Plato Fuerte: Hornado
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RECETA ESTANDAR # 4
NOMBRE DE LA RECETA Harnado
PAX 70
TAMANG DE LA PORCION 0,065 Kg
RENDIMIENTO 4.550 Kg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE COSTO UNIDAD |COSTO REQUERIDO
9,000 kg Pierna de Cerdo 4.87 4183
0.080 Kg Coming 6.24 0.50
0.100 Kg Sal 0.32 0.03
0.050 Kg Pimienta 4.32 0.22
0,150 Kg Achudte pepa 3.60 0.54
0,200 Kg Ao pelado 3.43 0.69
0.100 Kg Pereil liso 3.92 0.39
0.100 Kg Cilantro 5.88 0.59
0. 100 Kg Cebolla paitena 1.57 0.186
0, 200 Ky Cebolla blanca 1.37 0.27
0,150 Kg Pimiento verds 1.00 0.1%
0.015 g Canela en polva 15.64 0.24
0,008 Kg Clavo de olor 10.13 .08
0,050 Kg Panela molida 1.08 0.05
0.250 Kg Naranja agna 2.55 0, Bl
4 Lnd Cervera .82 1.64
2,000 Li Chicha de jora 1,96 3.93
0.100 Kg Eucalipto 0.00 0.00
0.100 Kg Tomilio fresco 24.50 2,45
0, 100 kg Romero fresco | 5 HH 0.5%
Subtotal h6.974
Costo Total 56.97%
Costo Unitario 0.81%
RECETA ESTANDAR # 4.1
NOMBRE DE LA RECETA Agrio
PAX 13
TAMANO DE LA PORCION 0.030 Lt
RENDIMIENTO 0.450 Lt
CANTIDAD UNIDAD | D1 COSTO UNIDAD [COSTO ligl.l! RIDO
0.030 Lt Vinagre blanca 0.52 0.02
0,200 Lt Chicha de jora 1.96 0.39
0.25%0 Kg Maranja nacional 0.49 0.12
0.100 Kg Limon meyer 0.98 0.10
0.100 kg Limon sutil 1.57 0.16
0.100 Kg Tomate fresco 0.90 0.09
0,100 Kg Cebolla paitena 1.5¢ 0.16
0,045 Ky Ajl rojo naclonal 1.7 .08
0,040 Kg Cilantro 5.088 0.24
0,040 Kg Perejil liso 3.92 0.16
0.025 Kg Panela molida 1.08 0.03
0,050 Kg Sal 0.32 0.02
0.003 kg Pimeenta 4.32 0.01
0.030 Lt Aceite vegetal 2.16 0.06
Subtotal 1.62%

TR



RECETA ESTANDAR #

4.2

NOMBRE DE LA RECETA,

Cuera Reventado
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PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.010 Kg
RENDIMIENTO D.150 Kg v .

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE | COSTO UNIDAD |COSTO REQUERIDO
0,200 kg Cuero de cerdo 2.62 1.12
0.0L0 Kg sal 0.32 0.003
1.000 Lt Aceite vegetal | 2.16 2.16

Subtotal 329§
Costo Total 3,295
Costo Unitario 0.22%
RECETA ESTANDAR # 4.3
MOMBRE DE LA RECETA Liapingachos
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION | 10.090 kg
RENDIMIENTO 1.350 Kg

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE | COSTO UNIDAD |[COSTO REQUERIDO
1. 600 Kg Papa chola 0,78 1.25
0,150 kg Manteca de cerdo 3.86 0. 58
0.200 Kg Cebolla blanca 1.37 0.27
0.020 Kg Achiote pepa 3.60 0.07
0.010 Kg 5al 0.32 0.003
0,150 kg Queso chonta 6.78 1.02

Subtotal 3.20%
Costo Total 3.20%
Costo Unitario 0.21%
RECETA ESTANDAR # 44
NOMBRE DE LA RECETA Chscla- mote
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION|  0.015 kg
RENDIMIENTO 0,225 Kk

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE | COSTO UNIDAD [COSTO REQUERIDO
0. 150 Kg Lhoclo desgranado 1.76 0.26
0,080 kg Zanaharia amarrilla 0.59 0.05
0.020 kg Cilantro 5.88 0.12
0.025 Kg Limon sutil 1.57 0.04
0.050 Kg Cebolla blanca 1.37 0.07
0.010 Kg Sal 0.32 0.003
0,008 kg Pimienta 4.32 0.03

Subtotal 0.54%
(Costo Total 0.54%
[Costo Unitario 0.04%
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RECETA ESTANDAR # 4.5
NOMBRE DE LA RECETA Maduro frito
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION D.015 Kg
RENDIMIENTO 0.225 Kg
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE | COSTO UNIDAD |COSTO REQUERIDO
0.550 Ky Platano maduro 0.55 0.30
0.300 Lt Aceite vegetal 2.16 0.65
Subtotal 0.95§
Costo Total 0.95%
Costo Unitario 0.06%
RECETA ESTANDAR # a6
NOMBRE DE LA RECETA Aguacale
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0,010 Kg
RENDIMIENTO 0.150 Kg
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE | COSTO UNIDAD |COSTO REQUERIDO
0.250 Kg Aguacate 1.56 0.45
Subtotal 0.49%
Costo Total 0.49%
(Costo Unitario 0.03%
RECETA ESTANDAR # 4.7
NOMBRE DE LA RECETA Lechuga
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.010 kg
RENDIMIENTO 0.150 kg
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE | COSTO UNIDAD [COSTO REQUERIDO
0. 350 Kg Lechuga crialla 0.55 0.19
0,010 kg Sal 0.3 0,003
Subtotal 0.20%
Costo Total 0.20%
Costo Unitario 0.01%

| Costo Unitario Final

1.50% |




49

Postre: Granizado de canelazo, quimbolitos, dos versiones de ponche (gelatina de

ponche y ponche espumoso).

RECETA ESTANDAR # 5
NOMBRE DE LA RECETA Panche espumosa
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.050 Lt
RENDIMIENTO 0. 750 Lt
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE |COSTO UNIDAD | COSTO II:EI;HEHIDEI
4 Lind, Huewp 0.12 0.49
0,100 Kg Azucar 0.B8 0.09
0.010 Lt Esancia Vainilla 6. 32 0.06
i Lnd. Pony Malta 0.4 0,84
Subtotal 1.48%
Costo Total 1.48%
Costo Unitario 0. 104
RECETA ESTANDAR # o
NOMBRE DE LA RECETA | Gelating de Ponche
PAX f0
TAMANO DE LA PORCION 0.010 Kg
REMDIMIENTO 0.600 Kg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE |COSTO UNIDAD | COSTO REQUERIDOD
0.500 Lt Leche 080 0.40
0,250 Kg Azucar 0B8R 0,272
0.005% Und. Vaina vainilia 360,00 i.80
0.0L0 Kg Canela rama 14.93 .15
0.030 Kg Colapez 43.93 1.32
. Lind. Huewo .12 .25
Subtotal 4.13%
Costo Total 4,13%
Costo Unitario 0.07%
RECETA ESTANDAR # 5.2
MOMBRE DE LA RECETA Garrapifiada
PAX G0
TAMAND DE LA PORCIOMN 0.005 Kg
RENDIMIENTO 0.300 Kqg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE |COSTO UNIDAD | COSTO REQUERIDO
0. 300 Kg Ariicar O.BE 0.26
0,300 K.g Macadamia 18.50 5.55
0,010 L Esencia Yainilla & 32 (.06
0.020 Kg Cocoa polva 4.36 0,09
Subtotal 5.96%
Costo Total 5. 96%
Costo Unitario 0. 10%
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RECETA ESTANDAR # 5.3
NOMBRE DE LA RECETA | Granizado canelazo
PAX 30
TAMANO DE LA PORCION 0.010 Kg
RENDIMIENTO 1Lt-0.450 Kg
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE |COSTO UNIDAD |[COSTO REQUERIDO
0.250 Kg Naran)illa 1.76 0.44
0.020 Kg Canela rama 14.93 0.30
0.200 Kg Arucar 088 0.18
0.0%0 Lt Aguardiente 7.B4 0.39
Subtotal 1.31%
Costo Total 1.31%
Costo Unitario 0.04%
RECETA ESTANDAR # 5.4
NOMBRE DE LA RECETA Crocante canela
PAX Bl
TAMANOG DE LA PORCION 0.005 Kg
RENDIMIENTO 0.300 Kg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE |COSTO UNIDAD | COSTO REQUERIDO
0,100 Kg Azucar 088 0.09
0.018 Kg Harina DAl i0.01
D.DES Kg Canela polva 1_!1.34 0.71
0.080 kg Manteguilla s/sal | 5.52 .44
Subtotal 1.26%
Costo Total 1.26%
Costo Unitario 0.02%
RECETA ESTANDAR # 5.5
MOMBRE DE LA RECETA Quimbolito
PAX 0
TAMANO DE LA PORCION 0.015 Kg
RENDIMIENTO 1.200 Kg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE |COSTO UNIDAD | COSTO REQUERIDO
Q.375 Kg Mantegquilla s/sal 5.52 2.07
0030 Lt Chinchon seco 1/.60 0,53
0. 008 Kg Anis Espariol 4.94 0.04
0.250 kg Azucar 0.8B 0.22
0.375 Kg Queso fresco 2.15 1.93
a9 Lind Huewn O0.12 1.11
0,374 kg Harina maiz 1,38 0,52
0.100 Kg Pasa 3.22 0.32
20 Uind. Hoja de achira 0.06 1.18
(Subtotal 7.92%
Costo Total 7.92%

Costo Unitario

0.10%
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RECETA ESTANDAR # 5.6
NOMBRE DE LA RECETA Reduccion calé
PAX LT
TAMANO DE LA PORCION 0.005 Lt
RENDIMIENTOD 0.400 Lt
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE |COSTO UNIDAD | COSTO REQUERIDOD
0,060 kg Cale soluble 17,684 2.27
0.250 Kg Azucar 0.88 0.22
Subtotal 2.49%
Costo Total 2.49%
Casto Unitario 0.01%
|Costo Unitario Final | 0.46% |
Regalo: Colaciones.
RECETA ESTANDAR # b
NOMBRE DE LA RECETA Regala
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.020 Kg
RENDIMIENTO 0.300 Kg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE [COSTO UNIDAD | COSTO REQUERIDO
F Pagquete D.150 Kg [ Colaciones 1.45 2.50
1.500 Metros Cinta 0.13 0.20
1 Metros Papel Celofan | 0.80 0.80
Subtotal 3.50%
Costo Total 1,.50%
Costo Unitario 0.23%
Resumen de costos por plato
CURSOD COSTO UNITARIO[CANTIDAD PRODUCIDA[COSTO TOTAL |
Aperitive 0.24% 0 16,988
Lera Entrada 0. 764 70 53.51%
Zda Entrada 0.31% 0 21.764
Plato Fuerte 1.50% ] 119.98%
Postre 0.46% BS 39.26%
Regalo 0.235 70 16.31%
COSTO POR MENU 3.51% |[COSTO PRODUCCION 267.80%




Kardex de produccion
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Lunes Martes | Miércoles [Jueves | Viernes |Sabado Domingo |Produccidn
3-Diic 4-Dhic 5-Dhc B-Dic | T-Dic | B-Dic 9-Dic Total
Produccion 14 0 15 25 7 5 0 0
Inventario Inicial 0 18 15 30 37 2B 25 Inventario
Ventas 0 12 10 0 14 3 11 final
Inventario Final 18 0 5 an 23 25 14 14
Bajas L 1 ] [ [V i} T}
1 Menu de 14 Meanus
servicio, 8 qQue
pordianges S0 raron
empanadas para &
rotas, pereonal,

Informe de ventas detallado por plato y por menu

En este caso solo se vendieron menus completos no platos separados.

FECHA | VENTAS
4 de Dic, ir
5 de Dic, 10
6 de Dig, Cerrado
7 de Dic, 14
3 de Dic. 3
g8 de Dic. 11
TOTAL 55

Considerando que el dia Miércoles 5 solo se abrié mediodia y que el dia Jueves

6 cerro el restaurante el numero de ventas no esta mal.

Resultados financieros del proyecto

Costo Teorico.

CURSO COSTO UNITARIO] EETE PO PERD ST
?E:; 'E:tﬂraﬂﬂ §j§§§ CANTIDAD VENDIDA ~— 5%
2da Entrada 0.31% COSTO TOTAL 193.1594
Ef:;:umﬂ ;;iﬁ: PRECIO POR MENU 19.953%
Regalo 0.23% CANTIDAD VENDIDA 55
COSTO POR MENU 3.51% INGRESDO TOTAL 1097.25
[uTILIDAD BRUTA | 904.06% |

*antes de impuestos
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Analizando las tablas expuestas, tenemos 193.19$ como Costo Total por menus

vendidos, 1097.25$ como Ingreso Total por las ventas y 904.06$ de Utilidad Bruta

antes de impuestos.

Costo de Produccion del Proyecto, Costo Real

FECHA !EQUI!IEIEH COSTO
29-Nov 21 154.47%
1-Dic w2 11.77%
5-Dic 73 103.29%
8=Dic 24 3.208
TOTAL 274.79%
FECHA | COMPRA APARTE| COSTO ﬂ!iﬂll?ﬂlﬂ
30-Noy 4 1.568 | Cinta regalo |
I =D a2 7.50% | Masa moracho
fi-Dic w3 6.00§ | Masa moracho
d-Lhc a4 4.00% | Masa morachs
B-Duc __#5 __3.00% | Masa morocho
TOTAL 12.06%
FECHA | TRANFER IN COSTO | COSTO UND. |CANTIDAD |[UND.| DESCRIPCION
1-Dig 71 1.10% 43.93 0.025 Kg Colapez
TOTAL 1.10%
FECHA | TRANFER OUT | COSTO | COSTO UND. [CANTIDAD [UND.[ DESCRIPCION
9-Dic 21 0.96§ 4.55 0.375 Kg Frutilla
et 0.90% 0. 78 1.1560 Ky Pina hawaiana
TOTAL 1.86%
FECHA | TRANFER OUT COSTO | COSTO UND. |CANTIDAD |[UND.| DESCRIPCION
3.05%5 1.76 1.730 Kg |Choclo desgranado
8.37% 2.62 1.450 kg Cuero de cerdo
(LR L 3192 0210 Hli Parajll crespo
1.93% 1.86 0.500 kg Manteca cerdo
10-Dic %2 0.34% 0.49 0.700 kg | Naranja nacional
0.B95 2.55 0.350 Kg MNaranja agra
0.69% 1.38 0.500 Kg Harina maiz
0.72% 1.60 0. 200 Kg Achiote pepa
0.54% 1.07 0. 504 kg Arrogz
- 2.85% 5.70 0.500 Kg Mani salado
TOTAL 20.21%
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FECHA | TRANFEROUT | COSTO | COSTO UND. [CANTIDAD [UND.[ DESCRIPCION _
3.39% 6,78 0.500 Kg Queso chonta
1.60% 0,12 13 Und. Huevp
0,724 1.43 6310 | Mg Ajo pelado
0.21% 1,27 0.165 Kg Cebolla peria
Z.62% 1.57 800 | Kg | Cebolla paitena
0.12% 1.00 0.120 Kg Fimiento verde
0.11% 0.59 0.195 Kg Zanahoria
0.93% }.Eﬂ 036 Kqg Tomate fresco
: 0.93% 1.57 0,590 K Liman sutil

pr— - 0.10 0,68 0.100 RE Liman meyer
3.20% 0.80 g Lt | Leche pura crema
2.51% 5.52 0.455 kg | Mantequilla s/sal
0.31% 1,37 0.225 Kg Cebolla blanca
0.80% 1.76 0,455 Kg | A rojo nacional
1.29% 1.29 1 Kg Lechuga criolla
2,554 1,65 0. a0 Lt Aceite achinte
0. 70% 1.49 0.470 Lechuga seda
0.20% 3,97 0,050 —K.EE Perejil liso

o ___TOTAL 22.50% L. 3
FECHA | TRANFER OUT | COSTO | COSTO UND. |[CANTIDAD [UND.| DESCRIPCION
13-Dic #4 oh. 18§ 4.87 14 Kg Pierna cerdo
TOTAL 68.18%
Costo de Produccidn 185.20%



