicios, sin

adivinanzas. |
Y L’:. ..... e i]

18%

70% 'r




