[image: image1.png]PBX: 260 00 66

Dir:Cr65 48C-5

Medellin - Colombia
www.academiagourmetinternacional.com








ENTREGA NÚMERO   4
COSTOS YPRESUPUESTOS EN LA PREPERACION DE ALIMENTOS.

Unidad de aprendizaje: Determinación de costos en la cocina, asistencia en el establecimiento de precios y políticas de ventas, elaboración de informes para la toma de decisiones.

· Definición y clasificación de los costos

· Costeo de materiales, mano de obra y costos indirectos de servicios (fabricación)

TALLER  

Con la siguiente información se pide el total de cada uno de los conceptos siguientes:

Costo primo

Costo de producción 

Costo total

	Materiales usados
	$820.000

	Talonarios de pedidos de compras
	50.000

	Depreciación neveras y quemadores
	180.000

	Sueldos supervisores de cocina
	1.600.000

	Sueldos personal de cocina
	3.600.000

	Materias primas usadas
	4.400.000

	Seguros cocina
	480.000

	Reparaciones:  trituradora de alimentos y quemadores
	920.000

	Arrendamiento oficinas administrativas
	990.000

	Sueldos meseros
	1.400.000

	Salarios administrativos y de ventas
	2.500.000


	Costo primo  =  MP + MOD
	
	

	MP
	$4.400.000
	

	MOD
	3.600.000
	

	Total Costo Primo
	
	$8.000.000

	
	
	

	
	
	

	Costo de producción  
	
	

	Costo primo
	
	$8.000.000

	CIS
	
	5.400.000

	Materiales usados
	820.000
	

	Depreciación neveras y quemadores
	180.000
	

	Sueldos supervisores de cocina
	1.600.000
	

	Seguros cocina
	480.000
	

	Reparaciones
	920.000
	

	Sueldos meseros
	1.400.000
	

	Total costo de producción   =  Costo primo   +  CIS 
	
	$13.400.000

	
	
	

	Gastos no distribuidos
	
	

	Talonarios de pedidos de compras
	50.000
	

	Arrendamientos oficinas administrativas
	990.000
	

	Salarios administrativos y de ventas
	2.500.000
	

	Total gastos no distribuidos
	
	$3.540.000

	Costo total  =  Gastos no distribuidos  +  costo de producción.
	
	$16.940.000


Con la siguiente información se pide el total de cada uno de los conceptos siguientes:

Costo primo

Costo de producción 

	Arrendamiento cocina
	1.200.000

	Arrendamiento oficinas administrativas
	890.000

	Depreciación horno asador 
	160.000

	Materiales y repuestos usados
	150.000

	Carnicos
	3.000.000

	Fruver
	2.200.000

	Granos y otros
	1.400.000

	Reparación campana
	620.000

	Salarios administrativos y de ventas
	2.300.000

	Seguros cocina
	280.000

	Sueldos meseros
	1.300.000

	Sueldos personal de cocina
	3.200.000

	Sueldos supervisores A&B
	1.400.000

	Mensajero domicilios
	800.000

	Diferidos activos de la operación
	300.000

	Publicidad
	300.000

	Chef
	1.000.000


