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COSTOS

Muchas personas que se inician en el mundo de la gastronomia piensan que llevar un
restaurante se basa en cocinar, preparar platos y dejar clientes satisfechos. Todo esto
es muy importante y cierto. Sin embargo, el éxito de un negocio gastronémico no
depende unicamente del sabor de los platos o de la calidad del servicio.

Para garantizar el éxito econémico, es necesario aprender a rentabilizar el negocio,
saber como administrar los gastos y como controlar los costos. La gestion de costos
es un tema crucial y decisivo que muchos negociantes dejan de lado.

Los costos son la base para determinar el valor de venta, por ende, el precio de venta
al publico de cada plato. Sin esta herramienta, sera muy dificil determinar la
rentabilidad o utilidad que nos generara nuestro negocio.

Los costos en gastronomia estan conformados por tres elementos:

a) Materia prima (insumos, ingredientes)
b) Mano de obra (sueldo y cargas sociales o aportes patronales)
c) Costos varios (gas, luz, agua, alquileres, impuestos, mantenimiento, etc.)

La suma de estos tres elementos sera nuestro costo total. A dicho costo total se le
sumara el recupero de inversion, la utilidad deseada y obtendremos el valor de venta.

Materia prima + Mano de obra + Costos varios = Costo total
Costo total + Recupero de inversién + Utilidad deseada = Valor de venta

Cada elemento debe controlarse cuidadosamente para lograr el éxito de nuestro
negocio. Por ejemplo, para el elemento “materia prima” debemos elegir al mejor
proveedor que nos cotice al mejor precio, sin menoscabar la calidad de los insumos.

Con respecto a la “mano de obra”, se debe contar con el personal idoneo, capacitado y
en constante actualizacion.

Controlando también los “costos varios” se lograra ahorrar gastos adicionales, lo cual
se transformara en una mayor ganancia para el restaurante.

Teniendo en constante control estos elementos, haremos que el negocio sea rentable
y lograremos generar las ganancias y el éxito econémico que todos anhelamos
concretar.

La clave del gerenciamiento de la cocina esta en el ahorro y el cuidado de los costos.
El proceso de analisis del costos comienza desde la generacioén de la idea que
tenemos de negocio, ya que hay que hacer un estudios de mercado para ver si es
viable o no. En esta viabilidad esta el manejo de los costos.

Una vez que la idea esta desarrollada, hay que evaluar cémo se va a proceder para
llevar adelante el andlisis y control de los costos.



) Tecnicatura Superior en
an GASTRONOMIA
GASTRONOMIA COSTOSGMTRONWICOS

ESCUELA DE

Desarrollar una idea es pensar y fijar la misién, vision, objetivos y meta, que son el
alma del negocio. Luego desarrollar cada uno de los puntos basandose en lo que el
mercado necesita y lo que uno quiere como proyecto.

La necesidad de invertir y buscar los recursos para hacerlo, es el puntapié inicial en la
realizacion de cualquier proyecto. Este punto empieza a generar compromisos
comerciales con personas o entidades que estan dispuestas a acompanar en el
camino elegido.

¢Cuales son esas necesidades de inversion que surgen en el momento de iniciar
o llevar adelante un proyecto?

En gastronomia la Inversiéon puede estar en:

- Asesoramiento: de profesionales idoneos en gastronomia.

- Obra civil: Esta puede ser para construir o modificar un inmueble.

- Equipamientos y herramientas de trabajo: Estos se separan en tres: salon y
servicio, cocina y administracion.

- Divulgacioén inicial de la idea o propuesta: por medio de la publicidad.

- En personal capacitado e idoneo.

- Inicial de materia prima, que incluye ALIMENTOS, BEBIDAS,
DESCARTABLE Y PRODUCTOS DE LIMPIEZA l|a cual servira para la
elaboracion de los platos de la carta.

Para poder entender que es un costo es fundamental saber cémo se define por ello se
puede definir al Costo como un sacrificio, o esfuerzo econémico que se debe realizar
para lograr un objetivo. Por lo tanto podemos concluir que empezamos a evaluar
costos desde la generacion de la idea, la necesidad de inversion, hasta la venta de los
productos de una carta.

Manejar bien los costos esta dentro de los objetivos que hacen de un negocio un
producto viable.

En la mayoria de los casos y gastrondmicamente hablando podemos decir que os
objetivos son de tres tipo

» Operativos: como por ejemplo: pagar los sueldos al personal, comprar
materias primas, elaborar un plato, venderlo, prestar un servicio de calidad,
entre otros.

» Financiaros: los cuales nos dan mayor permanencia y seguridad en el
mercado.

* Administrativo: los que nos dan un orden légico y necesario.

No lograr los objetivos deseados, es estar en presencia de una accion que genera
pérdidas, por lo tanto pone en riesgo todo el esfuerzo puesto desde un comienzo.

¢, Coémo cuidar los costos?

Para cuidar los costos es importante entender o tener claros los procesos y
ordenarlos para que la optimizacion sea la herramienta mas importante.

Una vez contemplados y asentados debidamente los costos iniciales se debe
avanzar con los costos de desarrollo e implementacion:
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1- Concientizar al personal en el cuidado de las instalaciones.

2- Capacitar al personal para el 6ptimo manejo de equipos y herramientas de
trabajo.

3- Capacitar al personal en la manipulacion de alimentos utilizando técnicas o
sistemas de calidad como son las BPM, Buenas Practicas de Manufactura,
entre otras.

4- Que todo el personal conozca muy bien la carta o la propuesta de menu para
que tanto cocina en la elaboracién, los mozos en la venta, y los jefes en la
coordinacién, sean los artifices del éxito del negocio

5- Seleccionar bien los proveedores que seran la base del negocio.

6- Generar la mejor compra teniendo en cuenta no solo lo detallado en las recetas
sino también la capacidad de las instalaciones tanto en depésito de secos,
deposito de frescos, capacidad de frio positivo y negativo,

7- Recepcionar y guardar correctamente la materia prima teniendo en cuenta
algunos puntos:

- Contaminacion cruzada con crudo y cocido.

- Lo que primero entra primero sale.

- Los distintos frios y espacios.

- Etc.

8- Elaborar los platos segun las recetas estipuladas.

9- Mantener un servicio en orden.

10- Contar con un sistema de gestién que permita tener todo registrado.

11-Los consumos internos deben ser registrados sean desperdicios como alimento
de personal.

12- Controlar que los precios de venta fijados estén dentro de lo previsto por el
mercado y cubran los costos fijos y variables.

13- Confeccionar inventarios mensuales que permitan hacer cortes periédicos para
evaluar los consumos de materia prima.

14- Lograr la fidelizacién del cliente.

15-Mantener y aumentar las ventas, esto optimiza la incidencia de los costos fijos
y de las utilidades o ganancias.

Aplicaciones del calculo de costos

El Calculo de Costos se integra al sistema de informaciones indispensables para la
gestién de una empresa.

El analisis de los costos es sumamente importante, principalmente desde el punto de
vista practico, puesto que su desconocimiento puede acarrear riesgos para la
empresa, e incluso, como ha sucedido en muchos casos, llevarla a su quiebra y cierre.

Conocer no s6lo que pasé, sino también donde, cuando, en qué medida (cuanto),
como y porqué paso, permite corregir los desvios del pasado y preparar una mejor
administracién del futuro.

Es importante conocer los tipos de costos en los cuales la gastronomia y otras
actividades basan sus controles.

Es necesario clasificar los costos de acuerdo a categorias o grupos, de manera tal que
posean ciertas caracteristicas comunes para poder realizar los calculos, el analisis y
presentar la informacién que puede ser utilizada para la toma de decisiones.
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Clasificacion segun su grado de variabilidad

a) Costos Fijos
Son aquellos costos cuyo importe permanece constante, independiente del
nivel de actividad de la empresa.

Se pueden identificar y llamar como costos de "mantener la empresa abierta”,
de manera tal que se realice o0 no la produccion, se venda o no la mercaderia o
servicio, dichos costos igual deben ser solventados por la empresa. Por
ejemplo:

* Alquileres

» Amortizaciones (surgen de la devolucidn de inversion)

» Seguros

* Impuestos: (IVA, Ingresos Brutos, Tasa de Higiene,
Monotributo, Unipersonal, etc.)

» Servicios (Luz, teléfono, Gas, cable e internet, etc.)

» Sueldo y cargas sociales. (solo de empleados permanentes)

b) Costos Variables
Son aquellos costos que varian en forma proporcional, de acuerdo al nivel de
produccion o actividad de la empresa. Son los costos por "producir” o "vender".
Por ejemplo:

» Mano de obra contratada
* Materias Primas

» Comisiones

* Intereses

* Mantenimientos

» Varios

Toda empresa o emprendimiento, cualquiera sea su naturaleza, persigue una serie de
objetivos que orientan su actividad y ordenan el camino de sus acciones.

Uno de los objetivos empresariales mas importantes a lograr es la "rentabilidad”, sin
dejar de reconocer que existen otros tan relevantes como crecer, agregar valor a la
empresa, etc. Pero sin rentabilidad no es posible la permanencia de la empresa en el
mediano y largo plazo.

Cuando se analizan los Costos, ambos temas - costos y rentabilidad - tienen muchos
puntos en comun.

Rentabilidad es sinénimo de ganancia, utilidad, beneficio y lucro.

Para que exista rentabilidad "positiva", los ingresos tienen que ser mayores a los
egresos. Lo que equivale a decir que los ingresos por ventas son superiores a los
costos.
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Sin rentabilidad es imposible pensar en inversiones, mejorar los ingresos del personal,
obtener préstamos, crecer, retribuir a los duefios o accionistas, soportar situaciones
coyunturales dificiles, etc.
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La mayoria de los empresarios, principalmente de pequerias empresas definen sus
precios de venta a partir de los precios de sus competidores, sin saber si ellos
alcanzan a cubrir los costos. La consecuencia inmediata derivada de ésta situacién es
gue los negocios no prosperan o cuesta mucho poder levantarlos. Conocer los costos
de la empresa es un elemento clave de la correcta gestion empresarial, para que el
esfuerzo y la energia que se invierte en la empresa den los frutos esperados.

Por otra parte, no existen decisiones empresariales que de alguna forma no influyan
en los costos de una empresa. Es por eso imperativo que las decisiones a tomarse
tengan la suficiente calidad, para garantizar el buen desenvolvimiento de las mismas.

Para evitar que la eficacia de estas decisiones no dependa Unicamente de la buena
suerte, sino mas bien, sea el resultado de un analisis de las posibles consecuencias,
cada decision debe ser respaldada por tres importantes aspectos:

1. Conocer cudles son las consecuencias técnicas de la decision.
2. Evaluar las incidencias en los costos de la empresa.
3. Calcular el impacto en el mercado que atiende la empresa.

Es asi que los costos en gastronomia se reparten de la siguiente forma:

- Costo de compra de Materia prima: (entre un 40% y un 50%) segun la
actividad.

- Costo de no materia prima: (mas o menos 14%), dependera
especialmente del valor de alquiler.

- Costo de mano de obra: (entre un 16% y un 21%) en

actividad normal.

Para entender el costo de no materia prima y poder entenderlo de todos lados se dice
que:

- El costo segun el consumo es igual a: inventario inicial + compras —
inventario final. Los % que se manejan rondan entre el 30% y el 35%.

- El costo segun la compra es igual a: la totalidad de la compra mensual de
una gestion.

La utilidad o ganancia de un emprendimiento gastronémico varia segun la actividad
elegida:

» Los resto bares, bares y restaurantes mantienen mas o menos los mismos
porcentajes de ganancias, que rondan el 8% al 15%.

» Lacocina rapida ronda en el 15% y 20%.

» La cocina industrial ronda entre el 25% y 50%, dependiendo del estilo dentro de
esta actividad

Los porcentajes antes nombrados son todos estimados segun lo que la actividad
informa.
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Como se ve, el calculo de costo es uno de los instrumentos mas importantes para la
toma de decisiones y se puede decir que no basta con tener conocimientos técnicos
adecuados, sino que es necesario considerar la incidencia de cualquier decisién en
este sentido y las posibles 0 eventuales consecuencias que pueda generar.
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El célculo de costo, por ende, es importante en la planificacion de productos y
procesos de produccion, la direccidn y el control de la empresa y para la
determinacion de los precios.

MOVIMEINTOS CONTABLES

La contabilidad es una herramienta que nos ayuda a conocer la situacion financiera
de una empresa. Se elaboran diversos documentos, pero inicialmente nos vamos a
centrar en los dos principales: el Balance y la Cuenta de Resultados.

También es necesario precisar algunos conceptos que se utilizan para definir y
caracterizar aspectos relacionados con el tema que estamos analizando. Por ejemplo:
Desembolso, Amortizaciones e Inversion.

v Desembolso:

El desembolso es un concepto de tipo financiero, que forma parte del manejo de
dinero. Su incidencia esta relacionada con los movimientos (ingresos y egresos) de
caja o tesoreria.

Uno puede comprar un insumo mediante un pago en dinero (erogacién), pero hasta
gue ese insumo no sea incorporado al producto que se elabora y luego se vende, no
constituye un costo. Es un desembolso.

Hay bienes que se compran y que se utilizan en el sistema productivo, pero que no se
incorporan al producto como insumo, sino que se utilizan durante un tiempo para
ayudar en su elaboracion. Por ejemplo: maquinarias, equipos, instalaciones, bienes de
uso, etc.

v" Amortizacion:
A estos bienes se les practica lo que se denomina amortizacion o depreciacion, por
un importe que esta relacionado con su vida util, el desgaste, la obsolescencia técnica,
etc.; y se carga dicho importe en forma proporcional al producto. Esto constituye un
costo, aunque el desembolso se hizo en el pasado.
La compra de una maquina o de una herramienta de trabajo generalmente demanda
un fuerte desembolso inicial que, si fuera tenido en cuenta en ese momento para
calcular los costos produciria una fuerte distorsion en los mismos.

El método de la amortizacién evita ese problema, porque distribuye el gasto inicial a lo
largo de todo el periodo de vida util del equipo.

% Ejemplo:

Valor de compra de una maquina: $ 30.000
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Vida util estimada: 5 anos
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Si queremos averiguar cual es la amortizacion mensual para el calculo de costos,
tenemos:

Amortizacién anual (30.000 + 5 afios), igual a: $ 6.000 por afio
Amortizacién mensual (6.000 + 12 meses), igual a: $ 500 por mes

En la practica la amortizacion es el dinero que debemos ir reservando para la
renovacién de la maquina cuando se agote su vida util.

v" Inversion:

La inversion es el costo que se encuentra a la espera de la actividad empresarial que
permitira con el transcurso del tiempo, conseguir el objetivo deseado.

Las inversiones en Equipos, Instalaciones, Muebles y Utiles, etc.; tendran su
incidencia en los costos mediante el calculo de las depreciaciones que se realicen a lo
largo de su vida util.

Es fundamental a la hora de administrar una empresa o emprendimiento, organizar los
movimientos de los activos y pasivos, para ello se confeccionara un Cierre de
ejercicio mensual, el que permitira observar con prolijidad todos los pasos que ha
dado la gestion durante el mes.

También se contemplara, la confeccién de inventarios mensuales, para el andlisis de
los consumos.

¢ Qué es Cierre de ejercicio mensual?
Permite conocer la situacion financiera de la empresa en un momento determinado.

Se compone de dos columnas: Debe o ingresos (columna de la izquierda) y Haber o
egresos (columna de la derecha).

Se utiliza para evaluar los resultados mensuales de una gestién. Esta accion permite
tomar medidas a tiempo.

Permite evaluar los costos y ventas, los que son comparables con meses anteriores y
permiten proyectar meses venideros, previendo acciones para minimizar los
desfasajes posibles.

También permite poder evaluar segun los costos actuales cual es el comportamiento
de los precios de venta fijados.

El registro de las cuentas a pagar o a cobrar se registran del lado contrario del
movimiento original para que este pueda realizar el movimiento de resta
correspondiente.
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Ejemplo de armado de balance o cierre mensual.

DETALLE DEBE / INGRESOS HABER / EGRESOS

Ventas X

Materia Prima

Impuestos

No Materia Prima

X | X [ X [X

Ctas a cobrar

Ctas a pagar X

Resultados parciales

Diferencia bruta

El impuesto a las ganancias, por ser anual, solo se calcula en los balances generales
o de cierre de ejercicio anual, o en proyecciones para tener el valor en cuenta a la hora
de fijar precios de venta

Inventarios

La base de toda empresa comercial es la compra y venta de bienes o servicios; de
aqui la importancia del manejo del inventario por parte de la misma.

Este manejo contable permitira a la empresa mantener el control oportunamente, asi
como también conocer al final del periodo contable un estado confiable de la situacién
economica de la empresa.

Ahora bien, el inventario constituye las partidas del activo corriente que estan listas
para la venta, es decir, toda aquella mercancia que posee una empresa en el almacén
valorada al costo de adquisicién, para la venta o actividades productivas.

Tamicen hay que tener en cuenta que los inventarios sirven para que, en cada corte
de mes se puedan calcular los costos de materia prima o consumos mensuales.

Por medio del siguiente trabajo de investigacion se daran a conocer algunos
conceptos basicos de todo lo relacionado a los Inventarios en una empresa, métodos,
sistema y control.

Concepto de Inventario

Es el detalle completo de las cantidades y valores correspondientes de materias
primas, productos en proceso y productos terminados de una empresa.

En empresas comerciales y de distribucidn tales como tiendas, graneros, ferreterias,
droguerias, etc., no existen inventarios de materias primas ni de productos de proceso.
Sélo se maneja el inventario de mercancias disponibles para la venta, valoradas al
costo.
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Inventarios son bienes tangibles que se tienen para la venta en el curso ordinario del
negocio o para ser consumidos en la produccién de bienes o servicios para su
posterior comercializacion.
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Los inventarios comprenden, ademas de las materias primas, productos en proceso y
productos terminados 0 mercancias para la venta, los materiales, repuestos y
accesorios para ser consumidos en la produccién de bienes fabricados para la venta o
en la prestacion de servicios; empaques y envases y los

inventarios en transito.

La contabilidad para los inventarios forma parte muy importante para los sistemas de
contabilidad de mercancias, porque la venta del inventario es el corazén del negocio.
El inventario es, por lo general, el activo mayor en sus balances generales, y los
gastos por inventarios, llamados costo de mercancias vendidas, son usualmente el
gasto mayor en el estado de resultados.

Inventario inicial de una gestién o periodo.

El Inventario Inicial representa el valor de las existencias de mercancias en la fecha
que comenzé el periodo contable. Esta cuenta se abre cuando el control de los
inventarios, en el Mayor General, se lleva en base al método especulativo, y no vuelve
a tener movimiento hasta finalizar el periodo contable cuando se cerrara con cargo a
costo de ventas o bien por Ganancias y Pérdidas directamente.

Inventario final de una gestion o periodo.

El Inventario Actual (Final) se realiza al finalizar el periodo contable y corresponde al
inventario fisico de la mercancia de la empresa y su correspondiente valoracion. Al
relacionar este inventario con el inicial, con las compras y ventas netas del periodo se
obtendra las Ganancias o Pérdidas Brutas en Ventas de ese periodo.

El control interno de los inventarios se inicia con el establecimiento de un
departamento de compras, que debera gestionar las compras de los inventarios
siguiendo el proceso de compras.

Inventario mensual

Este documento es sumamente importante ya que nos permite cortar mes a mes la
actividad y evaluar la marcha. En gastronomia es muy util y se lleva cuenta solo de
alimentos, bebidas, descartables, limpieza y vajilla.

v Inventarios de Materias Primas

Es el valor de las materias primas disponibles a la fecha de la elaboracién del balance,
valoradas al costo.
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Es el valor de los productos que estan en proceso de elaboracién. Para determinar el
costo aproximado de estos inventarios, es necesario agregarle al costo de las materias
primas, los pagos directos involucrados hasta el momento de realizacion del balance.
Por ejemplo, la mano de obra sea pagada como sueldo fijo o por unidad trabajada (al
contrato o destajo), los pagos por unidad hechos a otros talleres por concepto de
pulida, tallada, torneada, desbastada, bordado, estampado, etc.

v Inventario de Produccion Terminada

Es el valor de la mercaderia que se tiene disponible para la venta, valorada al costo de
produccion.

Para la contabilizacion de sus inventarios se recomienda que usted utilice
algunos formatos, siguiendo el modelo de los que encuentra en el ejemplo
siguiente.

v" Inventario de muebles y utiles

Contempla todo aquello que no es materia prima, como vajillas, utensilios,
equipamientos, mobiliarios, etc.

< Ejemplo de inventario

Unidad de negocio:

Periodo contabilizado: desde hasta
Materia prima Unidad de Costo Cantidad Costo
Medida Unitario Total

Total Inventario T —



