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Definicién de tema.

El costeo directo y la planeacion de utilidades, para generar informacion Uutil,
gue le permita a una microempresa del sector servicios de preparacion y venta

de alimentos y bebidas, tomar decisiones para maximizar las utilidades.

Marco de referencia.

En el afio de 1989 durante la presidencia de Carlos Salinas de Gortari, se inicio
en México el proceso de globalizacion de la economia mexicana, comenzando
la apertura comercial del pais.

La globalizacion de la economia ha cambiado la forma de competir de muchos
mercados, afectando tanto a las empresas multinacionales como a las micro,
pequefias y medianas empresas (MPYMES?).

Debido a éste proceso en la economia, es importante que las empresas sin
importar su giro o tamafo tengan una eficiente administracion, con el fin de
lograr su sobrevivencia y buena marcha.

Las MPYMES han ido ocupando el tiempo de los investigadores con el fin de
analizar los fenomenos que giran alrededor de ellas, realizar estudios
especificos para conocer los problemas que enfrenta este sector; y asi poder
establecer lineas de investigacion que apoyen el desarrollo social, cultural,
econdmico y organizacional de este sector.

Las MPYMES son importantes para la economia y el desarrollo del pais, por el
nivel de empleo que generan a nivel regional como nacional, ademéas aportan
el mayor numero de unidades econdmicas y personal ocupado.

Es importante que no desaparezcan y crezcan para aumentar el impacto
positivo en la economia. Ya que son consideradas como un elemento vital para
el desarrollo nacional, en ellas se pueden encontrar soluciones a algunos
problemas que sufre el pais como son el desempleo, la pobreza y la baja
productividad.

Por lo anterior las MPYMES deben ser capaces de adaptarse a la situacion
actual de la economia globalizada y poder generar la competitividad necesaria.

Uno de los principales problemas que presentan las MPyYyMES es que se les
dificulta administrar sus negocios de manera 6ptima, ya que no cuentan con los

suficientes recursos y personal competente.

! MPYMES abreviatura utilizada por el Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica
(INEGI) para referirse a las micro, pequefias y medianas empresas.
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Si bien es cierto que también un problema importante en este tipo de empresas
es la falta de financiamiento, lo que han tratado de resolver instituciones como
Nacional Financiera a través de la Banca de Desarrollo y la Secretaria de
Economia estableciendo programas de financiamientos para las MPyMES.
También es importante proponer soluciones a estas empresas que les ayude a
mejorar su desempefio, cumplir con su misién y convertirse en organismos
autosuficientes.

El sector de las microempresas es el mas importante para los paises de
América Latina representando entre el 60 y 90% de todas las unidades
economicas.

En México, segun datos del censo econémico 2004 realizado por el Instituto
Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI), existian para el afio
de 2003: 2, 792, 678 unidades econOomicas correspondientes a la
microempresa, las cuales contemplan al sector industria manufacturera,
comercio y servicios.

Industrias manufactureras, comercio y servicios.

Unidades econémicas, segln estrato 2003.7

(Porcentajes)
Unidades econémicas
51a250 personas
11a50 personas 08
35 \ 251 y mas personas
e 02
0a 10 personas
955
Fuente: INEGI

2 www.inegi.gob.mx. Censos Econémicos 2004. Micro, Pequefia, Mediana y Gran empresa.
Estratificacién de los Establecimientos. Consultada el dia 26 de febrero de 2008.
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En el censo econdmico 2004, realizado por el Instituto Nacional de Estadistica,
Geografia e Informatica (INEGI), se analizan los sectores econémicos de las
industrias manufactureras, comercio y servicios, siendo estas actividades las
gue mas unidades econdmicas y personal ocupado aporta al pais. Ademas de
gue se analizan estos sectores por tamafio de empresa.

De acuerdo a la informacion generada de éste censo, el sector servicios es el
segundo mas importante a nivel nacional después del sector de comercio.
Dentro del sector de servicios, el subsector de Alojamiento temporal v,
preparacion y venta de alimentos y bebidas contribuia para el afio de 2003 con
277, 436 unidades econOmicas, que ocuparon a 1, 218, 262 personas. Es
importante sefialar que del total de unidades econdmicas de este subsector

263, 614 eran microempresas.

Por lo anterior la presente tesis tiene como finalidad proponer a las
microempresas del sector de preparacion y venta de alimentos y bebidas, la
aplicacion del sistema de costeo directo para determinar el costo de ventas de
los productos, y con este tipo de costeo poder utilizar el modelo de costo-
volumen-utilidad para poder realizar simulaciones en estas variables. Con esto
se pretende ayudar a la administracion a tomar decisiones para alcanzar las

utilidades que se planteen como meta para un periodo determinado.

Planteamiento del problema.

Las empresas son organismos que realizan una tarea importante para la
sociedad: producir bienes y servicios, a través de la obtencion de utilidades
para las empresas lucrativas; y generar trabajo.

Es por ello que las herramientas que proporciona la contabilidad administrativa
gue en la actualidad es un sistema de informacién util e importante para las
organizaciones, no es sOlo aplicable a las empresas dedicadas a la
transformacion, productoras y manufactureras, también se puede utilizar en las
compafias del sector servicios.

Bien sabemos que uno de los objetivos de la contabilidad de costos es generar
informes para medir la utilidad, proporcionando el costo de ventas, y que lo

anterior ayude a las empresas a tomar decisiones. Es aqui cuando surge la



pregunta ¢ Se puede aplicar la contabilidad de costos en cualquier empresa sin
importar su tamafo y giro?

Si es asi, en la actualidad las MPyMES necesitan informacion util para mejorar
su administracion y lograr permanecer en el mercado donde cada dia hay mas
competencia.

El sector de servicios de preparacion y venta de alimentos y bebidas,
contribuye con un numero importante de unidades econOmicas, ademas de
generar empleo, por ello es importante este sector. En cuanto a la sociedad les
genera valor por el servicio que les ofrece, por el trabajo y seguridad social que
genera.

Identificando que este sector es de los mas importantes para el pais, y que de
este sector la gran mayoria son microempresas, la presente Tesis pretende
brindarles una herramienta mediante la utilizacién de la informacién generada a
través del sistema de costeo directo para asignar el costo de ventas, y con éste
sistema de costeo poder utilizar la planeacion de utilidades para ofrecer
alternativas de solucion a las empresas cuando deseen cumplir con una utilidad

planeada.

Justificacion del tema

El proceso de globalizacion que actualmente vivimos ha cambiado
radicalmente la forma en que compiten en el mercado todas las empresas, sin
importar si son multinacionales o MPyMES.

Actualmente las organizaciones deben buscar la manera de adaptarse al
entorno en el que se desarrollan, buscando la manera de generar ventajas
competitivas, que le permita a cada compariia tener una posicién privilegiada y
gue pueda ser sostenible ante la competencia.

Las MPyMES tienen una importancia muy significativa, pues en México el 98%
de las empresas son pequefias y medianas.

Cada dia las MPYMES son més importantes debido a que contribuyen a
generar empleo y a que la economia del pais crezca. Por lo anterior es
importante analizar la situacion que viven y proponerles soluciones acorde con
sus necesidades.

Bien sabemos que la mayoria de las MPyYyMES no poseen control interno,

presentan problemas en su administracion, ademas de problemas de
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financiamiento. Es importante sefialar que no todas las MPYMES son iguales, y
no todas estan mal.

En México, las MPyYMES aparecen en casi todas las ramas de la economia,
principalmente en los sectores de comercio, servicios e industrias
manufactureras.

En los Ultimos afios el sector servicios se ha caracterizado por su gran
crecimiento y desarrollo, y se le ha dado gran importancia debido a que la
mayoria de la poblacién econémicamente activa esta trabajando en él.

Por lo que es importante que los responsables de generar informacion de
costos, asi como los administradores, desarrollen sistemas que apoyen la
planeacion y faciliten la toma de decisiones y el control administrativo de las
organizaciones de éste sector econémico.

Una propuesta de solucion para mejorar la administracion, optimizar los
recursos financieros del negocio y el pago oportuno de los compromisos
contraidos en las MPYMES, es controlar y reducir los gastos para maximizar las
utilidades. Ademas de que deberan mantener un control adecuado sobre el
flujo de efectivo.

Para lograr esta propuesta nos podemos basar en la contabilidad
administrativa, la cual apoya a los administradores de la empresa,
proporcionandoles informacion relevante, util y oportuna que les permita el
mejoramiento continuo al planear, tomar decisiones y controlar.

Una de las herramientas de la contabilidad administrativa que podemos utilizar
es el modelo costo-volumen-utilidad, la cual nos permite realizar simulaciones
sobre las variables costos, precios y volumen de los productos o servicios que
genere la empresa. Esta herramienta facilita la eleccion de un correcto curso de
accion, ademas de que permite analizar los posibles efectos en las utilidades al
tomar la empresa una determinada decision. Por ejemplo si la empresa decide
aumentar los precios o alguna modificacién en la estructura de costos, esto
implicara un analisis de los efectos de las acciones elegidas, en las utilidades
futuras y en el flujo de efectivo.

El andlisis para conocer y relacionar los costos de acuerdo con su
comportamiento, es decir si los costos son fijos o variables, facilita el proceso
para controlar dichos costos, asi como el proceso de toma de decisiones. Este

andlisis del comportamiento de los costos es importante que lo realicen las
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organizaciones para que puedan disefiar estrategias que permitan a las
empresas competir y permanecer a largo plazo.

Por lo anterior utilizaremos el costeo directo, el cual tiene los mismos
supuestos del modelo costo-volumen-utilidad, es decir presentan una division
entre los costos fijos y variables, utilizando métodos matematicos para los
costos que se consideran semivariables o semifijos; comportamiento lineal en
los costos; el precio de venta, los costos fijos dentro de una escala relevante y
los costos variables por unidad permanecen constantes.

Como se ha mencionado anteriormente las MPyMES tienen una gran
importancia para nuestro pais, por lo que es necesario que se les apoye a
resolver sus problemas, identificando que el sector servicios cada vez crece
mas, y dentro de éste sector econdmico, los establecimientos de preparacion y
venta de alimentos y bebidas son los que méas predominan y generan mas
empleo dentro del sector servicios, y que mas del 90% de los negocios que se
dedican a la elaboracion de alimentos y bebidas son microempresas.

La presente tesis tiene como objetivo proporcionarles una herramienta, a las
microempresas del sector servicios de preparacién y venta de alimentos y
bebidas, que les permita analizar el comportamiento de los costos en los que
incurren al realizar sus actividades, y con ello poder realizar simulaciones en
los costos, precios y utilidades, a través del modelo costo-volumen-utilidad; con
el fin de que puedan disefar estrategias que les permita el manejo 6ptimo de

recursos y desarrollarse en el mercado, con mayores utilidades.

Hipotesis
El sistema de costeo directo y la planeacion de utilidades, proporciona

informacion a las microempresas del sector de servicios de preparacion y venta

de alimentos y bebidas, para lograr maximizar utilidades.
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Capitulo I: Costeo Directo o Variable.

Las organizaciones sin importar su giro o tamafio, que desean tener una buena
administracion y control sobre su negocio, saben que es de suma importancia
que se lleve un buen control de las erogaciones que realizan para generar un
producto o servicio, con la finalidad de analizar en lo que estan gastando, y
poder tomar decisiones adecuadas sobre la reduccién de costos, fijacion de
precios, y como generar ventajas competitivas, entre otros.

Las empresas que desean llevar un buen control de estas erogaciones, pueden
apoyarse en la contabilidad de costos, la cual podemos definir como: “(...)un
sistema de informacion que clasifica, acumula, controla y asigna los costos
para determinar los costos de las actividades, procesos y productos, y con ello
facilitar la toma de decisiones, la planeacién y el control administrativo”.

Uno de los objetivos principales de la contabilidad de costos, es dar a conocer
a los administradores de la empresa, el costo total de generar un producto o
servicio. Dentro del concepto de costo total uno de los elementos mas
importantes a considerarse es el costo de produccién, al que definen la
mayoria de los autores como la suma de materia prima directa, mano de obra
directa y gastos indirectos de fabricacion.

Podemos sefalar entonces que los costos de produccion “son los que se
generan en el proceso de transformar la materia prima en productos

n4

terminados™. O también podemos definirlos como la suma de esfuerzos y

recursos para producir un bien o servicio.

Como anteriormente se menciond, el costo de produccién esta integrado por:

a) Materia prima. “Son los materiales que serdn sometidos a operaciones
de transformacion o manufactura para su cambio fisico y/o quimico,
antes de que puedan venderse como productos terminados”.’

b) Mano de obra directa. “Es el esfuerzo humano que interviene en el
proceso de transformar las materias primas en productos terminados.

Los sueldos, salarios y prestaciones del personal (...), que paga la

®*Ramirez Padilla, David Noel, Contabilidad administrativa, México, Edit. McGraw Hill, p.33
4 .

Ibid., p.27
® Garcia Colin, Juan, Contabilidad de costos, México, Edit. McGraw Hill, p. 66



empresa; asi como todas las obligaciones a que den lugar, son el costo
de mano de obra”.’

c) Gastos indirectos de fabricacién. “(...) Conjunto de costos fabriles que
intervienen en la transformacién de los productos y que no se identifican
o cuantifican plenamente con la elaboracién de partidas especificas de
productos, procesos productivos o centros de costo determinados”’
Los gastos indirectos de fabricacibn comprenden a la materia prima
indirecta, la mano de obra indirecta, diversas erogaciones
correspondientes a servicios, que se llevan a cabo para poder realizar
las actividades de generar un producto o servicio; las depreciaciones y

amortizaciones.

El desarrollo de la contabilidad de costos se ha dado paralelamente al
desarrollo de la industrializacion y al desarrollo del ser humano. Asi podemos
mencionar que con la Revolucién Industrial cobré importancia y se desarrollo
mas la contabilidad de costos, aproximadamente a partir de 1760.

En el siglo XIX, se empez6 a tratar el costeo variable, cuando algunos
economistas estudiaron la variabilidad de los costos en razon directa a los
cambios en los volumenes de produccion y venta.

Para el afio de 1934 Jonathan Harris en Estados Unidos de América y Charter
Harrison en 1935 en Inglaterra, inician el denominado Costeo Directo. Este
método lo adoptaron muchas empresas solo para fines internos, es decir sélo
lo utilizaban para la toma de decisiones, mientras que seguian utilizando el
costeo absorbente para fines contables.

En México, se puede considerar como antecedente, el estudio que realiz6 el
Maestro Hermenegildo Diaz en 1934, que distinguia en los gastos indirectos de
produccion, los fijos y los variables que los integraban.

Con esta pequeia resefa histérica, podemos observar que los costos tienen
gran relevancia, y es por ello que los estudiosos en el tema se han dado a la
tarea de ir adecuando la contabilidad de costos a las necesidades de las
empresas, pues para éstas el analisis de los costos les brinda una visién

bastante completa de la situacion de toda la empresa.

® Ibid., p. 71
" Ibid., p. 92



Al comienzo de la industrializacién sélo importaban los costos de los materiales
y la mano de obra directa. Una vez que las inversiones crecieron y las
empresas se desarrollaron, surgié el concepto de costos indirectos de
fabricacion, fue asi que se hizo notable la diferencia entre costos de produccién
fijos y variables, asi como la diferencia entre costos directos e indirectos.

A principios del siglo XX el método de costeo utilizado era el costeo absorbente
o total, el cual prestaba poca atencién a los problemas particulares de la

informacion para la toma de decisiones de la administracion de las empresas.

Conforme aumento el grado de automatizacion en las empresas, los gastos
indirectos de fabricacidén se fueron convirtiendo en la parte mas importante del
costo de los productos, debido a que la mayor parte de éstos tienen caracter
fijo y variable. Debido a lo anterior las empresas empezaron a considerar la

importancia que tenia el impacto de los costos fijos.

En 1930 surgié el método de costeo directo o variable, sus pioneros fueron
Harris y Harrison, el cual apoya a los administradores a generar informacion
para poder tomar algunas de las decisiones mas importantes para las

empresas.

Para disefiar un sistema de contabilidad en una organizacion, se debe elegir un
método de costeo de inventarios: costeo absorbente, costeo directo, o en la
actualidad hay mas métodos como es el ABC y el JIT. Esta decisién es
fundamental por diversos motivos, entre ellos los efectos sobre la utilidad
declarada en cualquier periodo fiscal determinado, para la valuacion del

desemperio de los gerentes y decisiones de fijacién de precios.

Costeo absorbente

Es importante empezar a hablar sobre el método de costeo absorbente para la
valuacion de inventarios y para determinar el costo de ventas, pues es el
método que mas se usa en la presentacion de informacion financiera, y el mas

antiguo.



Al método de costeo absorbente también se le conoce como sistema de
valuacion de costos por absorcion, estimacion del costo convencional o
estimacion de costos totales.

El método de costeo absorbente, “incluye en el costo del producto todos los
costos de la funcién productiva, independientemente de su comportamiento fijo
o variable”.®

El método de costeo absorbente, incluye en el costo de produccién, la materia
prima directa, la mano de obra directa y los gastos indirectos de fabricacién sin
importar el comportamiento de estos, es decir si son fijos o variables. Pues en
éste método la filosofia es que para producir un bien o servicio, se requieren
costos fijos y variables, ademas de que los ingresos que se generen deben

cubrir los costos fijos y variables para remplazar los activos en el futuro.

En éste método se realiza inventario Unicamente de los costos de produccion,
mientras los de venta y administracion se consideran como gastos del periodo
en que se hicieron. Ademas se considera que una porcion de los gastos
indirectos de fabricacion fijos y costos variables se encuentra contenida en los
inventarios hasta que se venda el producto. Es por ello que se distribuyen los
gastos indirectos de fabricacién para que quede una porcion de éstos gastos

en las unidades que se produjeron durante un periodo determinado.

Costeo directo

El costeo directo, también llamado costeo variable o costeo marginal surgié en
el aflo de 1930 y sus pioneros fueron Harris y Harrison.

Lo podemos definir como un “método de contabilidad de costos que se basa en
el comportamiento del Costo de Producciéon y Costo de Operacion con relacion
al volumen de produccién o venta, es decir, establecer cuales son fijos y cuales
variables, dando por resultado herramientas tan importantes como el analisis
de costo volumen utilidad, con el punto de equilibrio, la planeacién de utilidades

y la toma de otras importantes decisiones”®.

® Ramirez Padilla, David Noel, Op. Cit., p. 226.
® Huerta Sanchez, Ignacio, “Desarrollo de los costos a través del tiempo™ EN Revista de Colegio de
Contadores Publicos de México, Universidad La Salle, p. 10



La base de éste método de costeo es la separacién de los costos, segun su
comportamiento en costos fijos y en costos variables. Los costos fijos son
aquellos que estan relacionados con la capacidad instalada de la empresa, y
gue no aumentan o disminuyen segun los bienes o servicios que se generen en
un periodo; y los costos variables son aquellos que varian segun los productos

0 Servicios que se generen en un periodo.

El costeo directo sélo incluye los costos variables en el costo de los productos
vendidos asi como en los inventarios, y los costos fijos de produccién se llevan
como gastos del periodo, esto significa que se enfrentan contra los ingresos del
periodo de que se trate, es decir los costos fijos no se asignan al costo de
unidades producidas.

El tratamiento que se le da a los costos fijos como gastos de periodo, se debe a
gue se considera que los costos fijos se relacionan con la capacidad instalada
gue posee la empresa, y a su vez, esta en funcion de un periodo determinado,
pero nunca estan en funcion del volumen de produccion, pues se produzca una
cantidad de articulos o servicios 0 no se produzca, los costos fijos existiran

dentro de un periodo determinado.

El costeo directo se empezé a utilizar porque se enfoca en cubrir las
necesidades de la administracion con respecto a la planeacion, el control y la
toma de decisiones, ya que proporciona informacion de gran ayuda para los
administradores en el proceso de planeacion estratégica en las empresas.
Pues este método de costeo presenta los mismos supuestos de la relacion
costo-volumen-utilidad, es decir presenta una division clara entre los costos
fijos y variables, utilizando métodos matematicos para los costos que se
consideran semivariables o semifijos; comportamiento lineal en los costos; el
precio de venta, los costos fijos dentro de una escala relevante y los costos
variables por unidad permanecen constantes.

Ademas con la separacion de los costos fijos y variables se puede apreciar el
margen de contribucion que se necesita para cubrir los costos fijos y generar
utilidades, debido a lo anterior resulta una herramienta muy util para el analisis
de informacion para tomar algunas de las decisiones mas importantes para la

empresa como son la reduccion de costos, la planeacion de utilidades, eliminar



algun producto o servicio, encontrar la combinacion o6ptima de lineas de
productos o servicios para que la empresa éste en punto de equilibrio, entre
otros.

En el costeo directo se considera que los costos no deben verse afectados por

los volimenes de produccion.

En éste método se debe considerar que la separacion de los costos fijos y
variables, cuando existan partidas de caracteristicas semivariables o semifijas,
es importante determinar su parte fija y su parte variable e incluirlas en el costo
de produccion o en resultados de operacion, para ello lo recomendable es
utilizar métodos matematicos como son los siguientes:

1) Métodos de estimacion directa

2) Método punto alto-punto bajo

3) Método a través de diagramas de dispersion

4) Métodos estadisticos (minimos cuadrados)

Esto con el fin de evitar que la separacién de los gastos sea subjetiva.
También es importante sefialar que el costeo directo es aplicable a cualquier

procedimiento de control y a costos historicos y predeterminados.

Diferencias entre Costeo Absorbente y Costeo Directo.

i.  La principal diferencia que existe entre ambos métodos es el tratamiento
gue le dan a los costos fijos de produccion y la clasificacion de éstos
costos, pues en el costeo absorbente no separa costos segun su
comportamiento en fijos y variables, y el costeo directo si.

ii. Los costos fijos son costos del periodo en el costeo directo, mientras que
en el costeo absorbente, los costos fijos de produccion se distribuyen
entre las unidades producidas.

iii. En el costeo directo se considera solo los costos variables para la
valuacion de inventarios. Y en el costeo absorbente la valuacion de los
inventarios incluye costos variables y costos fijos

iv.  En el costeo directo la utilidad esta en funcién de la venta y no de los

inventarios.



v. En los estados de resultados, el costeo directo y el costeo absorbente,
generan utilidades diferentes, debido a la diferencia en la valuacion de
inventarios, pues en el costeo directo no se incluye los costos fijos de
produccion como costo del producto o servicio, mientras que en el
costeo absorbente si los incluye.

vi.  Si cambian los niveles de inventario de un periodo a otro, la utilidad sera
diferente en ambos métodos, debido a la contabilizacion distinta que se
realiza de los gastos indirectos de fabricacion fijos.

vii.  En el estado de resultados, la presentacién de la informacién difiere en
ambos métodos, pues la contribucion bruta se llama contribucién
marginal en el costeo directo. Ademas de que en el estado de resultados
del costeo directo se presentan los costos y gastos segun su
comportamiento. A continuacién se muestra los estados de resultados

de ambos métodos:

ESTADO DE RESULTADOS

Costeo Directo Costeo Absorbente
Ingresos Ingresos
(-) Costos Variables de (-) Costo de ventas
Materia Prima (=) Utilidad Bruta
Mano de Obra (-) Gastos de operacion (fijos y variables)
Gastos Indirectos de Fabricacion (=) Utilidad de Operacion
(=) Margen de contribucion de la
produccion
(-) Gastos de operacion variables
(=) Margen de contribucion total
(-) Costos Fijos
(=) Utilidad de operacién

Similitudes entre métodos.

a. Ambos métodos coinciden en el tratamiento de los gastos de venta y
administracion variables y fijos como costos del periodo, y que los costos
de produccion variables son costos del producto.

b. Ambos métodos reportan utilidades iguales, cuando el volumen de

ventas es igual al volumen de produccion.



Ventajas del Costeo Directo.

Para uso interno de las organizaciones el costeo directo proporciona las

siguientes ventajas:

Vi.

Vil.

viil.

Facilitan la planeacion de operaciones futuras mediante la correcta
separacién de costos fijos y variables; facilita la preparacion del
presupuesto flexible.

Entre mas se reduzca los costos indirectos a ser prorrateados, mejor se
conocera el costo real de los producto o servicios, y permitira tomar
mejores decisiones.

Proporciona informacion mediante la utilizacion del modelo costo-
volumen-utilidad, que facilita la planeacion de la empresa.

Los gastos fijos totales se presentan por separado en el estado de
resultados, esto permite resaltar el impacto que tiene estos gastos sobre
las utilidades.

El costeo directo permite realizar un analisis marginal de las diversas
lineas que se elaboran en la empresa, lo cual favorece a la
administracion para elegir cual es la composicién 6ptima de productos o
servicios, que debera ser el modelo a seguir para lograr sus objetivos.
Este andlisis de lineas, ayuda a decidir cuales deben ser apoyadas y
cuales deben ser eliminadas.

Con el andlisis marginal que se realiza con el costeo directo, se puede
analizar las opciones de aprovechar la capacidad ociosa de la empresa,
ayuda a tomar decisiones acerca de aceptar generar un producto o
servicio y venderlo a un precio inferior a lo que normalmente se vende,
con el fin de que ayuden a cubrir los costos fijos.

Con el sistema de costeo directo se puede analizar la informacion mas
facilmente, y asi poder tomar decisiones sobre comprar o fabricar un
producto o servicio, fabricar o rentar, si se lanzan menos lineas de
produccion, etc.

No utiliza bases para prorratear los costos fijos, la distribucion de estos
costos en algunos casos se realiza de manera subjetiva, pero existen
métodos matematicos que ayudan a eliminar esta subjetividad, y asi

proporcionar informacion mas acertada para la toma de decisiones.



Xi.

Xii.

Xiii.

Xiv.

Con éste método se facilita la rapida valuacion de inventarios, al
considerar solo los costos variables.

“También mejora especialmente la recopilacion y presentacion de la
informacion sobre las relaciones existentes entre costos, fijaciéon de
precios, beneficios, volimenes y surtido o mezcla de productos”°

Otra ventaja que se puede mencionar del costeo directo es que permite
elaborar informes financieros comprensibles para los responsables de la
empresa, pues en ellos se muestran como las utilidades se desplazan
en la misma direccion que las ventas; y lo cual les resulta mas légico
gue el que se puede apreciar con el método de costeo absorbente,
donde las utilidades estan afectadas por los cambios registrados en el
inventario.

El costeo directo permite presentar datos que no estan afectados por la
distribucion de costos fijos, lo que facilita a la administracion realizar un
estudio de la contribucion que el producto o servicio ha hecho a los
gastos indirectos de fabricaciéon fijos e identificar facilmente los que
resultan improductivos y deberan eliminarse.

La informacion es presentada de una manera sencilla, por lo que los
responsables de la empresa, que no dispongan de conocimientos
sélidos en contabilidad podran comprender y utilizar esta informacion
para la planeacion de utilidades.

“En el costeo directo, hay una excelente herramienta de planeacién que
es el punto de equilibrio, a partir de la cual se puede presupuestar el

nivel de utilidades que se desea alcanzar’**

Desventajas del costeo directo

a. Requiere de un arduo trabajo y en ocasiones muy complicado
para efectuar la separacion de costos fijos y costos variables y
esta separacion, puede no ser exacta aln cuando existen varios
tipos de métodos estadisticos para efectuarla como regresion
lineal (minimos cuadrados), estimacion directa, curva de

dispersion, punto alto-punto bajo. Si no se realiza con mucho

1% Gayle Rayburn, Letricia, Contabilidad de Gestién Presupuestaria y de Costos, Océano Grupo Editorial,

p. 510

" Huerta Sanchez, Ignacio. Conferencia “Costo de Ventas 2006”, p. 12



cuidado la separacion de costos fijos y variables puede provocar
errores en la valuacion de inventarios y como consecuencia, en la
determinacion de la utilidad.

b. EI Estado de resultados no muestra la capacidad fabril no
utilizada, ni la pérdida que esto ocasiona.

c. Al estar valuados los inventarios a un costo menor al costeo
absorbente, muestra un capital de trabajo menor; sin embargo,
esto se soluciona incorporando los costos fijos en la proporcién
adecuada al costo de ventas y los inventarios. Se pueden utilizar
varios métodos: Horas maquina, horas hombre, unidades
equivalentes, ABC.

d. En la industria de temporada no muestra realmente la generacion
de utilidades periédicas, defecto que se soluciona al terminar el
ciclo.

e. El andlisis marginal a largo plazo puede perjudicar la fijacion de
precios a corto plazo, por ejemplo si disminuyen los precios con la
finalidad de generar un minimo margen de contribucion, lo cual
provocaria que no sea posible la recuperacion necesaria de los
costos fijos de la capacidad instalada.

f. Puede ocasionar confusion entre los diferentes usuarios de la
informacion contable, ya que pueden estar acostumbrados a la
presentacion de la informacién conforme al método de costeo
absorbente.

g. El costeo directo proporciona valores de produccion que no se
deberan utilizar como base de una politica de precios a largo

plazo.

Andlisis comparativo entre el costeo directo y absorbente.

1. Cuando un volumen de ventas sea igual al volumen de
produccion las utilidades seran iguales en los dos métodos. Esto
porque en ambos métodos de costeo, habra la misma cantidad de
costos fijos incurridos en el periodo.

2. Si el volumen de produccion es mayor que el de ventas la utilidad

en el costeo absorbente serd mayor, porque el total de costos
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fijos esta distribuido entre el total de productos o servicios
generados en el periodo, y si nho se vende todo lo producido, una
parte de los costos fijos queda en inventarios, y la otra parte
correspondiente a los productos o servicios que se vendieron se
llevan contra ingresos, generando asi mas utilidad en éste
método.

3. Si el volumen de ventas es superior al de produccion, es menor la
utilidad en el absorbente. La razén es porque en el inventario
inicial se contempla parte de costos fijjos de otros periodos, los
cuales se enfrentan contra ingresos cuando se vendan los
productos o servicios.

4. Las utilidades en el costeo directo dependen del volumen de
ventas, no del de produccién.

5. Si se cambia el volumen de produccion puede cambiar la utilidad

en el costeo absorbente.

El costeo directo y la NIF C-4 de los Normas de Informacion Financiera de
la CINIF.

Debido a la polémica que ocasion6 el método de costeo directo para la
valuacion de inventarios, el Instituto Mexicano de Contadores Publicos (IMCP),
publico en el afio de 1970 el boletin C-4 sobre inventarios, en el cual se
establecen los lineamientos para el manejo correcto del sistema de costeo
directo, ademas de los ya existentes.

Al crear éste boletin el Instituto Mexicano de Contadores Publicos, consider6
que los administradores de las empresas tienen derecho a exigir sistemas que
les proporcionen informacion Gtil para planear sus operaciones, y dictar sus
operaciones y sus politicas, por lo que la comision de los Principios de
Contabilidad Generalmente Aceptados (PCGA), ahora CINIF decidio aceptar el

sistema de costeo directo.

En esta norma se permite valuar las operaciones de inventarios por medio del
costeo absorbente o por el costeo directo, ya que en la técnica contable existen
reglas de caracter alternativo, y considera que las empresas pueden obtener

informacion de acuerdo a sus necesidades al aplicar uno u otro sistema.
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En esta norma, se manifiesta que el costeo directo puede utilizarse para fines
externos, y los estados financieros que se preparen de esta manera, pueden
ser dictaminados sin ninguna salvedad por parte de los auditores.

Por lo que el sistema de costeo directo queda permitido, pero la mayoria de las
empresas no lo utiliza para fines externos, pues al utilizarlo se revela la
estructura de costos a la competencia. Esta estructura de costos es
fundamental para competir y lograr ventaja competitiva, por ello las empresas

utilizan el costeo absorbente para usos externos.

Tratamiento fiscal del sistema de costeo que utilice la empresa.

Para la Ley de Impuesto Sobre la Renta (LISR), el costo de lo vendido e
inventarios representa una deduccion, de las mas importantes para los
contribuyentes.

“‘Hasta el afno de 1988 la Ley de Impuesto Sobre la Renta, no permitia la
valuacion del costeo de venta con costeo directo de las ventas realizadas en
México, a fin de llevar a cabo la deducibilidad. Solo se autorizaba para el costo
de venta de aquella proporciéon de ventas que se realizaba en el extranjero, es
decir, como un estimulo para propiciar las exportaciones”.*?

A partir de 1989, la ley de ISR, permitié deducir todas las compras sin importar
gue fueran insumos para ventas nacionales o extranjeras, también ignoraba los
niveles de inventario. Lo cual significaba que para la ley de ISR era irrelevante
gue una empresa llevara un sistema de costeo absorbente o directo. Esto
provocé que los administradores de las empresas se desatendieran de éste
concepto, y solo se dedicaran a comprar para disminuir la base gravable para
determinar el Impuesto Sobre la Renta.

Pero para el ejercicio fiscal 2005, el costo de ventas regresa como una
deduccion, lo cual creé trastorno en el ambito contable.

La entrada en vigor de la deduccion fiscal del costo de ventas les ocasioné
problemas a varias empresas que no tuvieran un control adecuado de

inventarios para efectos contables y financieros.

12 Ramirez Padilla, David Noel, Op. Cit., p.234.
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Debido a esta reforma fiscal, se dieron distintas conferencias y cursos para

explicar todo lo referente a la deduccion del costo de lo vendido.

En el articulo 45-A de la Ley de ISR, se establece que las mercancias que se
vendan, asi como el inventario final del ejercicio, se debe determinar con el
sistema de costeo absorbente sobre la base de costos histéricos o
predeterminados. Para que se pueda deducir el costo, en el ejercicio en el que

se acumulen los ingresos gue se deriven de la enajenacion.

También nos dice éste articulo, que se puede utilizar el sistema de costeo
directo con base de costos historicos, y que se debera considerar la materia
prima consumida, la mano de obra y los gastos indirectos que varien en
relacién con los volimenes de produccion. Y este articulo nos remite al articulo
69-C del Reglamento de la Ley de ISR (RLISR), el cual establece que el
sistema de costeo directo puede utilizarse para efectos fiscales, siempre y

cuando se aplique tanto para efectos fiscales como contables.

Conclusion de capitulo.

El costeo directo es un tema controvertido entre los contadores, pues existe
desacuerdo sobre la necesidad de establecer separaciones de costo segun su
comportamiento en costo variable y costo fijo para la planeaciéon y el control
administrativo.

Sobre el costeo directo existe la duda sobre su conveniencia teorica para la
presentacion de informes a usuarios externos, pues al presentarlos en base a
éste método se les esta dando la estructura de costos que posee la empresa,
la cual pueden utilizar en contra de ella para poder generar ventajas
competitivas.

El costeo directo o costeo variable tiene una importancia y utilidad especial
como herramienta de analisis, pues satisface necesidades internas. Permite
realizar analisis del margen de contribucion y del punto de equilibrio para cada
uno de los segmentos de la empresa.

Como ya hemos analizado las caracteristicas del costeo directo, éste puede ser

comprendido por gente que no posean conocimientos solidos en contabilidad,
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lo cual resulta idoneo para aplicar en empresas pequefias, en las que no

existen sistemas de contabilidad de costos.

No se puede afirmar que un método sea mejor que el otro, pues cada uno tiene
objetivos diferentes: el costeo directo ayuda a la administracion, mientras que
el costeo absorbente informa a usuarios externos, éste método de costeo es el
mas utilizado para tomar decisiones en la mayoria de las empresas de

Latinoamérica.

Es importante mencionar que el costeo directo no es el remedio que soluciona
toda la probleméatica y que asegura una buena administracion de las
organizaciones, pues en un mundo de incertidumbres como en el que vivimos,
existen pocas esperanzas de que una herramienta sea 100% eficaz. El costeo
directo contribuye parcialmente a la adopcioén de decisiones. Si se emplea con
total conocimiento de sus limitaciones y debilidades puede ser una herramienta

muy Util, para el contador que asiste a la direccion.
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Capitulo Il. Métodos de separacion de costos semivariables o semifijos.

El analisis del comportamiento de los costos es de suma importancia en las
empresas, que tengan el propésito de disefar estrategias que les permitan
competir y permanecer a largo plazo.

Este andlisis es importante pues hace distincién entre los costos fijos y costos
variables, ya que no todos los costos en una empresa son de uno u otro
comportamiento. Existen costos en las organizaciones que son semivariables o
semifijos, algunos autores también les asignan el nombre de costos mixtos; es
decir aquellos que se componen por una parte fija y una variable, éstos deben
analizarse con el fin de separar su parte fija de la variable, con la finalidad de
gue la informacion generada a través del andlisis del comportamiento de los
costos, no sea desvirtuada por los efectos de no considerar correctamente los

costos fijos y los costos variables.

Los costos mixtos existen en las organizaciones por las condiciones necesarias
gue debe poseer la empresa para poder operar, como son los gastos por
organizacion y mantenimiento. Y debido al criterio empleado para clasificar los
costos en una misma cuenta, sin considerar la separacion de la parte fija y

variable de los costos.

Se debe considerar que los costos pueden variar directa o indirectamente con
los trabajos, productos o procesos, asi como con los cambios de produccién o
las ventas.

Los costos que tienden a variar con los niveles de actividad, se les conoce
como costos fijos. Los costos que tienden a aumentar o disminuir, en
proporcién con los cambios en los niveles de actividad, se llaman costos

variables.

La principal dificultad que presentan los costos semivariables, es que no
pueden separarse con exactitud los elementos fijjos y variables que los
conforman, es por ello que en muchas ocasiones se tratan en su totalidad
como costos variables, y debido a esta consideracién, los administradores de

las organizaciones, reconocen que en Su presupuesto existira variaciones por
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la imposibilidad de separacion de los costos semivariables en sus componentes

fijos y variables.

Es importante que las empresas revisen las bases que poseen para clasificar
los costos segun su comportamiento, de manera periddica, con el fin de vigilar
gue se esta realizando de manera correcta y consistente las separaciones de
los costos. Obteniendo con ello mas exactitud en la obtencion de los costos,
logrando con esta vigilancia sobre el comportamiento de los costos, poder
determinar los cambios ocurridos en ellos y evitar errores de clasificacion de los

costos, en fijos y variables.

Métodos para clasificacién de los costos en fijos y variables.

“La clasificacion de los costos en fijos y variables es la médula de los costos,
sin una idea clara de esta clasificacion, como base para la elaboracion de
presupuestos, como guia para la regularizacion de la politica de precios, la
planeacion de utilidades y la eleccidn de alternativas, la contabilidad de costos

queda reducida tinicamente a la determinacion de utilidades”*®

Los componentes semivariables deben separarse en sus componentes fijos y
variables. Esta separacion se puede lograr a través de los siguientes métodos:

1) Métodos de estimacion directa
2) Método punto alto-punto bajo
3) Método a través de diagramas de dispersion

4) Métodos estadisticos (minimos cuadrados)

Métodos de estimacion directa.

También se le conoce con el nombre de clasificacion de catadlogo de cuentas.
Este método consiste en clasificar directamente los costos fijos y variables, es
decir se analizan las partidas de la empresa, de tal forma que con solo ver las

partidas, se pueda determinar su comportamiento en fijo o variable. Esta

BEspinoza Suner, Enrique. El punto neutro: Instrumento en la planeacion de utilidades y en la toma de
decisiones. México, Ediciones contables y administrativas, p. 27
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clasificacion se debe realizar después de haber realizado un detallado estudio
de las operaciones que realice la empresa; el contador que analice los costos
debe estar familiarizado con los procedimientos de fabricacién, asi como con
las normas de operacion de la empresa. Pues de la clasificacion que realice de
los costos, se obtendra informacion mas o0 menos precisa para tomar
decisiones.

La principal desventaja de este método, es que la clasificacion que se hace,

obliga a determinar si un costo es en su totalidad fijo o variable.

Este método es el que se usa con mas frecuencia por ser el mas sencillo, pero
también sus resultados no son totalmente correctos, debido a su arbitrariedad

al clasificar los costos en fijos o variables.

Los métodos de estimacion directa, se pueden aplicar en casos especificos

CcOomo son.

a) Métodos basados en estudio de tiempos y movimientos. Se realiza
mediante observaciones de ingenieria industrial, asi se detecta el
comportamiento de las nuevas partidas que surgen. Este método es
recomendable cuando no se tiene un buen registro de costos histdricos

o cuando se trata de una nueva situacion en la empresa.

b) Métodos basados en el analisis de los datos histéricos. Mediante este
método el encargado del analisis de los costos, determina el
comportamiento de los costos bajo los criterios de: 1) el andlisis de los
costos historicos, 2) la interpretacion de las politicas administrativas que

se refieran a dicha partida, y 3) la experiencia personal subijetiva.

Los métodos anteriormente mencionados son aplicables cuando exista alguna
partida que por su naturaleza no puede analizarse estadisticamente, cuando se
crean nuevos departamentos en la empresa que originen costos, cuando se
adquiera maquinaria 0 equipo que origine costo, o cuando se produzcan

cambios en los métodos que utiliza la empresa.
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El método de punto alto- punto bajo.

A este procedimiento también se le conoce como método de promedios,

método aritmético, de clasificacion maxima y minima, de por cientos.

Este procedimiento “se basa en la estimacion de la parte fija y de la parte

variable en dos diferentes niveles de actividad, las cuales son calculadas a

través de una interpolacién aritmética entre los dos diferentes niveles, bajo el

supuesto de un comportamiento lineal

»nl4

Consiste en lo siguiente:

a)

b)

Seleccionar la actividad que servird como base, por ejemplo: horas-
maquina, horas-mano de obra, etc.

Identificar el nivel de actividad relevante, dentro del cual no hay cambios
de los costos fijos; es decir este nivel se refiere a la capacidad instalada
en el cual no hay cambios en los costos fijos.

Seleccionar los niveles de actividad alto y bajo del periodo.

Determinar el costo total en los dos niveles, tanto en el nivel de actividad
menor como en el nivel de actividad mayor.

Determinar la diferencia entre los costos de los dos periodos, la cual se
divide entre la diferencia que exista entre los volimenes de produccién o
venta, relacionados a estos mismos periodos; el coeficiente resultante es
la tasa variable, que se multiplica por el volumen de actividad, para

obtener el costo variable del elemento.

Tasa variable = Cmax — Cmin_ = $ por actividad base

Vmax — Vmin

Donde:

Cmax: es el costo maximo
Cmin es el costo minimo
Vmax es el volumen maximo

Vmin es el volumen minimo

!4 Ramirez Padilla, David Noel, Op. Cit., p. 46
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f) Después de haber obtenido la tasa variable, se determina la parte fija

utilizando cualquier nivel de actividad. Para ello primero se determina el

costo variable multiplicando la tasa variable obtenida anteriormente por

el nivel de actividad elegida. Cuando se obtenga el costo variable se

sustituye en la ecuacion:

Costos Fijos = Costo total — Costo variable.

El resultado que se obtiene son los costos fijos que no se alteran dentro del

tramo del nivel minimo al maximo que se determino.

Ejemplo del método de punto alto — punto bajo:

La compaiia “X”, se dedica a vender licuados, dentro de sus costos, tiene un

costo semifijo que es el pago de la electricidad, el cual varia segin el nimero

de licuados que venda en el mes.

nimero  de|costo de

Bimestre licuados electricidad

Febrero 220 1,050.00 Punto bajo
Abril 300 1,370.00

Junio 260 1,210.00

Agosto 380 1,690.00 Punto alto
Octubre 340 1,530.00

Diciembre 360 1,610.00

Total al afio 1,860 8,460.00

Para sustituir los valores de la empresa en la formula, utilizaremos:
Cmax = 1690

Cmin = 1050
Vmax = 380
Vmin =220

Para determinar la tasa variable:

Tasa variable = Cmax - C min

Vmax — Vmin
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Tasa variable = 1690 — 1050
380 - 220

Tasa variable = 640

160

Tasa variable = 4.00

Se calcula el costo variable total, en cualquier nivel de actividad, para este

ejemplo se utilizard el nivel maximo de actividad: 380 ventas

Costo variable = 380 x 4.00
Costo variable = 1520.00

Para determinar la parte fija se sustituye en la ecuacién del Costo Total, la

cantidad obtenida de costo variable, en el nivel maximo de actividad.

CT=CF-CV
$1,690 = CF - $1,520

Se despeja la ecuacion, para obtener el CF
CF =$1,690 - $1,520

CF =170

“‘Este método parte del razonamiento: considerando que si tomamos dos
volimenes de ventas, uno maximo y otro minimo, la variacion de los costos
entre ambos volimenes estan originados solamente por los costos variables,
ya que los fijos seran iguales tanto en la capacidad maxima como en la

minima”®®

Métodos a través de diagramas de dispersion.

Es util para complementar el método de punto alto- punto bajo. Ademas de que
permite a la administracion seleccionar dos puntos representativos de la

funcion de costos que se analiza, gracias a la forma grafica.

!5 Espinoza Suner, Enrique. Op. Cit., p. 34
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Como ya se menciond la clasificacion de los costos se realiza usando una
grafica, en la que muestra la variacion que existe en el costo que se esta
analizando, con relacién a otra base, que exprese el volumen de actividad.
Las principales bases para realizar mediciones de variabilidad de los elementos
del costo de operacién son:

a) Unidades de produccion

b) Mano de obra directa, expresada en horas o pesos

c) Numero de embarques o pedidos

d) Horas maquina

e) Ventas

Para este método lo primero que se debe hacer es sefialar en la grafica el
costo que se genera en cada uno de los diferentes niveles de actividad; en el
eje horizontal de la grafica se sefialan los diferentes niveles de actividad y en el
eje vertical se sefalan los diferentes costos. Una vez que se tiene graficado los
diferentes niveles de actividad, se debe seleccionar dos puntos que
representen bien la funcion lineal, lo cual resulta ventajoso sobre el método
punto alto-punto bajo.

Una vez que se eligen los dos puntos, se procede a determinar el costo

variable y el costo fijo.

Para determinar el costo variable:

Costo variable = Costo2 — Costo1 = Y2-Y1
Volumen, — Volumen; Xy = X4

Una vez que se obtiene el costo variable se sustituye en la ecuacion siguiente

para poder obtener el costo fijo:

Costo total = costo fijo + costo variable (nivel de actividad)
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Para ejemplificar éste método, se tomaran los mismos datos de la compafia

“X”, del ejemplo anterior.

numero de |costo de
Bimestre licuados |electricidad
Febrero 220 1,050.00
Abril 300 1,370.00
Junio 260 1,210.00
Agosto 380 1,690.00
Octubre 340 1,530.00
Diciembre 360 1,610.00
Total al afio 1,860 8,460.00

1.800.00 - Diagrama de dispersion o 05000

o

1,600.00 o 360, 161000
1,400.00 © 840 1,550:00
11200.00 Q 300, 1,370.00
1,000.00 220, 1,050.00O S

800.00

600.00

400.00

200.00

- 100 200 300 400

ventas

costo de electricidad

Como se puede apreciar en la grafica de dispersion, el punto minimo de
actividades es el que corresponde a (220, $1,050) y el punto alto es (380,
$1690).

Una vez que se han seleccionado los puntos con la actividad mas alta y
minima, se procede a realizar el calculo para determinar el costo variable y el

costo fijo.
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Para determinar el costo variable:

Costo variable = Costo2 — Costo1 = Y2-Y1
Volumen, — Volumen; X, = X4

Costo variable = 1690 -1050
380 - 220
Costo variable = 640
160

Costo variable = 4.00

Ya que se obtuvo el costo variable, se sustituye en la ecuacién siguiente para

poder obtener el costo fijo, para ello utilizaremos el nivel minimo de actividad.

Costo total = costo fijo + costo variable (nivel de actividad)

Costo total = CF + $4.00 (X)
1050 = CF + $4.00 (220)
1050 = CF + 880
1050 - 880 = CF
170 =CF

Este método es menos subjetivo que el método de punto alto- punto bajo.

Métodos estadisticos (minimos cuadrados).

Este método se prefiere sobre los métodos antes mencionados, porque
presenta bases matematicas, que originan que los resultados que se obtengan

sean mas exactos.
Este tipo de método utiliza el andlisis de regresion, pues es una herramienta

estadistica que sirve para medir la relacibn que existe entre una variable

dependiente y una o0 mas variables independientes.
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Existen dos tipos de regresiones, la regresion simple es la relacion entre una
variable dependiente y una independiente; y la regresion multiple es la relacion

entre una variable dependiente y varias independientes.

En este método se utiliza el andlisis de regresion para calcular el

comportamiento de las partes variables y fijas de cualquier partida de costos.

La manera de expresar la regresion simple es mediante la ecuacién de la recta:
Y =a+ bx

Donde:

Y= costo total de una partida determinada (variable dependiente)

a= costos fijos (intercepcién con el eje de las ordenadas)

b= costo variable por unidad de la actividad en torno a la cual cambia

(pendiente de la recta)

x= la actividad en torno a la cual cambia el costo variable (variable

independiente)

Cuando se utiliza la regresion simple, la técnica para encontrar los valores de a

y b, es la de minimos cuadrados.

El método de minimos cuadrados. “Es el procedimiento estadistico para

encontrar la linea recta de mejor ajuste a un conjunto de puntos observados; es

decir, encuentra la pendiente y el punto de interseccion que minimice la suma

de los cuadrados de las desviaciones entre los puntos observados y la linea

recta de mejor ajuste”’®

Las ecuaciones que expresan las condiciones de los minimos cuadrados son:
2Y =na + bxx

SXY= aZx + bIx?

Al resolver las ecuaciones anteriores, se obtiene:

b=Z (x-ux) (y - by)
a=y — bx

'8 Garcia Colin, Juan, Op. Cit., p. 273
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Donde px y py, son las medias de x y y, respectivamente.

Al simplificar las ecuaciones se expresan como sigue:

n (2xy)- (2x) (2y)

n(Zx%)- (=x)*

(Zy) (2x%) = (2x) (Zxy)

n(Z x°) — (x)*

Ejemplo del método de minimos cuadrados.

numero de costo de
licuados | electricidad
Bimestre (x) (Y) X2 XY
Febrero 220 1,050.00 48,400.00 |231,000.00
Abril 300 1,370.00 90,000.00 411,000.00
Junio 260 1,210.00 67,600.00 |314,600.00
Agosto 380 1,690.00 144,400.00 |642,200.00
Octubre | 340 1,530.00 115,600.00 |520,200.00
Diciembre | 360 1,610.00 129,600.00 |579,600.00
Sumas 1,860 8,460.00 595,600.00 |2,698,600.00

Se sustituye los datos correspondientes en las siguientes formulas:

B= n (2xy)- (2x) (2y)

n(Zx%)- (=x)*




A= (Zy) (2XF) - (x) (Zxy)
n(Z x°) — (x)*

B= 6 (2698600) - ( 1860) (8460)
6 (595600) - (595600)°
B= 456000
114000
B= 4

A= (8460)(595600) - (1860)(2698600)
6 (595600) - (595600)°
A= 19380000
114000

A= 170
Con los valores obtenidos de b y a, se sustituye en la ecuacion de la recta, con

el fin de obtener los costos fijos y variables.

Y =170 + 4 (X)

De esta manera, tenemos que los costos fijos son $170 y los costos variables
$4 por venta. Con esta informacion se puede calcular el costo total de la
electricidad, si para febrero del afio siguiente se vendieran 250 licuados.

Y =170 + 4 (250)

Y =170 + 1000

Y =$1170

Esta técnica estadistica, se aplica de manera constante en la contabilidad
administrativa, por ejemplo en la simulacion de decisiones con el modelo costo-
volumen-utilidad, la elaboracion del presupuesto de ventas, el desarrollo del

presupuesto flexible, etc.
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Conclusion de capitulo.

A lo largo de este capitulo, se presentaron diversas opciones para separar los
costos semivariables o semifijjos. Considerando que no todas las empresas
son iguales y éstas deben elegir el método que mas se adecue a sus
necesidades, ademas deben considerar las ventajas y desventajas propias de
cada método de separacion de costos semivariables. Sin perder de vista que lo
Importante es separar los costos semivariables en sus componentes fijos y
variables, para poder utilizar las diferentes herramientas de la contabilidad
administrativa, como es el andlisis del modelo costo-volumen-utilidad, la
elaboracién de presupuestos y la planeacion de utilidades. Con la finalidad de
obtener informacién lo mas precisa que se pueda, para poder tomar decisiones
gue ayuden a las empresas a disefiar estrategias que les permita un manejo
eficaz de sus recursos y poder competir en el mercado y asegurar su

mantenimiento en él.
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Capitulo Ill. Modelo costo-volumen-utilidad (CVU), punto de equilibrio y

planeacion de utilidades.

Recordando que la contabilidad administrativa apoya a la administracion de las
empresas, principalmente para realizar las funciones de planeacion y de
control. Permitiendo a los administradores obtener informacién util, relevante y
oportuna al emplear las distintas herramientas que ofrece la contabilidad
administrativa como es el modelo costo-volumen-utilidad (CVU), el cual permite
realizar una planeacion de los tres elementos mas importantes para una
organizacion, estos elementos son los costos, volumenes y precios de los
productos o servicios que proporciona la empresa. Este andlisis permite la
comparacion de diferentes alternativas, al analizar los efectos que ocasionarian
en los ingresos, en los costos y en las utilidades; y con ello los administradores
puedan decidir aceptar o rechazar alguna alternativa, y asi poder preparar

acciones que les permita maximizar las utilidades de la empresa.

En la actualidad, debido a la globalizacion, las empresas en México no pueden
controlar la variable precio, pues ésta es controlada por las fuerzas del
mercado: la oferta y la demanda; al igual que el volumen de productos y/o
servicios que deben vender las organizaciones, por ello es muy importante que
las empresas realicen un estudio de mercado para poder conocer la demanda
de su producto o servicio y poder estimar sus volumenes de produccion y
venta.

Por lo anterior, la Unica variable que la empresa puede controlar son los costos
gue genera. Es importante que las empresas comprendan que logrando el
liderazgo en costos, lograran competir en el mercado; éste liderazgo en costos,
sélo se logra si los administradores de la organizacion se esfuerzan en plantear
estrategias de cémo reducir los costos, empleando un sistema de

administracion de costos.

Otra herramienta importante es el estudio del punto de equilibrio, pues éste
permite a la empresa saber cual debe ser el nUmero de unidades o el monto de
ventas que deben realizarse en un periodo, para poder cubrir todos sus costos

y gastos de ese mismo periodo; cuando se conoce esta informacién la empresa
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puede precisar datos para poder tomar decisiones administrativas, ademas de

gue le ayuda a planear utilidades.

El estudio del punto de equilibrio guarda una estrecha relacién con el costeo
directo, pues en ambos es de suma importancia la separacion de los costos

fijos y variables.

El estudio del punto de equilibrio, le permite a las organizaciones analizar el
grado de equilibrio que posee entre los precios de venta, el volumen de
produccion, de los costos y la eficiencia de operacion, pues del equilibrio que
exista entre estos elementos, permitird a la empresa determinar su estructura

de utilidades, y podr& tener una base para la planificacion de las mismas.

Como bien sabemos el objeto principal de toda empresa es alcanzar utilidades
a través de sus operaciones, ya que las utilidades logradas por la organizacion,
son una retribucion al riesgo de establecer una empresa. Es asi como las
utilidades se convierten en la esencia de las empresas lucrativas, por ello los
administradores deben poseer herramientas que les satisfaga la necesidad de
obtener informacion oportuna y eficiente, la cual les permitira afrontar los
diferentes problemas actuales como es la limitacion de utilidades como
consecuencia de la competencia en el mercado; asi como ejercer un control
adecuado sobre las modificaciones que puedan afectar la economia de su

negocio.

Siendo las utilidades la esencia de las organizaciones, la contabilidad
administrativa, permite el planeamiento de utilidades, el control de costos y la
toma de decisiones, para ello es importante que los administradores de las
empresas comprendan las caracteristicas de los costos y su comportamiento
en los distintos niveles de operacion. Aunque las tendencias de costos no se
pueden pronosticar de manera certera, generalmente siguen una trayectoria
regular, la cual sirve de base para poder planear las utilidades, controlar los

costos y poder realizar andlisis que faciliten la toma de decisiones.
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Modelo costo-volumen-utilidad (CVU).

La apertura comercial del pais y la globalizacion, ha traido como consecuencia
gue las empresas se vean amenazadas con la desaparicion debido a un
proceso de descapitalizacion, para que las empresas puedan lograr operar
eficientemente y competir en este tipo de mercado, deben considerar emplear
diferentes estrategias que le permitan un liderazgo en costos y poder obtener

una posicion competitiva.

Todas las acciones y estrategias que planeé la empresa, deben ser analizadas
antes de llevarlas a cabo, asi podran estudiar los posibles efectos que le
causarian a la empresa, es importante que éstos efectos sean medidos en
utilidades, pues asi se lograra analizar las consecuencias que ocasionarian en

las utilidades.

El modelo costo-volumen-utilidad (CVU), es un andlisis que permite realizar un
examen de los cambios en los costos y en el volumen, y de los efectos de las
variables anteriores sobre las utilidades. Puede aplicarse en todas las
empresas de todos los sectores econdmicos; los administradores de las
organizaciones pueden usar éste modelo para planear acciones que les
permitan lograr el desarrollo y cumplimiento de objetivos de la empresa, y
controlar sus actividades de manera mas efectiva porque les permite analizar
las relaciones entre los ingresos, los costos, los cambios de volumen, los
impuestos y las utilidades. Este modelo facilita la toma de decisiones y la

implantacién de acciones especificas.

El analisis costo-volumen-utilidad (CVU), se puede usar para determinar el
punto de equilibrio de una empresa, el cual se define como el nivel de
actividades ya sea en unidades o en precio, en el cual los ingresos totales son
iguales a los costos totales. En el punto de equilibrio, los ingresos cubren los
costos generados en un periodo de la empresa, es decir la compafiia no
genera utilidades ni pérdidas en su operacién. Este punto de equilibrio sirve de
referencia, pues las empresas estan interesadas en generar utilidades, es asi

como los administradores al conocer el punto de equilibrio, tienen una mejor
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capacidad para fijar metas de ventas que deberan generar utilidades en vez de

pérdidas.

El andlisis costo-volumen-utilidad (CVU) también se puede usar para calcular el
volumen de ventas necesario para alcanzar una meta de utilidades deseada,
para ello es necesario calcular primeramente el punto de equilibrio, pues las
utilidades no se pueden lograr, hasta que las empresas cubran este punto.

También puede utilizarse para determinar el numero de unidades que deben
venderse para llegar al punto de equilibrio; para analizar el impacto de una
reduccion en los costos fijos, en el punto de equilibrio; y el impacto de un

incremento del precio en las utilidades.

El modelo costo-volumen-utilidad (CVU) siendo una herramienta util de la
contabilidad administrativa, proporciona un panorama financiero a los
administradores de las empresas, el cual les permite realizar un analisis de
sensibilidad, sobre las posibles repercusiones de una amplia gama de
decisiones estratégicas. Como son “(...) las politicas de fijacion de precios, las
mezclas de productos, las expansiones o contracciones de mercado, los
acuerdos de subcontrataciones, el uso de la planta ociosa, la planeacion
discrecional de gastos y una variedad de otras consideraciones importantes en

el proceso de planeacion(...)”."’

El modelo costo-volumen-utilidad (CVU), puede resultar una valiosa
herramienta para identificar los problemas econdémicos de una compafiia y
ayudarla a buscar la solucién necesaria. Este modelo lo pueden utilizar los
administradores de las organizaciones para evaluar los efectos de las
decisiones que opten poner en marcha.

Para que este modelo pueda funcionar adecuadamente se requiere que la
empresa realice una separacion de sus costos en sus componentes fijos y

variables.

7 Flora Guidry, James O. Harrigan and Cathy Craycraft “CVP Analysis: A New Look”. Journal of
Managerial Issues (primavera de 1998, p. 74 ff. EN Barfield, Jesse T.; Raiborn, Cecily; Kinney,
Michael, Contabilidad de Costos: tradiciones e innovaciones, Editorial Thomson, p. 455, 456
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Supuestos del modelo costo-volumen-utilidad (CVU).

En el

modelo costo-volumen-utilidad (CVU), los administradores de las

empresas que deseen utilizarlo, deberdn estar conscientes de los siguientes

supuestos, para analizar la informacién generada, a través de este modelo.

a)

b)

d)

Comportamiento lineal de la funcion de ingresos y costos, este
comportamiento es valido sélo en un nivel relevante de actividades
especificadas. “Rango relevante: es el rango de actividad a lo largo del
cual un costo variable permanece constante por unidad y un costo fijo
permanece constante en forma total”.*

El ingreso por unidad se considera constante, es decir no se considera
los cambios que pueden sufrir los ingresos por unidad, ocasionadas por
factores tales como los descuentos por cantidad. Asi el ingreso total
varia en proporcion directa al nivel de actividades o volumen.

Los costos variables unitarios se consideran constantes, por lo que al
analizarse en el modelo, los costos variables totales se veran afectados
directamente por el nivel de actividades o volumen. Los costos que se
consideran variables son los costos de produccion variables incluyen a
la materia prima directa, a la mano de obra directa, a los costos
indirectos variables; los costos de venta variables y los costos
administrativos variables.

Los costos fijos totales permanecen constantes, y los costos fijos por
unidad variaran dependiendo del volumen de produccion, es decir, si
aumenta el volumen disminuirdn los costos fijos por unidad, y si
disminuye el volumen aumentardn los costos fijos por unidad. Los
costos fijos incluyen tanto a los costos indirectos fijos como a los gastos
de venta y de administracion fijos.

Para utilizar el modelo de costo-volumen-utilidad, es muy importante
gue los costos mixtos, se separen en sus elementos variables y fijos.
Para ello se puede usar cualquier método que separe de una manera

objetiva estos costos, una vez que se separan los componentes

18 Barfield, Jesse T.; Raiborn, Cecily; Kinney, Michael, Contabilidad de Costos: tradiciones e
innovaciones, Editorial Thomson , p 452
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variables y fijos de los costos mixtos, se tratan como costos fijos o
variables, segun sea el caso.

f) Los inventarios deben ser constantes. Esta situacion es dificil de
cumplir, aunque con la utilizacion de costeo variable disminuye el
posible efecto de los cambios en los niveles de inventario.

g) Cuando alguna variable sufre algin cambio, la demas variables deben

permanecer constantes.

Margen de contribucion (MC).

De la informacion mas importante que se puede obtener con el analisis de
costo-volumen-utilidad (CVU) y el estudio del punto de equilibrio, es el margen
de contribucion (MC), este se puede definir como la diferencia entre el precio
de venta por unidad y la suma de costos variables por unidad (los costos
variables incluyen los costos de produccién, de venta y de administracion por
unidad).

El margen de contribucién ademas de calcularse de manera unitaria, también
se puede calcular de manera total, para lo cual se obtiene la diferencia entre
los ingresos totales y los costos variables totales de todas las unidades
vendidas.

El margen de contribucion, ya sea en forma unitaria o total, varia en proporcion

directa al volumen de ventas.

Algunos autores llaman al margen de contribucion de otras maneras como son:
contribucion marginal, aportacion marginal, ingreso marginal o margen de

aportacion entre otros.

Se puede considerar al margen de contribucion por unidad constante, debido a
gue en el uso del modelo costo-volumen-utilidad (CVU), los ingresos y los
costos variables por unidad permanecen constantes.

El margen de contribucion indica la cantidad de ingreso que queda después de
gue se han cubierto los costos variables. Y la cantidad resultante es la que

contribuye a cubrir los costos fijos y a la generacion de utilidades.
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En el estudio del punto de equilibrio, el margen de contribucion total de la
empresa resulta igual a los costos fijos, pues como se explicé anteriormente el
margen de contribucién sirve para cubrir los costos fijos y generar utilidades,
por lo que si el margen de contribucion total es igual a los costos fijos, se estara

en punto de equilibrio, al no generar utilidades ni pérdidas.

Para la empresa resulta util conocer el margen de contribucion, pues éste le
dara la oportunidad de orientar su politica de ventas, en el caso de que la
organizacion produzca o venda mas de un articulo, hacia los articulos que le

proporcionen una contribucion marginal mayor.

La contribucion marginal se modifica segun las leyes del Analisis Marginal por:
1) cambio en el precio de venta
2) cambio en el costo variable

Los cambios que sufran los costos fijos, no alteran la contribucion marginal.

Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio presenta sus antecedentes mas antiguos, a partir de las
teorias econdmicas las cuales han aportado el llamado “analisis marginal”, el
cual facilita el andlisis para establecer relaciones entre volimenes, costos y

utilidades.

El autor Espinoza Suner, Enrique. En su libro “El punto neutro: Instrumento en
la planeacion de utilidades y en la toma de decisiones”, nos menciona que se
consideran como precursores del punto de equilibrio a los economistas Turgot
y Malthus, quienes fueron los primeros en descubrir que los costos eran de dos
tipos: fijos y variables aun cuando no hayan aplicado la técnica totalmente en

esas épocas.
El punto de equilibrio, es un instrumento de planificacibn que ha sido

desarrollado a principios del siglo XX, el cual puede obtenerse de manera

algebraica y puede representarse en grafica.
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“El inventor del grafico del punto de equilibrio es Walter Rautenstrauch (1880-
1951), profesor de Columbia University, quien también trabajé sobre un grafico

de pérdidas y ganancias, y sobre un grafico de mezcla de ventas”.*®

El punto de equilibrio, representa el punto en que los ingresos de la empresa
son iguales a sus costos; en él no hay utilidad ni pérdida.

Para los administradores de las empresas el punto de equilibrio es una
referencia importante, ya que representa el punto de partida que deben
considerar para disefiar estrategias que le permita a la empresa obtener
utilidades, y poder programar las politicas a seguir para la continuidad de sus
objetivos. Ademas de servirles en el control de las decisiones administrativas
de una empresa, por contribuir para el analisis de las relaciones entre sus
costos y ventas a cualquier volumen, ademas de indicar a los administradores
cudles son los resultados que debe alcanzar la empresa para lograr el objetivo
gue se haya planteado.

“Para calcular el punto de equilibrio es necesario tener bien identificado el
comportamiento de los costos; de otra manera es sumamente dificil determinar
la ubicacion de este punto”. %

El punto de equilibrio se puede representar de manera algebraica o grafica.

Forma de calcular el punto de equilibrio de manera algebraica:

En el estudio del punto de equilibrio, es importante la influencia de las ventas, y
no las actividades de produccion. El punto de equilibrio se determina mediante
la ecuacion que representa el estado de resultados basado en el costeo directo
0 variable, y muestra las relaciones entre los ingresos, los costos fijos, los

costos variables, el volumen y las utilidades.

19 Espinoza Suner, Enrique, Op. Cit., p. 5
0 Ramirez Padilla, David Noel, Op. Cit., p. 175
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Por lo que la ecuacion del punto de equilibrio se expresa de la siguiente

manera.

‘PV(X)-CV(X)-CF=U

Donde

PV = ingreso (precio de venta) por unidad
X = volumen (nimero de unidades)

PV (X) = ingreso total

CV = costo variable por unidad

CV (X) = costo variable total

CF = costos fijos totales

U = utilidad “**

La ecuacion anterior la podemos utilizar para obtener el punto de equilibrio, al
igualar la utilidad como cero, de esa forma la ecuacion expresara una situacion
de equilibrio.

Al igualar la utilidad a cero, los ingresos totales son iguales a los costos totales,

por lo que el punto de equilibrio, se puede encontrar de la siguiente manera:

“Ingresos Totales = Costos Totales
P(X) =CV(X)+CF

P(X) — CV(X) = CF
X(P-CV) = CF
X= CF

P-CV
Donde:

P= precio por unidad
X= namero de unidades vendidas
CV= costo variable por unidad

CF= costo fijo total en un tramo definido”#

2! Barfield, Jesse T.; Raiborn, Cecily; Kinney, Michael, Op. Cit., p. 454
22 Ramirez Padilla, David Noel, Op. Cit., p.175
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Es importante que en los costos variables como en los costos fijos, incluyan los

costos de produccion, administracion, de ventas y financieros.

Recordando que el margen de contribucion es la diferencia entre el precio por
unidad y el costo variable por unidad, podemos decir que el punto de equilibrio
se obtiene al dividir los costos fijos entre el margen de contribucion.

PE= __ CF
MC

De ésta formula se obtiene el punto de equilibrio en unidades a vender.

El punto de equilibrio se puede expresar en unidades o en dinero de ingresos.
Una forma de convertir el punto de equilibrio de unidades a dinero es
multiplicando las unidades por el precio de venta por unidad.

Otra manera de obtener el punto de equilibrio en dinero de ventas es aplicar la
férmula anterior, sélo que el margen de contribucién por unidad, en vez de ser
pesos, se expresaria en porcentaje sobre ventas. Para expresar el margen de
contribucion en porcentaje se calcula dividiendo el margen de contribucion
entre el ingreso.

MC% = MC
Ingreso

Donde MC% es el margen de contribuciéon en porcentaje o la razén de margen

de contribucion.

“(...) La razén de margen de contribucion representa aquella proporcion del
ingreso en dinero que permanece para destinarse a la cobertura de los costos
fijos y para el incremento de las utilidades. La raz6n de margen de contribucién
se puede calcular usando la informacion por unidad o total del ingreso menos el
costo variable. Al sustraer la razé6n de margen de contribucién de 100 por
ciento se obtiene la razon de costo variable (CV%), la cual representa la

porcion de costo variable de cada peso de ingresos.”®

% Barfield, Jesse T.; Raiborn, Cecily; Kinney, Michael, Op. Cit., p 455
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Al determinar la razén de margen de contribucion, se puede obtener el punto
de equilibrio aun si no se conoce el precio de venta por unidad y el costo
variable por unidad. Esto es posible al dividir el total de costos fijos entre la
razon de margen de contribucién, asi se obtiene el punto de equilibrio en

ventas en dinero.

Ventas = CF
CM%

Férmula tomada del libro Contabilidad de costos. Tradiciones de Barfield, p. 455

Anteriormente se mencion6 que el punto de equilibrio sirve a los
administradores como punto de partida para la planeacion de operaciones
futuras, asi como que las empresas desean generar utilidades, no sélo cubrir
los costos. Es asi que en la ecuacion para determinar el punto de equilibrio en
lugar de igualarla a cero, se sustituye una cantidad diferente a cero en el
término de la utilidad (U), convirtiéndose asi en un andlisis de costo-volumen-
utilidad (CVU).

Determinacion de punto de equilibrio con una cantidad fija de utilidades.
Recordando que el margen de contribucion representa la cantidad de dinero de
ventas que queda después de haber cubierto los costos variables, cada peso
de margen de contribucion que se genera por las ventas, se destina primero a
cubrir los costos fijos y después a generar utilidades.

Una vez que se alcanza el punto de equilibrio, cada peso de margen de

contribucion sirve para generar utilidades.

La determinacion de un punto de equilibrio con una cantidad fija de utilidades,
sirve para generar informacion a los administradores que desean obtener una
cantidad determinada en un periodo, esta cantidad puede ser fijada antes o
después de impuestos.

El punto de equilibrio, estableciendo una cantidad fija de utilidades antes de

impuestos, se determina al incluir las utilidades en la formula como un costo

adicional que debe ser cubierto. Al incluir la utilidad meta en la ecuacion del
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punto de equilibrio, ésta se convierte en una ecuacién de costo-volumen-
utilidad.

“PV(X) — CV(X) — CF = UDAI
PV(X) — CV(X) = CF + UDAI

X = (CF + UDAI)
(PV - CV)
O bien,

X = (CF + UDAI)
CM

Donde UDAI = monto fijo de las utilidades deseadas antes de impuestos.”®*

El punto de equilibrio, estableciendo una cantidad fija de utilidades después de
impuestos, representa una atribucion significativa en la toma de decisiones de
los negocios. La informacion que se obtiene a través de esta aplicacion del
punto de equilibrio, resulta importante para los administradores de una
empresa, pues necesitan conocer los efectos de los impuestos sobre los

ingresos, cuando eligen una determinada cantidad de utilidades como meta.

Si una empresa desea obtener una cantidad determinada como utilidad neta
debe determinar primero la cantidad de ingresos que deberan obtenerse sobre

una base antes de impuestos, segun la tasa fiscal aplicable.

Las ecuaciones que muestran la relacién costo-volumen-utilidad, considerando
un monto fijo de utilidad neta antes de impuestos son:

“UDAI = UDDI + [(TI) (UDAD]; y

PV(X) — CV(X)- CF = UDDI + [(TI) (UDAI)]

Donde:

UDAI = monto fijo de utilidades deseadas antes de impuestos

UDDI = monto fijo de utilidades después de impuestos

TI = tasa de impuestos”®

2 Tdem.
% |bid., p. 457
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“El monto fijo de utilidades después de impuestos se puede definir con mayor
amplitud de tal modo que se pueda integrar en la formula original de costo-
volumen-utilidad.

UDDI = UDAI — [(T1) (UDAI)]

O bien,

UDAI = UDDI
(1-TI) ¥26

“Al sustituir en la formula
PV(X) — CV(X) = CF + UDAI

(PV-CV)(X)= CF+ [tf_)—ﬁ)']

CM(X) = CF + w—ﬁ)']

n27

Determinacion de punto de equilibrio con monto variable de utilidades.

El punto de equilibrio, también sirve como apoyo si los administradores desean
establecer las utilidades como una cantidad variable, es decir establecer las
utilidades como un porcentaje de las ventas o como una utilidad por unidad, asi
en la medida en que las unidades se vendan aumenten los pesos de ventas.
Las utilidades se pueden expresar sobre una base antes o después de
impuestos, so6lo modificando la ecuacion de costo-volumen-utilidad para

reconocer que la utilidad se relaciona con el volumen de actividades.

Determinacion de un punto de equilibrio con monto variable de utilidades antes
de impuestos, considerando que el monto variable de utilidad esta relacionado
con el numero de unidades vendidas. La formula de costo-volumen-utilidad
para calcular del volumen de ventas de unidades necesario, para obtener un
monto variable especifico de utilidades antes de impuestos por unidad, es la

siguiente:

% fdem
" 1bid., p.458
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“PV(X) — CV(X) — CF =UDyAI(X)
Donde

UDyAI = monto variable de utilidades por unidad antes de impuestos.

Al mover todas las X al mismo lado de la ecuacion, y al despejar el valor de X
(volumen) se obtiene lo siguiente:

PV(X) — CV(X) - UDyAI(X) = CF

CM(X) - UDyAI(X) = CF

X = CF
(CM - UDUAI) »28

Como se puede observar en la férmula anterior la utilidad variable, se trata
como un costo variable adicional que se tuviera que cubrir. Otra observacion
gue es importante sefalar es que cuando se fija la utilidad deseada como un
porcentaje del precio de venta, el porcentaje de utilidad no puede exceder a la

razon de margen de contribucion.

Determinacion de un punto de equilibrio con monto variable de utilidades
después de impuestos, para ello se consideran las utilidades como fijas en

relacién con el volumen y con la tasa de impuestos.

Las ecuaciones que contemplan lo anterior son las siguientes:
“PV(X) — CV(X) — CV = UDyDI(X) + [(TI) (UDUAI(X))]

Donde

UDyDI = monto variable de utilidad deseada por unidad después de impuestos.
UDyDI puede definirse con mayor profundidad de tal modo que se integre en la
formula original costo-volumen-utilidad:

UDyDI(X) = UDyAI(X) — {(T1) [UDUAI(X)1}

UDyDI(X) = UDyAI(X) [(1 — TI)]

UDyAI(X) = [UDyDI / (1 = T1] (X)

2 fdem.
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De este modo, existe la siguiente relacion:
PV(X) — CV(X) = CF + [UDyDI / (1 = TI) (X)
PV(X) — CV(X) = CF + UDyAI(X)

CM(X) = CF + UDyAI(X)

CM (X) - UDyAI(X) = CF

X = CF / (CM - UDyAI)"®

Método de estado de resultados en el andlisis de costo-volumen-utilidad.
Este método permite a los administradores preparar estados financieros
presupuestados, con la informacion que genera el analisis del costo-volumen-
utilidad. Este método se puede utilizar para probar la exactitud de los célculos
realizados usando el método algebraico para el andlisis costo-volumen-utilidad,
también se puede preparar dichos estados, para determinar las consecuencias
generadas al utilizar diferentes niveles de ventas sobre las utilidades después
de impuestos (utilidad neta). Como el método algebraico se basa en el estado
de resultados basado en el costeo directo o variable, al utilizar uno de ellos, el
otro debe ser capaz de probar al otro.

En la actualidad, el uso de tecnologias ha facilitado los calculos financieros y
administrativos. Uno de los beneficios que proporciona la tecnologia para las
empresas, es la aplicacion de hojas de calculo en el analisis de costo-volumen-
utilidad, éstas hacen posible la obtencidon de manera rapida de los resultados

de distintas combinaciones de los factores del modelo costo-volumen-utilidad.

El punto de equilibrio o la cifra de utilidades deseada presentaran cambios, Si
llegan a ocurrir modificaciones en el precio de venta o en los costos variables y
fijos, de los productos o servicios que produzca la compafia. Para analizar los

efectos de estos cambios, se pueden utilizar el analisis incremental.

# 1bid.., p.459
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Representacion grafica del punto de equilibrio y del modelo costo-
volumen-utilidad.

Como anteriormente se ha mencionado el punto de equilibrio muestra cémo los
cambios que sufren los ingresos o costos en diferentes niveles de venta
repercuten en la empresa, generando utilidades o pérdidas.

Ademas de la forma algebraica, se puede representar el punto de equilibrio de
manera grafica. Esta representacion grafica, permite entender mejor las
relaciones del modelo costo-volumen-utilidad (CVU), pues ayuda a los
administradores a distinguir las diferencias existentes entre los costos variables
y los ingresos, y facilita la comprension de cual es el impacto que el ingreso o

la reduccion en ventas tendra en el punto de equilibrio.

Si bien la informacidn se puede presentar a través de las formulas matematicas
y tablas numéricas, que se encuentren debidamente planeadas y preparadas,
resultan impracticas para los duefios de las empresas, quienes encuentran su
estudio molesto y complicado. Asi la informacién que se quiere presentar

resulta confusa para los interesados en conocerla.

La representacion grafica, si se realiza de manera eficiente, llamara la atencion
del interesado, debido a su orden, su claridad y por ser comprensible.

La representacion grafica del punto de equilibrio presenta muchas ventajas en
cuanto a la presentaciéon de informacién, una de las principales es la facilidad y
rapidez del examen de los datos presentados, permitiendo a los interesados
observar las tendencias y fluctuaciones de las variables que intervienen en el
modelo costo-volumen-utilidad (CVU).

El punto de equilibrio de una empresa es el punto en el que el volumen de
ingresos producidos por sus ventas, es igual a la cantidad de costos totales. En
este punto, la empresa no genera utilidades ni pérdidas. Por lo que las
utilidades sélo se logran en la medida en que el volumen de ventas exceda la
cifra sefialada por el punto de equilibrio, y se obtendran pérdidas, si el monto

de las ventas es menor a la cantidad que representa el punto de equilibrio.

Graficamente el punto de equilibrio, se localiza en la interseccion de la linea de

las ventas, con la linea de los costos totales.
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Cuando el punto de equilibrio de una empresa, esta situado en un volumen
elevado de ventas, en relacion con la capacidad de produccion o ventas de una
empresa, se considera generalmente como una situacion de peligro para la
misma. Asi también un punto bajo es interpretado, como un indicador de un

margen soluble de seguridad.

Las bases para la representacion grafica del punto de equilibrio, son las
siguientes: se trazan los ejes de coordenadas X y Y, una vez trazados los ejes
se adopta una escala de medida conveniente para éstos.

El eje vertical estara marcado en pesos, para servir de medida a los costos y
ventas, a diferentes niveles de capacidad. En el eje horizontal se adopta la
medida por unidades de produccion-venta, en el supuesto de que todas las
unidades producidas son vendidas. Cuando existen mas de un tipo de
productos, es conveniente representar las ventas a escala en periodos

determinados en unidades de pesos.

La linea de las ventas forma un angulo de 45°, con respeto a los ejes de la

gréfica, representado el aumento del volumen de ventas.

La linea de los costos fijos estara representada por una linea paralela al eje
horizontal, partiendo de la escala vertical que indique el monto de los costos

fijos.

Los costos variables se representaran como puntos en el plano, como
resultado de aplicar el porcentaje de estos, sobre los diferentes volimenes de
ventas establecidos en la grafica. Cuando se tengan todos los puntos en el
plano, estos seran unidos por una linea recta, cuyo origen estara situado en la

interseccion de la linea recta de los costos fijos, con el eje vertical.
Debido a que la linea de los costos variables parte de los costos fijos, la linea

gue se puede observar al sumarle los costos fijos, representa la linea de los

costos totales.
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Ahora bien, el punto donde la linea de las ventas es cruzada por las lineas de
los costos totales, es el punto de equilibrio, es decir donde la empresa opera

sin tener pérdidas ni ganancias.

El 4rea de utilidades a diversos volimenes de ventas, se localiza en la parte
superior a partir del punto de equilibrio que se delimité por la linea de las

ventas y la de costos totales.

El area de pérdidas, esta representada por la parte inferior ubicada antes de

obtener el punto de equilibrio.

Para la construccion de la grafica del punto de equilibrio, es necesario primero
determinar el presupuesto de costos fijos. Una vez que se tiene éstos, se
realizaran los calculos necesarios para determinar el porcentaje de costos
variables sobre ventas. Y la linea de las ventas debe ser trazada desde el
punto de origen de coordenadas, hasta el angulo de la parte superior derecha
de la gréfica

Grafica de costo-volumen-utilidades.
La gréfica de costo-volumen-utilidades representa las relaciones entre el costo,
el volumen y las utilidades.

Esta grafica se construye de la manera que se ha explicado anteriormente.

Ejemplo de gréfica costo-volumen-utilidad

1 Ingreso total
$900 area de utilidades
$500[ Costos totales
$700]
of punto de equilibrio
$600
w
o 4
o $500
=2 : 4 = :
= _area de perdidas Costos variables
$400
$300]
5200
$100 Gastos fijos
1 1 4 4 s 1 il 1
0 a0 0! 407 50" 60 70 &l

Unidades vendidas
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Grafica de volumen-utilidades.
La gréfica de volumen-utilidades representa la relacion entre el volumen de
ventas y las utilidades. En esta grafica se presenta los ingresos de operacién

es decir el resultado obtenido después de realizar la operacién siguiente:

Ingreso de operacion = PV (X) — CV (X) — CF

A continuacion se muestra un ejemplo de este tipo de grafica, es importante
poner atencién que sélo se grafica en ella la pérdida o la utilidad generada al
vender un determinado numero de unidades de bienes o servicios, esto se

logra saber al resolver la ecuacion anterior.

$900)|
$300|
$700|

$600| utilidad por

unidades

$500(

Utilidad o pérdida

$400]

$300| punto de equilibrio
$200[

$100[

o &' el 700 80
Unidades vendidas

0 10! 20!
-$100{
-5200
-$300[

-5400

-$500]
La utilidad del método grafico para las empresas, es significativa porque

proporciona la informacién de las relaciones de los ingresos con los costos de

manera sencilla, evitando asi el desinterés y cansancio de las personas
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interesadas en la informacion generada a través del modelo costo-volumen-

utilidad y el punto de equilibrio.

El objeto principal de cualquier grafica es representar la esencia de los datos y

cifras que permitan a la mente formarse una idea general del fendmeno que

estan representan.

“La representacion grafica se basa en tres factores fundamentales que son:

1)
2)
3)

exactitud que da la grafica al lector

presentacion sencilla

facilidad para reproducirlas”*®

La manera gréfica de presentar la informacion generada a través del modelo

costo-volumen-utilidad, presenta las siguientes ventajas:

a)

b)

d)

Son objetivas, porque las cifras que se expresan en ellas, facilita la
distincién de la proporcién que guardan en el espacio; cualquier error
gue pueda surgir, sera mas facil de identificar que en las listas de cifras.
En las graficas se presentan los principales datos, lo que permite a
simple vista, una comprensién general del conjunto de hechos que se
relacionan en ella.

Proporciona a los interesados de la informacion, un mayor grado de
atencion que les facilita recordar los hechos observados y les brinda la
facilidad para poder comprender rapidamente la informacién presentada
en la grafica.

La utilizacion de gréficas resulta en ocasiones ser mas econémicas, por

la facilidad con que son elaboradas y reproducidas.

Si bien, la representacion grafica del modelo costo-volumen-utilidad presenta

las ventajas anteriores, también se debe poner atencion en las desventajas de

esta representacion. Uno de los inconvenientes principales de esta forma de

representacién del modelo, es el calcular o trabajar con cifras estimadas de

ingresos y costos, que se ven afectados por causas ajenas y que dificiimente

se pueden controlar por la empresa, debido a estos hechos serd un poco mas

% Espinoza Suner, Enrique, Op. Cit., p. 61
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dificil poder planear algunas estrategias en la empresa, y medir con precision
los efectos que tendrian estos hechos sobre las variables analizadas en el

modelo costo-volumen-utilidad.

También se puede considerar como desventaja las suposiciones del modelo
costo-volumen-utilidad para poder determinar el punto de equilibrio, las cuales
consisten en pensar que en un periodo dado, los diferentes factores que
afectan la utilidad neta no cambian simultdneamente. Ademas de considerar
que los precios de venta no cambian en determinado periodo; los costos
variables aumentan o disminuyen en proporcion directa con las ventas; los
costos fijos permanecen con el mismo comportamiento para un determinado

volumen de actividad.

Otra desventaja de la representacion grafica, es el hecho de que su
construccion parte de la clasificacién de los costos, segin su comportamiento
en fijos o variables, por lo que se debe tener sumo cuidado en la separacion de
los costos en fijos y variables.

Analisis de cambios en las variables del modelo costo-volumen-utilidad.
Se ha mencionado que el modelo costo-volumen-utilidad es una herramienta
util para la planeaciéon de las empresas, al facilitar las simulaciones de cambios
en las variables de éste modelo, asi los administradores de la organizacion
podran elegir cursos de accién asegurandose de que las acciones que se elijan
sean las mejores.

Este modelo permite a los administradores de las empresas, analizar los
efectos de los cambios en los costos, precios y voliumenes, asi como en las
utilidades de la empresa, a través del andlisis incremental.

“El andlisis incremental es el proceso de centrar la atencion sélo en los factores
gue cambian de un curso de accién a otro o de una decisién a otra. En cuanto
a su relacion con las situaciones costo-volumen-utilidad, el andlisis de
incrementos se basa en los cambios que ocurren en los ingresos, en los costos

y/o en el volumen”.*!

®! Barfield, Jesse T.; Raiborn, Cecily; Kinney, Michael, Op. Cit., p 461
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El andlisis incremental se basa en los cambios que presenta el margen de
contribucion, para poder analizar los efectos que alteran los ingresos, y se le

disminuye los costos fijos, con el fin de facilitar la toma de decisiones.

La administracién de la empresa, debe ser cuidadosa para que con el andlisis,
pueda interpretar los cambios ocurridos en las variables, pues de la correcta
interpretacion que realicen de esos cambios, obtendra varias alternativas sobre

las cuales debera decidir.

Una de las herramientas mas importantes para el analisis de la relacion que
existe entre los ingresos, los costos y las utilidades es la grafica del punto de
equilibrio, la cual brinda una situacion estatica de la relacion existente, pero al
mismo tiempo indica lo que puede esperarse cuando ocurra variaciones en
alguno de los elementos que la conforman, considerando que los demas

elementos permanecen constantes.

El punto de equilibrio puede verse afectado por los siguientes cambios:

1) Variacion en las ventas.

a) variacion en el volumen de ventas.
b) variacién en el precio de ventas.
c) las rebajas y los descuentos.

2) Variacibn en los costos fijos (en el costeo directo, se considera
constantes los costos fijjos por unidad en un tramo de actividad
relevante).

3) Variacion en los costos variables

4) Variacion en la utilidad, considerada como costo fijo

Variacion en las ventas.

Es importante sefalar la diferencia entre una variacion de volumen y variacion
en el precio, esta diferencia consiste en que los cambios de volumen afectan la
base a la que se reparten los costos fijos incurridos durante un periodo, es
decir si aumenta el volumen, los costos fijos por unidad seran menores; por el

contrario si disminuye el volumen, los costos fijos por unidad seran mayores.
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La variacién en el precio de venta consiste en aumentos y disminuciones del
precio de los articulos o servicios que vende la empresa, determinando
cambios en el punto de equilibrio, es decir si el precio de venta aumenta, el
punto de equilibrio se localizar4d en un namero menor de unidades vendidas.
Por el contrario, si el precio de venta disminuye, el punto de equilibrio se

localizara en un nimero mayor de unidades venidas.

Cambios en la variable de precio.

Los cambios en esta variable, resultan dificiles de tratar, pues esta variable
dificilmente la puede controlar la empresa, pues el precio esta sujeto a la ley de
la oferta y de la demanda.

Sin embrago hay algunos cambios en el precio que las empresas, pueden
analizar con el modelo costo-volumen-utilidad, como son las condiciones de

venta: el plazo, descuento, rebaja y bonificaciones.

Se debe tener cuidado al realizar estrategias que involucren la variable precio
como factor principal de ellas, pues en las estrategias que se planteen se debe
considerar el mercado meta, aquel en el que la empresa, desea colocar los
productos o servicios que genere, ademas de considerar la disponibilidad que

tengan los clientes de pagar el precio al que la empresa lo desea ofrecer.

Cambios en la variable volumen.

Si aumenta el volumen por arriba, del punto de equilibrio que se haya
determinado, la empresa obtendra un aumento de utilidades, si disminuye el
volumen por abajo del punto de equilibrio determinado, traerd& como

consecuencias perdidas para la empresa

Variacion en los costos fijos.

Los costos fijos son valuados dependiendo del sistema de costeo
implementado en la empresa, ya sea costeo absorbente o costeo directo.
Como se ha mencionado en el capitulo I, en el costeo directo se separan los
costos segun su comportamiento en variables vy fijos, tratandose los costos fijos
como costos del periodo. Mientras que en el costeo absorbente los costos fijos

se distribuyen entre las unidades producidas.
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Esto influird en la determinacion del punto de equilibrio, debido a que los costos
fijos son los elementos mas importantes en la determinacion del punto de
equilibrio y en el analisis costo-volumen-utilidad. Si una empresa posee un
monto pequefio de estos costos, su costo de operacidon serd flexible, lo que
ocasiona gue sea mayor su rendimiento, debido a que las pérdidas no son otra

cosa que costos fijos no absorbidos por su contribucion marginal.

En el caso de que la empresa, se vea afectada por aumentos en los costos
fijos, esta debera realizar esfuerzos adicionales para poder cubrirlos, y no caer

en pérdidas operativas.

El monto de los costos fijos de una empresa depende de dos factores
principales:
1. Del grado de control que la empresa posea sobre estos costos,
cuando aumente o disminuya el volumen de produccién y ventas.
2. De la dimension que tengan los costos en objetos opcionales o de
lujo, dentro de los costos fijos.

Es importante que los administradores de las empresas, realicen un cuidadoso
estudio de los costos fijos antes de crearlos, pues una vez que la empresa los
incorpora en su estructura de costos, es muy dificil reducirlos, ademas de que
deben estar concientes que estos se presentan sin importar el volumen de

produccion y ventas.

Toda disminucién en los costos fijos de una empresa, origina una variacion del
punto de equilibrio, hacia un volumen de ventas inferior, por el contrario un
aumento de estos costos, representa una variacion del punto de equilibrio hacia

un volumen de ventas mayor.

Algunas causas por las que varian los costos fijos, son:
1) Aumento de la capacidad de la planta, compra de maquinaria, compras
de equipo de oficina que permitan mayor eficiencia el la realizacion de

las operaciones de la empresa.
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2) Establecimiento de un control interno en la empresa, que ayude en la
eficiencia de las operaciones, por lo cual se genere el ahorro de
INSUMOS.

3) Falta de control en las depreciaciones del equipo de oficina, maquinaria,
herramientas, y demas bienes sujetos a depreciacion.

4) No proporcionar servicio y mantenimiento a los activos fijjos de la
empresa, a su debido tiempo.

5) Realizar contratacion de personal, sin previamente planear las
necesidades del trabajo.

6) Realizar adquisiciones de equipo de oficina, de transporte, maquinarias

gue no estén de acuerdo con las necesidades de la empresa.

Variacion en los costos variables.

Una de las variables mas importantes para las empresas, en cuestion de
planeacion de estrategias para minimizar los costos, son los costos variables.
Como se analizé anteriormente, estos costos forman parte de la determinacion
del margen de contribucién, es asi que los cambios que ocurran en los costos
variables afectaran este concepto.

Cuando disminuyen los costos variables, el margen de contribucién aumenta; si
aumenta los costos variables, disminuira el margen de contribucion. Lo cual
ocasiona que las utilidades sufran la misma suerte que el margen de

contribucién.

Las empresas deben analizar cuidadosamente los costos variables, ya que si
representan una proporcion alta del precio de ventas, quiere decir que la
empresa es muy sensible a los cambios que se presenten en estos costos,
pudiendo generar una situacion critica en la empresa, debido al minimo margen
de contribucion. Por ello se debe poner atencion en este tipo de costos, para

evitar este tipo de situaciones.

En ocasiones los costos variables se ven modificados sin que existan cambios
en el volumen de ventas y produccién; por ejemplo cuando existe un aumento
en el precio de la materia prima, debido a la escasez, o bien en la mano de

obra por haberse modificado el contrato de trabajo.
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Si los costos variables sufren un aumento sin que se modifique el monto de
ventas, el punto de equilibrio se localizara en un volumen de ventas mayor; si
por el contrario, el monto de los costos variables disminuye sin que esto suceda

con las ventas, se encontrara en un volumen de ventas inferior.

Algunas causas que modifican los elementos variables, son las siguientes:
1) En materias primas.
a) cambio en los precios del mercado
b) politicas o normas inadecuadas en las compras
c) errores en los registros de los costos de las materias primas
d) cambios en el uso o consumo de las materias primas, ya sea por
cambios en el disefilo del producto, en la maquinaria o en las
herramientas; o por algin cambio en los métodos de elaboracion.
e) exceso de desecho y desperdicio en materias primas
f) pérdidas por robo, deterioro, desperdicio, mermas.
2) Mano de obra directa
a) cambios en las tarifas de salarios
b) cambio en la calidad de la mano de obra empleada
c) seleccion y adiestramiento del personal
d) rotacion del personal
e) incentivos al personal
3) Gastos indirectos de fabricacion
a) uso de materiales inadecuados
b) uso del personal que le de a los materiales
c) cambios en los precios de la materia indirecta.
d) averias evitables de la maquina

e) capacidad en exceso de la empresa.

Variacion en las utilidades consideradas como costo fijo.
Al constituir un negocio, uno de los objetivos esenciales es el de obtener
utilidades, al realizar sus actividades. Estas utilidades deben retribuir al capital

gue se haya invertido, y al personal que realiza las operaciones de la empresa.
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Por lo que el punto de equilibrio debe considerar las utilidades que la empresa
desea obtener. Asi las utilidades influyen directamente en el punto de equilibrio,
originando que si se desea obtener mas utilidades, se localice el punto de

equilibrio en un nimero mayor de ventas.

Importancia del analisis de los cambios en las diferentes variables del
modelo costo-volumen-utilidad.

Al analizar los cambios de las variables, permite a la empresa simular
diferentes tipos de acciones con respecto a los precios, volimenes 0 costos;
con la finalidad de incrementar las utilidades. Asi los administradores de las
organizaciones pueden comparar lo presupuestado con su situacién actual, y

con ello pueden establecer estrategias para cada una de las variables.

Algunas de las estrategias que se pueden plantear son las siguientes:

I.  Minimizacion de costos, a través del empleo de diferentes herramientas
de la contabilidad administrativa como son el sistema basado en
actividades (ABC), el establecimiento de estdndares, é&reas de
responsabilidad, presupuestos, entre otros.

ii. Para disefiar estrategias que involucren la variable precio; si bien esta
variable no puede afectarse libremente, los administradores de las
organizaciones deben realizar el esfuerzo para analizar los aumentos o
disminuciones relacionados principalmente con la competencia, y poder
incrementar el volumen o reducir los costos variables, contemplando que
con ello se pueda beneficiar al cliente, para poder aumentar la demanda,
y con ella las utilidades.

iii.  Proponer mejores campafas de publicidad, mejoramiento del servicio a
clientes, introduccion de nuevos productos o servicios al mercado; con
ello se espera un aumento en el volumen de ventas.

iv.  Sila compafiia tiene mas de un producto o servicio para vender, debe
analizar los margenes de contribucién que los diferentes productos o
servicios generan, asi se sabra qué productos aportan el mayor margen
de contribucién y por lo tanto qué productos se deben vender mas. Una

vez que se tiene idea de qué productos se deben vender mas, los
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administradores deben plantear estrategias que les permitan vender

estos.

Andlisis de las variaciones en los margenes de contribucion.

Como se ha mencionado anteriormente el modelo costo-volumen-utilidad
(CVU), es una herramienta util en la planeacion de las empresas. Aun cuando
es eficiente esta herramienta, se debe tener en cuenta que los ingresos que se
presupuesten seran, diferentes a los reales debido a que el precio, el volumen
y los costos varian de lo que se tenia presupuestado, a lo que los
administradores deberan estar atentos para averiguar cuales son las razones

de las variaciones.

En el estudio del modelo costo-volumen-utilidad, un concepto muy importante
es el margen de contribucion, porque con este se puede analizar una serie de
variaciones que surjan por cambios en los volimenes de ventas y el precio de

venta.

Variacion en el volumen de ventas.

Esta variacion se obtiene al comparar el margen de contribucion que la
empresa hubiera tenido si hubiera logrado vender las unidades y obtener el
margen de contribucién unitario presupuestado; y el margen de contribucion
que la empresa hubiera tenido con las unidades que realmente vende con el

margen de contribucién presupuestado.

L S Volumen
Variacion en el volumen Margen de contribucién Volumen real
= ) X presupuestado
de ventas presupuestado por unidad de ventas
de ventas

Formula tomada del libro de Contabilidad Administrativa de Ramirez Padilla, David Noel. P. 192

Variacion en precio de venta.

Si no se presenta cambios en el costo variable por unidad, y llega a ver
modificaciones en el precio de venta, ocasiona una variacion en el margen de
contribucion unitario igual en cantidad y sentido que la modificacion del precio

de venta.
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“La variacion en precio de venta es la diferencia entre el margen de
contribucion total real, y el que se hubiera obtenido si se hubieran vendido las

unidades reales con el margen de contribucién unitario presupuestado.”?

Variacion en el precio . . Precio de Precio de venta
= Unidades vendidas X -
de ventas venta real presupuestado

Formula tomada del libro de Contabilidad Administrativa de Ramirez Padilla, David Noel. P. 192

El analisis de estas variables es importante para que los administradores sepan
si el resultado de estas variaciones es positivo, y si estos resultados son
consistentes con la estrategia de la compafia. Al realizar el andlisis de
variaciones, los administradores deben considerar si las condiciones internas y
externas, son las mismas que se consideraron al realizar el presupuesto, pues
en ocasiones las variaciones pueden ser ocasionadas por factores inesperados

en el mercado, lo cual repercute en los resultados de la empresa.

El modelo costo-volumen-utilidad y el andlisis de sensibilidad.

El analisis de sensibilidad es otra herramienta importante, que le permite a la
empresa analizar varios escenarios respondiéndose a la pregunta ¢qué pasa
si? Esta herramienta analiza los cambios que una determinada hipétesis
causaria en las variables del modelo costo-volumen-utilidad, y con ello en el
punto de equilibrio y en las utilidades esperadas.

Es decir, este andlisis permite a la empresa alterar las variables del modelo
costo-volumen-utilidad segun requiera para analizar el impacto que

presentarian en las utilidades.

El punto de equilibrio en varias lineas.

La mayoria de las empresas elaboran varios productos o servicios.

Para analizar el punto de equilibrio que la empresa debe conseguir, se debe
considerar los productos multiples en una mezcla de ventas. Para ello se debe
tener conocimiento del porcentaje de participacion de cada producto o servicio,

en el margen de contribucion.

%2 Ramirez Padilla, David Noel, Op. Cit., p. 192
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Una forma de analizar el porcentaje de participacion de cada producto o

servicio, es la siguiente:

Precio de venta
(-) costo variable
(=) Margen de contribucion
(x) Participacion
(=) Margen de contribucion ponderado

Para la participacion que se toma en cuenta en el cuadro anterior, se considera

el porcentaje que el producto aporta en la contribucion de los costos fijos.

Al sumar todos los margenes de contribucion ponderado, de cada uno de los

productos, se obtiene el margen de contribucion promedio ponderado.

Para obtener el punto de equilibrio de varias lineas, se puede emplear la

siguiente formula:

Punto de equilibrio = Costos fijos
Margen de contribucién promedioponderado

Al analizar la mezcla 6ptima de productos, se debe considerar incrementar las
ventas de los productos que tengan un mayor margen de contribucién, y
disminuir las ventas de los productos que tengan un bajo margen de
contribucion.

“Cualquier variacion en la proporcion de las ventas de la mezcla de productos
cambiara el promedio ponderado del margen de contribucién y el punto de
equilibrio. Si la mezcla de ventas cambia hacia productos que tienen margenes
de contribucion mas bajos en dinero, el punto de equilibrio aumentara y las
utilidades disminuiran a menos que haya un incremento correspondiente en los
ingresos totales. Un cambio hacia productos que tengan un margen en dinero
mas alto sin un decremento correspondiente en los ingresos ocasionara un

punto de equilibrio mas bajo y un incremento en las utilidades”.*?

% Barfield, Jesse T.; Raiborn, Cecily; Kinney, Michael, Op. Cit., p 464
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Margen de seguridad.

El margen de seguridad es la diferencia de las ventas planeadas o actuales y
las ventas en punto de equilibrio.

El margen de seguridad es un concepto importante para los administradores de
las empresas, pues éste representa el monto de ventas que puede disminuir

antes de alcanzar su punto de equilibrio.

El margen de seguridad se puede expresar como unidades, dinero 0 como un

porcentaje. Para ello se utilizan las siguientes formulas:

Margen de unidades unidades del
seguridaden = reales - punto de

unidades

Margen de ventas ventas del punto
seguridaden = realesen - de equilibrioen

pesos pesos pesos

Margen de margen de seguridad en
seguridad en = unidades

porcentaje ventas reales en unidades

Margen de margen de seguridad en
seguridad en = pesos

porcentaje ventas reales en pesos

Formulas tomadas del libro Contabilidad de costos. Tradiciones de Barfield, p. 466

Al realizar el célculo del margen de seguridad, la administracién sabra qué tan
cerca del nivel de peligro esta operando la empresa ya que el margen de
seguridad proporciona una indicacion del riesgo. Si el margen de seguridad es
bajo, la empresa debera tener cuidado, y debera observar constantemente sus

ventas y controlar sus costos, para evitar generar pérdidas. Por el contrario si la
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empresa tiene un margen de seguridad alto, el riesgo de sufrir pérdidas es

menor, si las ventas bajan.

Apalancamiento operativo.

Otra medida que esta relacionada con el margen de seguridad, y proporciona
informacion atil para la administracion, es el apalancamiento operativo.

El apalancamiento operativo consiste en la relacion de los costos fijos y los

costos variables de una empresa, con las utilidades.

El apalancamiento operativo tiene estrecha relacion con el margen de
contribucién, pues si el margen de contribucidn es superior que los costos fijos,
se tiene un apalancamiento positivo de operacion; por el contrario si el margen
de contribucion es inferior a los costos fijos se tendrd un apalancamiento

negativo de operacion.

Este apalancamiento puede ser analizado a través del modelo costo-volumen-
utilidad, pues al determinar el punto de equilibrio, se podra analizar el grado de

apalancamiento de operacion.

Una de las herramientas Utiles para los administradores es conocer el grado de
apalancamiento operativo (GAO), éste mide el efecto que tendr4 un cambio
porcentual en las ventas, respecto a las ventas actuales, en las utilidades de la
empresa. Es decir, el grado de apalancamiento operativo sefiala el grado de

sensibilidad que presenta la compafiia a las variaciones del volumen de ventas.

Para obtener el grado de apalancamiento operativo se utiliza la siguiente

formula:

Grado de apalancamiento operativo = Margen de contribucion
(GAO) Utilidad antes de impuestos

Formula tomada del libro Contabilidad de costos. Tradiciones de Barfield, p. 467
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Para este calculo se supone que los costos fijos no aumentan con los

incrementos en ventas.

El grado de apalancamiento operativo, se puede analizar en la grafica del punto
de equilibrio, pues entre mas se aleja la empresa de su punto de equilibrio, el
grado de apalancamiento operativo disminuye; por lo que si el margen de

seguridad es pequefio, el grado de apalancamiento de operacion sera mayor.

Otras herramientas que pueden utilizar los administradores, en relacion con el

apalancamiento operativo, son las siguientes:

Para conocer el efecto de la palanca de operacion, se puede calcular de la

siguiente manera:

Efecto de la palanca de

= 0 H ™ .,
operacion Yo de cambio de la utilidad de operacion

% de cambio de las ventas

Formula tomada del libro de Contabilidad Administrativa de Ramirez Padilla, David Noel. P. 192

El resultado obtenido significa que por cada 1% que suban o bajen las ventas

se afectan en “x” puntos la utilidad de operacion.

Para conocer el efecto de la palanca financiera se puede calcular de la
siguiente manera:

% de cambio de la utilidad antes de ISR y
= RUT
% de cambio de la utilidad de operacion

Efecto de la palanca
financiera

Formula tomada del libro de Contabilidad Administrativa de Ramirez Padilla, David Noel. P. 199

El resultado que se obtiene al realizar el calculo anterior, significa que por cada
1% que suban o bajen las utilidades de operacion se afecta en “x” puntos la

utilidad antes de impuestos y reparto de utilidades.

Para conocer el efecto combinado de las palancas operativa y financiera, se

procede a realizar el siguiente célculo:
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Efecto de la Efecto de la
Efecto combinado = palanca de X palanca
operacion financiera

Formula tomada del libro de Contabilidad Administrativa de Ramirez Padilla, David Noel. P. 200

El resultado del calculo, significa que por cada 1% que bajen o suban las
ventas el efecto en las utilidades antes de impuestos sera de “x” puntos. Es
decir, el efecto combinado, permite a la empresa saber qué tan sensible es la
utilidad antes de impuestos a cambios en las ventas.

El resultado de las palancas, depende de la situacion en la que se encuentre la
empresa. Por ejemplo si una empresa esta en proceso de expansion, entonces
optara por el apalancamiento, pues de otra manera sera dificil lograr el
crecimiento deseado. En cambio cuando la empresa enfrenta un periodo de

recesion, el apalancamiento no es indicado.

Al conocer los efectos del apalancamiento, los responsables de las empresas
tendran mas elementos para tomar una decision. Por ello es importante el
realizar varias simulaciones, para analizar el grado de apalancamiento

operativo y financiero que la empresa puede soportar.

Planeacion de utilidades.

Para que una empresa pueda lograr utilidades, debe poseer un adecuado
control de los costos, llevar una adecuada contabilidad, ademéas de poseer un
control de ventas y de produccion.

Los responsables de la administracion de la compafiia, deberan aplicar
métodos administrativos y de organizacion eficientes, y también deben
establecer algun tipo de patrones para poder comparar los resultados
obtenidos.

Los administradores de las empresas, se pueden basar en estudios como es el
analisis del modelo costo-volumen-utilidad, asi podran realizar prondsticos de
los resultados que se obtendrian en diferentes niveles de produccion o venta.
Otras herramientas Utiles son: graficar la tendencia de las ganancias que ha

tenido la compafia, realizar estudios financieros para analizar la situacion de la
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empresa, planear las ventas a largo plazo y con ello realizar una prediccion de

las utilidades.

Para las empresas que desean mejorar su administracion, es importante que
empiecen por establecerse un objetivo de utilidades, seguido de establecer

estrategias adecuadas que les permitan alcanzar su objetivo.

Para planear y controlar las utilidades, se pueden basar en otra herramienta
muy importante de la contabilidad administrativa que es la elaboracién de
presupuesto. El presupuesto proporciona a la empresa un plan que coordina
todas las areas involucradas en la empresa, con la finalidad de lograr utilidades

para un periodo determinado.

El modelo costo-volumen-utilidad, al analizar las relaciones existentes entre los
costos, las ventas y la utilidad, resulta una herramienta administrativa muy Util

para proyectar estos elementos y observar sus efectos en las utilidades.

Si bien la empresa puede determinar un monto de utilidades como objetivo,
también debe considerar elaborar un plan de costos y de ventas que le permita
obtener las utilidades planteadas. Ademas debe considerar la competencia que
tiene, y conocer todos los factores que afectan su operacion, y al plantear un

monto de utilidades como objetivo, debe hacerlo de manera consiente y real.

Otro factor importante es ver a la empresa como un todo, no sélo darle
importancia a las ventas o a la produccion, pues al descuidar una parte de la
compafia se pierde eficiencia, trayendo como consecuencia afectacion en las

utilidades de la compafia.

Al planear las utilidades, las empresas pueden plantear un monto fijjo de
ganancias que deberd obtenerse cada periodo, estas deben redituar la
inversion hecha, ademas de pagar un tipo de interés superior al que ofrece el
sistema bancario por tener el dinero ahorrado, esto como retribucion al riesgo
de formar una empresa. Otra consideracion que deben hacer antes de plantear

un monto fijo de utilidades es la cantidad de ventas que tiene la empresa.
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Al realizar la planeacién de las utilidades, es necesario establecer un control
presupuestal con la finalidad de que la empresa pueda controlar los resultados
obtenidos, e ir analizando las diferencias y causas de las variaciones que no

concuerden con lo presupuestado.

Conclusion de capitulo.

La importancia del modelo costo-volumen-utilidad y el punto de equilibrio,
radica en que contribuye a la planeacién de lo se va a hacer, integrar los
elementos necesarios para poder llevar a cabo lo planeado, dirigir y coordinar

las operaciones, y controlar los resultados que se obtienen.

Lo anterior les brinda la oportunidad a los administradores de las empresas, no
s6lo de valuar los resultados de las decisiones que han tomado para un
periodo, sino que ademas podran realizar proyecciones de cambios en los
elementos del modelo costo-volumen-utilidad y poder conocer los resultados
anticipadamente de los efectos que tendrian estos cambios en las operaciones

de la empresa.

La determinacion del punto de equilibrio, proporciona a la administraciéon un
punto de referencia que deberan considerar para poder operar con utilidades.

Ademés de que le proporciona informacion a la empresa, sobre qué articulos
les producen utilidad y cuales pérdidas, asi como en qué proporcion
contribuyen a las utilidades o pérdidas que obtenga la empresa. Asi los
administradores podran elaborar politicas eficientes de ventas, que aumenten

la utilidad de la empresa.

El modelo costo-volumen-utilidad ayuda en la elaboracion de los presupuestos,
pues con este modelo, los administradores establecen las estrategias
oportunas para conseguir determinadas utilidades, siendo posible con ello la

planeacion de utilidades.
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Capitulo IV. Presupuesto maestro y generalidades de MPyMES.

Presupuesto como herramienta de planeacién y control.

En la actualidad las empresas, requieren utilizar todas las herramientas
administrativas que les sean posibles, con la finalidad de poder competir y
sobrevivir en el mundo de los negocios, pues con la globalizaciéon se ha
incrementado las dificultades para que las organizaciones tengan éxito en el
mercado y que subsistan a través del tiempo.

Una de las herramientas mas importantes para las empresas es la planeacion,
con esta herramienta los responsables de los negocios pueden predecir con
cierta precision los factores que afectan el desempefio y las condiciones de una
empresa. Al realizar estas predicciones la administracion de las empresas,
obtiene una base de informacién que les facilitara resolver problemas, ademas
de que servira para establecer el control y para realizar la asignacion de

recursos de manera eficiente.

La planeacion ademéas de predecir diversos acontecimientos que afectan la
operacion de las compafias, es una etapa del proceso administrativo, la cual
consiste en que la empresa defina sus objetivos a corto, mediano y largo plazo;
ademas de establecer una guia de acciones que apoyen a la compaiiia a lograr
los objetivos planteados.

La planeacion se puede clasificar en planeacién tactica o de operacion, y en
planeacion estratégica. La planeacion operativa consiste en disefiar acciones
gue ayuden a lograr los objetivos establecidos para un periodo determinado, en
lo referente a la operacion de la empresa. La planeacion estratégica determina
adonde quiere ir la compainiia, analiza su situacién actual, con el objetivo de
determinar estrategias para lograr llegar donde desea ir. Este tipo de
planeacion es importante para las empresas, ya que apoya a la compafia para

convertirse en una empresa competitiva.
Tanto la planeacion operativa como la planeacién estratégica se apoyan en las

herramientas de la contabilidad administrativa, como son los presupuestos y el

modelo costo-volumen-utilidad.
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Planeacion estratégica.

Durante la planeacion estratégica, los administradores de las empresas tratan
de ponerse de acuerdo para definir cuales son las metas y objetivos de la
compafia y como van hacer para lograrlos.

Para realizar el proceso de planeacién estratégica de una empresa, se deben

analizar cuidadosamente las siguientes secciones:

1. Hacia donde se quiere ir
2. Dbnde se esta

3. Como lograr ese cambio

Estas secciones se subdividen en los siguientes pasos:
0
a) Definir la mision.
1. Definir hacia donde ir {
b) Definicion de valores

c) Identificacion del negocio

d) Andlisis del sector economico al que
pertenece

2. Analizar dénde esta < e) lIdentificacibn de factores basicos de
competencia

f) Identificacion de fortalezas y debilidades de

\_ laempresa.

g) Direccion estratégica
3. Como lograr los cambios <

h) Definir planes de accién

\
Modelo de Planeacion estratégica consultada en el libro de Contabilidad Administrativa de

Ramirez Padilla, David, p. 261.
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a)

b)

d)

f)

Definir la misiébn de la empresa. La organizaciéon debe tener claro
adonde quiere llegar, qué es lo que se pretende con el negocio, es decir
la razon de ser de la empresa. La mision no es otra cosa mas que un
enunciado que plantee el objetivo de la compaifia.

Definicion de valores. Los valores son las bases que guiaran las
acciones y decisiones con los que debe operar la empresa.

Identificacion del negocio. La empresa identifica cuales son sus clientes,
los sustitutos que existen para sus productos, identifica a sus
competidores. Analiza el efecto de los precios de una linea de productos
sobre otra.

Andlisis del sector econdmico al que pertenece. Con la finalidad de que
la empresa detecte las oportunidades que tiene, también debe analizar
la etapa de crecimiento del sector econémico, es decir si es nueva la
actividad econOmica, si esta en crecimiento, madurez o en declive.
Ademas de analizar el nUmero de participantes y qué tan atractiva es
esta actividad econ6mica para invertir recursos y tiempo en ella.
Identificacion de los factores basicos de competencia. Los factores
basicos de competencia son aquellos hechos que afectan de manera
directa la preferencia del cliente. En esta etapa, la empresa identifica las
amenazas y oportunidades del entorno. Determina el numero de
competidores directos e indirectos, asi como el grado de dificultad de
competir con ellos. La empresa se puede apoyar en estudios acerca de
la opinion de sus clientes sobre su negocio; también puede visitar las
instalaciones de la competencia y analizar cuidadosamente sus
productos.

Identificacion de fuerzas y debilidades. Una vez que la empresa ha
analizado su competencia y sus clientes, analiza cuales son sus
fortalezas, es decir porque los clientes los prefieren sobre la
competencia, qué elementos posee la compafia para poder competir
exitosamente. También analiza sus debilidades, que son los aspectos en
los cuales la competencia supera a la empresa. Cuando la organizacion
haya identificado sus fortalezas y debilidades, debe establecer
estrategias que le permitan convertir sus debilidades en oportunidades, y

asi lograr competir eficientemente.
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g) Direccidn estratégica. Cuando se haya analizado la situacion actual de
la empresa, se establece la direccion estratégica, la cual debe sefialar el
camino que debera seguir la empresa por lo menos en los tres afios
siguientes al analisis.

h) Definicidbn de planes de accidén. En este paso, la empresa debe definir
sus estrategias y sus planes de accion, los cuales deben permitir
alcanzar la misiébn que hayan determinado al inicio de la planeacion

estratégica.

Cuando la empresa haya realizado todo el analisis que implica la planeacion
estratégica, y haya determinado las acciones que se deben llevar a cabo,
debera convertirlas en dinero y sefialar cuando se efectian. EI proceso de
formalizacion de los planes y de convertir todo lo cualitativo a una forma

cuantitativa recibe el nombre de proceso presupuestario.

Proceso presupuestario.
El proceso presupuestario consiste en:

e Elegir el periodo que cubrira el presupuesto. Normalmente el periodo
es de un afio, aunque las empresas eligen el periodo que mejor
convenga a sus necesidades.

e Se realiza la organizacion para la preparacion de presupuestos. Se
asigna los responsables que realizaran el presupuesto, ademas de
fijar las bases que se deben seguir para la elaboracion del
presupuesto, ademas de coordinar los presupuestos que realicen los
diferentes departamentos de la organizacion.

e Elaboracion de los presupuestos. En la elaboracién del presupuesto,
deben participar todos, pues entre mejor se conozcan las actividades
gue se desarrollan en la empresa y los recursos que se necesitan
para llevarlas a cabo, el presupuesto se elaborard con mayor
eficiencia y serd de més utilidad para establecerse como control de la
compafia.

e Control presupuestal. Es importante que los administradores de las
compafias, establezcan periodos para cotejar lo que se habia

establecido con los resultados reales, con la finalidad de localizar y
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resolver las situaciones que sean perjudiciales para la empresa.
Cuando se compara lo real con lo presupuestado, se determinan
variaciones, las cuales se deben analizar para conocer sus causas y

consecuencias.

Como resultado del proceso presupuestario se obtiene el presupuesto maestro,
el cual expresa las actividades planeadas, asi como las adquisiciones y el uso
de recursos que empleara la empresa en un determinado periodo para lograr
las metas y objetivos propuestos para ese periodo.

También las compafias pueden emplear el presupuesto como control, es decir
establecer normas, recibir retroalimentacion sobre el desempefio real, y
establecer acciones correctivas cuando el desempefio real varie de manera
significativa del desempefio planeado. Es asi como los presupuestos se
pueden utilizar para comparar los resultados reales con los planeados, y

reorientar de nuevo las operaciones a su curso establecido, si es necesario.

El presupuesto maestro.

El presupuesto maestro, es un plan coordinador e integrador de los
presupuestos departamentales, actividades y recursos, expresado en unidades
monetarias, para cumplir los planes y objetivos fijados para un periodo
determinado de la empresa.

El presupuesto maestro se divide en presupuesto de operacion y financiero.
Los presupuestos operativos son aquellos que estan relacionados con las
actividades de una empresa que generan ingresos, como son las ventas,
produccion e inventarios de articulos terminados.

Una vez que se tienen los presupuestos de operacion, se elabora un estado de
resultados presupuestado o pro forma, con éste se termina los presupuestos de
operacion.

Los presupuestos financieros son aquellos relacionados con las entradas y
salidas de efectivo, y con la posicion financiera. Las entradas y salidas
planeadas de efectivo se detallan en un presupuesto de efectivo, y la posicion
financiera esperada al final del periodo presupuestado se muestra en un

balance presupuestado o pro forma.
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Por lo general las empresas preparan el presupuesto para el afio siguiente
durante los ultimos cuatro o cinco meses del afio corriente. Aunque algunas
empresas han adoptado la filosofia de presupuestacién continda. La
presupuestaciéon continua es un presupuesto movil de doce meses, esto
significa que conforme se va expirando un mes del presupuesto, se agrega un
mes futuro, con el fin de que la compafia siempre tenga un plan de doce
meses disponible.

Otra variacion del presupuesto es el que se actualiza continuamente, el
proposito de este tipo de presupuesto es actualizar el presupuesto maestro

cada mes conforme se dispone de nueva informacion.

Ventajas de la elaboracién de los presupuestos.
La elaboracion de presupuestos en las empresas ofrece varias ventajas para la
organizacién como son:

i.  Obliga a los administradores a planear.

ii. Proporciona informacién de los recursos que pueden utilizarse para
mejorar la toma de decisiones.

iii. Ayuda a destinar de manera eficiente el uso de los recursos y de los
empleados.

iv.  Mejora la comunicacion y la coordinacién entre los empleados de la
empresa.

v. Proporciona una herramienta de control y de andlisis para la
retroalimentacion periddica.

vi. Ayuda a planear el futuro con cierto grado de certeza, para poder
anticiparse a problemas que pudieran surgir en la operacion de la
compafia.

vii.  Mejora el conocimiento de la capacidad del negocio y del uso que
deben darle a los recursos de su negocio.

viii.  Ayuda a lograr mayor eficacia y eficiencia en las operaciones.

iXx.  Proporciona una guia para los administradores de las empresas, al
establecer un pardmetro de las actividades y asignacion de recursos
a realizarse en el periodo que se presupuesta.

X.  Es una herramienta que permite mejorar la planeacion, el control y la

resolucion de problemas de la empresa.
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Xi.  Sirve como base con la cual los administradores pueden detectar los
cambios que afectan a la empresa tanto los factores internos como

externos.

Limitaciones de los presupuestos.
Si bien el presupuesto es una herramienta de la contabilidad administrativa
muy Util para las empresas, también se debe considerar que tiene ciertas

limitaciones que deben ser consideradas al elaborarlo o al implantarlo:

I.  Se debe tener presente que esta basado en estimaciones, por lo que
se debe buscar la manera de reducir la incertidumbre, a través de la
utilizacibn de herramientas estadisticas, pues la utilidad del
presupuesto depende de la confiabilidad de los datos con los que
cuenta la compaiiia.

ii. Tener presente que el presupuesto es una herramienta dinamica, por
lo que debe ser adaptada a cualquier cambio importante que surja,
pues si no hiciera de esta manera, el presupuesto careceria de
sentido.

iii. Estar conciente de que es una herramienta para la administracion,
Mas no un sustituto.

iv.  Implica tiempo y cuesta elaborarlo

v. Considerar que los resultados no se obtendran inmediatamente.

Elaboracion de presupuesto maestro.

Como se mencion0d anteriormente el presupuesto maestro, esta integrado por
dos tipos de presupuestos que es el de operacién y el financiero.

Para la realizacidon de los presupuestos se debe hacer a precios corrientes, es
decir, las operaciones se registraran en pesos de acuerdo a la inflacion

esperada para el periodo que se presupuestara.

A continuacion se muestra un esquema de los pasos a seguir en la elaboracion

del presupuesto maestro.

70



Proceso de elaboracién del presupuesto maestro

ﬁ S5
ia prima directa

Informacién consultada en el libro de Contabilidad Administrativa de Ramirez Padilla, David

Noel, p. 278 y en el libro de Administracién y Costos. Contabilidad y Control de Hansen, p. 269.
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Presupuesto de operacion.
La primera parte del presupuesto maestro, es la elaboracion del presupuesto
de operacion, el cual consiste en realizar los siguientes presupuestos:

a) Presupuesto de ventas

b) Presupuesto de operacion

c) Presupuesto de compras de materia prima directa

d) Presupuesto de mano de obra directa

e) Presupuesto de gastos indirectos de fabricaciéon

f) Presupuesto de gastos de venta y de administracion

g) Estado de resultados presupuestado

a) Presupuesto de ventas.

La base del presupuesto de ventas, son las proyecciones de venta que la
empresa considera efectuar en el periodo que se esta presupuestando, para
cada producto. Esta proyeccion de ventas es muy importante, pues constituye
la base no sélo del presupuesto de ventas, sino de los demas presupuestos de
operacion, asi como los presupuestos que conforman la parte del presupuesto
financiero, por lo anterior es importante que las ventas se proyecten con toda la
precision posible, determinando el comportamiento de la demanda que tienen
los productos o servicios que ofrece la empresa.

Este presupuesto, se elabora tanto en unidades como en dinero. Ademas
considera el precio fijado, el territorio de ventas o del cliente. La demanda

mensual y su efecto en los ingresos.

Para elaborar el presupuesto de ventas, la empresa puede seguir los siguientes

pasos:

1. Establecer con claridad el objetivo de ventas en un periodo
determinado, ademas de implantar las estrategias que se
desarrollaran para lograr dicho objetivo de ventas.

Realizar un estudio de la demanda futura.
Elaboracion del presupuesto de ventas, donde se consideran los

puntos anteriores. Las ventas se distribuyen segun las zonas,
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lineas, y demas clasificaciones que maneje la empresa para sus

productos y/o servicios.

Una vez concluido este presupuesto, se puede elaborar el presupuesto de

produccion.

b) Presupuesto de produccion.

El presupuesto de produccién se deriva del presupuesto de ventas y utiliza
informacion referente al tipo de producto o servicio que se va a vender, la
época en que las unidades deberan venderse.

Este presupuesto combina la informacion del presupuesto de ventas con la
informacion de los inventarios iniciales y finales de articulos terminados. Por lo
gue los administradores deben planear la produccion necesaria para cubrir las
ventas del periodo y los inventarios finales de articulos terminados que
establezcan como deseada.

Por lo anterior podemos establecer que el presupuesto de produccion describe
cuantas unidades deben elaborarse para cumplir con las necesidades de

ventas y satisfacer los requerimientos de inventario final.

Para saber el nimero de unidades que se deben producir, se puede apoyar en

el siguiente célculo:

Numero de unidades que deberan venderse

(del presupuesto de ventas) XXX
+ NUumero de unidades deseadas en el inventario final XXX
= Unidades totales necesarias durante el periodo XXX
- Numero de unidades en el inventario inicial XXX
= Unidades que deberan producirse XXX

Informacién consultada en el libro Contabilidad de costos. Tradiciones e innovaciones, de
Jesse T. Barfield, p. 560
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El inventario final deseado de cada periodo, es establecido por la
administracion de la empresa. Para lo cual consideran la cantidad de
produccion y la época de la demanda del siguiente, ademas de considerar la
capacidad de la empresa y la velocidad para producir las unidades.

Una de las medidas que emplean algunas empresas en cuanto al inventario
final, es establecer como inventario final deseado para un periodo, un
porcentaje determinado de las ventas presupuestadas para el siguiente
periodo.

La importancia del presupuesto de produccién radica, en que de él dependen
los presupuestos de los insumos y recursos que seran destinados en el

proceso productivo.

La empresa debe establecer su politica deseada en cuanto a los niveles del
inventario final, considerando si quiere tener una produccién constante con
niveles variables de inventario o una produccion variable con niveles

constantes de inventario.

e Produccién estable e inventario variable. En esta politica los costos de
producciéon son menores, no requiere trabajar a marchas forzadas para
poder cubrir la demanda del periodo. Como desventaja puede ocasionar
inventarios demasiado altos, lo cudl origina un costo de oportunidad de
tener el dinero empleado en otra inversion mas productiva. También
puede originar inventarios obsoletos, y crear problemas de almacenaje
cuando sean periodos en que la demanda del producto no es alta.

e Produccién variable e inventario estable. Esta politica resulta un poco
dificil de ser establecida, pues en caso de trabajar con maquinaria, se
debe estar programando, ademas de estar parando y arrancando segun
la produccion que se necesite. Esto resulta muy costoso comparado con

el beneficio de tener un inventario estable.

c) Presupuesto de compras de materia prima directa.
Una vez determinado el presupuesto de produccion, se tiene la informacion que
se usard como referencia para elaborar el presupuesto de compras de materia

prima directa. El presupuesto de compras de materia prima directa, se basa en
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la cantidad de materiales necesarios para produccion y los inventarios de
materiales directos.

Los administradores de las empresas, deben considerar la cantidad de insumos
gque se necesitan para elaborar un producto. Una vez determinada esta
cantidad que se necesita por producto, se determina la cantidad de insumos
gue en total se necesitaran para la producciéon presupuestada de cada periodo.
Se debe especificar cuando se debe realizar la compra de la materia prima, con
el fin de que la empresa cuente con ella en el tiempo adecuado y pueda
producir lo planeado. Ademas de que se debe establecer politicas en cuanto a
los niveles de inventarios para cada tipo de materia prima, y establecer un
control sobre la eficiencia con la que se maneja la materia prima.

Es importante sefialar que el presupuesto de materia prima se expresa tanto en

unidades como en pesos.

d) Presupuesto de mano de obra directa.

El presupuesto de mano de obra directa, muestra la planeacién de horas de
mano de obra directas totales que se requieren y su costo para producir el
namero de unidades estimadas en el presupuesto de produccion. Ademas de lo
anterior se debe considerar las cuestiones de los contratos sindicales, los
impuestos sobre la némina, los incentivos que se hayan acordado con los
trabajadores.

Este presupuesto debe permitir a la empresa determinar la calidad de mano de
obra que se requiere, asi como detectar si necesitan mas trabajadores o si con

los que cuenta es suficiente para cubrir la produccion estimada.

e) Presupuesto de gastos indirectos de fabricacion.

Para elaborar el presupuesto de gastos indirectos de fabricacion, se debe
identificar perfectamente el comportamiento de los costos que integran a los
gastos indirectos de fabricacién, con el fin de poder presupuestar los costos
variables en funcién del volumen de produccion, el cual se determiné antes en
el presupuesto de produccion; y los costos fijos estimarlos en un tramo
relevante de capacidad de la empresa. Los costos mixtos se deben separar en
sus componentes fijos y variables, y cada una de estas partes se tratard como

se menciond anteriormente.
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f) Presupuesto de gastos de venta y de administracion.

El siguiente presupuesto que se elabora es el correspondiente a los gastos de
operacion, estos se clasifican en gastos de venta y de administracion.

En el presupuesto de gastos de venta se consideran los gastos que se tengan
planeados para las actividades de venta y distribucién. Al igual que los gastos
indirectos de fabricacion, estos gastos pueden desglosarse segun su

comportamiento en fijo y variable.

El presupuesto de los gastos de administracion tiene el mismo tratamiento que
el presupuesto de gastos de venta. En este presupuesto se planean los gastos
gue se incurriran para la organizacion y operacion globales de la compafia. La
mayor parte de los gastos administrativos es fija, debido a que no varian segun

el volumen de produccion o ventas.

g) Estado de resultados presupuestado.

Cuando se tenga toda la informacion resultante de los presupuestos de ventas,
produccion, compras de materia prima, presupuesto de mano de obra, de
gastos indirectos de fabricacion, de articulos terminados y los gastos de
operacion; se puede realizar el estado de resultados presupuestado, el cual

sirve como resumen para la administracion.

Presupuesto financiero.
La segunda etapa de la elaboracién del presupuesto maestro, consiste en la
elaboracién del presupuesto financiero, el cual contempla la elaboracion de:

1. Presupuesto de efectivo o flujo de efectivo presupuestado

2. Presupuesto de inversiones en activo no circulante

3. Balance general presupuestado

Con la elaboracion de estos informes financieros concluye la elaboracion del
presupuesto maestro, quedando expresado en términos monetarios los planes
establecidos por la administracion durante la etapa de la planeacién

estratégica.
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1. Presupuesto de efectivo o flujo de efectivo presupuestado.

El presupuesto de efectivo puede ser el informe mas importante que se prepare
durante el proceso de presupuestacion porque, sin efectivo, una empresa no
puede sobrevivir.

La realizacion del presupuesto de efectivo, resulta de suma importancia para
un negocio, sin importar su tamafio y giro. La importancia del flujo de efectivo
radica en servir a los administradores de las empresas para manejar las
entradas y salidas de efectivo, y analizar los periodos en los que sea probable
gue exista déficit y superavit de efectivo; asi los administradores podran
planear la obtencion de préstamos de efectivo cuando lo necesita y planear la

inversion cuando exista excedente de efectivo.

El presupuesto de efectivo es un plan detallado, donde se muestran las fuentes
y usos del efectivo que se espera ocurran en el periodo que se esta
presupuestando.

En el presupuesto de efectivo se encuentra informacion referente al efectivo
disponible total, los desembolsos de efectivo, si existe exceso o falta de
efectivo, el financiamiento y el saldo de efectivo por cada periodo que se

presupueste.

El efectivo disponible est4 formado por el saldo inicial de efectivo mas los
ingresos que se esperan de efectivo, estos incluyen todas las fuentes de
efectivo para el periodo que se presupuesta.

Para determinar las entradas de efectivo, los administradores pueden apoyarse
en el presupuesto realizado de ventas, el cual deberan analizar conforme al
patrén esperado de cobranzas, en el cudl los administradores reconocen que
los clientes pagan en distintas formas, ya sea a contado o a crédito en
diferentes plazos. Para lo cual es de gran utilidad preparar una cédula de
cobranzas en efectivo, en la cual se puedan proyectar los saldos de las cuentas
por cobrar, la provision para las cuentas incobrables y de los descuentos sobre

ventas.
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Los desembolsos de efectivo representan todas las salidas planeadas de
efectivo para ese periodo, exceptuando el pago de intereses de créditos, pues
estos aparecen en la seccion de financiamiento.

Para determinar los desembolsos de efectivo y las cuentas por pagar, los
administradores pueden apoyarse en los presupuestos de compras, de mano
de obra, de gastos indirectos de fabricacion y en los gastos de operacion; con
la finalidad de elaborar una cédula de desembolsos de efectivo para el pago de

estos conceptos.

En la seccidn de excedente o deficiencia de efectivo se realiza la comparacion
del efectivo disponible con el efectivo que se requiere. Para determinar el
efectivo que requiere la empresa en determinado periodo, se consideran los
desembolsos totales de efectivo mas el saldo minimo de efectivo que
establezcan las politicas de la empresa. El saldo minimo de efectivo es la
cantidad minima de efectivo que la empresa debe tener disponible.

La cantidad minima de efectivo varia en cada empresa, y la determinan las
necesidades y politicas particulares de cada compafiia.

El establecer un saldo minimo de efectivo deseable, obedece a dos razones
principales una interna y otra externa. La razén interna consiste en la
incertidumbre que pudiera existir con el proceso presupuestario, debido a que
los administradores no pueden presupuestar con absoluta precision, necesitan
asegurar los pagos que deben realizar, si es que las cobranzas llegan a fallar.
La razon externa consiste en que los bancos de la empresa pueden requerir un

saldo minimo de efectivo en relacién con crédito establecido.

Si el efectivo total disponible es menor a las necesidades de efectivo, existe
una deficiencia; en este caso, los administradores de la empresa deberan
planear un préstamo de corto plazo. Por el contrario, si el efectivo disponible
es mayor que las necesidades de efectivo de la empresa, se obtiene excedente
de efectivo, lo que significaria que la tiene la capacidad de pagar sus

préstamos y la posibilidad de realizar inversiones temporales.

En la seccion de financiamiento del presupuesto del efectivo, se muestran los

créditos y pagos correspondientes. En el caso de que se haya obtenido
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deficiencia de efectivo, en esta seccidon se muestra la cantidad que se requiere
como préstamo. Cuando hay excedente de efectivo, la seccion de

financiamiento muestra los pagos planeados, incluidos los de intereses.

En la seccion final del presupuesto de efectivo, se muestra el saldo final de
efectivo planeado. Para determinar el saldo final del efectivo planeado se

suma el saldo minimo de efectivo, pues no representa un desembolso.

A continuacion se muestra un modelo de elaboracién de presupuesto de

efectivo o flujo de efectivo presupuestado.

Modelo del presupuesto de efectivo

Saldo inicial del efectivo
+ Entradas de efectivo (cobranzas)
= Efectivo disponible para los desembolsos con exclusion del
financiamiento
- Efectivo necesario para los desembolsos (compras, mano de obra
directa, costos indirectos, gastos de venta y de administracién, impuestos,
bonos, etc.)
= Sobrante o faltante de efectivo (a)
- Saldo minimo de efectivo deseado
= Efectivo necesario o disponible para inversiones o para reembolsos
Métodos de financiamiento:

+ Solicitudes de préstamos (reembolsos) XXX
+ Emisiones (readquisiciones) de acciones de capital XXX
* Venta (adquisiciones) de inversiones o de archivos de planta XXX
+ Recepcidn (pago) de intereses o dividendos XXX

Impacto total ( + o - ) del financiamiento planeado (b)
= Saldo final de efectivo (c), donde [ (c) = (a) = (b)]

Informacién consultada en el libro Contabilidad de costos. Tradiciones e innovaciones, de
Jesse T. Barfield, p. 565
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Los objetivos del presupuesto de efectivo son:

1. Analizar el comportamiento del flujo de efectivo a través del periodo que
se estan presupuestando.

2. Determinar si las politicas de cobro y de pago son las éptimas, con la
finalidad de analizar si pudiera existir faltantes de efectivo, debido a
estas politicas.

3. Facilita la deteccién de los periodos en los que existira faltante de
efectivo, lo cual brinda oportunidad a los administradores para planear

un préstamo que ayude a solventar los gastos de ese periodo.

Es importante recordar que el efectivo que se desea mantener, representa una
cantidad de recursos que pudiera estar invertida en algo que genere una
ganancia, por lo que se debe justificar el costo de oportunidad que representa.

La empresa debe determinar cual debe ser la cantidad que se mantenga en
efectivo, asi como realizar periddicamente evaluaciones del manejo del mismo.
El motivo principal que obliga a mantener efectivo en las empresas, son las

transacciones originadas por las operaciones diarias de la misma.

Con la finalidad de que las empresas no tengan un exceso o faltante de
efectivo, se presentan algunos modelos para calcular cuanto efectivo debe
mantenerse:

I.  Una forma es conservar un monto de gastos que pudieran ocurrir en un
determinado numero de dias.

ii. “Efectuar un analisis de regresién tomando como variables las ventas y
el efectivo, donde éste es la variable dependiente y las ventas la
independiente, que afectara a la cantidad que se mantendra”.®*

iii. Establecer un monto de ventas, correspondiente a cierto numero de

dias.

Debido a que el manejo de efectivo es de vital importancia para las empresas,
deben considerar algunas herramientas administrativas para verificar que el

manejo del efectivo ha sido adecuado, como son: la verificacion de la

% Ramirez Padilla, David Noel, Op. Cit., p. 293
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antigiiedad de saldos de proveedores; y analizar los costos de los préstamos
gue se han solicitado, cuando existio deficiencia de efectivo, y no haya sido

planeado.

2. Presupuesto de inversiones en activo no circulante.
Cuando se elabora el presupuesto maestro para un periodo, las empresas
deben armonizarlo con la planeacion a largo plazo. Es por ello que se deben
considerar las inversiones en activos fijos que la empresa desea realizar en
varios periodos presupuestarios, asi se incluird en cada presupuesto maestro
las inversiones de capital que correspondan al periodo que se esta elaborando.
Las inversiones que se tienen planeadas deben considerar en el presupuesto
financiero, debido a que implicardn desembolsos de efectivo o se tendra que
adquirir fondos de terceros para poder realizar éstas inversiones. Ademas de
gue el balance general o estado de situacion financiera sera afectado por las

inversiones que se hayan planeado.

3. Balance general presupuestado.
Es el ultimo paso del proceso de presupuestacion, es la realizacion del balance
general pro forma o presupuestado del periodo. En este estado financiero se
muestra los resultados que se obtendrian si las estimaciones del presupuesto
realmente ocurren. Con ello los administradores determinan si los resultados
estimados son aceptables, en caso de no serlo tienen la oportunidad de realizar
los ajustes necesarios, antes de que empiece el periodo para el cual se esta

preparando el presupuesto.

Para la elaboracion del balance general o estado de situacién financiera

presupuestado, se procede de la siguiente manera:

1. Activos circulantes
e Efectivo: esta cantidad se obtiene del presupuesto de efectivo
cuando se ha determinado el saldo final.
e Clientes. Para determinar este saldo, se procede de la
siguiente manera: al saldo de cuentas por cobrar iniciales, se

le suma las ventas a crédito del periodo presupuestal, al

81



resultado se le restan los cobros efectuados durante el mismo
periodo.

e Inventarios. Para determinar el saldo de inventarios de materia
prima y de articulos terminados se obtiene del presupuesto de
inventarios, el cual se determin6 en la elaboracion del
presupuesto de operacion.

e Inversiones temporales. Para éste concepto se toma en
cuenta el saldo inicial y se suma o resta los aumentos o

disminuciones que hayan surgido, respectivamente.

2. Activos no circulantes.
Para determinar los saldos de los conceptos que integran éste rubro, se
considera el saldo inicial del periodo que se esta presupuestando, a éste se le
suman las nuevas adquisiciones y se le restan las ventas que se planeen
realizar de estos activos. Se sigue el mismo procedimiento para la

depreciacion acumulada que posea cada activo.

3. Pasivos a corto plazo.
Para determinar el saldo de los proveedores y otros pasivos circulantes, se
considera el saldo inicial de cada cuenta, al cual se le suma el total de compras
0 compromisos contraidos efectuados durante el periodo presupuestal, y a este
resultado se le restan los pagos efectuados durante dicho periodo. Se debe
considerar las condiciones que se establezcan para cada uno de los

compromisos contraidos por la empresa.

4. Pasivos a largo plazo.
El procedimiento para conocer el saldo final de los pasivos a largo plazo, es el
mismo que el de los pasivos a corto plazo. Se considera la cantidad inicial, a la
cual se le suman nuevos pasivos, o se le resta, si se pago el total o parte de

ellos.
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5. Capital contable
El capital contable se divide en capital aportado y capital ganado. El saldo de
capital aportado, se modifica so6lo si hubo nuevos aportes de los accionistas o
retiros.
El capital ganado se obtiene sumando, las utilidades del periodo presupuestal,

las cuales se obtienen del estado de resultados presupuestado.

Presupuestos estéaticos y flexibles.

En la elaboracion del presupuesto maestro, se estiman cantidades en base a
un nivel de actividad que rara vez sera igual en la realidad. Debido a esto los
costos e ingresos relacionados con el nivel anticipado de actividad no pueden
compararse facilmente con los costos e ingresos reales de un nivel de actividad

diferente.

Los presupuestos estaticos, son aquellos que estan elaborados para un
determinado nivel de actividad. En si, los presupuestos maestros son
presupuestos estaticos, pues los ingresos y costos estan estimados segun un
nivel de actividad, que como se menciond anteriormente rara vez es igual al
nivel real. Una de las desventajas de esta situacion, es cuando se utiliza los
presupuestos para evaluar el desempefio de los administradores. Esto se
soluciona cuando se comparan los costos reales y esperados a un mismo nivel

de actividad.

Los presupuestos flexibles, proporcionan informacién sobre los ingresos y
costos esperados a varios niveles de actividad. Asi los administradores pueden
comparar los resultados reales con los resultados planeados a un mismo nivel.

Los presupuestos flexibles, se pueden elaborar después de los hechos, con la
finalidad de control, para ello se calculan los costos que debian haber sido para
el nivel real de actividad. Una vez que se conoce los costos estimados para el
nivel real de actividad, se puede realizar comparaciones de los resultados
reales con los estimados. Los administradores deben analizar las variaciones
resultantes de la comparacion anterior, con el fin de analizar las causas y
consecuencias que podrian afectar a la empresa, ademas de buscar la

retroalimentacion de estos casos.
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Es asi como el presupuesto flexible cobra importancia, al ser empleado como
herramienta de control. Pues permite comparar lo real con lo que deberia haber
ocurrido, y con ello poder realizar un buen analisis de la empresa y emprender
las acciones apropiadas, ya que la utilizacién del presupuesto fijo no ayuda a

una correcta evaluacion.

Presupuestacion participativa.

La presupuestacion participativa, se refiere a la participacion de los
administradores subordinados en la elaboracion del presupuesto. Con esta
variacion de presupuestacion se evita la imposicion del presupuesto, y al
mismo tiempo se logra que los empleados conozcan la mision de la empresa, y
los objetivos que se desean cumplir en el periodo que se esté presupuestando.
Este tipo de presupuestacion beneficia a la empresa, en el sentido de que los
administradores subordinados adquieren mas responsabilidad y compromiso
con el presupuesto, debido a que las metas que establecen en el presupuesto,

las consideran personales; ademas de que fomenta su creatividad.

El presupuesto como medida de desempeiio.

Muchas empresas utilizan los presupuestos como medida de desempefio, con
la cual evalian el desempefio de los administradores, considerando si se
excedio o fue inferior los resultados reales con lo presupuestado, dependiendo
de la variacion que haya existido, se considera favorable o desfavorable ésta
variacion.

Utilizar los presupuestos como Unica medida de desempefio de sus
administradores es un error, debido a que los administradores pueden realizar
acciones que mejoran el desempefio presupuestal en el corto plazo, pero
dafian a la empresa en el largo plazo.

Una manera de solucionar este problema, es que la evaluacion de los
administradores de la empresa se realice considerando varios factores como

son: la productividad, calidad y desarrollo del personal.
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Presupuesto base cero.

En el presupuesto base cero, se analizan las operaciones existentes y se debe
justificar la continuacién de la actividad u operacion de acuerdo con su utilidad
0 necesidad para la organizacion. La responsabilidad queda a cargo de cada
administrador, quien debera justificar por qué es que debe gastarse algun
dinero.

Cada parte de la compafia, realiza un presupuesto desde cero, donde
considera los servicios, junto con sus costos correspondientes, que puede
ofrecer o le gustaria ofrecer. Junto con éste presupuesto, se debe anexar las
metas planteadas por cada subunidad de la empresa, asi como los programas
gue se estableceran para alcanzar tales metas, también debe indicar los
beneficios esperados y las consecuencias de no aprobarse el paquete.

Una vez realizado lo anterior, se escoge el mejor paquete y los demas se
descartan, lo cual obliga a los administradores a ver de manera objetiva sus
operaciones y considerar la mejor forma de alcanzar sus objetivos.

El presupuesto con base cero requiere un andlisis extenso y profundo, ademas
de que consume tiempo, es costoso, polémico y conflictivo.

Un beneficio que permite el presupuesto base cero, es el de analizar las
actividades, bajo el analisis de costo-beneficio. Con ello los administradores
pueden justificar el incremento o eliminacién de actividades, atendiendo al

beneficio y su importancia de éstas para la empresa.

Para saber si existe la necesidad de implantar éste tipo de presupuesto en la

compafia, se pueden considerar los siguientes supuestos:

a) La elaboracién del presupuesto maestro se ha convertido en rutina.

b) En la empresa no existe ninguna metodologia para que sus
integrantes, demuestren la bondad o el beneficio que traera para la
empresa una nueva actividad.

c) La empresa no cuenta con sistemas que permita a la administracion
elegir las actividades mas atractivas y rentables para la empresa.

d) No estan establecidas herramientas para evaluar el desempefio de los

administradores de la organizacion.
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e) Existe poca rentabilidad sobre los recursos puestos en las manos de la
administracion.

f) Se presentan cambios significativos e irracionales del volumen de
ventas.

g) Se realizan cambios en la compaifiia, al tomar decisiones que

modifican el comportamiento de la estructura de costos de la empresa.

Metodologia para realizar el presupuesto base cero.

1) Se debe establecer los supuestos o premisas, éstas seran la base de la
planeacion durante el periodo que se presupuesta, ademas de
considerar factores macroeconomicos, asi como analizar el crecimiento
del sector econdmico al que pertenece.

2) Se determinan las unidades o paquetes de decision. “Un paquete de
decision es un conjunto de actividades que dependen de la
administracion y que pueden estar sujetas al analisis de costo-
beneficio”.*® En cada unidad de la empresa, se puede modificar las
actividades que desarrollan, con el fin de que éstas estén de acuerdo
con los intereses de la empresa.

3) Se analizan las unidades de decision. Esta es la fase mas importante,
pues de éste analisis depende el éxito o el fracaso de la implantacién del
presupuesto base cero. Esta etapa incluye las siguientes actividades:

a) Se define el objetivo esencial de la unidad de decision.

b) Se realiza una descripcion de la manera en que actualmente
desarrolla sus actividades, ademas de indicar si posee
recursos nuevos.

c) Se realiza un andlisis de sensibilidad de diversas opciones,
las cuales podrian servir de base para que la unidad de
decision realice su labor.

d) Se selecciona la mejor alternativa en funcion de un analisis
de los factores cuantitativos y cualitativos.

e) Se determina el nivel minimo de servicio que debe prestar la

unidad de decisiéon, de acuerdo a la seleccién anterior, asi

*Ramirez Padilla, David Noel, Op. Cit., p. 313
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4)

5)

6)

como su costo. También se indica coOmo puede aumentarse
los servicios que genere ésta unidad de decision, asi como
los costos incrementales que habran de producirse en ese
nivel de actividades.

f) Se disefian las herramientas cuantitativas y cualitativas, las
cuales deberan servir como referencia para evaluar la
calidad del servicio desarrollado por cada unidad de
decision.

Se realiza una jerarquizacion de las unidades de decision. En esta
etapa, se ordenan o jerarquizan las actividades que brindan mayor
beneficio que costo. Algunos criterios a considerarse al jerarquizar son:
la rentabilidad, el riesgo o su repercusién en la liquidez de la compainiia.
La principal ventaja de esta etapa, es lograr una reasignacion de
recursos tanto econémicos como humanos, con la finalidad de que el
empleo de estos recursos sea Optimo, utilizandolos donde sean mas
utiles, logrando también mayor comunicacién y participaciéon de toda la
empresa.

Se elaboran unidades de decisidn y se integran al presupuesto maestro.
Ya que se realiz0 la jerarquizacion, se procede a elaborar el presupuesto
definitivo para cada unidad de decisién. éste presupuesto se debe
realizar de acuerdo con el nivel de actividades al que se pretende
trabajar. Una vez realizados todos los presupuestos de cada unidad de
decision que fueron seleccionados, se integra al presupuesto maestro.
Controlar administrativamente los resultados, también llamada fase de
seguimiento. En esta fase se controla que cada unidad de decision
cumpla con sus actividades programadas, de manera que si no lo hacen,

se establezcan las acciones correctivas oportunas.
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Generalidades de las Micro, pequefias y medianas empresas (MPYMES).

Las micro, pequefias y medianas empresas (MPYMES), tienen gran
importancia en la economia, en el empleo a nivel nacional y regional, tanto en
los paises industrializados como en los de menor grado de desarrollo.

Las empresas MPYMES representan a nivel mundial el segmento de la
economia que aporta el mayor nimero de unidades econdmicas y personal
empleado; de ahi la relevancia que tienen este tipo de empresas y la necesidad
de fortalecer su desempefio, pues éstas contribuyen de manera fundamental
en el comportamiento global de las economias nacionales; de hecho, en el
contexto internacional se puede afirmar que el 90% o un porcentaje superior de

las unidades econdmicas totales esta conformado por las MPYMES.

Clasificacion de las micro, pequefias y medianas empresas (MPYMES).
Los criterios para clasificar a la micro, pequefia y mediana empresa son
diferentes en cada pais, de manera tradicional se ha utilizado el nimero de
trabajadores como criterio para estratificar los establecimientos por tamafio y
como criterios complementarios, el total de ventas anuales, los ingresos y/o los
activos fijos.

En México, las empresas se clasifican de acuerdo al nimero de empleos que
generan y de acuerdo al sector econémico al que pertenecen.

Nacional financiera clasifica a las empresas de la siguiente manera, segun los

empleados que tengan:

Tamafio Industria Comercio Servicios
Micro 1al0 1al0 1al10
Pequeia 11a50 11a30 11a50
Mediana 51 a 250 31a100 51 a 100
Grande 251 y mas 101 y més 101 y més

La clasificacién anterior, se debe a que la mayoria de las empresas que existen
en México son MPYMES, las cuales se distribuyen de la siguiente manera por

sector econémico:
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e Industria 12%
e Comercio 49%

e Servicios 39%

Importancia de las MPyMES en México.

La importancia en la economia de las micro, pequefias y medianas empresas,
en el desarrollo de los paises es significativa, pues aunque no se conoce con
exactitud el nUmero de éstas empresas, influyen de manera determinante en el
Producto Nacional, y en la generacién y mantenimiento de empleos.

Ademas de la importancia econdmica que tienen las MPYMES, representan
una fuente de inspiracion, debido a la gran cantidad de ideas e innovaciones de
productos y servicios que ofrecen estas empresas.

También las MPYMES tienen importancia para las grandes empresas, debido a
gue la mayoria de los productos que elaboran éstas, son vendidos por las
MPyYMES al consumidor final. De igual manera las MPYMES son proveedores
de las grandes empresas de un buen nimero de materiales, servicios o partes

gue estas ultimas requieran para su operacion diaria.

Ademés de la importancia de las MPyMES para la economia, para la
innovaciéon y competitividad, asi como su importancia para las grandes
empresas, las MPyMES tienen una importancia estratégica para la
conservacion y el crecimiento de la capacidad productiva y social, asi como en

la formacion de empresarios.

Situacion actual y problemética de las MPyMES.
La mayoria de las MPyYyMES son familiares, por lo que los encargados de las
empresas deben tener cuidado en anteponer los requerimientos administrativos
y financieros de la empresa a las necesidades familiares.
Muchas de las empresas surgen por una corazonada del microempresario, mas
gue por un conocimiento significativo del negocio. Por lo que es normal que
este tipo de empresas carezca de vision a largo plazo.
Entre las causas comunes del fracaso de las MPYMES se encuentra:

a) La falta de controles adecuados, los cuales le permitan anticiparse a los

problemas.
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b) Falta de capital suficiente, esta situacion surge por la ausencia de una
planeacion adecuada de las necesidades de recursos.

c) Mala administracion de los recursos con los que cuenta la empresa.

Debido a la importancia que tienen las MPyMES para el pais, los
microempresarios deben ser capaces de establecer mecanismos que ayuden a
prolongar su actividad, ademas de realizar los esfuerzos necesarios para que
las MPYMES sean capaces de generar la competitividad necesaria para poder

insertarse en el proceso de globalizacion.

Como se mencion0 anteriormente la micro, pequefia y mediana empresa
desempefian un papel importante en el desarrollo econdmico de las naciones.
Este tipo de empresas representan en promedio un 95% del total de las
empresas en los paises de la Organizacién para la Cooperacién y el Desarrollo
Econdmico (OCDE), mientras que en América Latina las cifras oscilan entre 95
y 99% del total de las empresas.

El segmento mas importante es el de la micro empresa. En los paises de
América Latina este tamafio representa entre 60 y 90% de todas las unidades

econdmicas.

Las MPYMES que se dedican a las actividades del sector industria, comercio y
de servicios, presentan una tendencia de aumento en cuanto al niumero de

establecimientos y al personal que emplean.

De acuerdo a la informacion presentada en el Censo Econdémico del afio 2004
del Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI), el sector
econdmico mas importante es el de comercio, en segundo lugar el de servicios

y por ultimo el de la industria.
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Las microempresas del sector de preparacion de alimentos y bebidas.

“El sector de servicios represent6 para el afio 2004 el 33.7% de las unidades

econdmicas totales, las cuales emplearon a 5, 215, 808 personas a nivel

nacional”.>®

Debido a lo anterior es importante analizar este sector, para ello se considera la

clasificacion del Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte, 2002

(SCIAN), el cual desglosa el sector de servicios en las siguientes actividades:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)
i)

)

K)

Informacion en medios masivos

Servicios financieros y de seguros

Servicios inmobiliarios y de alquiler de bienes

Servicios profesionales, cientificos y técnicos

Direccion de corporativos y empresas

Apoyo a los negocios y manejo de desechos

Servicios educativos

Servicios de salud y de asistencia social

Servicios de esparcimiento, culturales y deportivos

Alojamiento temporal y restaurantes

Otros servicios, excepto gobierno. Comprende a los servicios de
reparacion y mantenimiento (de automodviles y camiones; de equipo
electronico y de precision; de otra maquinaria y equipo, y de articulos
para el hogar y personales, etcétera); Servicios personales (salones y
clinicas de belleza, y peluquerias; bafios publicos; lavanderias y
tintorerias; servicios funerarios, etcétera); Asociaciones y organizaciones
(dedicadas a la promocion, representacion y defensa de los intereses de
sus afiliados y de causas religiosas, politicas, civiles y similares) vy

Hogares con empleados domésticos.

Dentro del sector servicios, el subsector mas importante es el de Alojamiento

temporal y restaurantes, el cual en el censo economico del afio 2004, ocupo el

primer lugar del sector servicios, representando el 23.4% de las empresas de

% Datos obtenidos del Censo Econémico 2004, INEGI
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este sector. Dentro de este porcentaje las microempresas representaron 56%,

las pequeiias 19% y las grandes 16.2%.

Conclusion de capitulo.

En el mundo actual en el que vivimos es importante que las empresas, tanto
micro como grandes, cuenten con todas las herramientas administrativas
posibles, las cuales les ayuden a sobrevivir, logrando sus objetivos.

Las herramientas tratadas en este capitulo: planeacion estratégica y
elaboracion del presupuesto maestro, permite a las empresas que utilicen estas
herramientas, analizar con sumo detalle cual es la razén de ser del negocio, y
en base a esto establecer objetivos a corto, mediano y largo plazo; los
objetivos planteados por la administraciébn seran la base para determinar
acciones y guiar el presupuesto maestro de la compafia.

Es importante sefialar que los presupuestos no solo se elaboran y queda como
dato histérico, sino que la empresa debe estar monitoreando los resultados
periédicamente para compararlos con lo que se haya estimado, y analizar las
variaciones resultantes, ademas de realizar las acciones correctivas que crean

pertinentes.

92






Analisis de
datos obtenidos.



Lista de productos y precios.

LA BARRA DE POLITICAS

DESAYUNOS

Pan tostado, acompafiado de té y fruta
Molletes con café

Orden de huevos al gusto con café
Homelet con café

COMIDA CORRIDA

Comida servida en dos tiempos que incluye
sopa,plato fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café

ENCHILADAS

Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con salsa verde
Adicionadas con queso gouda

ENFRIJOLADAS

Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso
panela, cubiertas con crema y queso rallado
Adicionadas con queso gouda

CHILAQUILES

Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso
Adicionadas con huevo

Adicionadas con pechuga de pollo

Adicionados con bistec de res

Adicionados con queso

Adicionados con chorizo

SANDWICHES
Pollo, jam&n, atun, salchicha
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca

MOLLETES

Orden de dos molletes
Sencillos

Jamoén

Chorizo

Pierna

CIELO, MAR Y TIERRA

PRECIO
$17.00

$17.00

$20.00

$25.00

$26.00

$25.00

$28.00

$25.00

$28.00

$18.00

$20.00

$25.00

$28.00

$22.00

$22.00

$10.00

$12.00

$13.00

$14.00

$14.00

$14.00
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ENSALADAS

Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre jaman, queso panela, pollo 6
atan

HOT DOGS
Orden de tres hot dogs

TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo

TACOS DORADOS

Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
gueso rallado y salsa verde

Papa

Queso

Pollo

Queso con Jamon

SINCRONIZADAS

Orden de una sincronizada rellena de:
Jamoén

Pierna ahumada

Pollo

Chorizo

TORTAS

Salchicha

Jamoén

Chorizo

Queso (panela 6 oaxaca)
Pierna ahumada

Pollo

Queso extra
Hawaiana
(Jamoén, queso Oaxaca y pifia natural)

Alemana
(Queso, pierna y chorizo)

Argentina
(Pollo, salchicha, queso amarillo)

Cubana

$23.00

$18.00

$16.00

$11.00
$13.00
$15.00
$14.00

$12.00
$14.00
$14.00
$14.00

$12.00
$12.00
$12.00
$13.00
$13.00
$13.00

$2.00

$17.00

$17.00

$18.00

$22.00
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PAPAS A LA FRANCESA

SOPAS MARUCHAN

BEBIDAS

Aguas de frutas (pifia, melon, avena, sandia, limén,
guayaba, pepino, papaya)

Medio litro

uUn litro

Jugo de naranja
Medio litro

Un litro

Jugo antigripal
Medio litro

uUn litro

Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melén)
Medio litro

un litro

Café
Americano
Capuchino
Moka

Moka chino
Express sencillo
Express doble
Chocolate

Té

NUEVOS PRODUCTOS

ENCHIFRIJOLADAS

Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
cremay queso rallado

Adicionadas con queso gouda

$12.00

$9.00

$6.00

$11.00

$8.00

$15.00

$12.00

$20.00

$12.00

$17.00

$7.00
$10.00
$12.00
$12.00
$9.00
$12.00
$10.00
$6.00

$25.00
$28.00
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CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamon, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa

SANDWICH’S DE QUESOS

Sandwich’s a escoger de jamon, salchicha, pollo,
pierna; acompafiado de tres quesos (queso amarillo,
gueso Oaxaca y queso panela), 6 si asi lo desea solo
de tres quesos.

HAMBURGUESAS
Sencilla

Doble carne

Con queso y tocino
Hawaiana

$22.00

$16.00

$14.00
$18.00
$17.00
$17.00
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Precio, costos variables, utilidad marginal por producto.

Pan tostado, acompafiado de té y fruta

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pan tostado 2|rebanadas 1.57
miel 5{ml 0.02
sobre de té 1|sobre 0.43
vaso deshechable 1|piezas 0.22
popote 1|piezas 0.26
papaya 80|gramos 1.12
melén 100|gramos 0.80
pifia 100|gramos 1.50
sandia 100|gramos 0.70
guayaba 1|piezas 0.58
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Molletes con café

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|pieza 1.50
queso manchego 20|gramos 1.30
frijol 10|gramos 0.12
pico de gayo 10|gramos 0.11
café 5|gramos 1.20
azlcar 10|gramos 0.05
vaso deshechable 1|piezas 0.22
popote 1|piezas 0.26
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Orden de huevos al gusto con café

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
huevo 2|pieza 2.00
aceite 2{ml 0.10
café 5[gramos 1.20
azucar 10|gramos 0.05
vaso deshechable 1|piezas 0.22
popote 1|piezas 0.26
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Homelet con café

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
huevo 2|pieza 2.00
jamon 1|rebanada 0.83
queso oaxaca 10[gramos 0.59
café 5|gramos 1.20
azUcar 10|gramos 0.05
vaso deshechable 1|piezas 0.22
popote 1|piezas 0.26
TOTAL CV

Utilidad Marginal

17.00

7.20
9.80

17.00

4.76
12.24

20.00

3.83
16.17

25.00

5.15
19.85
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Enchiladas de pollo sencillas

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 4|piezas 0.89
pollo desmenuzado 40|gramos 2.08
salsa verde 20|ml 0.27
crema 15{ml 0.28
queso rayado 30|gramos 0.39
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Enchiladas de pollo con queso gouda

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 4|piezas 0.89
pollo 40|gramos 2.08
salsa verde 20|{ml 0.27
crema 15|ml 0.28
queso gouda 20|gramos 2.12
TOTAL CV
Utilidad Marginal

Enfrijoladas

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 4|piezas 0.89
frijol 30|ml 0.36
queso panela 15|gramos 0.66
pollo 10jgramos 0.52
crema 15|ml 0.28
queso rayado 30|gramos 0.39
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Enfrijoladas con queso gouda

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 4|piezas 0.36
frijol 30|{ml 0.36
queso panela 15[gramos 0.66
pollo 10|gramos 0.52
crema 15|ml 0.28
queso gouda 20|gramos 2.12
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Chilaquiles sencillos

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
salsa verde 20|ml 0.27
crema 15|ml 0.28
queso rayado 30|gramos 0.39
TOTAL CV

Utilidad Marginal

25.00

3.91
15.94

28.00

5.64
22.36

25.00

3.10
21.90

28.00

4.30
23.70

18.00

1.61
16.39
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Chilaquiles con huevo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
salsa verde 20|ml 0.27
huevos 2|piezas 2.00
aceite 2|ml 0.04
crema 15|mi 0.28
queso rayado 30|gramos 0.39
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Chilaquiles con pollo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
salsa verde 20|ml 0.27
pollo 15|gramos 0.78
crema 15(ml 0.28
queso rayado 30|gramos 0.39
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Chilaquiles con bistec

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
salsa verde 20|ml 0.27
bistec 1|pieza 6.50
crema 15|ml 0.28
queso rayado 30|gramos 0.39
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Chilaquiles adicionados con queso

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
salsa verde 20|ml 0.27
crema 15(ml 0.28
gueso gouda 30|gramos 3.18
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Chilaquiles con chorizo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
salsa verde 20|ml 0.27
chorizo 20[gramos 0.64
crema 15|ml 0.28
queso rayado 30|gramos 0.39
TOTAL CV

Utilidad Marginal

20.00

3.65
16.35

25.00

2.39
22.61

28.00

8.11
19.89

22.00

4.40
17.60

22.00

2.25
19.75
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Sandwich de pollo
Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pan integral 2|rebanadas 1.63
jitomate 20[gramos 0.20
mayonesa 15[gramos 0.30
lechuga 90[gramos 2.50
aguacate 15|gramos 0.36
chile cuarismefio 5[gramos 0.06
pollo 30|gramos 1.56
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sandwich de jamon

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pan integral 2|rebanadas 1.63
jitomate 20|gramos 0.20
mayonesa 15|gramos 0.30
lechuga 90|gramos 2.50
aguacate 15|gramos 0.36
chile cuarismefio 5|gramos 0.06
jamon 1|rebanadas 0.83
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sandwich de atin

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pan integral 2|rebanadas 1.63
jitomate 20|gramos 0.20
mayonesa 15|gramos 0.30
lechuga 90|gramos 2.50
aguacate 15[gramos 0.36
chile cuarismefio 5[gramos 0.06
atun 10jgramos 0.71
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sandwich de salchicha

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pan integral 2|rebanadas 1.63
jitomate 20[gramos 0.20
mayonesa 15[gramos 0.30
lechuga 90[gramos 2.50
aguacate 15[gramos 0.36
chile cuarismefio 5[gramos 0.06
salchicha 1|piezas 0.86
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

10.00

6.95
3.05

10.00

6.23
3.77

10.00

6.10
3.90

10.00

6.26
3.74
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Sandwich de pollo con queso

Materia Prima Cantidad Unidad Precio

pan integral 2|rebanadas 1.63
jitomate 20|gramos 0.20
mayonesa 15[gramos 0.30
lechuga 90[gramos 2.50
aguacate 15[gramos 0.36
chile cuarismefio 5[gramos 0.06
pollo 20[gramos 1.04
queso amarillo 1|rebanadas 0.61
queso oaxaca 10[{gramos 0.59
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17

TOTAL CV
Utilidad Marginal

Sandwich de jamon con queso

Materia Prima Cantidad Unidad Precio

pan integral 2|rebanadas 1.63
jitomate 20|gramos 0.20
mayonesa 15|gramos 0.30
lechuga 90|gramos 2.50
aguacate 15|gramos 0.36
chile cuarismefio 5[gramos 0.06
jamon 1|rebanadas 0.83
queso amarillo 1|rebanadas 0.61
queso oaxaca 10[{gramos 0.59
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17

TOTAL CV
Utilidad Marginal

Sandwich de salchicha con queso

Materia Prima Cantidad Unidad Precio

pan integral 2|rebanadas 1.63
jitomate 20|gramos 0.20
mayonesa 15|gramos 0.30
lechuga 90|gramos 2.50
aguacate 15|gramos 0.36
chile cuarismefio 5[gramos 0.06
salchicha 1|piezas 0.86
queso amarillo 1|rebanadas 0.61
queso oaxaca 10|gramos 0.59
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1[pieza 0.17

TOTAL CV
Utilidad Marginal

12.00

7.63
4.37

12.00

7.43
4.57

12.00

7.46
4.54
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Molletes sencillos

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|pieza 1.50
frijol 30|gramos 0.36
gueso manchego 20{gramos 1.30
pico de gayo 10|gramos 0.11
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Molletes con jamon

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|pieza 1.50
frijol 30|gramos 0.36
gueso manchego 20{gramos 1.30
pico de gayo 10|gramos 0.11
jamon 1|rebanada 0.83
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Molletes con chorizo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|pieza 1.50
frijol 30|{gramos 0.36
gueso manchego 20|gramos 1.30
pico de gayo 10|gramos 0.11
chorizo 20|gramos 0.64
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Molletes con pierna

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|pieza 1.50
frijol 30|gramos 0.36
gueso manchego 20{gramos 1.30
pico de gayo 10|gramos 0.11
pierna 20|gramos 0.70
TOTAL CV
Utilidad Marginal

Ensalada de jamon

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
jamoén 4|rebanadas 3.33
jitomate 30|gramos 0.30
lechuga 120|gramos 3.33
aguacate 20{gramos 0.48
pepino 0.5|pieza 1.50
plato deshechable 1|pieza 0.96
TOTAL CV

Utilidad Marginal

13.00

3.27
9.73

14.00

4.10
9.90

14.00

3.91
10.09

14.00

3.97
10.03

23.00

9.90
13.10
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Ensalada de queso panela

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
queso panela 40|gramos 1.76
jitomate 30|gramos 0.30
lechuga 120|gramos 3.33
aguacate 20|gramos 0.48
pepino 0.5|pieza 0.18
plato deshechable 1|pieza 0.96
TOTAL CV
Utilidad Marginal

Ensalada de pollo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pollo 50|gramos 2.60
jitomate 30[{gramos 0.30
lechuga 120|gramos 3.33
aguacate 20[gramos 0.48
pepino 0.5|pieza 0.01
plato deshechable 1|pieza 0.96
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Ensalada de atun

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
atin 120|gramos 8.50
jitomate 30|gramos 0.30
lechuga 120{gramos 3.33
aguacate 20|gramos 0.48
pepino 0.5|pieza 2.93
plato deshechable 1[pieza 0.96
TOTAL CV
Utilidad Marginal

Hot dogs

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
medias noches 3|piezas 4.69
salchichas 3|piezas 0.86
pico de gayo 10[{gramos 0.11
catsup 15|ml 0.56
mayonesa 15|gramos 0.30
plato deshechable 1|piezas 0.23
TOTAL CV

Utilidad Marginal

tostada de pollo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
lechuga 90|gramos 2.50
jitomate 20[gramos 0.20
aguacate 15[gramos 0.36
pollo 15[gramos 0.78
gueso rallado 10jgramos 0.13
crema 15|ml 0.28
salsa verde 10|ml 0.14
TOTAL CV

Utilidad Marginal

23.00

7.01
15.99

23.00

7.68
15.32

23.00

16.49
6.51

18.00

6.75
11.25

16.00

5.05
10.95
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tacos dorados de papa

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
lechuga 90|gramos 2.50
papa 40|gramos 0.50
queso rayado 10[gramos 0.13
crema 15|ml 0.28
salsa verde 10|ml 0.14
TOTAL CV

Utilidad Marginal

tacos dorados de queso

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
lechuga 90[gramos 2.50
queso oaxaca 40|gramos 2.34
queso rayado 10[gramos 0.13
crema 15|ml 0.28
salsa verde 10|ml 0.14
TOTAL CV

Utilidad Marginal

tacos dorados de pollo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
lechuga 90[gramos 2.50
pollo 40|gramos 2.08
queso rayado 10|gramos 0.13
crema 15|ml 0.28
salsa verde 10|{ml 0.14
TOTAL CV

Utilidad Marginal

tacos dorados de queso con jamén

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 3|piezas 0.67
lechuga 90|gramos 2.50
jamon 2|rebanadas 1.67
queso panela 40|gramos 1.76
queso rayado 10|gramos 0.13
crema 15|ml 0.28
salsa verde 10|ml 0.14
TOTAL CV

Utilidad Marginal

11.00

4.21
6.79

13.00

6.05
6.95

15.00

5.79
9.21

14.00

7.14
6.86
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Sincronizada de jamon

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortilla de harina 2|piezas 0.45
mayonesa 5|gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20[gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
queso amarillo 1|rebanada 0.61
gueso oaxaca 15|gramo 0.88
jamon 1|rebanada 0.83
salsa verde 10|ml 0.14
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sincronizada de pierna ahumada

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortilla de harina 2|piezas 0.45
mayonesa 5]gramo 0.10
aguacate 15|gramo 0.36
jitomate 20|gramo 0.20
lechuga 90|gramo 2.50
queso amarillo 1[rebanada 0.61
gueso oaxaca 15|gramo 0.88
pierna ahumada 15[gramos 0.53
salsa verde 10|ml 0.14
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sincronizada de pollo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortilla de harina 2|piezas 0.45
mayonesa 5]gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20|gramo 0.20
lechuga 90|gramo 2.50
queso amarillo 1|rebanada 0.61
gueso oaxaca 15|gramo 0.88
pollo 15|gramos 0.78
salsa verde 10|ml 0.14
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sincronizada de chorizo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortilla de harina 2|piezas 0.45
mayonesa 5|gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20[{gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
queso amarillo 1|rebanada 0.61
queso oaxaca 15[(gramo 0.88
chorizo 15|gramos 0.48
salsa verde 10|ml 0.14
TOTAL CV

Utilidad Marginal

12.00

6.07
5.93

14.00

5.76
8.24

14.00

6.01
7.99

14.00

5.71
8.29
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Torta de salchicha

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5[{gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20[{gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
salchicha 2|piezas 1.73
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta de jamon

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5|gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20[{gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
jamon 2|piezas 1.67
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta de chorizo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5|gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20[gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
chorizo 20[gramos 0.64
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta de queso panela

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5]gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20[{gramo 0.20
lechuga 90|gramo 2.50
queso panela 20|gramos 0.88
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

12.00

6.86
5.14

12.00

6.80
5.20

12.00

5.77
6.23

13.00

6.01
6.99
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Torta de queso oaxaca

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5]gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20[{gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
queso oaxaca 20|gramos 1.17
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta de pierna ahumada

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5[{gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20|gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
pierna ahumada 20|gramos 0.70
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta de pollo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5[{gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20|gramo 0.20
lechuga 90|gramo 2.50
pollo 20|gramos 1.04
chile cuarismefio 10{gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta de salchicha con queso

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5[gramo 0.10
aguacate 15|gramo 0.36
jitomate 20|gramo 0.20
lechuga 90|gramo 2.50
salchicha 2|piezas 1.73
queso oaxaca 10|gramos 0.59
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

13.00

6.30
6.70

13.00

5.83
7.17

13.00

6.17
6.83

14.00

7.44
6.56
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Torta de jamon con queso

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5[{gramo 0.10
aguacate 15|gramo 0.36
jitomate 20|gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
queso oaxaca 10[gramos 0.59
jamon 2|piezas 1.67
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta de chorizo con queso

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5|gramo 0.10
aguacate 15|gramo 0.36
jitomate 20[{gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
queso oaxaca 10[gramos 0.59
chorizo 20[gramos 0.64
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta de queso panela con queso oaxaca

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5]gramo 0.10
aguacate 15|gramo 0.36
jitomate 20[gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
queso oaxaca 10|gramos 0.59
queso panela 20[gramos 0.88
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta de pierna ahumada con queso
Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5[gramo 0.10
aguacate 15|gramo 0.36
jitomate 20[{gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
queso oaxaca 10[gramos 0.59
pierna ahumada 20[gramos 0.70
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

14.00

7.38
6.62

14.00

6.36
7.64

15.00

6.60
8.40

15.00

6.42
8.58
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Torta de pollo con queso

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5[{gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20|gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
queso oaxaca 10[gramos 0.59
pollo 10|gramos 0.52
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta Hawaiana

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5]gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20|gramo 0.20
lechuga 90|gramo 2.50
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
jamon 2|rebanada 1.67
queso oaxaca 10{gramo 0.59
pifa 50{gramo 0.75
polipapel 1[pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta Alemana

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5]gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20|gramo 0.20
lechuga 90|gramo 2.50
chile cuarismefio 10{gramo 0.13
queso oaxaca 10[gramos 0.59
pierna 10|gramos 0.35
chorizo 10|gramos 0.32
polipapel 1[pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

15.00

6.24
8.76

17.00

8.13
8.87

17.00

6.39
10.61
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Torta Argentina

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5|gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20[gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
pollo 10|gramos 0.52
salchicha 2|piezas 1.73
queso amarillo 1|rebanada 0.61
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Torta Cubana

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
bolillo 1|piezas 1.50
mayonesa 5]gramo 0.10
aguacate 15[(gramo 0.36
jitomate 20[gramo 0.20
lechuga 90[gramo 2.50
chile cuarismefio 10|gramo 0.13
pollo 10|gramos 0.52
salchicha 2|piezas 1.73
queso amarillo 1|rebanada 0.61
queso oaxaca 10|gramos 0.59
queso panela 10[gramos 0.44
chorizo 10|gramos 0.32
huevo 1|piezas 1.00
pierna 10|gramos 0.35
jamon 1|rebanada 0.83
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Papas a la francesa

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
papas 2|piezas 1.63
queso fundido 20[{gramo 0.30
catsup 15|ml 0.56
plato deshechable 1|piezas 0.23
tenedor 1|piezas 0.28
TOTAL CV

Utilidad Marginal

sopa maruchan

Materia Prima Cantidad Unidad Precio

sopa maruchan 1|pieza 4.00

limén 0.5|pieza 0.08
TOTAL CV

Utilidad Marginal

18.00

7.99
10.01

22.00

11.52
10.48

12.00

2.99
9.01

9.00

4.08
4.92
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Agua de pifia (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio

pifia 150|gramos 2.25

azUcar 100|gramos 0.53

vaso deshechable 1|pieza 0.34

popote 1|pieza 0.26

tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Agua de melén (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
melon 150{gramo 1.20
azucar 100|gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Agua de avena (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
avena 100|gramos 0.95
leche 50|ml 0.58
canela molida 5|gramos 0.16
vainilla 7|ml 0.07
azUcar 100|gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Agua de sandia (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
sandia 200|gramos 1.40
azucar 100|gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

6.00

3.74
2.26

6.00

2.69
3.31

6.00

3.25
2.75

6.00

2.89
3.11
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Agua de limon (medio litro) 6.00

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
limon 2|piezas 0.30
azlcar 100|gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV 1.79
Utilidad Marginal 4.21
Agua de guayaba (medio litro) 6.00
Materia Prima Cantidad Unidad Precio
guayaba 2|piezas 1.15
azucar 100|gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV 2.64
Utilidad Marginal 3.36
Agua de pepino (medio litro) 6.00
Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pepino 0.5[gramos 1.50
limon 2|piezas 0.30
azUcar 100|gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV 3.29
Utilidad Marginal 2.71
Agua de papaya (medio litro) 6.00
Materia Prima Cantidad Unidad Precio
papaya 160|gramos 2.24
azucar 100|gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV 3.73
Utilidad Marginal 2.27
Agua de pifia (litro) 11.00
Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pifa 300|gramos 4.50
azlcar 200|gramos 1.06
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV 7.37
Utilidad Marginal 3.63
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Agua de meldn (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
melon 300|gramos 2.40
azucar 200]|gramos 1.06
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Agua de avena (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
avena 200|gramos 1.90
leche 100{ml 1.15
canela molida 10|mg 0.32
vainilla 14|ml 0.15
azucar 100{gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Agua de sandia (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
sandia 400|gramos 2.80
azucar 100{gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Agua de limén (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
limon 4|piezas 0.61
azucar 100{gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Agua de guayaba (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
guayaba 4|piezas 2.31
azucar 100{gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

11.00

5.27
5.73

11.00

5.86
5.14

11.00

5.14
5.86

11.00

2.95
8.05

11.00

4.65
6.35
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Agua de pepino (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pepino 1|piezas 3.00
limon 4|piezas 0.61
azUcar 100{gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Agua de papaya (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
papaya 320|gramos 4.48
azucar 100{gramos 0.53
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Jugo de naranja (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
naranjas 10|piezas 3.00
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Jugo de naranja (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
naranjas 15|piezas 4.50
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Jugo antigripal (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
naranjas 10|piezas 3.00
miel 20|{ml 0.36
pifa 120|gramo 1.80
guayaba 2|piezas 1.15
limones 3|piezas 0.45
vaso deshechable 1[pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

11.00

5.95
5.05

11.00

6.82
4.18

8.00

3.96
4.04

15.00

6.31
8.69

12.00

7.73
4.27
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Jugo antigripal (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
naranjas 20|piezas 6.00
miel 40[{ml 0.72
pifia 240|gramo 3.60
guayaba 4|piezas 2.31
limones 6|piezas 0.91
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Licuado de fresa (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 500|ml 5.75
azucar 50|gramo 0.27
fresa 5|piezas 2.14
vainilla 25|ml 0.27
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Licuado de mamey (medio litro)
Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 500|ml 5.75
azucar 50|gramo 0.27
mamey 2|cda 0.04
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Licuado de avena (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 500|ml 5.75
azucar 50[{gramo 0.27
avena 100{gramo 0.95
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

20.00

15.35
4.65

12.00

9.38
2.62

12.00

7.01
4.99

12.00

7.93
4.08
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Licuado de granola

medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 500|ml 5.75
azucar 50|gramo 0.27
granola 100|{gramo 5.30
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Perdida Marginal

Licuado de amaranto (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 500|ml 5.75
azucar 50|gramo 0.27
amaranto 100|gramo 6.32
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Perdida Marginal

Licuado de guayaba (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 500|ml 5.75
azucar 50[{gramo 0.27
guayaba 2|piezas 1.15
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Licuado de chocolate (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 500|{ml 5.75
azucar 50|gramo 0.27
chocolate 100|{gramo 1.80
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1[pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Licuado de papaya (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 500|ml 5.75
azucar 50[{gramo 0.27
papaya 160[{gramo 2.24
vaso deshechable 1[pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

12.00

12.28
0.27

12.00

13.30
1.30

12.00

8.13
3.87

12.00

8.78
3.23

12.00

9.22
2.79
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Licuado de melon (medio litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 500|ml 5.75
azucar 50|gramo 0.27
melon 150|gramo 1.20
vaso deshechable 1|pieza 0.34
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Licuado de fresa (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 1[litro 11.50
azucar 100|gramo 0.53
fresa 8|piezas 3.43
vainilla 50|{ml 0.53
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Pérdida Marginal

Licuado de mamey (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 1[litro 11.50
azucar 100|gramo 0.53
mamey 4{cda 0.08
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1[pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Licuado de avena (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 1llitro 11.50
azucar 100|gramo 0.53
avena 200|gramo 1.90
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Licuado de granola (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 1[litro 11.50
azucar 100|gramo 0.53
granola 200|gramo 10.60
vaso deshechable 1[pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Perdida Marginal

12.00

8.18
3.83

17.00

17.80
0.80

17.00

13.92
3.08

17.00

15.74
1.26

17.00

24.44
7.44
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Licuado de amaranto (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 1{litro 11.50
azucar 100|gramo 0.53
amaranto 200|gramo 12.64
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Perdida Marginal

Licuado de guayaba (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 1llitro 11.50
azucar 100{gramo 0.53
guayaba 4|piezas 2.31
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Licuado de chocolate (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 1{litro 11.50
azucar 100|gramo 0.53
chocolate 200|gramo 3.60
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Perdida Marginal

Licuado de papaya (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 1llitro 11.50
azucar 100|gramo 0.53
papaya 320|gramo 4.48
vaso deshechable 1|pieza 1.19
popote 1[pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Perdida Marginal

Licuado de melon (litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
leche 1]litro 11.50
azucar 100|gramo 0.53
melon 600|gramo 4.80
vaso deshechable 1[pieza 1.19
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.36
TOTAL CV

Perdida Marginal

17.00

26.48
9.48

17.00

16.15
0.85

17.00

17.44
0.44

17.00

18.32
1.32

17.00

18.64
1.64
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Café americano

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
café 25|gramo 5.99
azucar 60|gramo 0.32
vaso 1|pieza 0.22
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.30
TOTAL CV
Perdida Marginal

Capuchino

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
café 25|gramo 5.99
leche 100{ml 1.15
azucar 60|gramo 0.32
vaso 1|pieza 0.22
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.30
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Moka y mokachino

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
café 25[gramo 5.99
leche 100|ml 1.15
chocolate 60|gramo 1.08
azucar 60|gramo 0.32
vaso 1|pieza 0.22
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.30
TOTAL CV
Utilidad Marginal

Express

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
café 50[{gramo 11.98
azucar 60|gramo 0.32
vaso 1|pieza 0.22
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.30
TOTAL CV

Perdida Marginal

Express doble

Materia Prima Cantidad Unidad Precio

café 100|gramo 23.95

azucar 60|gramo 0.32

vaso 1|pieza 0.22

popote 1|pieza 0.26

tapa 1|pieza 0.30
TOTAL CV

Perdida Marginal

7.00

7.09
0.09

10.00

8.24
1.76

12.00

9.32
2.68

9.00

13.07
4.07

12.00

25.05
13.05
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Chocolate

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
chocolate 30[{gramo 0.54
azUcar 15|gramo 0.08
leche 250|ml 2.88
vaso 1|pieza 0.22
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.30
TOTAL CV
Utilidad Marginal
Té
Materia Prima Cantidad Unidad Precio
té 1|sobre 0.43
azucar 60|gramo 0.32
agua 250|ml -
vaso 1|pieza 0.22
popote 1|pieza 0.26
tapa 1|pieza 0.30
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Enchifrijoladas

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 4|piezas 0.89
pollo 20|gramos 1.04
queso panela 20|gramos 0.88
salsa verde 150{ml 2.03
frijoles 150|gramos 1.80
crema 15|ml 0.28
queso rayado 30|gramos 0.39
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Enchifrijoladas con queso gouda

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tortillas 4|piezas 0.89
pollo 20|gramos 1.04
queso panela 20[gramos 0.88
salsa verde 150|ml 2.03
frijoles 150|gramos 1.80
crema 15|ml 0.28
queso gouda 20|gramos 2.12
TOTAL CV

Utilidad Marginal

10.00

4.27
5.73

6.00

1.53
4.47

25.00

7.31
17.69

28.00

9.04
18.96
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Club sandwich

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
pan integral 2|piezas 1.63
jamon 1[rebanada 0.83
pollo 10|gramo 0.52
queso oaxaca 10|gramo 0.59
queso amarillo 1|rebanada 0.61
queso panela 10|gramo 0.44
salchicha 1|piezas 0.86
papas a la francesa 1|piezas 0.81
plato deshechable 1|piezas 0.96
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sandwich de tres quesos

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
queso amarillo 1|rebanada 0.61
queso oaxaca 10|gramo 0.59
queso panela 10|gramo 0.44
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sandwich de tres quesos con jamon

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
queso amarillo 1|rebanada 0.61
queso oaxaca 10|gramo 0.59
queso panela 10|gramo 0.44
jamon 1|rebanada 0.83
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1[pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sandwich de tres quesos con salchicha

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
queso amarillo 1[rebanada 0.61
gueso oaxaca 10|gramo 0.59
queso panela 10|gramo 0.44
salchicha 1|pieza 0.86
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Sandwich de tres quesos con pollo

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
queso amarillo 1|rebanada 0.61
queso oaxaca 10{gramo 0.59
queso panela 10|gramo 0.44
pollo 10|gramo 0.52
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

22.00

7.25
14.75

16.00

1.98
14.02

16.00

2.82
13.18

16.00

2.85
13.15

16.00

2.50
13.50
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Sandwich de tres quesos con pierna ahumada

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
queso amarillo 1[rebanada 0.61
gueso oaxaca 10|gramo 0.59
queso panela 10|gramo 0.44
pierna ahumada 10jgramo 0.35
polipapel 1|pieza 0.18
bolsa de papel 1|pieza 0.17
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Hamburguesa sencilla

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
carne molida 60|gramo 2.67
aceite 2{ml 0.04
bimbollo 1|pieza 2.27
mayonesa 15|gramos 0.30
lechuga 90|gramos 2.50
jitomate 20|gramos 0.20
queso amarillo 1|rebandas 0.61
catsup 15[(ml 0.56
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Hamburguesa doble carne

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
carne molida 120|{gramo 5.34
aceite 4|ml 0.08
bimbollo 1|pieza 2.27
mayonesa 15|gramos 0.30
lechuga 90|gramos 2.50
jitomate 20|gramos 0.20
queso amarillo 1|rebandas 0.61
catsup 15|ml 0.56
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Hamburguesa con tocino y queso oaxaca

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
carne molida 60|gramo 2.67
queso oaxaca 10|gramo 0.59
tocino 10jgramo 0.40
aceite 2{ml 0.04
bimbollo 1|pieza 2.27
mayonesa 15[gramos 0.30
lechuga 90|gramos 2.50
jitomate 20|gramos 0.20
queso amarillo 1|rebandas 0.61
catsup 15[(ml 0.56
TOTAL CV

Utilidad Marginal

16.00

2.33
13.67

14.00

9.15
4.85

18.00

11.85
6.15

17.00

10.13
6.87
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Hamburguesa hawaiana

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
carne molida 60[gramo 2.67
queso oaxaca 10{gramo 0.59
jamon 0.5|rebandas 0.42
pifia 50{gramo 0.75
aceite 2{ml 0.04
bimbollo 1|pieza 2.27
mayonesa 15[gramos 0.30
lechuga 90|gramos 2.50
jitomate 20[gramos 0.20
queso amarillo 1|rebandas 0.61
catsup 15|ml 0.56
TOTAL CV

Utilidad Marginal

Salsa verde (1 litro)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
tomates 11|piezas 3.93
chile cuarismefio 750|gramos 9.59
13.51
Precio por ml 0.01351

Pico de gallo (650 gr)

Materia Prima Cantidad Unidad Precio
jitomate 6|piezas 2.97
chile cuarisfiemo 250|gramos 3.20
cebolla 2|piezas 4.50
10.67
Precio por gr 0.01067

17.00

10.90
6.10
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Precio, costos variables y utilidad marginal de comida corrida.

COMIDA CORRIDA INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO
Lunes

Sopa de verdura paquete de verdura picada 12|paquete 72.00
tocino 250(gramos 10.00
jitomate 3|Kilo 29.70
aceite 5[ml 0.10
cebolla 1|pieza 2.25
ajo 4|dientes 0.28

Guisado 1: Croquetas de

atun con ensalada de col papa 10(Kilo 124.00
atun 8llata 0.57
pan molido 200|gramo 1.60
huevos 8|pieza 8.00
aceite 3|litros 61.50
col morada 2.5]kilo 29.13
mayonesa 1 litros 20.17
crema 1 1/2]litros 27.75
pasas 250(gramo 12.50
azlcar 1/2|Kilo 2.65
zanahoria 1/2|kilo 5.00
pifia picada 1 kilo 15.00

Guisado 2: Chuletas en chile

de arbol chuletas de cerdo ahumadas 6 1/2|Kilo 367.25
chile de arbol 1/4|Kilo 5.00
aceite 1|litros 20.50
jitomate 1|Kilo 9.90
ajo 6|dientes 0.42
cebolla 1|pieza 2.25

Postre: Gelatina sobres para gelatina 6[sobres 36.00

Agua dia de tamarindo tamarindo 5(Kilo 40.00
azlcar 4(Kilo 21.20

Acompafiamiento tortillas 7|Kilo 59.50
pan 50|pieza 75.00 1,059.21 dia1l

Martes

Arroz blanco arroz 6(Kilo 96.00
zanahoria 2|Kilo 20.00
chicharos 1/2|Kilo 0.01

Guisado 1: Albondigas al

chipotle carne molida de res 7|Kilo 224.00
chiles chipotles 1|lata mediana 10.40
jitomate 2|kilo 19.80
ajo 4|dientes 0.28
cebolla 3|pieza 6.75

Guisado 2: Chiles poblanos

rellenos de queso chiles poblanos 40|piezas 99.20
queso panela 3|Kilo 132.00
aceite 3|litros 61.50
huevos 4(Kilo 60.00
jitomate 2|kilo 19.80
ajo 4|dientes 0.28
cebolla 3|pieza 6.75

Agua dia de jamaica jamaica 5|Kilo 250.00
azlicar 5(Kilo 26.50

Postre: guayabas 2|kilo 30.00
azucar 2|kilo 10.60

Acompafiamiento tortillas 7|Kilo 59.50
pan 50|pieza 75.00 1,208.37 dia2
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Miercoles

75.00 1,105.31 dia3

Spaguetti blanco spaguetti 2 1/2|kilos 32.75
crema 1 1/2(litro 27.75
mayonesa 1 1/2(litro 0.03
hierbas de olor 3|piezas 0.50
aceite 50|ml 1.03
queso rallado 1 1/2(kilos 19.50

Guisado 1: Tortas de coliflor

en caldillo de jitomate coliflor 3|piezas 53.70
queso panela 3|Kilo 132.00
aceite 3|litros 61.50
huevos 4]Kilo 60.00
jitomate 2|kilo 19.80
ajo 4|dientes 0.28
cebolla 3|pieza 6.75

Guisado 2: Mole de olla chambarate de res 8|kilos 392.00
chile pasilla 250(gramos 18.00
zanahoria 1|kilo 10.00
papa 2|kilo 24.80
chayote 1|kilo 6.45
jitomate 2|kilo 19.80
ajo 4|dientes 0.28
cebolla 3|pieza 6.75

Postre: flan flan 1|kilo 5.85
leche 4{litros 46.00

Agua dia: azucar 1|kilos 5.30
limén 4(kilo 20.00

Acompafiamiento tortillas 7|Kilo 59.50
pan 50|pieza

Jueves

Sopa de fideo blanco fideo 7 sobres 24.50
consome de pollo 40|gramos 0.64
calabacitas 6|kilo 71.70

Guisado 1: Nopal relleno de

queso nopales 7|docenas 118.30
queso manchego 1|kilo 65.00
queso panela 1|kilo 44.00
jamén 1|kilo 35.00
jitomate 2 1/2]kilo 24.75
cuarismefio 1/4]kilo 3.20
cebolla 1|pieza 2.25
ajo 4|dientes 0.28

Guisado 2: Pollo a la

barbiquiur muslos de pollo 4(kilos 88.00
aceite 1|litro 20.50
salsa barbiquiur 5[botellas 82.75

Postre: sobres para gelatina 6[sobres 36.00

Agua dia: pifia 2.5]kilo 37.50
azlcar 1]kilos 5.30

Acompafiamiento tortillas 7|Kilo 59.50
pan 50|pieza 75.00
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Viernes

Sopa de haba haba 2 1/2|kilo 68.50
consome de pollo 40|gramo 0.64
jitomate 3|Kilo 29.70
cebolla 1|pieza 2.25
ajo 4|dientes 0.28
Guisado 1: Alambre de res  |bistec de res 8|kilo 624.00
pimiento 41kilo 144.00
cebolla 3]kilo 67.50
aceite 1|litro 20.50
queso oaxaca 2 1/2|kilo 146.25
Guisado 2: Ensalada de pollo|papa 7|kilo 86.80
mayonesa 1|kilo 20.17
crema 1|kilo 18.50
pechuga de pollo 4(kilo 208.00
lechuga 2[kilo 55.54
zanahoria 1/2|kilo 5.00
chicharos 1/4(kilo 0.01
Postre: sobres para gelatina 6[sobres 36.00
Agua dia: sandia 3.5|kilo 24.50
azucar 1|kilos 5.30
Acomparfiamiento tortillas 7|Kilo 59.50
pan 50|pieza 75.00 1,697.93 dias
TOTAL ALA
5,864.98 SEMANA
LUNES|MARTES MIERCOLES [JUEVES VIERNES
TOTAL COMPRAS 1,059.21 1,208.37 1,105.31 794.16 1,697.93
NO. PLATOS 90 71 80 75 70
COSTO POR COMIDA 11.77 17.02 13.82 10.59 24.26
Precio de comida 26.00 26.00 26.00 26.00 26.00
(-) Costo MP 11.77 17.02 13.82 10.59 24.26
(-) deshechables
vaso postre 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19
cuchara 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23
Total de CV 12.19 17.44 14.24 11.01 24.68
(=) Utilidad Marginal 13.81 8.56 11.76 14.99 1.32
GASTOS POR COMIDA PARA LLEVAR
tazon para sopa 0.52
plato guisado 0.96
vaso medio litro 0.34
tapa 0.36
popote 0.26
bolsa de papel 0.17
bolsa de plastico 0.20
281
Utilidad marginal en comida para llevar
LUNES|MARTES MIERCOLES [JUEVES VIERNES
13.81 8.56 11.76 14.99 1.32
2.81 2.81 2.81 2.81 2.81
Utilidad o perdida marginal 11.00 5.75 8.95 12.18 |- 1.49
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Equivalencias de Materia Prima

Concepto Cantidad Unidad Precio Cantidad Unidad Precio por unidad
Jamoén 1 kilo 35,00 42 rebanadas 0,8333
Tortillas 1 kilo 8,50 38 tortillas 0,2237
pan tostado 1 paquete 11,00 14 rebanadas 0,7857
miel 1 litro 18,00 1 ml 0,0180
té 1 caja 10,30 24 sobres 0,4292
papaya 1 kilo 14,00 1 gramo 0,0140
melon 1 kilo 8,00 1 gramo 0,0080
pifia 1 kilo 15,00 1 gramo 0,0150
sandia 1 kilo 7,00 1 gramo 0,0070
guayaba 1 kilo 15,00 26 pieza 0,5769
bolillo 1 pieza 1,50 1 pieza 1,5000
queso manchego 1 kilo 65,00 1 gramo 0,0650
frijol 1 kilo 12,00 1 gramo 0,0120
café 200 gramos 47,90 1 gramo 0,2395
azucar 1 kilo 5,30 1 gramo 0,0053
limén 1 kilo 5,00 33 pieza 0,1515
huevo 1 kilo 15,00 15 pieza 1,0000
aceite 1 litro 20,50 1{ml 0,0205
gueso oaxaca 1 kilo 58,50 1l{gramo 0,0585
Pechuga de pollo 1 kilo 52,00 1{gramo 0,0520
crema 1 kilo 18,50 1|ml 0,0185
queso rayado 1 kilo 13,00 1l{gramo 0,0130
queso gouda 1 kilo 106,00 1l{gramo 0,1060
gueso panela 1 kilo 44,00 1{gramo 0,0440
bistec 1 kilo 78,00 12|pieza 6,5000
chorizo 1 kilo 32,00 1{gramo 0,0320
pan integral 1 paquete 19,50 24|rebanadas 0,8125
jitomate 1 kilo 9,90 20|pieza 0,4950
mayonesa 1 bote 72,00 1]gramo 0,0202
lechuga 1 kilo 27,77 1{gramo 0,0278
aguacate 1 kilo 24,00 1{gramo 0,0240
chile cuarismefo 1 kilo 12,78 1l{gramo 0,0128
atun 1 lata 8,50 1l{gramo 0,0708
salchicha 1 kilo 13,80 16[pieza 0,8625
queso amarillo 1 kilo 35,00 57|pieza 0,6140
cebolla 1 kilo 22,50 10|pieza 2,2500
pierna ahumada 1 kilo 35,00 1|gramo 0,0350
medias noches 1 paquete 12,50 8|pieza 1,5625
catsup 1 botella 36,00 1{ml 0,0371
papa 1 kilo 12,40 8|pieza 1,5500
tortilla de harina 1 paquete 8,50 10|pieza 0,8500
papas para freir 1 kilo 6,50 8|pieza 0,8125
queso fundido 1 kilo 15,00 1l{gramo 0,0150
tenedor 1 sobre 0,28 1|pieza 0,2800
sopa maruchan 1 pieza 4,00 1|pieza 4,0000
avena 1 kilo 9,50 1l{gramo 0,0095
canela molida 1 kilo 32,00 1{gramo 0,0320
vainilla 1 litro 10,66 1|ml 0,0107
pepino 1 kilo 6,00 2|pieza 3,0000
leche entera 1 litro 11,50 1{ml 0,0115
naranjas 1 kilo 1,80 6|pieza 0,3000
fresa 1 kilo 15,00 35|pieza 0,4286
mamey 1 kilo 19,90 1l{gramo 0,0199
granola 1 kilo 53,00 1|gramo 0,0530
amaranto 1 kilo 63,20 1{gramo 0,0632
chocolate 1 kilo 18,00 1l{gramo 0,0180
carne molida 1 kilo 44,46 1{gramo 0,0445
bimbollos 1 paquete 34,00 15|pieza 2,2667
tocino 1 kilo 40,00 1l{gramo 0,0400
tomate 1 kilo 5,00 14|pieza 0,3571
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Comida corrida

verdura picada paquete 1{paquete 6,00 1|paquete 6,0000
ajo 1{kilo 20 288|dientes 0,0694
pan molido 1|kilo 8,00 1|{gramo 0,0080
col morada 1{kilo 11,65 1|gramo 0,0117
pasas 1|kilo 50,00 1|{gramo 0,0500
zanahoria 1{kilo 10,00 22|pieza 0,4545
chuletas de cerdo 1{kilo 56,50 10|piezas 0,0565
sobre de gelatina 1{sobre 6,00 1|sobres 6,0000
tamarindo 1{kilo 8,00 1|gramo 0,0080
arroz 1]kilo 16,00 1|{gramo 0,0160
chicharos 1{kilo 23,50 1|gramo 0,0235
chiles chipotles 1|lata 10,40 1|{gramo 0,0484
chiles poblanos 1{kilo 24,80 10|pieza 2,4800
jamaica 1{kilo 50,00 1|gramo 0,0500
spaguetti 1{kilo 13,10 1[kilo 13,1000
coliflor 1|pieza 17,90 1|pieza 17,9000
chambarete de res 1{kilo 49,00 4|piezas 12,2500
chile pasilla 1{kilo 72,00 1jgramo 0,0720
chayote 1|kilo 6,45 1|pieza 3,2250
flan 1|sobre 5,85 1|sobres 5,8500
fideo 1|sobre 3,50 1|sobres 3,5000
consome de pollo 1{kilo 16,00 1{gramo 0,0160
calabacitas 1|kilo 11,95 1|pieza 1,7943
nopales 1[docena 16,90 1|pieza 1,4083
muslos de pollo 1{kilo 22,00 11l{pieza 2,0000
botella de salsa barbiquiur 1{botella 16,55 1|botella 16,5500
haba 1{kilo 27,40 gramo 5,0000
pimiento 1|kilo 36,00 7|pieza 5,1429
Deshechables
vaso no. 16 300|pieza 102,00 1|pieza 0,34
vasos de a litro 151 |pieza 180,00 1|pieza 1,19
tapas de plastico 200|pieza 72,00 1|pieza 0,36
vaso no. 12 r 300|pieza 75,00 1|pieza 0,25
vaso 4-a 200]|pieza 38,00 1|pieza 0,19
8ss 50|pieza 11,50 1|pieza 0,23
no. 6 papel 6|pieza 34,00 1[pieza 5,67
popotes 1{kilo 0,26 1|pieza 0,26
vasos no. 10 150]|pieza 33,00 1|pieza 0,22
tapas cap. 100]|pieza 30,00 1[pieza 0,3
8x8 liso 25|pieza 24,00 1|pieza 0,96
tazon 1/2 litro 50|pieza 26,00 1|pieza 0,52
servilletas 1[paquete 43,50 1|pieza 14,5
sopera 100|pieza 28,00 1|pieza 0,2800
tenedor 100(pieza 28,00 1|pieza 0,2800
cuchillo 100(pieza 29,00 1|pieza 0,2900
bolsa 60x90 kg 1{pieza 15,00 1|pieza 15,0000
polipapel kg 1{kg 35,00 1|pieza 0,1750
bolsa de papel no6 100|pieza 17,00 1|pieza 0,1700
valentina kg 1|kilo 15,00 1|kilo 15,0000
cuchara nevera 100|pieza 23,00 1|pieza 0,2300
bolsa de plastico no.3 1|kilo 30,00 1|pieza 0,2000
palillo 800 1|caja 15,00 1|pieza 0,0750
Otros

aderezo 1[botella 18,20 1{botella 18,20
detergente en polvo 1[bolsa 13,20 1|bolsa 13,20
microdyn 1[litro 13,85 1{litro 13,85
sal 1|kilo 3,65 1fkilo 3,65
fibra verde 1|pieza 9,40 1|pieza 9,40
fibra metalica 1|pieza 8,85 1|pieza 8,85
estacionamiento de central

de abastos 1{lugar 3,00 1{lugar 3,00
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Sueldos

Empleado Sueldo semanal |Prima Total a la|Sueldo Sueldo mensual |Dias laborados|Aguinaldo Aguinaldo  |Vacaciones
Dominical semana diario 2008 correspondient [correspondie [mitad sueldo
e en dias ntes en
pesos
Sandra Garcia|$2.000,00
Denise $2.000,00 $400,00 8.000,00 365 15 6.000,00 1.000,00
José Luis Islas|{$900,00
Romero 187,50 |  $1.087,50 $150,00 4.350,00 365 15 2.250,00 543,75
Cecilia  Villanueva)$1.350,00
Palafox 28125 $1.631,25 $225,00 6.525,00 365 15 3.375,00 815,63
Lucila Quiroz|$1.350,00
Jimenez 281,25 $1.631,25 $225,00 6.525,00 365 15 3.375,00 815,63
René Vazquez|$1.100,00
Gomez 229,17  $1.329,17 $183,33 5.316,67 92 4 693,15 664,58
__ 3071667
NOTA: El sefior René comenz6 a laborar el 1 de octubre
Retencién del 10% de ISR a trabajadores.
Empleado Total de[Porcentaje de|lmporte  a|Total a
ingresos al mes |retencién de|retener pagar
ISR

Sandra Garcia
Denise 8.000,00 10% 800,00 7.200,00
José  Luis Islas|
Romero 4.350,00 10% 435,00 3.915,00
Cecilia  Villanueva
Palafox 6.525,00 10% 652,50 5.872,50
Lucila Quiroz
Jimenez 6.525,00 10% 652,50 5.872,50
René Vazquez
Gomez 5.316,67 10% 531,67 4.785,00

3.071,67 | 27.645,00
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Depreciaciones y Amortizaciones

DEPRECIACIONES
Porcentaje de Depreciacion
Fecha de depreciacion [Depreciacion |meses acumulada a Monto por
Concepto Monto adquisicion |anual mensual completos diciembre 2008 |deducir
Estufa electrica 12.000,00 [ 01/01/2007 20% 200,00 24 4.800,00 7.200,00
filtro de agua industrial 3.500,00 [ 01/01/2007 20% 58,33 24 1.400,00 2.100,00
refrigerador 12.000,00 [ 01/10/2006 20% 200,00 27 5.400,00 6.600,00
freidora industrial 4.500,00 | 01/01/2007 20% 75,00 24 1.800,00 2.700,00
cafetera 25.000,00 | 01/01/2007 20% 416,67 24 10.000,00 [ 15.000,00
mesas de acero 5.000,00 | 01/12/2006 20% 83,33 25 2.083,33 2.916,67
microondas a 2.500,00 | 01/03/2007 20% 41,67 34 1.416,67 1.083,33
microondas b 1.000,00 | 01/02/2008 20% 16,67 11 183,33 816,67
Camioneta 90.000,00 | 01/03/2008 25% 1.875,00 10 18.750,00 [ 71.250,00
155.500,00 2.966,67 45.833,33
AMORTIZACIONES
Porcentaje Amortizacion
Fecha de para amortizar |Amortizacion |meses acumulada a Monto por
Concepto Monto adquisicion |anual mensual completos diciembre 2008 |amortizar
tarjas 14.000,00 [ 01/01/2007 5% 58,33 24 1.400,00 [ 12.600,00
gasto de remodelacion 15.000,00 [ 01/06/2008 5% 62,50 7 437,50 | 14.562,50
29.000,00 120,83 1.837,50

Nota: porcentaje de amortizacion Art. 39 LISR
El porcentaje de depreciacion del mobiliario y equipo de la cafeteria lo establece el articulo 41 fraccion X de LISR
El porcentaje de depreciacion de la camioneta, lo establece el articulo 40 fraccion VI de LISR
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Gastos fijos

Concepto Monto mensual
Renta de concesion de local 4.650,00
gasolina 1.000,00
estacionamientos 24,00
aceite para freidora 410,00
6.084,00
FRECUENCIA DE MONTO
OTROS GASTOS CANTIDAD UNIDAD PRECIO COMPRA MENSUAL
aderezo 2[botella 36,40|2 veces por mes 72,80
detergente en polvo 1|bolsa 13,20(4 veces por mes 52,80
microdyn 1}litro 13,852 veces por mes 27,70
sal 1]kilo 3,65[4 veces por mes 14,60
fibra verde 1|pieza 9,402 veces por mes 18,80
fibra metalica 1|pieza 8,85[2 veces por mes 17,70
valentina kg 1lkilo 15,00]2 veces por mes 30,00
servilletas 1|paquete 43,50|2 veces por mes 87,00
321,40
Notas:

Se consideraron la gasolina y los estacionamientos como gastos fijos, debido a que solo se utiliza para ir
a la central de abastos para realizar las compras, dos veces a la semana.

El aceite para la freidora se ocupan 20 litros a la semana, los cuales se utilizan para freir las tortillas,
salchichas, milanesas, papas, tacos, y demas comida que necesite ser frita y se pueda realizar

en la freidora.

Resumen de gastos fijos mensuales

Concepto Monto
Depreciaciones 2.966,67
Amortizaciones 120,83
Sueldos 30.716,67
Renta de concesion de local 4.650,00
gasolina 1.000,00
estacionamientos 24,00
aceite para freidora 370,00
Otros gastos 321,40

40.169,57
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Determinacién de porcentaje de contribucién de ventas de cada producto.

Promedio Promedio Promedio
de ventas de ventas a |de ventas al [Porcentaje de

LA BARRA DE POLITICAS diarias lasemana [mes contribucion % individual | % por grupo
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 102,00 4,25 47,81 0,0006936 0,06936
Molletes con Café 408,00 17,00 199,75 0,0028976 0,28976
Orden de huevos al gusto con café 1.300,00 54,17 638,54 0,0092629 0,92629
Homelet con café 175,00 7,29 83,07 0,0012051 0,12051
Total de porcentaje por grupo 1,41
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 39.702,00 1.654,25| 19.712,06 0,2859490 28,59490
Total de porcentaje por grupo 28,59
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcién a salsa
verde 6.000,00 250,00 3.000,00 0,0435189 4,35189
Adicionadas con queso gouda 8.176,00 340,67 4.082,17 0,0592171 5,92171
Total de porcentaje por grupo 10,27
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 1.600,00 66,67 804,17 0,0116655 1,16655
Adicionadas con queso gouda 784,00 32,67 400,17 0,0058049 0,58049
Total de porcentaje por grupo 1,75
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 2.358,00 98,25 1.167,56 0,0169370 1,69370
Adicionadas con huevo 1.780,00 74,17 883,54 0,0128169 1,28169
Adicionadas con pechuga de pollo 6.875,00 286,46 3.415,36 0,0495443 4,95443
Adicionados con bistec de res 2.240,00 93,33 1.136,33 0,0164840 1,64840
Adicionados con queso 2.772,00 115,50 1.392,88 0,0202055 2,02055
Adicionados con chorizo 264,00 11,00 129,25 0,0018749 0,18749
Total de porcentaje por grupo 11,79
SANDWICHES
salchicha 260,00 10,83 127,71 0,0018526 0,18526
jamén 170,00 7,08 84,27 0,0012225 0,12225
Pollo 600,00 25,00 301,25 0,0043700 0,43700
atun 20,00 0,83 10,21 0,0001481 0,01481
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 924,00 38,50 456,63 0,0066239 0,66239
jamén 468,00 19,50 232,88 0,0033782 0,33782
Pollo — 3.360,00 140,00 1.685,00 0,0244431 2,44431
atun 0,00 0,00 - - -
Total de porcentaje por grupo 4,20
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 520,00 21,67 255,67 0,0037088 0,37088
Jamén 644,00 26,83 321,71 0,0046668 0,46668
Chorizo 686,00 28,58 339,65 0,0049270 0,49270
Pierna 168,00 7,00 85,75 0,0012439 0,12439
Total de porcentaje por grupo 1,45
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamoén 69,00 2,88 35,22 0,0005109 0,05109
gqueso panela 230,00 9,58 105,90 0,0015362 0,15362
pollo 276,00 11,50 140,88 0,0020436 0,20436
atin 161,00 6,71 82,18 0,0011921 0,11921
Total de porcentaje por grupo 0,53
HOT DOGS —
Orden de tres hot dogs 306,00 12,75 151,69 0,0022004 0,22004
Total de porcentaje por grupo 0,22
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 1.120,00 46,67 563,67 0,0081767 0,81767
Total de porcentaje por grupo 0,82
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 363,00 15,13 179,78 0,0026080 0,26080
Queso 962,00 40,08 471,52 0,0068400 0,68400
Pollo 5.820,00 242,50 2.884,38 0,0418416 4,18416
Queso con Jamoén 1.960,00 81,67 968,92 0,0140554 1,40554
Total de porcentaje por grupo 6,53
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Promedio  |Promedio  |Promedio
deventas [deventas a |de ventas al |Porcentaje de

LA BARRA DE POLITICAS diarias lasemana |mes contribucion % individual [% por grupo
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamon 1.128,00 47,00 563,75 0,0081779 0,81779
Pierna ahumada 196,00 8,17 96,54 0,0014005 0,14005
Pollo 588,00 24,50 293,13 0,0042522 0,42522
Chorizo 0,00 0,00 - - -
Total de porcentaje por grupo 1,38
TORTAS
Salchicha 1.092,00 45,50 548,38 0,0079549 0,79549
Jamon 444,00 18,50 223,63 0,0032440 0,32440
Chorizo 336,00 14,00 168,50 0,0024443 0,24443
Queso (panela 6 oaxaca) _. 260,00 10,83 132,71 0,0019251 0,19251
Pierna ahumada - 1.807,00 75,29 909,32 0,0131909 1,31909
Pollo 4.277,00 178,21  2.101,80 0,0304894 3,04894
Queso extra 876,00 36,50 433,13 0,0062830 0,62830
Hawaiana 510,00 21,25 251,81 0,0036529 0,36529
(Jamon, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 629,00 26,21 316,80 0,0045956 0,45956
(Queso, pierna y chorizo)
Argentina 612,00 25,50 307,88 0,0044661 0,44661
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 1.166,00 48,58 578,65 0,0083940 0,83940
Total de porcentaje por grupo 8,66
PAPAS A LA FRANCESA 1.536,00 64,00 763,00 0,0110683 1,10683
Total de porcentaje por grupo 1,11
SOPAS MARUCHAN — 432,00 18,00 213,75 0,0031007 0,31007
Total de porcentaje por grupo 0,31
BEBIDAS —
Aguas de frutas (pifia, melén, avena, sandia, limon,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 288,00 12,00 144,00 0,0020889 0,20889
melén 330,00 13,75 163,94 0,0023781 0,23781
avena 1.392,00 58,00 694,00 0,0100674 1,00674
sandia 396,00 16,50 199,13 0,0028886 0,28886
limén 606,00 25,25 304,81 0,0044217 0,44217
guayaba 474,00 19,75 232,94 0,0033791 0,33791
pepino 42,00 1,75 21,44 0,0003110 0,03110
papaya 84,00 3,50 41,38 0,0006002 0,06002
Un litro
pifia 682,00 28,42 337,10 0,0048901 0,48901
mel6n 495,00 20,63 249,91 0,0036252 0,36252
avena 2.090,00 87,08]  1.044,77 0,0151558 1,51558
sandia 561,00 23,38 280,84 0,0040740 0,40740
limén 1.496,00 62,33 741,58 0,0107576 1,07576
guayaba 1.045,00 43,54 516,89 0,0074981 0,74981
pepino 22,00 0,92 11,23 0,0001629 0,01629
papaya 110,00 4,58 56,15 0,0008145 0,08145
Total de porcentaje por grupo 7,31
Jugo de naranja
Medio litro 992,00 41,33 496,33 0,0072000 0,72000
Un litro 465,00 19,38 233,59 0,0033886 0,33886
Total de porcentaje por grupo 1,06
Jugo antigripal
Medio litro 48,00 2,00 21,50 0,0003119 0,03119
Un litro 0,00 0,00 - - -
Total de porcentaje por grupo 0,03
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Promedio  |Promedio  |Promedio
deventas [deventas a |de ventas al |Porcentaje de

LA BARRA DE POLITICAS diarias lasemana |mes contribucion % individual | % por grupo
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melon)
Medio litro
fresa 792,00 33,00 392,25 0,0056901 0,56901
mamey 324,00 13,50 162,38 0,0023555 0,23555
avena 432,00 18,00 208,50 0,0030246 0,30246
granola 84,00 3,50 39,88 0,0005784 0,05784
amaranto 24,00 1,00 12,25 0,0001777 0,01777
guayaba 60,00 2,50 30,63 0,0004443 0,04443
chocolate 372,00 15,50 183,88 0,0026673 0,26673
papaya 24,00 1,00 12,25 0,0001777 0,01777
melén 12,00 0,50 6,13 0,0000889 0,00889
Un litro
fresa 1.037,00 43,21 508,05 0,0073700 0,73700
mamey 136,00 5,67 69,42 0,0010070 0,10070
avena 153,00 6,38 78,09 0,0011329 0,11329
granola 17,00 0,71 8,68 0,0001259 0,01259
amaranto 17,00 0,71 8,68 0,0001259 0,01259
guayaba 221,00 9,21 104,30 0,0015130 0,15130
chocolate 391,00 16,29 195,32 0,0028334 0,28334
papaya 17,00 0,71 8,68 0,0001259 0,01259
mel6n 0,00 0,00 - - -
Total de porcentaje por grupo 2,94
Café
Americano 707,00 29,46 352,11 0,0051079 0,51079
Capuchino 790,00 32,92 390,73 0,0056680 0,56680
Moka 36,00 1,50 18,38 0,0002666 0,02666
Moka chino 216,00 9,00 104,25 0,0015123 0,15123
Express sencillo 81,00 3,38 39,09 0,0005671 0,05671
Express doble 12,00 0,50 6,13 0,0000889 0,00889
Chocolate 250,00 10,42 122,60 0,0017785 0,17785
Té 12,00 0,50 6,13 0,0000889 0,00889
Total de porcentaje por grupo 1,51
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 1.075,00 44,79 536,20 0,0077782 0,77782
Adicionadas con queso gouda 1.316,00 54,83 664,71 0,0096425 0,96425
Total de porcentaje por grupo 1,74
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa 6.336,00 264,00 3.190,00 0,0462751 4,62751
Total de porcentaje por grupo 4,63
SANDWICH'S DE QUESOS
Sandwich’s a escoger de jamén, salchicha, pollo, pierna;
acompafiado de tres quesos (queso amarillo, queso
Oaxaca y queso panela), 6 si asi lo desea sdlo de tres
quesos. 864,00 36,00 433,00 0,0062812 0,62812
Total de porcentaje por grupo 0,63
HAMBURGUESAS
Sencilla 350,00 14,58 175,15 0,0025407 0,25407
Doble carne 198,00 8,25 101,06 0,0014660 0,14660
Con queso y tocino 765,00 31,88 377,72 0,0054793 0,54793
Hawaiana 238,00 9,92 117,23 0,0017006 0,17006
Total de porcentaje por grupo 1,12
TOTAL VENTAS 138.489,00 5.770,38 [ 68.935,59 1,0000000 | 100,00000 100,00
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Punto de equilibrio con todos los productos

Margen de
Costo Margen de | contribucion
% de Precio de | Variable | Contribucién | contribucién | promedio
Producto Participacion Venta unitario Marginal ponderado ponderado
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 0.0694 17.00 7.20 9.80 0.0007 0.0068
Molletes con Café 0.2898 17.00 4.76 12.24 0.0029 0.0355
Orden de huevos al gusto con café 0.9263 20.00 3.83 16.17 0.0093 0.1498
Homelet con café 0.1205 25.00 5.15 19.85 0.0012 0.0239
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 28.5949 26 15.91 10.09 0.2859 2.8852
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcion a salsa
verde 4.3519 25.00 391 21.09 0.0435 0.9177
Adicionadas con queso gouda 5.9217 28.00 5.64 22.36 0.0592 1.3239
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 1.1665 25.00 3.10 21.90 0.0117 0.2554
Adicionadas con queso gouda 0.5805 28.00 4.30 23.70 0.0058 0.1376
CHILAQUILES
Orden de chilaguiles cubiertos con crema y queso 1.6937 18.00 1.61 16.39 0.0169 0.2776
Adicionadas con huevo 1.2817 20.00 3.65 16.35 0.0128 0.2096
Adicionadas con pechuga de pollo 4.9544 25.00 2.39 22.61 0.0495 1.1203
Adicionados con bistec de res 1.6484 28.00 8.11 19.89 0.0165 0.3279
Adicionados con queso 2.0205 22.00 4.40 17.60 0.0202 0.3556
Adicionados con chorizo 0.1875 22.00 2.25 19.75 0.0019 0.0370
SANDWICHES
salchicha 0.1853 10.00 6.26 3.74 0.0019 0.0069
jamon 0.1222 10.00 6.23 3.77 0.0012 0.0046
Pollo 0.4370 10.00 6.95 3.05 0.0044 0.0133
atun 0.0148 10.00 6.10 3.90 0.0001 0.0006
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 0.6624 12.00 7.46 4.54 0.0066 0.0301
jamon 0.3378 12.00 7.43 4.57 0.0034 0.0155
Pollo 2.4443 12.00 7.63 4.37 0.0244 0.1067
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 0.3709 13.00 3.27 9.73 0.0037 0.0361
Jamon 0.4667 14.00 4.10 9.90 0.0047 0.0462
Chorizo 0.4927 14.00 391 10.09 0.0049 0.0497
Pierna 0.1244 14.00 397 10.03 0.0012 0.0125
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamon 0.0511 23.00 9.90 13.10 0.0005 0.0067
queso panela 0.1536 23.00 7.01 15.99 0.0015 0.0246
pollo 0.2044 23.00 7.68 15.32 0.0020 0.0313
atin 0.1192 23.00 16.49 6.51 0.0012 0.0078
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 0.2200 18.00 6.75 11.25 0.0022 0.0248
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 0.8177 16.00 5.05 10.95 0.0082 0.0895
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
gueso rallado y salsa verde
Papa 0.2608 11.00 4.21 6.79 0.0026 0.0177
Queso 0.6840 13.00 6.05 6.95 0.0068 0.0475
Pollo 4.1842 15.00 5.79 9.21 0.0418 0.3852
Queso con Jamoén 1.4055 14.00 7.14 6.86 0.0141 0.0964
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Vargen ae |

Costo Margen de | contribucion
% de Precio de | Variable | Contribucion | contribucion | promedio
Producto Participacion Venta unitario Marginal ponderado ponderado
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamon 0.8178 12.00 6.07 5.93 0.0082 0.0485
Pierna ahumada 0.1400 14.00 5.76 8.24 0.0014 0.0115
Pollo 0.4252 14.00 6.01 7.99 0.0043 0.0340
Chorizo 0.0000 14.00 571 8.29 0.0000 0.0000
TORTAS
Salchicha 0.7955 12.00 6.86 5.14 0.0080 0.0409
Jamon 0.3244 12.00 6.80 5.20 0.0032 0.0169
Chorizo 0.2444 12.00 5.77 6.23 0.0024 0.0152
Queso (panela 6 oaxaca) 0.1925 13.00 6.30 6.70 0.0019 0.0129
Pierna ahumada 1.3191 13.00 5.83 7.17 0.0132 0.0946
Pollo 3.0489 13.00 6.17 6.83 0.0305 0.2082
Queso extra 0.6283 15.00 7.38 7.62 0.0063 0.0479
Hawaiana 0.3653 17.00 8.13 8.87 0.0037 0.0324
(Jamdn, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 0.4596 17.00 6.39 10.61 0.0046 0.0488
(Queso, pierna y chorizo)
Argentina 0.4466 18.00 7.99 10.01 0.0045 0.0447
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 0.8394 22.00 11.52 10.48 0.0084 0.0880
PAPAS A LA FRANCESA 1.1068 12.00 2.99 9.01 0.0111 0.0997
SOPAS MARUCHAN 0.3101 9.00 4,08 4.92 0.0031 0.0153
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, meldn, avena, sandia, limén,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 0.2089 6.00 3.74 2.26 0.0021 0.0047
melon 0.2378 6.00 2.69 331 0.0024 0.0079
avena 1.0067 6.00 3.25 2.75 0.0101 0.0277
sandia 0.2889 6.00 2.89 3.11 0.0029 0.0090
limon 0.4422 6.00 1.79 421 0.0044 0.0186
guayaba 0.3379 6.00 2.64 3.36 0.0034 0.0113
pepino 0.0311 6.00 3.29 2.71 0.0003 0.0008
papaya 0.0600 6.00 3.73 2.27 0.0006 0.0014
Un litro
pifia 0.4890 11.00 7.37 3.63 0.0049 0.0177
melon 0.3625 11.00 5.27 5.73 0.0036 0.0208
avena 1.5156 11.00 5.86 5.14 0.0152 0.0779
sandia 0.4074 11.00 5.14 5.86 0.0041 0.0239
limon 1.0758 11.00 2.95 8.05 0.0108 0.0866
guayaba 0.7498 11.00 4,65 6.35 0.0075 0.0476
pepino 0.0163 11.00 5.95 5.05 0.0002 0.0008
papaya 0.0814 11.00 6.82 4,18 0.0008 0.0034
Jugo de naranja
Medio litro 0.7200 8.00 3.96 4.04 0.0072 0.0291
Un litro 0.3389 15.00 6.31 8.69 0.0034 0.0294
Jugo antigripal
Medio litro 0.0312 12.00 773 4.27 0.0003 0.0013
Un litro 20.00 15.35 4.65 0.0000 0.0000
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Margen de
Costo Margen de | contribucion
% de Precio de | Variable | Contribucion | contribucion promedio
Producto Participacion Venta unitario Marginal ponderado ponderado
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, mel6n)
Medio litro
fresa 0.5690 12.00 9.38 2.62 0.0057 0.0149
mamey 0.2355 12.00 7.01 4.99 0.0024 0.0117
avena 0.3025 12.00 7.93 4.08 0.0030 0.0123
granola 0.0578 12.00 12.28 |- 0.27 0.0006 -0.0002
amaranto 0.0178 12.00 13.30 |- 1.30 0.0002 -0.0002
guayaba 0.0444 12.00 8.13 3.87 0.0004 0.0017
chocolate 0.2667 12.00 8.78 3.23 0.0027 0.0086
papaya 0.0178 12.00 9.22 2.79 0.0002 0.0005
melén 0.0089 12.00 8.18 3.83 0.0001 0.0003
Un litro
fresa 0.7370 17.00 17.80 |- 0.80 0.0074 -0.0059
mamey 0.1007 17.00 13.92 3.08 0.0010 0.0031
avena 0.1133 17.00 15.74 1.26 0.0011 0.0014
granola 0.0126 17.00 24.44 |- 7.44 0.0001 -0.0009
amaranto 0.0126 17.00 26.48 |- 9.48 0.0001 -0.0012
guayaba 0.1513 17.00 16.15 0.85 0.0015 0.0013
chocolate 0.2833 17.00 17.44 |- 0.44 0.0028 -0.0013
papaya 0.0126 17.00 18.32 |- 1.32 0.0001 -0.0002
mel6n 0.0000 17.00 18.64 |- 1.64 0.0000 0.0000
Café
Americano 0.5108 7.00 7.09 |- 0.09 0.0051 -0.0004
Capuchino 0.5668 10.00 8.24 176 0.0057 0.0100
Moka 0.0267 12.00 9.32 2.68 0.0003 0.0007
Moka chino 0.1512 12.00 9.32 2.68 0.0015 0.0041
Express sencillo 0.0567 9.00 13.07 |- 4.07 0.0006 -0.0023
Express doble 0.0089 12.00 25.05 |- 13.05 0.0001 -0.0012
Chocolate 0.1779 10.00 4.27 5.73 0.0018 0.0102
Té 0.0089 6.00 1.53 4.47 0.0001 0.0004
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 0.7778 25.00 7.31 17.69 0.0078 0.1376
Adicionadas con queso gouda 0.9642 28.00 9.04 18.96 0.0096 0.1828
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamon, pollo, queso Oaxaca;
acompariado de papas a la francesa 4.6275 22.00 7.25 14.75 0.0463 0.6824
SANDWICH'S DE QUESOS
Sandwich’s a escoger de jamén, salchicha, pollo,
pierna; acompafiado de tres quesos (queso amarillo,
queso Oaxaca y queso panela), 6 si asi lo desea sélo de
tres quesos. 0.6281 16.00 2.82 13.18 0.0063 0.0828
HAMBURGUESAS
Sencilla 0.2541 14.00 9.15 4.85 0.0025 0.0123
Doble carne 0.1466 18.00 11.85 6.15 0.0015 0.0090
Con queso Y tocino 0.5479 17.00 10.13 6.87 0.0055 0.0376
Hawaiana 0.1701 17.00 10.90 6.10 0.0017 0.0104
100.0000 1.0000 11.6196
Costos fijos mensuales 40,169.57

DETERMINACION DE PUNTO DE EQUILIBRIO DE VARIOS PRODUCTOS (unidades)

Punto de Equilibrio =  Costos Fijos

Margen de contribucion promedio ponderado

Punto de Equilibrio =

Punto de Equilibrio =

40,16

11.

9.57
6196

3457 unidades
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Determinacion de unidades en punto de equilibrio de cada producto.

Costo
Unidades de % de Unidades por | Precio de variable | Costo variable
Producto PE Participacion [  producto venta Venta Total unitario total

DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 3457 0.0694 2 17.00 40.76 7.20 17.25
Molletes con Café 3457 0.2898 10 17.00 170.29 4.76 47.65
Orden de huevos al gusto con café 3457 0.9263 32 20.00 640.44 3.83 122.74
Homelet con café 3457 0.1205 4 25.00 104.15 5.15 21.45
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 3457 28.5949 989 26.00 25,702.05 15.91 15,727.60
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcion a salsa
verde 3457 4.3519 150 25.00 3,761.18 391 588.63
Adicionadas con queso gouda 3457 5.9217 205 28.00 5,732.07 5.64 1,155.12
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 3457 1.1665 40 25.00 1,008.20 3.10 125.11
Adicionadas con queso gouda 3457 0.5805 20 28.00 561.90 4.30 86.24
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 3457 1.6937 59 18.00 1,053.94 161 94.20
Adicionadas con huevo 3457 1.2817 44 20.00 886.17 3.65 161.72
Adicionadas con pechuga de pollo 3457 4.9544 171 25.00 4,281.93 2.39 409.15
Adicionados con histec de res 3457 1.6484 57 28.00 1,595.61 8.11 462.09
Adicionados con queso 3457 2.0205 70 22.00 1,536.73 4.40 307.26
Adicionados con chorizo 3457 0.1875 6 22.00 142.60 2.25 14.58
SANDWICHES
salchicha 3457 0.1853 6 10.00 64.04 6.26 40.07
jamén 3457 0.1222 4 10.00 42.26 6.23 26.32
Pollo 3457 0.4370 15 10.00 151.07 6.95 105.05
atun 3457 0.0148 1 10.00 5.12 6.10 3.12
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 3457 0.6624 23 12.00 274.79 7.46 170.72
jamén 3457 0.3378 12 12.00 140.14 7.43 86.73
Pollo 3457 2.4443 85 12.00 1,014.01 7.63 644.98
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 3457 0.3709 13 13.00 166.68 3.27 41.88
Jamon 3457 0.4667 16 14.00 225.87 4.10 66.15
Chorizo 3457 0.4927 17 14.00 238.46 3.91 66.54
Pierna 3457 0.1244 4 14.00 60.20 3.97 17.06
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamén 3457 0.0511 2 23.00 40.62 9.90 17.49
queso panela 3457 0.1536 5 23.00 122.14 7.01 37.22
pollo 3457 0.2044 7 23.00 162.49 7.68 54.24
atln 3457 0.1192 4 23.00 94.79 16.49 67.98
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 3457 0.2200 8 18.00 136.93 6.75 51.32
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 3457 0.8177 28 16.00 452.28 5.05 142.78
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 3457 0.2608 9 11.00 99.17 4.21 37.95
Queso 3457 0.6840 24 13.00 307.40 6.05 143.13
Pollo 3457 4.1842 145 15.00 2,169.73 5.79 837.95
Queso con Jamén 3457 1.4055 49 14.00 680.26 7.14 346.92
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Costo

Unidades de % de Unidades por | Precio de variable | Costo variable
Producto PE Participacion |  producto venta Venta Total unitario total

SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamén 3457 0.8178 28 12.00 339.26 6.07 171.48
Pierna ahumada 3457 0.1400 5 14.00 67.78 5.76 21.87
Pollo 3457 0.4252 15 14.00 205.80 6.01 88.38
Chorizo 3457 0.0000 0 14.00 - 5.71 -
TORTAS
Salchicha 3457 0.7955 28 12.00 330.01 6.86 188.54
Jamén 3457 0.3244 11 12.00 134,57 6.80 76.23
Chorizo 3457 0.2444 8 12.00 101.40 5.77 48.77
Queso (panela 6 oaxaca) 3457 0.1925 7 13.00 86.52 6.30 41.93
Pierna ahumada 3457 13191 46 13.00 592.82 5.83 265.90
Pollo 3457 3.0489 105 13.00 1,370.24 6.17 650.44
Queso extra 3457 0.6283 22 15.00 325.81 7.38 160.36
Hawaiana 3457 0.3653 13 17.00 214.68 8.13 102.70
(Jamén, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 3457 0.4596 16 17.00 270.08 6.39 101.46
(Queso, pierna y chorizo)
Argentina 3457 0.4466 15 18.00 27791 7.99 123.36
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 3457 0.8394 29 22.00 638.41 11.52 334.24
PAPAS A LA FRANCESA 3457 1.1068 38 12.00 459.16 2.9 114.47
SOPAS MARUCHAN 3457 0.3101 11 9.00 96.47 4.08 43.69
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, meldn, avena, sandia, limn,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 3457 0.2089 7 6.00 43.33 3.74 27.01
melon 3457 0.2378 8 6.00 49.33 2.69 22.12
avena 3457 1.0067 35 6.00 208.82 3.25 113.10
sandia 3457 0.2889 10 6.00 59.92 2.89 28.86
imén 3457 0.4422 15 6.00 91.72 179 2741
guayaha 3457 0.3379 12 6.00 70.09 2.64 30.88
pepino 3457 0.0311 1 6.00 6.45 3.29 354
papaya 3457 0.0600 2 6.00 12.45 373 7.74
Un litro
pifia 3457 0.4890 17 11.00 185.96 7.37 124.63
melon 3457 0.3625 13 11.00 137.86 5.27 66.07
avena 3457 15156 52 11.00 576.34 5.86 307.10
sandia 3457 0.4074 14 11.00 154.92 5.14 7242
imén 3457 1.0758 37 11.00 409.09 2.95 109.64
guayaba 3457 0.7498 26 11.00 285.13 4.65 12053
pepino 3457 0.0163 1 11.00 6.19 5.95 3.35
papaya 3457 0.0814 3 11.00 30.97 6.82 19.21
Jugo de naranja
Medio litro 3457 0.7200 25 8.00 199.13 3.96 98.57
Un litro 3457 0.3389 12 15.00 175.72 6.31 73.94
Jugo antigripal
Medio litro 3457 0.0312 1 12.00 12.94 7.73 8.33
Un litro 3457 0.0000 0 20.00 - 15.35
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Costo
Unidades de Y% de Unidades por | Precio de variable | Costo variable
Producto PE Participacion [ producto venta Venta Total unitario total
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melén)
Medio litro
fresa 3457 0.5690 20 12.00 236.05 9.38 184.60
mamey 3457 0.2355 8 12.00 97.72 7.01 57.12
avena 3457 0.3025 10 12.00 125.47 7.93 82.86
granola 3457 0.0578 2 12.00 24.00 12.28 24.55
amaranto 3457 0.0178 1 12.00 7.37 13.30 8.17
guayaha 3457 0.0444 2 12.00 18.43 8.13 12.48
chocolate 3457 0.2667 9 12.00 110.65 8.78 80.92
papaya 3457 0.0178 1 12.00 7.37 9.22 5.66
melon 3457 0.0089 0 12.00 3.69 8.18 251
Un litro
fresa 3457 0.7370 25 17.00 433.13 17.80 453,61
mamey 3457 0.1007 3 17.00 59.18 13.92 48.46
avena 3457 0.1133 4 17.00 66.58 15.74 61.65
granola 3457 0.0126 0 17.00 7.40 24.44 10.64
amaranto 3457 0.0126 0 17.00 740 26.48 1152
guayaba 3457 0.1513 5 17.00 88.92 16.15 84.47
chocolate 3457 0.2833 10 17.00 166.52 17.44 170.85
papaya 3457 0.0126 0 17.00 740 18.32 797
melon 3457 0.0000 0 17.00 - 18.64 -
Café
Americano 3457 0.5108 18 7.00 123.61 7.09 125.12
Capuchino 3457 0.5668 20 10.00 195.95 8.24 161.37
Moka 3457 0.0267 1 12.00 11.06 9.32 8.58
Moka chino 3457 0.1512 5 12.00 62.74 9.32 48.70
Express sencillo 3457 0.0567 2 9.00 17.64 13.07 25.63
Express doble 3457 0.0089 0 12.00 3.69 25.05 7.69
Chocolate 3457 0.1779 6 10.00 61.48 4.21 26.28
Té 3457 0.0089 0 6.00 1.84 153 0.47
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 3457 0.7778 27 25.00 672.24 7.31 196.54
Adicionadas con queso gouda 3457 0.9642 33 28.00 933.37 9.04 301.32
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompaiado de papas a la francesa 3457 4.6275 160 22.00 3,519.46 1.25 1,160.20
SANDWICH'S DE QUESOS
Sandwich’s a escoger de jamdn, salchicha, pollo,
piema; acompafiado de tres quesos (queso amarillo,
queso Oaxaca y queso panela), 6 si asi lo desea sélo de
tres quesos. 3457 0.6281 22 16.00 34743 2.82 61.18
HAMBURGUESAS
Sencilla 3457 0.2541 9 14.00 122.97 9.15 80.33
Doble carne 3457 0.1466 5 18.00 91.23 11.85 60.08
Con gueso Y tocino 3457 0.5479 19 17.00 322.02 10.13 191.90
Hawaiana 3457 0.1701 6 17.00 99.94 10.90 64.07
3457 70,147.70 29,978.13

Estado de Resultados

Venta total 70,147.70
Costos variables totales 29,978.13
Contribucion marginal 40,169.57
Costo fijo 40,169.57
Utilidad 0
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Determinacién de margen de contribucion promedio ponderado.

Margen de
Costo Margen de | contribucion
% de Precio de | Variable [ Contribucién | contribucion [ promedio
Producto Participacion Venta unitario Marginal ponderado ponderado
DESAYUNOS
Pan tostado, acompariado de té y fruta 0.0694 17.00 7.20 9.80 0.0007 0.0068
Molletes con Café 0.2898 17.00 4.76 12.24 0.0029 0.0355
Orden de huevos al gusto con café 0.9263 20.00 3.83 16.17 0.0093 0.1498
Homelet con café 0.1205 25.00 5.15 19.85 0.0012 0.0239
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 28.5949 26.00 15.91 10.09 0.2859 2.8852
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcion a salsa
verde 4.3519 25.00 3.91 21.09 0.0435 0.9177
Adicionadas con queso gouda 5.9217 28.00 5.64 22.36 0.0592 1.3239
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 1.1665 25.00 3.10 21.90 0.0117 0.2554
Adicionadas con queso gouda 0.5805 28.00 4.30 23.70 0.0058 0.1376
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 1.6937 18.00 1.61 16.39 0.0169 0.2776
Adicionadas con huevo 1.2817 20.00 3.65 16.35 0.0128 0.2096
Adicionadas con pechuga de pollo 4.9544 25.00 2.39 22.61 0.0495 1.1203
Adicionados con bistec de res 1.6484 28.00 8.11 19.89 0.0165 0.3279
Adicionados con queso 2.0205 22.00 4.40 17.60 0.0202 0.3556
Adicionados con chorizo 0.1875 22.00 2.25 19.75 0.0019 0.0370
SANDWICHES
salchicha 0.1853 10.00 6.26 3.74 0.0019 0.0069
jamén 0.1222 10.00 6.23 3.77 0.0012 0.0046
Pollo 0.4370 10.00 6.95 3.05 0.0044 0.0133
atun 0.0148 10.00 6.10 3.90 0.0001 0.0006
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 0.6624 12.00 7.46 454 0.0066 0.0301
jamén 0.3378 12.00 7.43 457 0.0034 0.0155
Pollo 2.4443 12.00 7.63 4.37 0.0244 0.1067
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 0.3709 13.00 3.27 9.73 0.0037 0.0361
Jamon 0.4667 14.00 4.10 9.90 0.0047 0.0462
Chorizo 0.4927 14.00 391 10.09 0.0049 0.0497
Pierna 0.1244 14.00 3.97 10.03 0.0012 0.0125
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamén 0.0511 23.00 9.90 13.10 0.0005 0.0067
queso panela 0.1536 23.00 7.01 15.99 0.0015 0.0246
pollo 0.2044 23.00 7.68 15.32 0.0020 0.0313
atin 0.1192 23.00 16.49 6.51 0.0012 0.0078
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 0.2200 18.00 6.75 11.25 0.0022 0.0248
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 0.8177 16.00 5.05 10.95 0.0082 0.0895
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 0.2608 11.00 4.21 6.79 0.0026 0.0177
Queso 0.6840 13.00 6.05 6.95 0.0068 0.0475
Pollo 4.1842 15.00 5.79 9.21 0.0418 0.3852
Queso con Jamén 1.4055 14.00 7.14 6.86 0.0141 0.0964
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Margen de

Costo Margen de contribucién
% de Precio de Variable | Contribucién | contribucion promedio
Producto Participacion Venta unitario Marginal ponderado ponderado
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamoén 0.8178 12.00 6.07 5.93 0.0082 0.0485
Pierna ahumada 0.1400 14.00 5.76 8.24 0.0014 0.0115
Pollo 0.4252 14.00 6.01 7.99 0.0043 0.0340
Chorizo 0.0000 14.00 5.71 8.29 0.0000 0.0000
TORTAS
Salchicha 0.7955 12.00 6.86 5.14 0.0080 0.0409
Jamoén 0.3244 12.00 6.80 5.20 0.0032 0.0169
Chorizo 0.2444 12.00 5.77 6.23 0.0024 0.0152
Queso (panela 6 oaxaca) 0.1925 13.00 6.30 6.70 0.0019 0.0129
Pierna ahumada 1.3191 13.00 5.83 7.17 0.0132 0.0946
Pollo 3.0489 13.00 6.17 6.83 0.0305 0.2082
Queso extra
Salchicha con queso 0.0888 15.00 7.44 7.56 0.0009 0.0067
Jamon con queso 0.0361 15.00 7.38 7.62 0.0004 0.0028
Chorizo con queso 0.0273 15.00 6.36 8.64 0.0003 0.0024
Queso panela con queso oaxaca 0.0195 15.00 6.60 8.40 0.0002 0.0016
Pierna ahumada con queso 0.1356 15.00 6.42 8.58 0.0014 0.0116
Pollo con queso 0.3209 15.00 6.24 8.76 0.0032 0.0281
Hawaiana 0.3653 17.00 8.13 8.87 0.0037 0.0324
(Jamén, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 0.4596 17.00 6.39 10.61 0.0046 0.0488
(Queso, pierna y chorizo)
Argentina 0.4466 18.00 7.99 10.01 0.0045 0.0447
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 0.8394 22.00 11.52 10.48 0.0084 0.0880
PAPAS A LA FRANCESA 1.1068 12.00 2.99 9.01 0.0111 0.0997
SOPAS MARUCHAN 0.3101 9.00 4.08 4.92 0.0031 0.0153
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, melén, avena, sandia, limon,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 0.2089 6.00 3.74 2.26 0.0021 0.0047
melén 0.2378 6.00 2.69 3.31 0.0024 0.0079
avena 1.0067 6.00 3.25 2.75 0.0101 0.0277
sandia 0.2889 6.00 2.89 3.11 0.0029 0.0090
limén 0.4422 6.00 1.79 421 0.0044 0.0186
guayaba 0.3379 6.00 2.64 3.36 0.0034 0.0113
pepino 0.0311 6.00 3.29 2.71 0.0003 0.0008
papaya 0.0600 6.00 3.73 2.27 0.0006 0.0014
Un litro
pifia 0.4890 11.00 7.37 3.63 0.0049 0.0177
melén 0.3625 11.00 5.27 5.73 0.0036 0.0208
avena 1.5156 11.00 5.86 5.14 0.0152 0.0779
sandia 0.4074 11.00 5.14 5.86 0.0041 0.0239
limén 1.0758 11.00 2.95 8.05 0.0108 0.0866
guayaba 0.7498 11.00 4.65 6.35 0.0075 0.0476
pepino 0.0163 11.00 5.95 5.05 0.0002 0.0008
papaya 0.0814 11.00 6.82 4.18 0.0008 0.0034
Jugo de naranja
Medio litro 0.7200 8.00 3.96 4.04 0.0072 0.0291
Un litro 0.3389 15.00 6.31 8.69 0.0034 0.0294
Jugo antigripal
Medio litro 0.0312 12.00 7.73 4.27 0.0003 0.0013
un litro 20.00 15.35 4.65 0.0000 0.0000
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Margen de
Costo Margen de | contribucion
% de Precio de Variable | Contribucion | contribucion promedio
Producto Participacion Venta unitario Marginal ponderado ponderado
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melén)
Medio litro
fresa 0.5690 12.00 9.38 2.62 0.0057 0.0149
mamey 0.2355 12.00 7.01 4.99 0.0024 0.0117
avena 0.3025 12.00 7.93 4.08 0.0030 0.0123
granola 0.0578 12.00 12.28 0.27 0.0006 -0.0002
amaranto 0.0178 12.00 13.30 1.30 0.0002 -0.0002
guayaba 0.0444 12.00 8.13 3.87 0.0004 0.0017
chocolate 0.2667 12.00 8.78 3.23 0.0027 0.0086
papaya 0.0178 12.00 9.22 2.79 0.0002 0.0005
melon 0.0089 12.00 8.18 3.83 0.0001 0.0003
Un litro
fresa 0.7370 17.00 17.80 0.80 0.0074 -0.0059
mamey 0.1007 17.00 13.92 3.08 0.0010 0.0031
avena 0.1133 17.00 15.74 1.26 0.0011 0.0014
granola 0.0126 17.00 24.44 7.44 0.0001 -0.0009
amaranto 0.0126 17.00 26.48 9.48 0.0001 -0.0012
guayaba 0.1513 17.00 16.15 0.85 0.0015 0.0013
chocolate 0.2833 17.00 17.44 0.44 0.0028 -0.0013
papaya 0.0126 17.00 18.32 1.32 0.0001 -0.0002
melén 0.0000 17.00 18.64 1.64 0.0000 0.0000
Café
Americano 0.5108 7.00 7.09 0.09 0.0051 -0.0004
Capuchino 0.5668 10.00 8.24 1.76 0.0057 0.0100
Moka 0.0267 12.00 9.32 2.68 0.0003 0.0007
Moka chino 0.1512 12.00 9.32 2.68 0.0015 0.0041
Express sencillo 0.0567 9.00 13.07 4.07 0.0006 -0.0023
Express doble 0.0089 12.00 25.05 13.05 0.0001 -0.0012
Chocolate 0.1779 10.00 4.27 5.73 0.0018 0.0102
Té 0.0089 6.00 1.53 4.47 0.0001 0.0004
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 0.7778 25.00 7.31 17.69 0.0078 0.1376
Adicionadas con gueso gouda 0.9642 28.00 9.04 18.96 0.0096 0.1828
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa 4.6275 22.00 7.25 14.75 0.0463 0.6824
SANDWICH’S DE QUESOS
Queso amarillo, queso oaxaca y queso panela 0.0754 16.00 1.98 14.02 0.0008 0.0106
salchicha con los tres quesos 0.0691 16.00 2.85 13.15 0.0007 0.0091
jamén con los tres quesos 0.0817 16.00 2.82 13.18 0.0008 0.0108
pollo con los tres quesos 0.2701 16.00 2.50 13.50 0.0027 0.0365
pierna con los tres quesos 0.1319 16.00 2.33 13.67 0.0013 0.0180
HAMBURGUESAS
Sencilla 0.2541 14.00 9.15 4.85 0.0025 0.0123
Doble carne 0.1466 18.00 11.85 6.15 0.0015 0.0090
Con queso Y tocino 0.5479 17.00 10.13 6.87 0.0055 0.0376
Hawaiana 0.1701 17.00 10.90 6.10 0.0017 0.0104
11.6271

145




Determinacién de punto de equilibrio de varios productos (unidades) con
utilidad deseada antes de impuestos.

Para determinar el punto de equilibrio con utilidad deseada antes de impuestos, se utilizara la siguiente formula:

Punto de Equilibrio = Costos fijos + Utilidad deseada

Contribucion marginal promedio ponderado
Punto de equilibrio en unidades para los meses de octubre y noviembre

Datos mensuales

Costos fijos 50,712.22
Utilidad deseada 15,000.00
Contribucion marginal

promedio ponderado 11.62706152

Punto de Equilibrio = 50,712.22 + 15,000.00
11.62706152

Punto de Equilibrio = 65,712.22
11.62706152

Punto de Equilibrio = 5,652

Punto de equilibrio en unidades para el mes de diciembre

Datos mensuales

Costos fijos 76,277.11
Utilidad deseada 15,000.00
Contribucion marginal

promedio ponderado 11.62706152

Punto de Equilibrio = 76,277.11 + 15,000.00
11.62706152

Punto de Equilibrio = 91,277.11
11.62706152

Punto de Equilibrio = 7,850
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Punto de equilibrio (unidades) para los meses de octubre y noviembre de

2008.
Costo
Unidades de % de Unidades por | Precio de variable Costo

Producto PE Participacion producto venta Venta Total | unitario | variable total
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 5652 0.0694 4 17.00 66.64 7.20 28.21
Molletes con Café 5652 0.2898 16 17.00 278.40 4.76 77.91
Orden de huevos al gusto con café 5652 0.9263 52 20.00 1,047.01 3.83 200.66
Homelet con café 5652 0.1205 7 25.00 170.27 5.15 35.07
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 5652 28.5949 1616 26.00 42,018.26 15.91 25,711.82
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcién a salsa
verde 5652 4.3519 246 25.00 6,148.85 3.91 962.30
Adicionadas con queso gouda 5652 5.9217 335 28.00 9,370.90 5.64 1,888.41
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 5652 1.1665 66 25.00 1,648.23 3.10 204.53
Adicionadas con queso gouda 5652 0.5805 33 28.00 918.61 4.30 140.99
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 5652 1.6937 96 18.00 1,723.00 1.61 154.00
Adicionadas con huevo 5652 1.2817 72 20.00 1,448.74 3.65 264.38
Adicionadas con pechuga de pollo 5652 4.9544 280 25.00 7,000.19 2.39 668.89
Adicionados con bistec de res 5652 1.6484 93 28.00 2,608.53 8.11 755.43
Adicionados con queso 5652 2.0205 114 22.00 2,512.28 4.40 502.32
Adicionados con chorizo 5652 0.1875 11 22.00 233.12 2.25 23.83
SANDWICHES
salchicha 5652 0.1853 10 10.00 104.70 6.26 65.50
jamén 5652 0.1222 7 10.00 69.09 6.23 43.02
Pollo 5652 0.4370 25 10.00 246.98 6.95 17174
atun 5652 0.0148 1 10.00 8.37 6.10 5.11
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 5652 0.6624 37 12.00 449.24 7.46 279.10
jamén 5652 0.3378 19 12.00 229.11 7.43 14178
Pollo 5652 2.4443 138 12.00 1,657.73 7.63 1,054.42
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 5652 0.3709 21 13.00 272.49 3.27 68.47
Jamén 5652 0.4667 26 14.00 369.25 4.10 108.14
Chorizo 5652 0.4927 28 14.00 389.84 3.91 108.78
Pierna 5652 0.1244 7 14.00 98.42 3.97 27.89
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamén 5652 0.0511 3 23.00 66.41 9.90 28.59
queso panela 5652 0.1536 9 23.00 199.68 7.01 60.84
pollo 5652 0.2044 12 23.00 265.64 7.68 88.67
atln 5652 0.1192 7 23.00 154.96 16.49 111.13
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 5652 0.2200 12 18.00 223.85 6.75 83.89
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 5652 0.8177 46 16.00 739.39 5.05 233.42
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 5652 0.2608 15 11.00 162.13 4.21 62.04
Queso 5652 0.6840 39 13.00 502.55 6.05 233.99
Pollo 5652 4.1842 236 15.00 3,547.12 5.79 1,369.89
Queso con Jamén 5652 1.4055 79 14.00 1112.11 7.14 567.15
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Costo
Unidades de| % de Unidades por | Precio de variable Costo

Producto PE Participacion producto venta Venta Total unitario | variable total
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamon 5652 0.8178 46 12.00 554.63 6.07 280.34
Pierna ahumada 5652 0.1400 8 14.00 110.81 5.76 45.57
Pollo 5652 0.4252 24 14.00 336.44 6.01 144.48
Chorizo 5652 0.0000 0 14.00 - 5.71 -
TORTAS
Salchicha 5652 0.7955 45 12.00 539.50 6.86 308.23
Jamén 5652 0.3244 18 12.00 220.01 6.80 124.63
Chorizo 5652 0.2444 14 12.00 165.77 5.77 79.72
Queso (panela 6 oaxaca) 5652 0.1925 11 13.00 141.44 6.30 68.55
Pierna ahumada 5652 1.3191 75 13.00 969.16 5.83 434.70
Pollo 5652 3.0489 172 13.00 2,240.10 6.17 1,063.35
Queso extra
Salchicha con queso 5652 0.0888 5 15.00 75.25 7.44 37.33
Jamén con queso 5652 0.0361 2 15.00 30.62 7.38 15.07
Chorizo con queso 5652 0.0273 2 15.00 23.17 6.36 9.82
Queso panela con gueso oaxaca 5652 0.0195 1 15.00 16.56 6.60 7.28
Pierna ahumada con queso 5652 0.1356 8 15.00 114.93 6.42 49.16
Pollo con queso 5652 0.3209 18 15.00 272.08 6.24 113.11
Hawaiana 5652 0.3653 21 17.00 350.96 8.13 167.90
(Jamén, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 5652 0.4596 26 17.00 441.54 6.39 165.86
(Queso, pierna y chorizo)
Argentina 5652 0.4466 25 18.00 454.34 7.9 201.68
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 5652 0.83%4 47 22.00 1,043.68 11.52 546.43
PAPAS A LA FRANCESA 5652 1.1068 63 12.00 750.65 2.9 187.14
SOPAS MARUCHAN 5652 0.3101 18 9.00 157.72 4.08 7142
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, meldn, avena, sandia, limén,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 5652 0.2089 12 6.00 70.83 3.74 44.15
meldn 5652 0.2378 13 6.00 80.64 2.69 36.15
avena 5652 1.0067 57 6.00 341.38 3.25 184.89
sandia 5652 0.2889 16 6.00 97.95 2.89 47.18
limén 5652 0.4422 25 6.00 149.94 1.79 44.81
guayaba 5652 0.3379 19 6.00 114.58 2.64 50.49
pepino 5652 0.0311 2 6.00 10.55 3.29 5.79
papaya 5652 0.0600 3 6.00 20.35 3.73 12.65
Un litro
pifia 5652 0.4890 28 11.00 304.01 7.37 203.74
melon 5652 0.3625 20 11.00 225.37 5.27 108.02
avena 5652 1.5156 86 11.00 942.21 5.86 502.05
sandia 5652 0.4074 23 11.00 253.27 5.14 118.40
limén 5652 1.0758 61 11.00 668.78 2.95 179.24
guayaba 5652 0.7498 42 11.00 466.14 4.65 197.04
pepino 5652 0.0163 1 11.00 10.13 5.95 5.48
papaya 5652 0.0814 5 11.00 50.63 6.82 31.40
Jugo de naranja
Medio litro 5652 0.7200 41 8.00 325,53 3.96 161.14
Un litro 5652 0.3389 19 15.00 287.27 6.31 120.88
Jugo antigripal
Medio litro 5652 0.0312 2 12.00 21.15 7.73 13.62
Un litro 5652 0.0000 0 20.00 - 15.35 -

148




Costo
Unidades de % de Unidades por | Precio de variable Costo

Producto PE Participacion producto venta Venta Total unitario | variable total
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melon)
Medio litro
fresa 5652 0.5690 32 12.00 385.90 9.38 301.79
mamey 5652 0.2355 13 12.00 159.75 7.01 93.38
avena 5652 0.3025 17 12.00 205.13 7.93 135.47
granola 5652 0.0578 3 12.00 39.23 12.28 40.13
amaranto 5652 0.0178 1 12.00 12.05 13.30 13.35
guayaba 5652 0.0444 3 12.00 30.13 8.13 20.41
chocolate 5652 0.2667 15 12.00 180.90 8.78 132.28
papaya 5652 0.0178 1 12.00 12.05 9.22 9.25
mel6n 5652 0.0089 1 12.00 6.03 8.18 4.11
Un litro
fresa 5652 0.7370 42 17.00 708.09 17.80 741.57
mamey 5652 0.1007 6 17.00 96.75 13.92 79.23
avena 5652 0.1133 6 17.00 108.84 15.74 100.79
granola 5652 0.0126 1 17.00 12.09 24.44 17.39
amaranto 5652 0.0126 1 17.00 12.09 26.48 18.84
guayaba 5652 0.1513 9 17.00 145.37 16.15 138.10
chocolate 5652 0.2833 16 17.00 272.23 17.44 279.31
papaya 5652 0.0126 1 17.00 12.09 18.32 13.03
melon 5652 0.0000 0 17.00 - 18.64 -
Café
Americano 5652 0.5108 29 7.00 202.08 7.09 204.54
Capuchino 5652 0.5668 32 10.00 320.34 8.24 263.81
Moka 5652 0.0267 2 12.00 18.08 9.32 14.03
Moka chino 5652 0.1512 9 12.00 102.56 9.32 79.62
Express sencillo 5652 0.0567 3 9.00 28.85 13.07 41.90
Express doble 5652 0.0089 1 12.00 6.03 25.05 12.58
Chocolate 5652 0.1779 10 10.00 100.52 4.27 42.97
Té 5652 0.0089 1 6.00 3.01 1.53 0.77
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 5652 0.7778 44 25.00 1,099.00 7.31 321.32
Adicionadas con queso gouda 5652 0.9642 54 28.00 1,525.89 9.04 492.60
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafado de papas a la francesa 5652 4.6275 262 22.00 5,753.68 7.25 1,896.72
SANDWICH'S DE QUESOS
Queso amarillo, queso oaxaca y queso panela 5652 0.0754 4 16.00 68.16 1.98 8.45
salchicha con los tres quesos 5652 0.0691 4 16.00 62.48 2.85 11.12
jamén con los tres quesos 5652 0.0817 5 16.00 73.84 2.82 13.00
pollo con los tres quesos 5652 0.2701 15 16.00 244.23 2.50 38.22
pierna con los tres quesos 5652 0.1319 7 16.00 119.27 2.33 17.40
HAMBURGUESAS
Sencilla 5652 0.2541 14 14.00 201.03 9.15 131.33
Doble carne 5652 0.1466 8 18.00 149.14 11.85 98.22
Con gueso y tocino 5652 0.5479 31 17.00 526.44 10.13 313.72
Hawaiana 5652 0.1701 10 17.00 163.39 10.90 104.74

114,678.91 48,966.69

Venta total

Costos variables totales
Contribucién marginal

Costo fijo

Utilidad antes de impuestos

Estado de Resultados

114,678.91
48,966.69

65,712.22

50,712.22

© 1500000
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Determinacion de punto de equilibrio en unidades para el mes de
diciembre de 2008.

Costo
Unidades de % de Unidades por | Precio de variable Costo

Producto PE Participacion producto venta Venta Total unitario | variable total
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 7850 0.0694 5 17.00 92.56 7.20 39.18
Molletes con Café 7850 0.2898 23 17.00 386.71 4.76 108.21
Orden de huevos al gusto con café 7850 0.9263 73 20.00 1,454.35 3.83 278.73
Homelet con café 7850 0.1205 9 25.00 236.51 5.15 48.71
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 7850 28.5949 2245 26.00 58,365.18 15.91 35,714.83
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcion a salsa
verde 7850 4.3519 342 25.00 8,541.02 3.91 1,336.67
Adicionadas con queso gouda 7850 5.9217 465 28.00 13,016.59 5.64 2,623.08
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 7850 1.1665 92 25.00 2,289.47 3.10 284.10
Adicionadas con queso gouda 7850 0.5805 46 28.00 1,275.99 4.30 195.84
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 7850 1.6937 133 18.00 2,393.32 1.61 21391
Adicionadas con huevo 7850 1.2817 101 20.00 2,012.36 3.65 367.24
Adicionadas con pechuga de pollo 7850 4.9544 389 25.00 9,723.56 2.39 929.12
Adicionados con histec de res 7850 1.6484 129 28.00 3,623.37 8.11 1,049.33
Adicionados con gueso 7850 2.0205 159 22.00 3,489.66 4.40 697.75
Adicionados con chorizo 7850 0.1875 15 22.00 323.82 2.25 33.10
SANDWICHES
salchicha 7850 0.1853 15 10.00 145.43 6.26 90.99
jamén 7850 0.1222 10 10.00 95.97 6.23 59.76
Pollo 7850 0.4370 34 10.00 343.06 6.95 238.56
atun 7850 0.0148 1 10.00 11.63 6.10 7.09
Adicionados con queso amarillo y gueso oaxaca
salchicha 7850 0.6624 52 12.00 624.01 7.46 387.68
jamén 7850 0.3378 27 12.00 318.24 7.43 196.94
Pollo 7850 2.4443 192 12.00 2,302.66 7.63 1,464.64
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 7850 0.3709 29 13.00 378.50 3.27 95.11
Jamén 7850 0.4667 37 14.00 512.91 4.10 150.21
Chorizo 7850 0.4927 39 14.00 541.51 391 151.11
Pierna 7850 0.1244 10 14.00 136.71 3.97 38.74
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamén 7850 0.0511 4 23.00 92.25 9.90 39.72
queso panela 7850 0.1536 12 23.00 277.37 7.01 84.51
pollo 7850 0.2044 16 23.00 368.99 7.68 123.17
atln 7850 0.1192 9 23.00 215.24 16.49 154.36
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 7850 0.2200 17 18.00 310.94 6.75 116.53
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 7850 0.8177 64 16.00 1,027.05 5.05 324.23
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 7850 0.2608 20 11.00 225.21 421 86.17
Queso 7850 0.6840 54 13.00 698.06 6.05 325.03
Pollo 7850 4.1842 328 15.00 4,927.10 5.79 1,902.84
Queso con Jamén 7850 1.4055 110 14.00 1544.77 7.14 787.79
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Costo

Unidades de % de Unidades por | Precio de variable Costo

Producto PE Participacion producto venta Venta Total unitario | variable total
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamén 7850 0.8178 64 12.00 770.40 6.07 389.41
Pierna ahumada 7850 0.1400 11 14.00 153.92 5.76 63.30
Pollo 7850 0.4252 33 14.00 467.34 6.01 200.69
Chorizo 7850 0.0000 0 14.00 - 5.71 -
TORTAS
Salchicha 7850 0.7955 62 12.00 749.39 6.86 428.15
Jamén 7850 0.3244 25 12.00 305.60 6.80 173.11
Chorizo 7850 0.2444 19 12.00 230.27 5.77 110.74
Queso (panela 6 oaxaca) 7850 0.1925 15 13.00 196.47 6.30 95.23
Pierna ahumada 7850 1.3191 104 13.00 1,346.20 5.83 603.82
Pollo 7850 3.0489 239 13.00 3,111.60 6.17 1,477.04
Queso extra
Salchicha con queso 7850 0.0888 7 15.00 104.53 7.44 51.85
Jamén con queso 7850 0.0361 3 15.00 42.54 7.38 20.93
Chorizo con queso 7850 0.0273 2 15.00 32.18 6.36 13.64
Queso panela con queso oaxaca 7850 0.0195 2 15.00 23.01 6.60 10.12
Pierna ahumada con queso 7850 0.1356 11 15.00 159.64 6.42 68.28
Pollo con queso 7850 0.3209 25 15.00 377.93 6.24 157.12
Hawaiana 7850 0.3653 29 17.00 487.50 8.13 233.21
(Jamon, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 7850 0.4596 36 17.00 613.32 6.39 230.39
(Queso, pierna y chorizo)
Argentina 7850 0.4466 35 18.00 631.10 7.99 280.14
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 7850 0.839%4 66 22.00 1,449.72 11.52 759.01
PAPAS A LA FRANCESA 7850 1.1068 87 12.00 1,042.69 2.99 259.95
SOPAS MARUCHAN 7850 0.3101 24 9.00 219.08 4.08 99.21
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, meln, avena, sandia, limon,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 7850 0.2089 16 6.00 98.39 3.74 61.33
melon 7850 0.2378 19 6.00 112.02 2.69 50.22
avena 7850 1.0067 79 6.00 474.20 3.25 256.83
sandia 7850 0.2889 23 6.00 136.06 2.89 65.53
limén 7850 0.4422 35 6.00 208.27 1.79 62.24
guayaba 7850 0.3379 27 6.00 159.16 2.64 70.13
pepino 7850 0.0311 2 6.00 14.65 3.29 8.04
papaya 7850 0.0600 5 6.00 28.27 3.73 17.57
Un litro
pifia 7850 0.4890 38 11.00 422.28 7.37 283.01
melon 7850 0.3625 28 11.00 313.05 5.27 150.04
avena 7850 1.5156 119 11.00 1,308.77 5.86 697.37
sandia 7850 0.4074 32 11.00 351.81 5.14 164.46
limén 7850 1.0758 84 11.00 928.97 2.95 248.97
guayaba 7850 0.7498 59 11.00 647.49 4.65 273.70
pepino 7850 0.0163 1 11.00 14.07 5.95 7.61
papaya 7850 0.0814 6 11.00 70.33 6.82 43.62
Jugo de naranja
Medio litro 7850 0.7200 57 8.00 452.18 3.96 223.83
Un litro 7850 0.3389 27 15.00 399.03 6.31 167.91
Jugo antigripal
Medio litro 7850 0.0312 2 12.00 29.38 7.73 18.92
Un litro 7850 0.0000 0 20.00 - 15.35 -
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Costo

Unidades de % de Unidades por | Precio de variable Costo

Producto PE Participacion producto venta Venta Total unitario | variable total
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, mel6n)
Medio litro
fresa 7850 0.5690 45 12.00 536.03 9.38 419.19
mamey 7850 0.2355 18 12.00 221.90 7.01 129.71
avena 7850 0.3025 24 12.00 284.93 7.93 188.17
granola 7850 0.0578 5 12.00 54.49 12.28 55.74
amaranto 7850 0.0178 1 12.00 16.74 13.30 18.55
guayaba 7850 0.0444 3 12.00 41.85 8.13 28.35
chocolate 7850 0.2667 21 12.00 251.28 8.78 183.75
papaya 7850 0.0178 1 12.00 16.74 9.22 12.86
melon 7850 0.0089 1 12.00 8.37 8.18 5.70
Un litro
fresa 7850 0.7370 58 17.00 983.57 17.80 1,030.07
mamey 7850 0.1007 8 17.00 134.39 13.92 110.05
avena 7850 0.1133 9 17.00 151.19 15.74 140.00
granola 7850 0.0126 1 17.00 16.80 24.44 24.15
amaranto 7850 0.0126 1 17.00 16.80 26.48 26.17
guayaba 7850 0.1513 12 17.00 201.93 16.15 191.83
chocolate 7850 0.2833 22 17.00 378.14 17.44 387.97
papaya 7850 0.0126 1 17.00 16.80 18.32 18.10
melon 7850 0.0000 0 17.00 - 18.64 -
Café
Americano 7850 0.5108 40 7.00 280.69 7.09 284.12
Capuchino 7850 0.5668 44 10.00 444.96 8.24 366.45
Moka 7850 0.0267 2 12.00 25.11 9.32 19.49
Moka chino 7850 0.1512 12 12.00 142.46 9.32 110.59
Express sencillo 7850 0.0567 4 9.00 40.07 13.07 58.20
Express doble 7850 0.0089 1 12.00 8.37 25.05 17.47
Chocolate 7850 0.1779 14 10.00 139.62 4.27 59.68
Té 7850 0.0089 1 6.00 4.19 1.53 1.07
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 7850 0.7778 61 25.00 1,526.56 7.31 446.32
Adicionadas con queso gouda 7850 0.9642 76 28.00 2,119.52 9.04 684.25
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa 7850 4.6275 363 22.00 7,992.12 7.25 2,634.63
SANDWICH'S DE QUESOS
Queso amarillo, queso oaxaca y queso panela 7850 0.0754 6 16.00 94.68 1.98 11.74
salchicha con los tres quesos 7850 0.0691 5 16.00 86.78 2.85 15.44
jamén con los tres quesos 7850 0.0817 6 16.00 102.56 2.82 18.06
pollo con los tres quesos 7850 0.2701 21 16.00 339.24 2.50 53.09
pierna con los tres quesos 7850 0.1319 10 16.00 165.68 2.33 24.17
HAMBURGUESAS
Sencilla 7850 0.2541 20 14.00 279.24 9.15 182.42
Doble carne 7850 0.1466 12 18.00 207.16 11.85 136.43
Con queso y tocino 7850 0.5479 43 17.00 731.25 10.13 435.77
Hawaiana 7850 0.1701 13 17.00 226.95 10.90 145.48

159,293.96 68,016.84

Venta total

Costos variables totales
Contribucion marginal

Costo fijo

Utilidad antes de impuestos

Estado de Resultados

159,293.96
68,016.84

91,277.11

76,277.11

15,000.00
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Determinacion de unidades presupuestadas de septiembre a diciembre de

2008.

Producto Septiembre | Octubre Noviembre | Diciembre
DESAYUNOS
Pan tostado, acompaifiado de té y fruta 6 4 4 5
Molletes con Café 24 16 16 23
Orden de huevos al gusto con café 65 52 52 73
Homelet con café 7 7 7 9
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 1527 1616 1616 2245
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcion a salsa
verde 240 246 246 342
Adicionadas con queso gouda 292 335 335 465
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 64 66 66 92
Adicionadas con queso gouda 28 33 33 46
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 131 96 96 133
Adicionadas con huevo 89 72 72 101
Adicionadas con pechuga de pollo 275 280 280 389
Adicionados con bistec de res 80 93 93 129
Adicionados con queso 126 114 114 159
Adicionados con chorizo 12 11 11 15
SANDWICHES
salchicha 26 10 10 15
jamon 17 7 7 10
Pollo 60 25 25 34
atun 2 1 1 1
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 77 37 37 52
jamoén 39 19 19 27
Pollo 280 138 138 192
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 40 21 21 29
Jamon 46 26 26 37
Chorizo 49 28 28 39
Pierna 12 7 7 10
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamoén 3 3 3 4
queso panela 10 9 9 12
pollo 12 12 12 16
atin 7 7 7 9
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 17 12 12 17
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 70 46 46 64
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 33 15 15 20
Queso 74 39 39 54
Pollo 388 236 236 328
Queso con Jamoén 140 79 79 110
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Producto Septiembre Octubre Noviembre | Diciembre
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamoén 94 46 46 64
Pierna ahumada 14 8 8 11
Pollo 42 24 24 33
Chorizo 0 0 0 0
TORTAS
Salchicha 91 45 45 62
Jamén 37 18 18 25
Chorizo 28 14 14 19
Queso (panela 6 oaxaca) 20 11 11 15
Pierna ahumada 139 75 75 104
Pollo 329 172 172 239
Queso extra
Salchicha con queso 62 5 5 7
Jamon con queso 25 2 2 3
Chorizo con queso 19 2 2 2
Queso panela con queso oaxaca 14 1 1 2
Pierna ahumada con queso 95 8 8 11
Pollo con queso 224 18 18 25
Hawaiana 30 21 21 29
(Jamoén, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 37 26 26 36
(Queso, pierna y chorizo)
Argentina 34 25 25 35
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 53 47 47 66
PAPAS A LA FRANCESA 128 63 63 87
SOPAS MARUCHAN 48 18 18 24
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, melén, avena, sandia, limoén,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 48 12 12 16
melén 55 13 13 19
avena 232 57 57 79
sandia 66 16 16 23
limén 101 25 25 35
guayaba 79 19 19 27
pepino 7 2 2 2
papaya 14 3 3 5
un litro
pifia 62 28 28 38
melén 45 20 20 28
avena 190 86 86 119
sandia 51 23 23 32
limén 136 61 61 84
guayaba 95 42 42 59
pepino 2 1 1 1
papaya 10 5 5 6
Jugo de naranja
Medio litro 124 41 41 57
Un litro 31 19 19 27
Jugo antigripal
Medio litro 4 2 2 2
Un litro 0 0 0 0
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Producto Septiembre | Octubre Noviembre | Diciembre
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melon)
Medio litro
fresa 66 32 32 45
mamey 27 13 13 18
avena 36 17 17 24
granola 7 3 3 5
amaranto 2 1 1 1
guayaba 5 3 3 3
chocolate 31 15 15 21
papaya 2 1 1 1
melén 1 1 1 1
Un litro
fresa 61 42 42 58
mamey 8 6 6 8
avena 9 6 6 9
granola 1 1 1 1
amaranto 1 1 1 1
guayaba 13 9 9 12
chocolate 23 16 16 22
papaya 1 1 1 1
melon 0 0 0 0
Café
Americano 101 29 29 40
Capuchino 79 32 32 44
Moka 3 2 2 2
Moka chino 18 9 9 12
Express sencillo 9 3 3 4
Express doble 1 1 1 1
Chocolate 25 10 10 14
Té 2 1 1 1
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 43 44 44 61
Adicionadas con queso gouda 47 54 54 76
CLUB SANDWICH’'S
Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa 288 262 262 363
SANDWICH’S DE QUESOS
Queso amarillo, queso oaxaca y queso panela 6 4 4 6
salchicha con los tres quesos 6 4 4 5
jamén con los tres quesos 7 5 5 6
pollo con los tres quesos 23 15 15 21
pierna con los tres quesos 11 7 7 10
HAMBURGUESAS
Sencilla 25 14 14 20
Doble carne 11 8 8 12
Con queso y tocino 45 31 31 43
Hawaiana 14 10 10 13
TOTAL DE VENTAS EN UNIDADES 8,341 5,652 5,652 7,850

Notas: Las ventas del mes de septiembre fueron contadas a través de los pedidos realizados por los clientes.

Para determinar las ventas de los meses de octubre, noviembre y diciembre, primero se consideraron los gastos
fijos, para poder determinar el modelo costo-volumen-utilidad y con el poder determinar el nimero de unidades

que se deben vender para cubrir los
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Ventas en pesos de septiembre a diciembre de 2008.

Septiembre QOctubre Noviembre Diciembre

Producto Precio | unidades | importe | unidades | importe | unidades | importe | unidades | importe
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 17.00 6 102 4 67 4 67 5 93
Molletes con Café 17.00 24 408 16 278 16 278 23 387
Orden de huevos al gusto con café 20.00 65 1,300 52 1,047 52 1,047 73 1454
Homelet con café 25.00 l 175 7 170 7 170 9 237
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 26.00 1,527 39,702 1,616 42,018 1,616 42,018 2,245 58,365
ENCHILADAS
Orden  de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcidn a salsa
verde 25.00 240 6,000 246 6,149 246 6,149 342 8,541
Adicionadas con queso gouda 28.00 292, 8176 335 9,371 335 931 465 13,017
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con cremay queso rallado 25.00 64 1,600 66 1,648 66 1,648 92 2,289
Adicionadas con queso gouda 28.00 28 784 3 919 3 919 46 1,276
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 18.00 131] 2,358 9% 1723 96 1,723 133 2,393
Adicionadas con huevo 20.00 89 1,780 72 1,449 72 1,449 101 2,012
Adicionadas con pechuga de pollo 25.00 215 6,875 280 7,000 280 7,000 389 9,724
Adicionados con bistec de res 28.00 80 2,240 93 2,609 93 2,609 129 3,623
Adicionados con queso 22.00 126 2112 114 2512 114 2512 159 3490
Adicionados con chorizo 22.00 12 264 1 233 1 233 15 324
SANDWICHES
salchicha 1000 26 260 10 105 10 105 15 145
jamdn 10.00 17 170 7 69 7 69 10 9
Pollo 10.00 60 600 25 A7 25 A7 34 343
atun 10.00 2 20 1 8 1 8 1 12
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 12.00 17 924 37 449 37 449 52 624
jamon 12.00 39 468 19 229 19 229 27 318
Pollo 12.00 280 3,360 138 1,658 138 1,658 19 2,303
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 13.00 40 520 2 20 2 212 29 378
Jamon 14,00 46 644 26 369 26 369 37 513
Chorizo 14.00 49 686 28 390 28 390 39 542
Piema 14.00 12 168 7 98 7 98 10 137
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre;
jamdn 23.00 3 69 3 66 3 66 4 92
(ueso panela 23.00 10 230 9 200 9 200 12 207
pollo 23.00 12 276 12 266 12 266 16 369
atln 23.00 l 161 7 155 7 155 9 215
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 18.00 17 306 1 224 12 24 17 311
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 16.00 10 1,120 46 739 46 739 64 1,027
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 11.00 33 363 15 162 15 162 2 225
Queso 13.00 74 962 39 503 3 503 54 698
Pollo 15.00 388 5,820 236 3547 236 3,547 328 4927
Queso con Jamén 14.00 140 1,960 79 1112 79 1,112 110 1,545
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Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Producto Precio | unidades | importe | unidades | importe | unidades | importe | unidades | importe
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamén 12.00 9 1,128 46 555 46 555 64 770
Pierna ahumada 14.00 14 196 8 111 8 111 11 154
Pallo 14.00 42 588 24 336 24 336 33 467
Chorizo 14.00 0 0 0 0 0 0 0 0
TORTAS
Salchicha 12.00 91 1,092 45 540 45 540 62 749
Jamon 12.00 37 444 18 220 18 220 25 306
Chorizo 12.00 28 336 14 166 14 166 19 230
Queso (panela 0 oaxaca) 13.00 20 260 11 141 11 141 15 196
Pierna ahumada 13.00 139 1,807 75 969 75 969 104 1,346
Pollo 13.00 329 4,217 1 2,240 172 2,240 239 3112
Queso extra
Salchicha con queso 15.00 62 928 5 75 5 75 7 105
Jamn con queso 15.00 25 377 2 31 2 31 3 43
Chorizo con queso 15.00 19 286 2 23 2 23 2 32
Queso panela con queso oaxaca 15.00 14 204 1 17 1 17 2 23
Pierna ahumada con queso 15.00 95 1418 8 115 8 115 11 160
Pollo con gueso 15.00 224 3,356 18 272 18 272 25 378
Hawaiana 17.00 30 510 21 351 21 351 29 487
(Jamon, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 17.00 37, 629 26 442 26 442 36 613
(Queso, piema y chorizo)
Argentina 18.00 34 612 25 454 25 454 35 631
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 22.00 53 1,166 4 1,044 47 1,044 66 1,450
PAPAS A LA FRANCESA 12.00 128 1,536 63 751 63 751 87 1,043
SOPAS MARUCHAN 9.00 48 432 18 158 18 158 24 219
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, melon, avena, sandia, limén,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 6.00 48 288 12 71 12 71 16 98
melon 6.00 55 330 13 8L 13 8L 19 112
avena 6.00 232 1,392 57 341 57 3L 79 474
sandia 6.00 66 396 16 98 16 98 23 136
limén 6.00 101 606 25 150 25 150 35 208
guayaha 6.00 79 474 19 115 19 115 21 159
pepino 6.00 7 42 2 11 2 11 2 15
papaya 6.00 14 84 3 20 3 20 5 28
Un litro
pifia 11.00 62 682 28 304 28 304 38 422
melon 11.00 45 495 20 225 20 225 28 313
avena 11.00 190 2,090 86 942 86 942 119 1,309
sandia 11.00 51] 561 23 253 23 253 3?2 352
limén 11.00 136 1,496 61 669 61 669 84 929
guayaha 11.00 95 1,045 42 466 42 466 59 647
pepino 11.00 2 22 1 10 1 10 1 14
papaya 11.00 10 110 5 51 5 51 6 70
Jugo de naranja
Medio litro 8.00 124 992 4 326 41 326 57 452
Un litro 15.00 3] 465 19 287 19 287 21 399
Jugo antigripal
Medio litro 12.00 4 48 2 21 2 21 2 29
Un litro 20.00 0 0 0 0 0 0 0 0
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Septiembre QOctubre Noviembre Diciembre

Producto Precio unidades | importe | unidades | importe [ unidades [ importe | unidades importe
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melén)
Medio litro
fresa 12.00 66 792 32 386 32 386 45 536
mamey 12.00 27 324 13 160 13 160 18 222
avena 12.00 36 432 17 205 17 205 24 285
granola 12.00 l 84 3 39 3 39 5 54
amaranto 12.00 2 24 1 12 1 12 1 17
guayaha 12.00 5 60 3 30 3 30 3 42
chocolate 12.00 31 372 15 181 15 181 21 251
papaya 12.00 2 24 1 12 1 12 1 17
melon 12.00 1 12 1 6 1 6 1 8
Un litro
fresa 17.00 61 1,037 2 708 2 708 58 984
mamey 17.00 8 136 6 97 6 97 8 134
avena 17.00 9 153 6 109 6 109 9 151
granola 17.00 1 17 1 12 1 12 1 17
amaranto 17.00 1 17 1 12 1 12 1 17
guayaba 17.00 13 221 9 145 9 145 12 202
chocolate 17.00 23 391 16 212 16 272 22 378
papaya 17.00 1 17 1 12 1 12 1 17
melon 17.00 0) 0 0 0 0 0 0 0
Café
Americano 7.00 101 707 29 202 29 202 40 281
Capuchino 10.00 79 790 32 320 32 320 44 445
Moka 12.00 3 36 2 18 2 18 2 25
Moka chino 12.00 18 216 9 103 9 103 12 142
Express sencillo 9.00 9 81 3 29 3 29 4 40
Express doble 12.00 1 12 1 6 1 6 1 8
Chocolate 10.00 25 250 10 101 10 101 14 140
Té 6.00 2 12 1 3 1 3 1 4
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema Y queso rallado 25.00 43 1,075 44 1,099 44 1,099 61 1,527
Adicionadas con queso gouda 28.00 47 1,316 54 1,526 54 1,526 76 2,120
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa 22.00 288 6,336 262 5,754 262 5,754 363 7,992
SANDWICH'S DE QUESOS
Queso amarillo, queso oaxaca y queso panela 16.00 6 104 4 68 4 68 6 95
salchicha con los tres quesos 16.00 6 95 4 62 4 62 5 87
jamén con |os tres quesos 16.00 7 112 5 74 5 74 6 103
pollo con los tres quesos 16.00 23 372 15 244 15 244 21 339
pierna con los tres quesos 16.00 11 181 7 119 7 119 10 166
HAMBURGUESAS
Sencilla 14.00 25 350 14 201 14 201 20 279
Doble came 18.00 11 198 8 149 8 149 12 207
Con gueso y tocino 17.00 45 765 31 526 31 526 43 731
Hawaiana 17.00 14 238 10 163 10 163 13 221
TOTAL DE VENTAS 8,341 144,183 5,652 114,679 5,652 114,679 7,850 159,294
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Determinacién de IVA trasladado de septiembre a diciembre del 2008.

Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Producto importe IVA importe IVA importe IVA importe IVA
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 102 13 67 9 67 9 93 12.07
Molletes con Café 408 53 278 36 278 36 387 50.44
Orden de huevos al gusto con café 1,300 170 1,047 137 1,047 137 1,454 189.70
Homelet con café 175 23 170 22 170 22 237 30.85
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 39,702 5,179 42,018 5,481 42,018 5,481 58,305  7,612.85
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcion a salsa
verde 6,000 783 6,149 802 6,149 802 8541  1,114.05
Adicionadas con queso gouda 8,176 1,066 9,371 1,222 9,371 1,222 13,017 1,697.82
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 1,600 209 1,648 215 1,648 215 2,289 298.63
Adicionadas con queso gouda 784 102 919 120 919 120 1,276 166.43
CHILAQUILES
Orden de chilaguiles cubiertos con crema y queso 2,358 308 1,723 225 1723 225 2,393 312.17
Adicionadas con huevo 1,780 232 1,449 189 1,449 189 2,012 262.48
Adicionadas con pechuga de pollo 6,875 897 7,000 913 7,000 913 9,724 1,268.29
Adicionados con histec de res 2,240 292 2,609 340 2,609 340 3,623 472,61
Adicionados con queso 2,112 362 2,512 328 2,512 328 3,490 455.17
Adicionados con chorizo 264 34 233 30 233 30 324 42.24
SANDWICHES
salchicha 260 34 105 14 105 14 145 18.97
jamén 170 22 69 9 69 9 96 12.52
Pollo 600 78 247 32 247 32 343 44.75
atun 20 3 8 1 8 1 12 152
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 924 121 449 59 449 59 624 81.39
jamén 468 61 229 30 229 30 318 4151
Pollo 3,360 438 1,658 216 1,658 216 2,303 300.35
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 520 68 212 36 212 36 378 49.37
Jamon 644 84 369 48 369 48 513 66.90
Chorizo 686 89 390 51 390 51 542 70.63
Piema 168 22 98 13 98 13 137 17.83
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre;
jamén 69 9 66 9 66 9 92 12.03
(ueso panela 230 30 200 26 200 26 217 36.18
pollo 276 36 266 35 266 35 369 48.13
atln 161 21 155 20 155 20 215 28.08
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 306 40 224 29 224 29 311 40.56
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 1,120 146 739 96 739 96 1,027 133.96
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 363 47 162 21 162 21 225 29.38
Queso 962 125 503 66 503 66 698 91.05
Pollo 5,820 759 3,547 463 3,547 463 4,927 642.67
Queso con Jamén 1,960 256 1112 145 1112 145 1,545 201.49
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Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Producto importe IVA importe IVA importe IVA importe IVA
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamon 1128 147 555 72 555 72 770 100.49
Pierna ahumada 196 26 111 14 111 14 154 20.08
Pollo 588 77 336 44 336 44 467 60.96
Chorizo 0 0 0 0 0 0 0 -
TORTAS
Salchicha 1,092 142 540 70 540 70 749 97.75
Jamon 444 58 220 29 220 29 306 39.86
Chorizo 336 44 166 22 166 22 230 30.03
Queso (panela 6 oaxaca) 260 34 141 18 141 18 196 25.63
Pierna ahumada 1,807 236 969 126 969 126 1,346 175.59
Pollo 4,217 558 2,240 292 2,240 292 3,112 405.86
Queso extra
Salchicha con queso 928 121 75 10 75 10 105 13.63
Jamdn con queso 377 49 31 4 31 4 43 5.55
Chorizo con queso 286 37 23 3 23 3 32 4.20
(Queso panela con queso oaxaca 204 27 17 2 17 2 23 3.00
Pierna ahumada con queso 1,418 185 115 15 115 15 160 20.82
Pollo con queso 3,356 438 272 35 272 35 378 49.30
Hawaiana 510 67 351 46 351 46 487 63.59
(Jamon, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 629 82 42 58 442 58 613 80.00
(Queso, pierna y chorizo)
Argentina 612 80 454 59 454 59 631 82.32
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 1,166 152 1,044 136 1,044 136 1,450 189.09
PAPAS A LA FRANCESA 1,536 200 751 98 751 9 1,043 136.00
SOPAS MARUCHAN 432 56 158 21 158 21 219 28.58
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, melon, avena, sandia, imén,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 288 38 71 9 71 9 98 12.83
mel6n 330 43 81 11 81 11 112 14.61
avena 1,392 182 K21 45 34 45 474 61.85
sandia 396 52 9 13 98 13 136 17.75
limén 606 79 150 20 150 20 208 21.17
guayaba 474 62 115 15 115 15 159 20.76
pepino 42 5 11 1 11 1 15 1.91
papaya 84 11 20 3 20 3 28 3.69
Un litro
pifia 682 89 304 40 304 40 422 55.08
melon 495 65 225 29 225 29 313 40.83
avena 2,090 273 942 123 942 123 1,309 170.71
sandia 561 73 253 33 253 33 352 45.89
limén 1,496 195 669 87 669 87 929 121.17
guayaba 1,045 136 466 61 466 61 647 84.46
pepino 22 3 10 1 10 1 14 1.83
papaya 110 14 51 7 51 7 70 9.17
Jugo de naranja
Medio litro 992 129 326 42 326 2 452 58.98
Un litro 465 61 287 37 287 37 399 52.05
Jugo antigripal
Medio litro 48 6 21 3 21 3 29 3.83
Un litro 0 0 0 0 0 0 0
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Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Producto importe IVA importe IVA importe IVA importe IVA
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melén)
Medio litro
fresa 792 103 386 50 386 50 536 69.92
mamey 324 42 160 21 160 21 222 28.94
avena 432 56 205 27 205 27 285 37.16
granola 84 11 39 5 39 5 54 7.11
amaranto 24 3 12 2 12 2 17 2.18
guayaba 60 8 30 4 30 4 42 5.46
chocolate 312 49 181 24 181 24 251 32.78
papaya 24 3 12 2 12 2 17 2.18
melon 12 2 6 1 6 1 8 1.09
Un litro
fresa 1,037 135 708 92 708 92 984 128.29
mamey 136 18 97 13 97 13 134 1753
avena 153 20 109 14 109 14 151 19.72
granola 17 2 12 2 12 2 17 2.19
amaranto 17 2 12 2 12 2 17 2.19
guayaba 221 29 145 19 145 19 202 26.34
chocolate 391 51 2712 36 2712 36 378 49.32
papaya 17 2 12 2 12 2 17 2.19
melon 0 0 0 0 0 0 0 -
Café
Americano 707 92 202 26 202 26 281 36.61
Capuchino 790 103 320 42 320 42 445 58.04
Moka 36 5 18 2 18 2 25 3.28
Moka chino 216 28 103 13 103 13 142 18.58
Express sencillo 81 11 29 4 29 4 40 5.23
Express doble 12 2 6 1 6 1 8 1.09
Chocolate 250 33 101 13 101 13 140 18.21
Té 12 2 3 0 3 0 4 0.55
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 1,075 140 1,099 143 1,099 143 1,527 199.12
Adicionadas con queso gouda 1,316 172 1,526 199 1,526 199 2,120 276.46
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamdn, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa 6,336 826 5,754 750 5,754 750 7,992 104245
SANDWICH'S DE QUESOS
Queso amarillo, queso oaxaca y queso panela 104 14 68 9 68 9 95 12.35
salchicha con los tres quesos 95 12 62 8 62 8 87 11.32
jamon con los tres quesos 112 15 74 10 74 10 103 13.38
pollo con los tres quesos 372 48 244 32 244 32 339 44.25
pierna con los tres quesos 181 24 119 16 119 16 166 2161
HAMBURGUESAS
Sencilla 350 46 201 26 201 26 279 36.42
Doble carne 198 26 149 19 149 19 207 27.02
Con queso Y tocino 765 100 526 69 526 69 731 95.38
Hawaiana 238 3l 163 21 163 21 227 29.60
TOTAL DE VENTAS 144,183 18,806 114,679 14,958 114,679 14,958 159,294 20,777

NOTA: La enajenacion de alimentos preparados para su consumo en el
establecimiento, aun cuando sean para llevar o para entregar a domicilio,
causan el 15% de IVA, fundamento Art. 2-A de LIVA, inciso i, ultimo parrafo.
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Determinacion de costos variables de se

ptiembre a diciembre de 2008.

Costo Septiembre QOctubre Noviembre Diciembre

Producto variable | unidades |importetotal | unidades |importetotal | unidades |importetotal| unidades | importe total
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 7.20 6 4317 4 2821 4 2821 5 39.18
Molletes con Café 476 % 4.7 16 7791 16 7791 23 10821
Orden de huevos al gusto con café 383 65 249.15 52 200.66 52 200.66 73 218.73
Homelet con café 515 7 36.04 7 35.07 7 35.07 9 4871
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frioles, pan o café 1591 1527)  24,294.45 1616] 2571182 1616] 2571182 2245 35,714.83
ENCHILADAS
Orden  de cuatro enchiladas rellenas de polloy
Cubiertas con crema y queso rallado con opcion a salsa
verde 391 240 939.00 246 962.30 246 962.30 382 1,336.67
Adicionadas con queso gouda 5.64 22[ 164761 33| 188841 33k 188841 465 2,623.08
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 310 64 198.54 66 204.53 66 204.53 92 284.10
Adicionadas con queso gouda 4.30 28 120.33 33 140.99 33 140.99 46 195.84
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 161 131 210.76 96 154.00 96 154,00 133 21391
Adicionadas con huevo 3.6 89 324.83 7 264.38 7 264.38 101 367.24
Adicionadas con pechuga de pollo 2.39 215 656.93 280 668.89 280 668.89 389 929.12
Adicionados con histec de res 8.11 80 648.71 93 755.43 93 755.43 129 1,049.33
Adicionados con queso 440 126 554.25 114 502.32 14 502.32 159 697.75
Adicionados con chorizo 2.25 12 26.99 1 23.83 1 23.83 15 33.10
SANDWICHES
salchicha 6.26 26 162.66 10 65.50 10 6550 15 90.99
jamdn 6.23 17 105.86 7 43.02 7 43.02 10 59.76
Pollo 6.95 60 1.2 %5 17174 25 17174 3 238.56
atun 6.10 2 12.20 1 5.11 1 511 1 7.09
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 746 7 574,05 37 279.10 37 219.10 52 387.68
jamdn 743 39 289.62 19 14178 19 14178 2 196.94
Pollo 763 280 213117 138 105442 138] 105442 192 1,464.64
MOLLETES
QOrden de dos molletes
Sencillos 32 40 130.67 21 68.47 2 68.47 29 95.11
Jamon 410 46 188.60 26 108.14 26 108.14 3 150.21
Chorizo 391 49 19143 28 108.78 28 108.78 3 15111
Pierna 397 12 4760 7 27.89 7 21.89 10 3874
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamdn 9.90 3 271 3 28.59 3 2859 4 3072
(ueso panela 701 10 70.08 9 60.84 9 60.84 12 84.51
pallo 7.68 12 92.13 12 88.67 12 88.67 16 12317
atln 1649 7 11546 7 11113 7 11113 9 154.36
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 6.75 17 114,68 12 83.89 12 83.89 i 116.53
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 505 10 353.57 46 23342 46 23342 64 324.23
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 421 3 138.90 15 62.04 15 62.04 2 86.17
Queso 6.05 74 441.92 3 23399 39 233.99 54 325.03
Pollo 579 388 2,247.68 236 1,369.89 236 1,369.89 328 1,902.84
Queso con Jamoén 714 140 999.55 79 567.15 79 567.15 110 787.79
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Costo Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Producto variable | unidades [importe total | unidades |importe total | unidades [importe total| unidades | importe total
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 7.20 6 43.17 4 28.21 4 28.21 5 30.18
Molletes con Café 4.76 24 114.17 16 77.91 16 77.91 23 108.21
Orden de huevos al gusto con café 3.83 65 249.15 52 200.66 52 200.66 73 278.73
Homelet con café 5.15 7 36.04 7 35.07 7 35.07 9 48.71
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamén 6.07 % 570.16 46 280.34 46 280.34 64 389.41
Pierna ahumada 5.76 14 80.60 8 45.57 8 45.57 11 63.30
Pollo 6.01 42 252.51 24 144.48 24 144.48 33 200.69
Chorizo 571 0 - 0 - 0 - 0 -
TORTAS
Salchicha 6.86 91 623.89 45 308.23 45 308.23 62 428.15
Jamén 6.80 37 25151 18 124.63 18 124.63 25 173.11
Chorizo 5.77 28 161.59 14 79.72 14 79.72 19 110.74
Queso (panela 6 oaxaca) 6.30 20 126.02 11 68.55 11 68.55 15 95.23
Pierna ahumada 5.83 139 810.50 75 434.70 75 434.70 104 603.82
Pollo 6.17 329 2,030.24 172 1,063.35 172 1,063.35 239 1477.04
Queso extra
Salchicha con queso 7.44 62 460.53 5 37.33 5 37.33 7 51.85
Jamén con queso 7.38 25 185.78 2 15.07 2 15.07 3 20.93
Chorizo con queso 6.36 19 121.04 2 9.82 2 9.82 2 13.64
Queso panela con queso oaxaca 6.60 14 89.72 1 1.28 1 7.28 2 10.12
Pierna ahumada con queso 6.42 95 606.55 8 49.16 8 49.16 11 68.28
Pollo con queso 6.24 224 1,395.36 18 113.11 18 113.11 25 157.12
Hawaiana 8.13 30 243.98 21 167.90 21 167.90 29 23321
(Jamén, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 6.39 37 236.28 26 165.86 26 165.86 36 230.39
(Queso, pierna y chorizo)
Argentina 7.99 34 271.66 25 201.68 25 201.68 3H 280.14
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 11.52 53 610.47 47 546.43 47 546.43 66 759.01
PAPAS A LA FRANCESA 2.9 128 382.94 63 187.14 63 187.14 87 259.95
SOPAS MARUCHAN 4.08 48 195.64 18 7142 18 7142 24 99.21
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, melon, avena, sandia, limon,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 3.74 48 179.52 12 44.15 12 44.15 16 61.33
melon 2.69 55 147.95 13 36.15 13 36.15 19 50.22
avena 3.25 232 75391 57 184.89 57 184.89 79 256.83
sandia 2.89 66 190.74 16 47.18 16) 47.18 23 65.53
limén 179 101 181.10 25 44.81 25 44.81 35 62.24
guayaba 2.64 79 208.86 19 50.49 19 5049 27 70.13
pepino 3.29 7 23.05 2 5.79 2 5.79 2 8.04
papaya 3.73 14 52.22 3 12.65 3 12.65 5 17.57
Un litro
pifia 731 62 457.07 28 203.74 28 203.74 38 283.01
melon 5.21 45 231.24 20 108.02 20 108.02 28 150.04
avena 5.86 190 1,113.65 86 502.05 86 502.05 119 697.37
sandia 5.14 51 262.24 23 118.40 23 118.40 32 164.46
limén 2.95 136 400.94 61 179.24 61 179.24 84 248.97
guayaba 4.65 95 44173 42 197.04 42 197.04 59 273.70
pepino 5.95 2 11.90 1 5.8 1 5.48 1 7.61
papaya 6.82 10 68.22 5 3140 5 3140 6 43.62
Jugo de naranja
Medio litro 3.96 124 491.04 41 161.14 41 161.14 57 223.83
Un litro 6.31 31 195.67 19 120.88 19 120.88 21 167.91
Jugo antigripal
Medio litro 7.73 4 3091 2 13.62 2 13.62 2 18.92
Un litro 1535 0 - 0 - 0 - 0 -
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Costo Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Producto variable [ unidades |importe total | unidades |importe total| unidades |importe total| unidades | importe total
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 7.20 6 4317 4 28.21 4 28.21 5 39.18
Molletes con Café 4.76 24 114,17 16 77.91 16 77.91 23 108.21
Orden de huevos al gusto con café 3.83 65 249.15 52 200.66 52 200.66 73 278.73
Homelet con café 5.15 7 36.04 7 35.07 7 35.07 9 48.71
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamoén 6.07 94 570.16 46 280.34 46 280.34 64 389.41
Pierna ahumada 5.76 14 80.60 8 4557 8 4557 11 63.30
Pollo 6.01 42 252.51 24 144.48 24 144.48 33 200.69
Chorizo 5.71 0 - 0 - 0 - 0 -
TORTAS
Salchicha 6.86 91 623.89 45 308.23 45 308.23 62 428.15
Jamén 6.80 37 251,51 18 124.63 18 124.63 25 17311
Chorizo 5.77 28 161.59 14 79.72 14 79.72 19 110.74
Queso (panela § oaxaca) 6.30 20 126.02 11 68.55 11 68.55 15 95.23
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaha, chocolate, papaya, melén)
Medio litro
fresa 9.38 66 619.37 32 301.79 32 301.79 45 419.19
mamey 7.01 21 189.40 13 93.38 13 93.38 18 129.71
avena 793 36 285.30 17 135.47 17 135.47 24 188.17
granola 12.28 7 85.93 3 40.13 3 40.13 5 55.74
amaranto 13.30 2 26.59 1 13.35 1 13.35 1 18.55
guayaha 8.13 5 40.64 3 20.41 3 20.41 3 28.35
chocolate 8.78 31 272.03 15 132.28 15 132.28 21 183.75
papaya 9.22 2 1843 1 9.25 1 9.25 1 12.86
melon 8.18 1 8.18 1 411 1 411 1 5.70
Un litro
fresa 17.80 61 1,086.02 42 74157 42 74157 58 1,030.07
mamey 13.92 8 111.37 6 79.23 6 79.23 8 110.05
avena 15.74 9 141.68 6 100.79 6 100.79 9 140.00
granola 24.44 1 24.44 1 17.39 1 17.39 1 24.15
amaranto 26.48 1 26.48 1 18.84 1 18.84 1 26.17
guayaba 16.15 13 209.95 9 138.10 9 138.10 12 191.83
chocolate 17.44 23 401.17 16 279.31 16 279.31 22 387.97
papaya 18.32 1 18.32 1 13.03 1 13.03 1 18.10
melon 18.64 0 - 0 - 0 - 0 -
Café
Americano 7.09 101 715.64 29 204.54 29 204.54 40 284.12
Capuchino 8.24 79 650.60 3?2 263.81 3?2 263.81 44 366.45
Moka 9.32 3 21.95 2 14.03 2 14.03 2 19.49
Moka chino 9.32 18 167.68 9 79.62 9 79.62 12 110.59
Express sencillo 13.07 9 117.66 3 41.90 3 41.90 4 58.20
Express doble 25.05 1 25.05 1 12.58 1 12.58 1 17.47
Chocolate 4.27 25 106.86 10 42.97 10 42.97 14 59.68
Té 153 2 3.05 1 0.77 1 0.77 1 1.07
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 7.31 43 314.30 44 321.32 44 321.32 61 446.32
Adicionadas con queso gouda 9.04 47 424.85 54 492.60 54 492.60 76 684.25
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa 7.25 288 2,088.68 262 1,896.72 262 1,896.72 363 2,634.63
SANDWICH'S DE QUESOS
Queso amarillo, queso oaxaca y queso panela 1.98 6 12.86 4 8.45 4 8.45 6 1174
salchicha con los tres quesos 2.85 6 16.91 4 11.12 4 11.12 5 15.44
jamon con los tres quesos 2.82 7 19.78 5 13.00 5 13.00 6 18.06
pollo con los tres quesos 2.50 23 58.14 15 38.22 15 38.22 21 53.09
pierna con los tres quesos 2.33 11 26.47 7 17.40 7 17.40 10 24.17
HAMBURGUESAS
Sencilla 9.15 25 228.65 14 131.33 14 131.33 20 182.42
Doble carne 11.85 11 130.40 8 98.22 8 98.22 12 136.43
Con queso Y tocino 10.13 45 455.89 31 313.72 31 313.72 43 435.77
Hawaiana 10.90 14 152.56 10 104.74 10 104.74 13 145.48
TOTALES 8,341  63,395.86 5652  48,966.69 5,652|  48,966.69 7,850 68,016.84
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Determinacion de IVA acreditable de costos variables de septiembre a
diciembre de 2008.

Septiembre QOctubre Noviembre Diciembre

Producto importe total IVA importe total IVA importe total IVA importe total IVA
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 4317 563 2821 3.68 2821 3.68 39.18 5.11
Molletes con Café 114,17 14.89 7791 10.16 7791 10.16 108.21 14.11
Orden de huevos al gusto con café 249.15 32.50 200.66 26.17 200.66 26.17 218.73 36.36
Homelet con café 36.04 4.70 35.07 457 35.07 457 48.71 6.35
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye sopa,plato
fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 24,294.45 3,168.84 25,711.82 3,353.72 25,711.82 3,353.72 3571483 | 465846
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcion a salsa
verde 939.00 122.48 962.30 12552 962.30 12552 1,336.67 174.35
Adicionadas con queso gouda 1,647.61 214,91 1,888.41 246.31 1,888.41 246.31 2,623.08 342.14
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso panela,
cubiertas con crema y queso rallado 198.54 25.90 204.53 26.68 204.53 26.68 284.10 37.06
Adicionadas con queso gouda 12033 15.70 140.99 18.39 140.99 18.39 195.84 25.54
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 210.76 21.49 154.00 20.09 15400 20.09 21391 21.90
Adicionadas con huevo 324.83 42.31 264.38 34.48 264.38 34.48 367.24 47.90
Adicionadas con pechuga de pollo 656.93 85.69 668.89 87.25 668.89 87.25 929.12 121.19
Adicionados con histec de res 648.71 84.61 755.43 98.53 755.43 98.53 1,049.33 136.87
Adicionados con queso 554.25 72.29 502.32 65.52 502.32 65.52 697.75 91,01
Adicionados con chorizo 26.99 3.52 23.83 311 23.83 311 33.10 4.32
SANDWICHES
salchicha 162.66 21.22 65.50 8.54 65.50 854 90.99 1187
jamén 105.86 1381 43.02 5.61 4302 561 59.76 7.79
Pollo 417.22 54.42 17174 22.40 17174 2240 238.56 3112
atun 12.20 1.59 511 0.67 511 0.67 7.09 093
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 574.05 74.88 279.10 36.40 219.10 36.40 387.68 50.57
jamén 289.62 37.78 141.78 1849 141.78 1849 196.94 25.69
Pollo 2,131.17 278.76 1,054.42 13753 1,054.42 137.53 1,464.64 191.04
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 130.67 17.04 68.47 8.93 68.47 8.93 95.11 1241
Jamén 188.60 24.60 108.14 14.10 108.14 14.10 150.21 19.59
Chorizo 191.43 2497 108.78 1419 108.78 14.19 15111 1971
Piema 47.60 6.21 21.89 3.64 21.89 364 38.74 5.05
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamdn 271 387 28.59 373 2859 373 39.72 5.18
(ueso panela 70.08 9.4 60.84 7.94 60.84 7.94 84.51 11.02
pollo 92.13 12.02 88.67 1157 88.67 1157 12317 16.07
atln 11546 15.06 11113 1449 11113 14.49 154.36 20.13
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 114.68 14.96 83.89 10.94 83.89 10.94 116.53 15.20
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 353.57 46.12 23342 30.45 23342 3045 324.23 42.29
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos doraos con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 138.90 18.12 62.04 8.09 62.04 8.09 86.17 11.24
Queso 447.92 58.42 233.99 30.52 233.99 30.52 325.03 42.39
Pollo 2,247.68 293.18 1,369.89 178.68 1,369.89 178.68 1,902.84 248.20
Queso con Jamon 999,55 130.38 567.15 73.98 567.15 73.98 787.79 102.76
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Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Producto importe total IVA importe total IVA importe total IVA importe total IVA
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamon 570.16 74.37 280.34 36.57 280.34 36.57 389.41 50.79
Pierna ahumada 80.60 10.51 4557 5.94 4557 594 63.30 8.26
Pollo 25251 32.94 144.48 18.85 144.48 18.85 200.69 26.18
Chorizo - - - - - - - -
TORTAS
Salchicha 623.89 81.38 308.23 40.20 308.23 40.20 428.15 55.85
Jamén 25151 3281 124.63 16.26 124,63 16.26 173.11 22.58
Chorizo 161.59 21.08 79.72 10.40 79.72 10.40 110.74 14.44
Queso (panela § oaxaca) 126.02 16.44 68.55 8.94 68.55 8.94 95.23 1242
Pierna ahumada 810.50 105.72 434.70 56.70 434.70 56.70 603.82 78.76
Pallo 2,030.24 264.81 1,063.35 138.70 1,063.35 138.70 1471.04 192.66
Queso extra
Salchicha con queso 460.53 60.07 37.33 487 37.33 487 51.85 6.76
Jamén con queso 185.78 24.23 15.07 197 15.07 197 20.93 2.73
Chorizo con queso 121.04 15.79 9.82 128 9.82 1.28 13.64 178
Queso panela con queso oaxaca 89.72 11.70 7.28 0.95 7.28 0.95 10.12 132
Pierna ahumada con queso 606.55 79.11 49.16 6.41 49.16 6.41 68.28 8.91
Pollo con queso 1,395.36 182.00 113.11 14.75 113.11 14.75 157.12 2049
Hawaiana 243.98 3182 167.90 21.90 167.90 21.90 233.21 3042
(Jamdn, queso Oaxaca y pifia natural)
Alemana 236.28 30.82 165.86 21.63 165.86 21.63 230.39 30.05
(Queso, piera y chorizo)
Argentina 271.66 3543 201.68 26.31 201.68 26.31 280.14 36.54
(Pollo, salchicha, queso amarillo)
Cubana 610.47 79.63 546.43 71.27 546.43 7127 759.01 99.00
PAPAS A LA FRANCESA 382.94 49.95 187.14 24.41 187.14 24.41 259.95 3391
SOPAS MARUCHAN 195.64 25.52 7142 9.32 7142 9.2 99.21 12.94
BEBIDAS
Aguas de frutas (pifia, melon, avena, sandia, limdn,
guayaba, pepino, papaya)
Medio litro
pifia 179.52 2342 44.15 5.76 44.15 5.76 61.33 8.00
melon 147.95 19.30 36.15 472 36.15 412 50.22 6.55
avena 753.91 98.34 184.89 24.12 184.89 24.12 256.83 33.50
sandia 190.74 24.88 47.18 6.15 47.18 6.15 65.53 8.55
limén 181.10 23.62 44.81 5.84 44.81 5.84 62.24 8.12
guayaha 208.86 21.24 50.49 6.59 50.49 6.59 70.13 9.15
pepino 23.05 3.01 5.79 0.75 5.79 0.75 8.04 1.05
papaya 52.22 6.81 12.65 165 12.65 165 17.57 2.29
Un litro
pifia 451.07 59.62 203.74 26.58 203.74 26.58 283.01 36.91
melon 237.24 30.94 108.02 14.09 108.02 14.09 150.04 19.57
avena 1,113.65 145.26 502.05 65.48 502.05 65.48 697.37 90.96
sandia 262.24 34.21 11840 15.44 11840 15.44 164.46 2145
limén 400.94 52.30 179.24 23.38 179.24 23.38 248.97 3247
guayaha 4173 57.62 197.04 25.70 197.04 25.70 213.70 35.70
pepino 11.90 155 5.48 071 5.48 071 7.61 0.99
papaya 68.22 8.90 3140 4.10 3140 4.10 43.62 5.69
Jugo de naranja
Medio litro 491,04 64.05 161.14 21.02 161.14 21.02 223.83 29.20
Un litro 195.67 25.52 120.88 15.77 120.88 15.77 167.91 2190
Jugo antigripal
Medio litro 30.91 4.03 13.62 178 13.62 178 18.92 247
Un litro - - - -

166




Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Producto importe total IVA importe total IVA importe total IVA importe total IVA
SINCRONIZADAS
Orden de una sincronizada rellena de:
Jamon 570.16 74.37 280.34 36.57 280.34 36.57 389.41 50.79
Pierna ahumada 80.60 10.51 4557 5.94 4557 5.94 63.30 8.26
Pollo 252.51 32.94 144.48 18.85 144.48 18.85 200.69 26.18
Chorizo - - - - - - - -
TORTAS
Salchicha 623.89 81.38 308.23 40.20 308.23 40.20 428.15 55.85
Jamon 25151 3281 124.63 16.26 124.63 16.26 173.11 22.58
Chorizo 161.59 21.08 79.72 10.40 79.72 10.40 110.74 14.44
Queso (panela 6 oaxaca) 126.02 16.44 68.55 8.94 68.55 8.94 95.23 1242
Pierna ahumada 810.50 105.72 434.70 56.70 434.70 56.70 603.82 78.76
Pollo 2,030.24 264.81 1,063.35 138.70 1,063.35 138.70 1477.04 192.66
Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melon)
Medio litro
fresa 619.37 80.79 30L.79 39.36 301.79 39.36 419.19 54.68
mamey 18940 24.70 93.38 12.18 93.38 12.18 129.71 16.92
avena 285.30 31.21 13547 17.67 13547 17.67 188.17 24.54
granola 85.93 1121 40.13 5.23 40.13 5.23 55.74 7.21
amaranto 26.59 347 13.35 174 13.35 174 18.55 242
guayaba 40.64 5.30 2041 2.66 2041 2.66 28.35 3.70
chocolate 272.03 3548 132.28 17.25 132.28 17.25 183.75 2397
papaya 18.43 240 9.25 121 9.25 121 12.86 1.68
melén 8.18 1.07 411 0.54 411 0.54 5.70 0.74
Un litro
fresa 1,086.02 141.65 74151 96.73 74157 96.73 1,030.07 134.36
mamey 111.37 14.53 79.23 10.33 79.23 10.33 110.05 14.35
avena 141.68 18.48 100.79 13.15 100.79 13.15 140.00 18.26
granola 24.44 3.19 17.39 2.27 17.39 2.21 24.15 3.15
amaranto 26.48 345 18.84 246 18.84 246 26.17 341
guayaba 209.95 27.38 138.10 18.01 138.10 18.01 191.83 25.02
chocolate 401.17 52.33 279.31 3643 279.31 3643 387.97 50.60
papaya 18.32 2.39 13.03 170 13.03 170 18.10 2.36
melon - - - - - - - -
Café
Americano 715.64 93.34 204.54 26.68 204.54 26.68 284.12 37.06
Capuchino 650.60 84.86 263.81 34.41 263.81 34.41 366.45 47.80
Moka 21.95 3.65 14.03 183 14.03 183 19.49 2.54
Moka chino 167.68 21.87 79.62 10.39 79.62 10.39 110.59 1443
Express sencillo 117.66 15.35 41.90 547 41.90 5.47 58.20 759
Express doble 25.05 3.21 12.58 1.64 12.58 1.64 17.47 2.28
Chocolate 106.86 13.94 4297 5.60 4297 5.60 59.68 7.78
Té 3.05 0.40 0.77 0.10 0.77 0.10 1.07 0.14
ENCHIFRIJOLADAS
Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 314.30 41.00 321.32 4191 321.32 4191 446.32 58.22
Adicionadas con gueso gouda 424.85 55.41 492.60 64.25 492.60 64.25 684.25 89.25
CLUB SANDWICH'S
Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa 2,088.68 271244 1,896.72 247.40 1,896.72 247.40 2,634.63 343.65
SANDWICH'S DE QUESOS
Queso amarillo, queso oaxaca y queso panela 12.86 1.68 8.45 110 8.45 110 1174 153
salchicha con los tres quesos 16.91 2.21 11.12 145 1112 1.45 15.44 2.01
jamn con los tres quesos 19.78 2.58 13.00 1.70 13.00 1.70 18.06 2.36
pollo con los tres quesos 58.14 7.58 38.22 4.99 38.22 4.9 53.09 6.93
pierna con l0s tres quesos 26.47 3.45 17.40 2.21 17.40 2.21 24.17 3.15
HAMBURGUESAS
Sencilla 228.65 29.82 131.33 17.13 131.33 17.13 182.42 23.79
Doble came 13040 17.01 98.22 12.81 98.22 12.81 13643 17.80
Con queso y tocino 455.89 59.46 313.72 40.92 313.72 40.92 435.77 56.84
Hawaiana 152.56 19.90 104.74 13.66 104.74 13.66 145.48 18.98
TOTALES 63,395.86 8,269.03 48,966.69 6,386.96 48,966.69 6,386.96 68,016.84 | 887176
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Sumario de IVA trasladado de septiembre a diciembre de 2008.

MONTO
DE IVA VENTAS
MES VENTAS | TRASLADADO | NETAS
Septiembre | 144,183 18,806 125,377
Octubre 114,679 14,958 99,721
Noviembre | 114,679 14,958 99,721
Diciembre | 159,294 20,777 138,516
total 532,835 69,500 463,335

de 2008.
MONTO DE COSTOS
COSTOS IVA VARIABLES
MES VARIABLES | CAUSADO NETOS
Septiembre 63,396 8,269 55,127
Octubre 48,967 6,387 42,580
Noviembre 48,967 6,387 42,580
Diciembre 68,017 8,872 59,145
total 229,346 29,915 199,431

Sumario de IVA acreditable de costos variables de septiembre a diciembre
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Némina

Empleado Sueldo semanal |Prima Total a la|Sueldo diario |Sueldo Dias laborados|Aguinaldo |Aguinaldo  [Vacaciones

Dominical  |semana mensual 2008 correspondi |correspondi |mitad

ente en dias [entes  en|sueldo
Desos
Sandra Garcia Denise  [82.000,00 - 2.000,00 $400,00]  8.000,00 365 15| $6.000,00 1000
José Luis Islas Romero $900,00 18750 108750 $150,00]  4.350,00 365 15 §2.25000 54375
Cecilia Villanueva|$1.350,00
Palafox 281,25 163,25 $25000 652500 365 15| $337500] 815,625
Lucila Quiroz Jimenez  $1.350,00 281,25 163125 $225000  6.525,00 365 15 $337500] 815,625
René Vazquez Gémez  [81.100,00 2917 139,17 $18333] 531667 61 3 $459)59] 664583333
NOTA: EI sefior René comenzd alaborar el 1 de octubre al 30 de noviembre del 2008,
Presupuesto de némina de septiembre a diciembre de 2008

Septiembre Octubre
Empleado ingreso retencion  de(Total apagar ~ fingreso retencin  de{Total a pagar

ISR ISR
Sandra Garcia Denise 8.000,00 800,00 7.200,00 8.000,00 800,00 7.200,00
José Luis Islas Romero 4.350,00 435,00 391500 4.350,00 435,00 391500
Cecilia Villanueva
Palafox 6.525,00 652,50 587250 6.525,00 652,50 587250
Lucila Quiroz Jimenez 6.525,00 652,50 5872,50 6.525,00 652,50 587250
René Viazquez Gomez - - - 5.316,67 531,67 478500
TOTAL 2540000 2.540,00 22.860,00 3071667 |  307LET 21.645,00

Noviembre Diciembre
Empleado ingreso retencion  deTotal apagar ~ [ingreso retencion  de|Total a pagar

ISR ISR
Sandra Garcia Denise 8.000,00 800,00 7.200,00 1500000 1500,00 13.500,00
José Luis Islas Romero 435000 435,00 39150 114375 71438 6.429,38
Cecilia Villanueva
Palafox 6.525,00 652,50 5872,50 1071563 | LOTL56 9.644,06
Lucila Quiroz Jimenez 6.525,00 652,50 587250 10.715,63 107156 9.644,06
René Vazquez Gomez 5.316,67 H3L67 4.185,00 - - -
TOTAL 30.716,67 307167 21.645,00 357500 435750 39.21750
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Gastos fijos de septiembre a diciembre de 2008.

Concepto Septiembre |[Octubre Noviembre |Diciembre

Renta de concesion de local 4.650,00 4.650,00 4.650,00 4.650,00
gasolina 1.000,00 1.000,00 1.000,00 1.000,00
estacionamientos 24,00 24,00 24,00 24,00
aceite para freidora 410,00 410,00 410,00 410,00
aderezo 72,80 72,80 72,80 72,80
detergente en polvo 52,80 52,80 52,80 52,80
microdyn 27,70 27,70 27,70 27,70
sal 14,60 14,60 14,60 14,60
fibra verde 18,80 18,80 18,80 18,80
fibra metalica 17,70 17,70 17,70 17,70
valentina kg 30,00 30,00 30,00 30,00
servilletas 87,00 87,00 87,00 87,00
Total 6.405,40 6.405,40 6.405,40 6.405,40

IVA acreditable de costos fijos de septiembre a diciembre de 2008.

Septiembre Octubre
Importe neto Importe

Concepto Importe total IVA de CF Importe total IVA neto de CF
gasolina 1.000,00 130,43 869,57 1.000,00 130,43 869,57
estacionamientos 24,00 3,13 20,87 24,00 3,13 20,87
aceite para freidora 410,00 53,48 356,52 410,00 53,48 356,52
aderezo 72,80 9,50 63,30 72,80 9,50 63,30
detergente en polvo 52,80 6,89 45,91 52,80 6,89 45,91
microdyn 27,70 3,61 24,09 27,70 3,61 24,09
sal 14,60 1,90 12,70 14,60 1,90 12,70
fibra verde 18,80 2,45 16,35 18,80 2,45 16,35
fibra metalica 17,70 2,31 15,39 17,70 2,31 15,39
valentina kg 30,00 3,91 26,09 30,00 3,91 26,09
servilletas 87,00 11,35 75,65 87,00 11,35 75,65

1.755,40 228,97 1.526,43 1.755,40 228,97 1.526,43

Noviembre Diciembre
Importe neto Importe

Concepto Importe total IVA de CF Importe total IVA neto de CF
gasolina 1.000,00 130,43 869,57 1.000,00 130,43 869,57
estacionamientos 24,00 3,13 20,87 24,00 3,13 20,87
aceite para freidora 410,00 53,48 356,52 410,00 53,48 356,52
aderezo 72,80 9,50 63,30 72,80 9,50 63,30
detergente en polvo 52,80 6,89 45,91 52,80 6,89 45,91
microdyn 27,70 3,61 24,09 27,70 3,61 24,09
sal 14,60 1,90 12,70 14,60 1,90 12,70
fibra verde 18,80 2,45 16,35 18,80 2,45 16,35
fibra metalica 17,70 2,31 15,39 17,70 2,31 15,39
valentina kg 30,00 3,91 26,09 30,00 3,91 26,09
servilletas 87,00 11,35 75,65 87,00 11,35 75,65

1.755,40 228,97 1.526,43 1.755,40 228,97 1.526,43
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Depreciaciones y Amortizaciones del septiembre a diciembre de 2008.

Concepto septiembre [octubre noviembre |diciembre

Estufa electrica 200,00 200,00 200,00 200,00
filtro de agua industrial 58,33 58,33 58,33 58,33
refrigerador 200,00 200,00 200,00 200,00
freidora industrial 75,00 75,00 75,00 75,00
cafetera 416,67 416,67 416,67 416,67
mesas de acero 83,33 83,33 83,33 83,33
microondas a 41,67 41,67 41,67 41,67
microondas b 16,67 16,67 16,67 16,67
Camioneta 1.875,00 1.875,00 1.875,00 1.875,00
tarjas 58,33 58,33 58,33 58,33
gasto de remodelacion 62,50 62,50 62,50 62,50
Total 3.087,50 3.087,50 | 3.087,50 3.087,50

Nota: Las cantidades de depreciaciones y amortizaciones fueron tomados de la cédula de

Depreciaciones y Amortizaciones del Analisis de los Datos de la Cafeteria.
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Resumen global de gastos fijos de septiembre a diciembre de 2008.

Concepto Septiembre  |Octubre Noviembre Diciembre
NOMINA

Sandra Garcia Denise 8.000,00 8.000,00 8.000,00 15.000,00
José Luis Islas Romero 4.350,00 4.350,00 4.350,00 7.143,75
Cecilia Villanueva Palafox 6.525,00 6.525,00 6.525,00 10.715,63
Lucila Quiroz Jimenez 6.525,00 6.525,00 6.525,00 10.715,63
Rene Vazquez Gomez - 5.316,67 5.316,67 -
total de nomina 25.400,00 30.716,67 30.716,67 43.575,00
GASTOS FIJOS

Renta de concesion de local 4.650,00 4.650,00 4.650,00 4.650,00
gasolina 869,57 869,57 869,57 869,57
estacionamientos 20,87 20,87 20,87 20,87
aceite para freidora 356,52 356,52 356,52 356,52
aderezo 63,30 63,30 63,30 63,30
detergente en polvo 45,91 4591 4591 45,91
microdyn 24,09 24,09 24,09 24,09
sal 12,70 12,70 12,70 12,70
fibra verde 16,35 16,35 16,35 16,35
fibra metalica 15,39 15,39 15,39 15,39
valentina kg 26,09 26,09 26,09 26,09
servilletas 75,65 75,65 75,65 75,65
total de gastos fijos 6.176,43 6.176,43 6.176,43 6.176,43
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES

Estufa electrica 200,00 200,00 200,00 200,00
filtro de agua industrial 58,33 58,33 58,33 58,33
refrigerador 200,00 200,00 200,00 200,00
freidora industrial 75,00 75,00 75,00 75,00
cafetera 416,67 416,67 416,67 416,67
mesas de acero 83,33 83,33 83,33 83,33
microondas a 41,67 41,67 41,67 41,67
microondas b 16,67 16,67 16,67 16,67
Camioneta 1.875,00 1.875,00 1.875,00 1.875,00
tarjas 58,33 58,33 58,33 58,33
gasto de remodelacion 62,50 62,50 62,50 62,50
total de depreciaciones y amortizaciones 3.087,50 3.087,50 3.087,50 3.087,50
total de gastos fijos 34.663,93 39.980,60 39.980,60 52.838,93
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Resumen de costos variables y costos fijos de septiembre a diciembre de

2008.
Costos variables Total de costos
MES Materia Prima IVA variables
Septiembre 55.126,84 8.269,03 63.395,86
Octubre 33.783,94 5.067,59 38.851,53
Noviembre 33.783,94 5.067,59 38.851,53
Diciembre 41.282,60 6.192,39 47.474,99
Totales 163.977,31 24.596,60 188.573,91
Costos fijos
Depreciaciones
y Total de Total de
MES Sueldos Gastos fijos IVA Amortizaciones |costos fijos |costos
Septiembre 22.860,00 6.176,43 228,97 3.087,50 | 32.352,90 95.748,76
Octubre 27.645,00 6.176,43 228,97 3.087,50 | 37.137,90 75.989,43
Noviembre 27.645,00 6.176,43 228,97 3.087,50 | 37.137,90 75.989,43
Diciembre 39.217,50 6.176,43 228,97 3.087,50 | 48.710,40 96.185,39
Totales 117.367,50 24.705,74 915,86 12.350,00 | 155.339,10 | 343.913,01
Pago de IVA mensual de septiembre a diciembre de 2008.
Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
IVA trasladado 18.806,48 14.958,12 14.958,12 20.777,47
VA acreditable de CV 8.269,03 6.386,96 6.386,96 8.871,76
IVA acreditable de CF 228,97 228,97 228,97 228,97
Total de IVA acreditable 8.497,99 6.615,92 6.615,92 9.100,73
IVA por pagar 10.308,49 8.342,19 8.342,19 11.676,75
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Pago mensual de ISR (régimen pequefios contribuyentes) de septiembre a
diciembre de 2008.

Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Ingresos 125.377 99.721 99.721 138.516
(-) 4 salarios minimos generales elevados al mes 6393,72 6393,72 6393,72 6393,72
(=) base 118.983 93.327 93.327 132.123
(x) 2% 2% 2% 2% 2%
(=)pago de ISR mensual 2.379,66 1.866,54 1.866,54 |  2.642,46
(+) Retenciones de ISR de trabajadores 254000 | 3.071,67 3.071,67| 4.357,50
(=) ISR por pagar mensual 491966 [ 493821 493821 6.999,96

Nota: Art. 137 de LISR opcion de pagar el ISR bajo el régimen de pequefio contribuyente, pues sus ingresos
no exceden de $2,000,000 al afio.
Art. 138 de LISR calculo para determinar el pago mensual de ISR.

El salario minimo general del Distrito Federal es de $52.58, el cual elevado al mes, se multiplica por 30.4
dias, es igual a $1,598.43

Resumen de pagos de septiembre a diciembre de 2008

Pago a

Pago a Proveedores| Proveedores Pago a IVA por ISR por Total a

MES (Materia Prima) (Costos fijos) | trabajadores pagar pagar pagar
Septiembre 55.126,84 1.526,43 22.860,00 10.308,49 4.919,66 94.741,42
Octubre 42.579,73 1.526,43 27.645,00 8.342,19 4.938,21 85.031,56
Noviembre 42.579,73 1.526,43 27.645,00 8.342,19 4.938,21 | 85.031,56
Diciembre 59.145,08 1.526,43 39.217,50 11.676,75 6.999,96 | 118.565,71
Totales 199.431,37 6.105,74 | 117.367,50 | 38.669,62 | 21.796,03 | 383.370,26

Presupuesto de flujo de efectivo de septiembre a diciembre de 2008.

MES SALDO VENTAS TOTAL PAGOS SALDO
INICIAL NETAS |DISPONIBLE FINAL

Septiembre 74.067,16 | 125.376,52 | 199.443,68 | 94.741,42 | 104.702,27

Octubre 104.702,27 | 99.720,79 | 204.423,05| 85.031,56 [ 119.391,49

Noviembre 119.391,49 | 99.720,79 | 219.112,28 | 85.031,56 | 134.080,71
Diciembre 134.080,71 | 138.516,48 | 272.597,20 | 118.565,71 [ 154.031,48
463.334,58 383.370,26
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Ventas

Costos variables
Contribucion marginal

Costos fijos

Utilidad antes de impuestos

ISR

Utilidad después de impuestos

Estado de resultados

Estado de resultados mensual

Septiembre [ Octubre | Noviembre | Diciembre

125.376,52 99.721 99.721 138.516
55.126,84 42.580 42.580 59.145
70.249,68 | 57.141,06 | 57.141,06 [ 79.371,40
34.663,93 [ 39.980,60 | 39.980,60 | 52.838,93
35.585,75 | 17.160,46 | 17.160,46 | 26.532,47

2.379,66 1.866,54 1.866,54 2.642,46

33.206,09 [ 1529392 | 15.293,92 | 23.890,01

Estado de resultados del 1 de septiembre al 31 de diciembre de 2008.

Ventas 463.334,58
Costos variables 199.431,37
Contribucion marginal 263.903,21
Costos fijos 167.464,07
Utilidad antes de impuestos 96.439,14
ISR 8.755,19
Utilidad después de impuestos 87.683,94
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Balance general

LA BARRA DE POLITICAS "TIERRA, MAR Y CIELO"
POSICION FINANCIERA PRESUPUESTA
Del 1 de Septiembre al 31 de diciembre de 2008

ACTIVO PASIVO
AMENOS DE UN ANO(Circulante) A MENOS DE UN ANO(Circulante)
Caja 15403148 IVA por Enterar
ISR pago provisional
Suma de Activo Circulante 15403148 ISR retenido a trabajadores
SUMAEL PASIVO
AMAS DE UN ANO(Fijo)
Instalaciones 120.000,00
INVERSION  DEPRECIACION
ORIGINAL ~ ACUMULADA  NETO
Maquinaria y Equipo 65.500,00 2708333 3417
Equipo de Transporte 90.000,00 18.750,00 71250 CAPITAL CONTABLE
SUMAS 155.500,00 4583333 | 10667 Capital Social
Utilidad Acumulada
INVERSION  AMORTIZACION Utilidad Presupuesta

ORIGINAL ~ ACUMULADA  NETO

SUMAEL CAPITAL CONTABLE

Gastos de Instalacion

29.000,00

1.837,50 27163

SUMAS

29.000,00

1.837,50 21.163

sumacel activo fijo

SUMAEL ACTIVO

256.829

410.860,65 SUMA PASIVO + CAPITAL CONTABLE
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11.676,75
2.642,46
4.357,50

18.676,71

304.500,00
0
87.683,94

392.183,94

410.860,65



Conclusiones de tesis.

En la presente tesis, se analizo la conveniencia de que las micro, pequeias y
medianas empresas utilicen el costeo directo o variable, con la finalidad de que
al implementar este sistema de costeo, puedan utilizar las herramientas
administrativas que de el se derivan, como son el andlisis del margen de
contribucién, la determinacion del punto de equilibrio, el modelo costo-volumen-
utilidad, asi como la planeacion de utilidades a través de considerar todas estas

herramientas administrativas.

También se analizé la importancia de la separacion de los costos variables y de
los costos fijos a través de cuatro métodos: método de estimacion directa,
método de punto alto-punto bajo, método a través de diagramas de dispersion,
y métodos estadisticos. Esto con la finalidad de reducir la subjetividad que
existe al separar los costos segun su comportamiento, y asi poder obtener
informacion real y objetiva, sobre la cual se puedan elaborar estrategias y

tomar decisiones sobre el manejo eficaz de los recursos de la empresa.

En cuanto al analisis del modelo costo-volumen-utilidad, el punto de equilibrio y
la planeacion de utilidades, podemos concluir que son muy Uutiles para la
empresa en la planeaciéon, asi tendra claro la relacion que guardan sus
ingresos, con sus costos, y la generacion de utilidades. Estas herramientas
administrativas ofrecen a los duefios y administradores de la empresa, poder
analizar los resultados de distintas estrategias que pueden implantar en la
empresa, ademas de que pueden realizar cambios en los elementos del
modelo costo-volumen-utilidad y poder conocer los resultados de estos
cambios. La determinacion del punto de equilibrio le sirve a la empresa para
conocer el punto de ventas que debe realizar para poder cubrir sus costos y no
obtener pérdidas, ademas de que le facilita al mismo tiempo saber cuando

obtiene utilidades o pérdidas.

También se analizé el tema de presupuesto, que es una guia administrativa

para las empresas, en el cual se transforman sus metas y distintas decisiones a
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dinero con la finalidad de ir monitoreando y analizando las variaciones que
vayan existiendo en el vencimiento de cada periodo presupuestado.

A lo largo de esta tesis se ha resaltado la importancia que tienen las MPyMES
en nuestro pais, y la importancia de brindarles herramientas administrativas
para que puedan salir adelante, y mantenerse en el mercado.

Se analizé que las microempresas del sector servicios, de la rama de
preparacion y elaboracion de alimentos y bebidas son las mas importantes para
nuestro pais, pues segun el censo econémico 2004, éste sector representa
mas unidades econdmicas, aportando con ellas mas personal activo. Por ello
se aplico el costeo directo, el andlisis de los costos segun su comportamiento,
la determinacion del punto de equilibrio, el modelo costo-volumen-utilidad, la
planeacion de utilidades, y el presupuesto en la “Barra de politicas Cielo, Mar y
Tierra”, con la finalidad de analizar si estas herramientas le son utiles al duefio
para mejorar la administracion de su negocio.

Conforme se iba avanzando en el andlisis de los datos obtenidos de la
cafeteria se le iban dando los resultados al duefio, con la finalidad de que él

pudiera ver como esta funcionando su negocio.

Logros de analisis de datos e implementacion de costeo directo y herramientas
administrativas:

e Con el conteo de las ventas se pudo detectar que muchos clientes no
pagaban su consumo, a la cual se le dio solucién cobrando al mismo
tiempo que se hacia el pedido y poniendo sellos de pagado.

e Al realizar el conteo de que productos se vendian, se dio cuenta que
habia productos que no se venden, los cuales determinara si los elimina
de la lista.

e Se determinaron sus costos fijos y el valor de sus inversiones.

e Con el analisis de precios, costos variables y utilidad marginal por
producto, se detectd que algunos productos generan pérdidas, los
cuales ira analizando para determinar si puede encontrar un proveedor
gue le de la materia prima mas barata, o le sube un poco el precio a

estos productos.
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Se pudo determinar el porcentaje de contribucidbn que tiene cada
producto en las ventas.

Al determinar el punto de equilibrio, él tiene conocimiento de la
composicién 6ptima de productos que debe vender para no generar
pérdidas.

Con el modelo costo-volumen-utilidad, él duefio puede realizar diferentes
andlisis para ver como afectan los cambios de una variable en las
utilidades.

Con el analisis de materia prima que necesita para elaborar el nimero
de unidades de ventas presupuestadas para cada mes, puede
determinar la cantidad que debe ir comprando cada semana.

Con el presupuesto de los costos de diciembre, puede ir creando
provisiones para que no se le dificulte pagar estos costos.

Con el presupuesto de impuestos a pagar, el duefio pudo saber que
impuestos tiene que pagar y como se calculan el Impuesto al Valor
Agregado que debe pagar, y el Impuesto Sobre la Renta de cada mes.
Con el presupuesto que se le realizo para el afio 2009, el duefio puede ir
monitoreando los resultados obtenidos, ir comparando lo real con lo
presupuestado y establecer guias de accién que le permitan cumplir con

lo presupuestado.
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ANEXIO I. CUESTIONARIO GENERAL DE LA EMPRESA.

Datos de empresa
¢, Cuél es el nombre de la empresa?

Mar, tierra y cielo (la barra de politicas)

¢,Cuanto tiempo lleva la empresa de existencia?
2 aflos en Octubre 2008

¢Lleva algun registro de sus operaciones?
No lleva nada escrito, no realiza reportes contables, sin embargo lleva control

de gastos y de reparaciones.

¢, Quién es el duefio/administrador del negocio?

Reynaldo Sarabia Herrera

¢ Cuél es la finalidad de su negocio?

Proporcionar servicios de alimentos

Objetivos de la empresa

¢ Tiene planteadas metas a largo plazo como empresa?

Objetivo a corto plazo: Subsistir

Objetivo a mediano plazo: Obtener estabilizaciéon para el negocio.

Objetivo a largo plazo: Obtener el reconocimiento por ofrecer el mejor servicio

es la Facultad de Ciencias Politicas y Sociales, UNAM.

No puede decir que crecimiento, porque no cuenta con el espacio y las

instalaciones dentro de la facultad de ciencias politicas.
Competencia

¢,Cuales son sus competidores directos?

La barra 1, que se encuentra ubicada al principio de la facultad.
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La cafeteria ubicada en el edificio administrativo, aunque no se puede
considerar competencia, pues ellos cuentas con las instalaciones y el espacio

adecuado.

¢,Cuales son sus competidores indirectos?
Los puestos ambulantes que hay en la Facultad de Ciencias Politicas y

Sociales, asi como los puestos ubicados en el metro Universidad.

Clientes
¢, Quiénes son sus clientes?

Los estudiantes, personal administrativo y profesores

¢ Tiene alguna idea de cuantos son sus clientes frecuentes?
Los lunes, martes, jueves y viernes alrededor de 600 personas

Los miércoles baja en la tarde

Efectivo
¢ Tiene establecidas politicas acerca del efectivo: minimo que debe tener en

caja, arqueos de caja, quien es el responsable del manejo del efectivo?

e Sj tiene politicas sobre el minimo de caja: los lunes, martes, jueves y
viernes el minimo es de $7,000; los miércoles de $6,000 y los sdbados
de $1,000.

e Realiza corte de caja al final del dia.

e Las personas responsables de la caja son Reinaldo Sarabia (duefio) y

Sandra (cocinera).

Banco
¢Maneja alguna cuenta de banco para la empresa?
Maneja cuenta clasica en el Banco Scotian Bank, la cual abrié con un minimo

de $2,000, en ella deposita todo y retira para pago a proveedores.

¢ Cada cuanto realiza depdésitos?

Realiza los depositos de lunes a jueves y los sdbados.
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¢ Utiliza su cuenta para pagar a proveedores o acreedores?

Si la utiliza, de su cuenta retira el efectivo para realizar sus compras y pagos.

¢, Realiza conciliaciones bancarias?

No realiza conciliaciones bancarias, pues no realiza pagos con su tarjeta.

Inventario de materias primas

¢ Tiene alguna politica para mantener un minimo de materias primas?

Si, realiza el presupuesto de la materia prima que se requeriran para los dias
de lunes a miércoles incluyendo para la comida corrida. La carne se compra el
mismo dia.

Se realizan las compras los dias lunes y miércoles, todos los dias se compra el

pan, las tortillas, la carne y las cosas que se vayan necesitando.

Propiedades (activo fijo)
¢Las instalaciones de la empresa en qué consisten? ¢ Son propias o rentadas?

e Concesioén de local (rentada)

Equipo

¢Con qué equipo cuenta para realizar sus actividades? Mencionar todo el
equipo que posee para la elaboracion de alimentos, asi como si cuenta con
equipo de transporte para la empresa, o algun equipo para la administracion de
la empresa.

Equipo de trabajo:

e 1 estufa eléctrica industrial $12,000

e 2 tarjas con instalacion $7,000 cada una
e 1 campana extractora industrial regalada

e 10ollas $2,500

e 100 platos $3,000

e 7 sartenes $250

e 1 filtro de agua industrial $3,500

e 1 refrigerador $12,000
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e 1 congelador

e 1 freidora industrial
e 3licuadoras

e 1 extractor de jugo

e 1 cafetera

e 3 mesas de trabajo de acero inoxidable

e 6 mesas de plastico

e 22 bancos

e Topersy cubiertos

¢ Microondas (antigiiedad 1 %2 afo)

¢ Microondas (antigiiedad 8 meses)

Equipo de transporte:
e Camioneta Tornado modelo 2007

Antigiiedad de 6 meses.

regalado
$4,500
$2,500
$1,000
$25,000
$5,000
$1,200
$300
$700
$2,500
$1,000

$90,000

La camioneta se utiliza para la compra de los insumos.

Pasivos

¢ Tiene alguna deuda por concepto de materia prima o servicios para la

operacion de la empresa?

no tiene deudas, una de sus principales politicas es: “No compra, sino tiene”.

¢, Contrajo alguna deuda con la finalidad de financiar la empresa?

No

Capital contable

¢ Cudl es la inversion de los duefios de la empresa, al crearla? (ya sea en

especie o0 en dinero)

En especie se compré un microondas de $2,500

Le obsequiaron para empezar a operar:
e 2 refrigeradores*
e 1 congelador (el cual conserva)

e 1 freidora*
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1 mesa de trabajo*
1 extractor de jugo*

1 licuadora*

* Se cambiaron por ser insuficientes para proporcionar el servicio adecuado.

¢ Han realizado aportaciones posteriores?

Si para reparaciones del local y para cambio de equipo.

Se realizé las siguientes adquisiciones para el negocio:

1.
2. freidora
3.
4

. todas las ollas y trastes (al principio del negocio, todo al principio era

o

horno de microondas

mesas de trabajo

deshechable)

mesas de acero

6. cafetera

estufa eléctrica.

Adquisiciones realizadas en enero de 2008: fueron las mesas y bancos de

plastico.

En el mes de junio de 2008, se realiz6 remodelaciones y adaptaciones las

cuales ascienden a un monto de $15,000, esto incluye pintura del local, la

compra y colocacién de anaqueles con distribuidores y la colocacion de la

campana extractora.

¢Lleva algun registro de las utilidades obtenidas anteriormente?

De octubre a diciembre de 2006: obtuvo $16500, los cuales reinvirtié de
la siguiente manera: $12,000 en la compra de la estufa eléctrica
industrial y $4,500 para la freidora.

El afio de 2007 obtuvo utilidades por $100,000, de las cuales se compra

la camioneta con un costo de $90,000.

Ventas

¢Las ventas que realiza son a crédito o de contado?
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Todas a contado.

¢ Tiene bases para pronosticar las ventas?

Se basa en la asistencia de los alumnos, personal administrativo y profesores
gue asisten a la Facultad de Ciencias Politicas y Sociales, ademas de la
experiencia que ha obtenido al observar que los lunes, martes, jueves y viernes
se realizan el 100% de las ventas, considerando aproximadamente unas 600
personas.

Los miércoles baja a un 30%, debido a que la mayoria de los alumnos faltan
ese dia, y so6lo asisten los que van a cursos, talleres e idiomas.

Los sabados baja a un 15% debido a que sdlo asiste personal del SUA, y se

cierra la cafeteria aproximadamente a las 3pm.

¢, Como determina el precio de los productos?

Segun el tipo de estudiante, considerando que es una Universidad publica,
realiz6 monitoreo en cuanto a los precios que la gente consideraba apropiados.
Para determinar los incrementos de precios, se considera cuando la materia

prima incrementa demasiado, y no se puede absorber tan facilmente.

Compras

¢, Como realiza las compras de materia prima (en dénde y cada cuando)

Las compras se realizan los lunes y los miércoles en la Central de Abastos, la
carne se compra en Wall Mart del diario, asi como las teleras. Las cosas que
vayan faltando se compran en Wall Mart o en Tienda UNAM.

Las tortillas las lleva el proveedor a la cafeteria.

¢, Cual es la forma de pago de las materias primas?

Todas las compras se realizan en efectivo.
Personal

¢,Cuantos empleados tienen en la empresa?

¢,Cuales son sus sueldos y horarios?
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Empleado Sueldo semanal Horario

Sandra Garcia Dense $2,000.00 Lunes a Viernes de 7am
a’’pm

José Luis Islas Romero | $900.00 Lunes a Sabado de
10am a 6pm

Cecilia Villanueva | $1,350.00 Lunes a Sabado de

Palafox 10am a 9pm

Lucila Quiroz Jimenez $1,350.00 Lunes a S4bado de 8am
a 9pm

René Gonzélez Vazquez | $1,100.00 Lunes a Viernes de
8:30am a 9pm

Reynaldo Sarabia | No asignado No asignado

Herrera (dueio)

¢, Cuentan con prestaciones? ¢ Cuéles?

A los empleados se les proporciona servicio médico privado, se les paga la
consulta, las medicinas y la rehabilitacion.

Se les da: aguinaldo segun LFT, el ultimo dia de labores del mes de diciembre.
Prima dominical, todos los sdbados, segun LFT

Vacaciones (periodos intersemestrales) pagados a la mitad del sueldo
correspondiente a cada empleado.

Se les proporciona los uniformes

Se les da 3 comidas al dia.

Cada afio se realizan examenes meédicos (segun normatividad de la UNAM)

¢, Cada cuando les pagan?

El pago se realiza en efectivo cada viernes.

Gastos indirectos
Los gastos indirectos comprenden a la materia prima indirecta (aquella que no
puede identificarse con exactitud en el producto), la mano de obra indirecta,

diversas erogaciones correspondientes a servicios, que se llevan a cabo para

187




poder realizar las actividades de generar un producto o servicio; las
depreciaciones, amortizaciones.

¢, cudles son sus gastos indirectos y su importe?

No paga luz, agua, electricidad, todo lo incluye la renta que se le da a
Patrimonio UNAM de $4,650 al mes.

Gasto ocasional de un técnico que revisa al local y cobra segun las mejoras y

reparaciones que se realicen en la cafeteria.

Gastos de venta
Jtiene gastos por la distribucién y venta de sus productos? ¢ cuales son y cudl
es su importe?

Gasto de gasolina para realizar las compras $250.00 a la semana.

Gastos de administracion

¢tiene gastos por la administracion de su empresa, como puede ser la
contratacion de personal administrativo, materiales para esta area, etc.?

No

Impuestos
¢,Bajo que régimen esta dado de alta?

Pequefio contribuyente

¢,Como determina los impuestos que debe pagar?

No paga impuestos, no tiene bases para determinar el ISR e IVA.

Observaciones.

El duefio de la cafeteria esta pendiente de la calidad de los productos ofrecidos
a los clientes, siempre les pregunta qué les parecio, ademas de aceptar quejas
y sugerencias de ellos.

También se rigen por las normas de calidad e higiene que estipula la

Universidad Nacional Autonoma de México, para este tipo de negocios.
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Se tienen identificados los productos que mas se venden al mes, distribuyendo

las ventas de la siguiente manera:

- Tortas y club sandwich

- Enchiladas, chilaquiles y tacos dorados
-Comida corrida

-Aguas y café

20%
30%
30%
20%
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DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS MEDICOS
DIRECCION DE NORMATIVIDAD Y
DESARROLLO HUMANO
SUBDIRECCION DE NORMATIVIDAD Y COMUNICACION schoas on Libevtad

DEPARTAMENTO DE SALUD AMBIENTAL

EVALUACION SANITARIA
BARRA

FECHA 2 &/ ©Z/ 027

, o O '
UBICACION Fae. Divipiree 1ol Fcar Y Socalrs
ENCARGADO(A) __ Krunzldt  Sa.vbra B

T /
PERSONA AUTORIZADA __Juvepdine Sarebii Herrera

FECHA DE LAVISITA ANTERIOR f,/’-‘- «'/,/.'.5‘

CONDICIONES GENERALES DEL PERSONAL

1. ;Cuenta con comprobante de salud vigente? )

2. ;Las uiias de las manos se encuentran debidamente recortadas sin pintar y sin esmalte? (2)

3. (El personal que manipula los alimentos lo hace con las manos limpias, sin aparentes lesiones sin anillos,

pulseras, etc.? ? (2)
4. (El personal labora con el cabello recogido, cubierto y limpio? ¢2)
5. ¢ Porta uniforme reglamentario de trabajo completo y limpio? (2
6. (El personal guarda su ropa y objetos personales en un lugar especifico? (2
OBSERVACIONES:

HIGIENE Y CONSERVACION DE LAS INSTALACIONES

1. ;Las instalaciones de suministro de agua estin en perfectas condiciones de funcionamiento? ( Q
2. ;Existe evidencia de fauna nociva? (2
3. ;Utiliza tanque de gas estacionario? (=
3.1 ;Cuenta con responsiva de uso de gas vigente emitida por un proveedor de gas? (=)
3.2 ;La instalacién de gas esta correctamente identificada? (=)
4. ¢ Existen fugas de agua? (2)
5.  El érea de preparacion de alimentos se encuentra limpia? ()
6. ;Cuenta con campana de extraccion con filtros, limpios y funcionando? (O)
7. (El refrigerador donde se guardan los alimentos se encuentra funcionando correctamente? (2
8. (Los utensilios y trastes se encuentran almacenados adecuadamente? (z22)
9. (Los abarrotes y productos se encuentran correctamente almacenados en anaqueles? (2)
10. {Realiza el manejo adecuados de la basura en contenedores especificos? [l
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Anexo lll. Conteo de ventas del mes de septiembre de 2008.

LA BARRA DE POLITICAS SEMANA 1
) LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

DESAYUNOS :
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 1 2 1
Molletes con té, café o agua chica de sabor 2 3 1 2 1 1
Orden de huevos al gusto con té, café o agua de
sabor chica - 5 1 2 3 2 3
Homelet con té, café o agua chica 1 2 1
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye
sopa,plato fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 85 76 63 74 82 0
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcién a
salsa verde o mole. X 10 7 8 17 15 10
Adicionadas con queso gouda 13 10 10 9 25 7
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso
panela o pollo, cubiertas con crema y queso rallado 2 5 2 8 3 1
Adicionadas con queso gouda 2 3 1
CHILAQUILES )
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 8 4 5 2 8 4
Adicionadas con huevo 5 6 4 3 6 1
Adicionadas con pechuga de pollo 15 13 10 12 18 5
Adicionados con bistec de res 1 1 7 8 3
Adicionados con queso 4 7 5 6 10 3
Adicionados con chorizo 1 1 1
SANDWICHES
salchicha 2 1 1 1 1 2
jamén 1 1 1 2
Pollo 2 4 2 3 1 3
atun
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha . 5 9 2 3 1
jamon 2 3 1 1 1 1
Pollo 10 18 9 11 17 5
atun
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 3 3 2 1 2 2
Jamoén 2 1 3 2 1 1
Chorizo 3 2 4 2 4
Pierna 1 2
ENSALADAS .
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamon 1
queso panela 2 1 1
pollo 1 2 1
atan 1
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 1 1 2
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 6 pata o combinadas 2 3 1 5 8
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados-con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde .
Papa 2 1 1 2 3
Queso 6 3 2 6 1
Pollo 23 30 15 12 16 4
Queso con Jamdn 9 10 6 5 6 2
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LA BARRA DE POLITICAS

SEMANA 1

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

SINCRONIZADAS :

Orden de una sincronizada rellena de:

Jamén

Pierna ahumada

N

[y

=

Pollo

Chorizo

TORTAS

Salchicha

12

Jamén

Chorizo

Queso (panela 6 oaxaca)

[ I N

Pierna ahumada

DR IN|IN|O

OIN|P [P |W

12

~|= |-

Atan

Pollo

25

13

0

15

Queso extra

28

23

10

26

27

Hawaiana

(Jamén, queso Oaxaca y pifia natural)

Alemana

(Queso, pierna y chorizo)

Argentina :

(Pollo, salchicha, queso amarillo

Cubana

PAPAS A LA FRANCESA

10

SOPAS MARUCHAN

PLATANOS MACHOS FRITOS

BEBIDAS

Refrescos

Aguas de frutas (pifia, melén, avena, sandia, limén,
guayaba, pepino, papaya)

Medio litro

pifia

w

melén

[y

N

avena

12

20

sandia

[y

limén

w

guayaba

O|WIN[F|WIN

WININ|[O AW

NEIS

pepino

[ E EX (o)

HIN|O N[ |w]-

papaya

=

[y

w

un litro

pifia

N

melén

avena

1

1

sandia

limén

N

guayaba

(2] [ecd D] Kool Ll B

gajo|=|Oo]h

Dlw|= N w

WIAIN|A DO

RIN|ojoofw]Ny

pepino

papaya

[y

[y

(Cuando sea mayor de dos ingredientes aumenta de
precio de acuerdo a los mismos)

Jugo de naranja

Medio litro

un litro

Jugo antigripal

Medio litro

un litro
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LA BARRA DE POLITICAS

SEMANA 1

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,

guayaba, chocolate, papaya, melén)
Medio litro :

fresa

N

mamey

=

5

=

avena

granola

[ ENTEN

[l Ll LA N

amaranto

guayaba

chocolate

papaya

melon

Un litro

fresa

mamey

avena

granola

amaranto

guayaba

chocolate

papaya

melén

Café

Americano

w

Capuchino

[e2]

Moka

Moka chino

Express sencillo

Express doble

Chocolate

Té

NUEVOS PRODUCTOS

ENCHIFRIJOLADAS

Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado

Adicionadas con queso gouda

CLUB SANDWICH'S

Sandwich’s relleno de jamoén, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa

17

10

11

15

SANDWICH'S DE QUESOS

Sandwich’s a escoger de jamdn, salchicha, pollo,
pierna; acompafiado de tres quesos (queso amarillo,
gueso Oaxaca y queso panela), 6 si asi lo desea s6lo
de tres quesos.

QUESADILLAS

A escoger de queso, papa, tinga o champifiones
(servicio de ocho de la mafiana a seis de la tarde)

HAMBURGUESAS

Sencilla

Doble carne

Con queso y tocino

Hawaiana

con papas
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LA BARRA DE POLITICAS

SEMANA 2

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
DESAYUNOS
Pan tostado, acompafiado de té y fruta 1
Molletes con té, café o agua chica de sabor 2 1 1 1
Orden de huevos al gusto con té, café o agua de
sabor chica 5 2 1 3 2 1
Homelet con té, café o agua chica 1
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye
sopa,plato fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 86 73 70 78 74 0]
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcién a
salsa verde o mole. 7 8 9 12 13 8
Adicionadas con queso gouda 16 15 7 11 20 5
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso
panela o pollo, cubiertas con crema y queso rallado 1 5 1 7 1
Adicionadas con queso gouda 2 2 1 3
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 4 6 4 5 7 4
Adicionadas con huevo 5 4 4 1 5 1
Adicionadas con pechuga de pollo 12 10 14 9 15 6
Adicionados con bistec de res 1 3 8 7 4
Adicionados con queso 4 8 5 6 7 3
Adicionados con chorizo 1 1 1
SANDWICHES
salchicha 1 1 1 1 2
jamén 1 1
Pollo 2 4 2 5 3 5
atun 1
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha . 3 5 2 4 1
jamoén 2 3 1 2 1
Pollo 12 15 8 13 18 4
atun
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 1 2 1 2 1
Jamon 3 1 2 3 2 1
Chorizo 1 2 2 3 5
Pierna 1 1 1
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamon 1
gueso panela 1 1
pollo 1 1 1
atin 1
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 1 1 2
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 6 pata o combinadas 2 2 4 3 6
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
queso rallado y salsa verde
Papa 2 3 1 2 1
Queso 4 5 3 6 2
Pollo 20 25 14 18 20 4
Queso con Jamoén 7 9 6 5 7 4
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LA BARRA DE POLITICAS

SEMANA 2

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

SINCRONIZADAS

Orden de una sincronizada rellena de:

Jamoén

~

Pierna ahumada

Pollo

[y

N =0

Chorizo

TORTAS

Salchicha

Jamon

N

Chorizo

Queso (panela 6 oaxaca)

Pierna ahumada

NP |RIN|O

OININ|N |-

N[RN[R W

1

Atan

Pollo

18

QR |AR NN

1

12

14

Queso extra

25

23

22

28

Hawaiana

(Jamén, queso Oaxaca y pifia natural)

Alemana

(Queso, pierna y chorizo)

Argentina

(Pollo, salchicha, queso amarillo)

Cubana

PAPAS A LA FRANCESA

10

SOPAS MARUCHAN

PLATANOS MACHOS FRITOS

BEBIDAS

Refrescos

Aguas de frutas (pifia, melén, avena, sandia, limén,
guayaba, pepino, papaya)

Medio litro

pifia

N

melén

[y

avena

[y

15

sandia

=

limén

guayaba

WIN|W]|O[N[N

N|D|R|ON|W

NIDIN

pepino

Ll Bl BN S Kol (M Ll

R(MO[W[N|A[F

papaya

=

[y

[y

Un litro

pifia

melén

avena

sandia

limén

guayaba

[Sa [oo) Ll Kool [l K]

[
DO IN]|O|WIN

slofr|~N]eln

GN[D TN

pepino

papaya

[y

RIR|D|O|O|O|WIN

(Cuando sea mayor de dos ingredientes aumenta de
precio de acuerdo a los mismos)

Jugo de naranja

Medio litro

10

un litro

Jugo antigripal

Medio litro

Un litro
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LA BARRA DE POLITICAS

SEMANA 2

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melén)

Medio litro

fresa

mamey

[any

N

=

N

avena

granola

amaranto

guayaba

chocolate

papaya

melén

Un litro

fresa

mamey

[any

avena

granola

amaranto

guayaba

chocolate

papaya

melén

Café

Americano

Capuchino

IS

Moka

Moka chino

Express sencillo

Express doble

Chocolate
Té

NUEVOS PRODUCTOS

ENCHIFRIJOLADAS

Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado

Adicionadas con queso gouda

CLUB SANDWICH'S

Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafado de papas a la francesa

10

28

13

17

19

SANDWICH'S DE QUESOS

Sandwich’s a escoger de jamén, salchicha, pollo,
pierna; acompafiado de tres quesos (queso amarillo,
queso Oaxaca y queso panela), 6 si asi lo desea so6lo
de tres quesos.

QUESADILLAS

A escoger de queso, papa, tinga o champifiones
(servicio de ocho de la mafiana a seis de la tarde)

HAMBURGUESAS

Sencilla

Doble carne

Con queso y tocino

N

Hawaiana

con papas
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LA BARRA DE POLITICAS

SEMANA 3

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

DESAYUNOS

Pan tostado, acompafiado de té y fruta

Molletes con té, café o agua chica de sabor

Orden de huevos al gusto con té, café o agua de
sabor chica

Homelet con té, café o agua chica

COMIDA CORRIDA

Comida servida en dos tiempos que incluye
sopa,plato fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café

90

71

80

75

70

ENCHILADAS

Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcién a
salsa verde o mole.

10

©

15

15

Adicionadas con queso gouda

15

[es)

28

ENFRIJOLADAS

Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso
panela o pollo, cubiertas con crema y queso rallado

Adicionadas con queso gouda

CHILAQUILES

Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso

[

11

Adicionadas con huevo

Adicionadas con pechuga de pollo

1

17

Adicionados con bistec de res

Adicionados con queso

Adicionados con chorizo

[ ¥ (=1 E N () BN

[
ol o] Ll SR [N (631

[y
RINJO|W]|N|W

O|h |~

SANDWICHES

salchicha

jamon

Pollo

(=] [=][=]

atun

Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha .

i

jamoén

Pollo

Olw|d

11

17

atun

MOLLETES

Orden de dos molletes

Sencillos

Jamoén

N

Chorizo

Pierna

QOIN[ININ

RIN[P W

NID RN

ENSALADAS

Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:

jamoén

queso panela

pollo

atin

HOT DOGS

Orden de tres hot dogs

TOSTADAS

Orden de tres tostadas de pollo 6 pata o combinadas

TACOS DORADOS

Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
qgueso rallado y salsa verde

Papa

Queso

Pollo

10

14

Queso con Jamoén
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LA BARRA DE POLITICAS

SEMANA 3

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

SINCRONIZADAS

Orden de una sincronizada rellena de:

Jamoén

Pierna ahumada

[y

Pollo

(2] L=

Chorizo

TORTAS

Salchicha

13

Jamoén

Chorizo

Queso (panela 6 oaxaca)

Pierna ahumada

W[O|R [P

(2] Lol Ll [N KN

OININ|EIN

RININ|P W

[y

Atln

Pollo

12

10

16

Queso extra

23

23

20

Hawaiana

(Jamén, queso Oaxaca y pifia natural)

Alemana

(Queso, pierna y chorizo)

Argentina

(Pollo, salchicha, queso amarillo)

Cubana

PAPAS A LA FRANCESA

10

SOPAS MARUCHAN

PLATANOS MACHOS FRITOS

BEBIDAS

Refrescos

Aguas de frutas (pifia, melén, avena, sandia, limén,
guayaba, pepino, papaya)

Medio litro

pifia

melén

[l [N

avena

15

18

sandia

limén

guayaba

[0 [0 o]

[l BN Ll B[S ()

W[HIN

RIN|EIN[R N

pepino

[l Ed [ kN [ [N

papaya

R|O|0|R|W[O[N|F

o

N

Un litro

pifia

melén

avena

[y

[y

sandia

limén

guayaba

NIN|JO|O|W]-

pepino

papaya

[y
(=] (=] ] [=] £ [2] (=] (%)}

[ (= E i el Ll B L

[ (=) [0 B Ll 220 =] (9

RlO|W|NINV|W]|w]|;

(Cuando sea mayor de dos ingredientes aumenta de
precio de acuerdo a los mismos)

Jugo de naranja

Medio litro

Un litro

Jugo antigripal

Medio litro

Un litro
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LA BARRA DE POLITICAS SEMANA 3

Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melén)

Medio litro

fresa 3 4

N
N

mamey

avena 3 2

granola

amaranto

guayaba

chocolate 2 1

papaya

(=] I =]l[=]l[=]l[=][=] 1N
[=] (=] 1 (=] (=11 ] [=] (] [}

melén

Un litro

IN
w

fresa 8 2

[y
N

mamey

avena 1 1

granola

amaranto

=

guayaba 3

chocolate 3 1 1

papaya

melén

Café

Americano 5 4 5 3 2

Capuchino 5 9 2 2 1

Moka

Moka chino 1 2

Express sencillo 1

Express doble

Chocolate 2 1 2

Té 1

NUEVOS PRODUCTOS

ENCHIFRIJOLADAS

Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado 1 3

=
=
W

Adicionadas con queso gouda 1 1 2 7

CLUB SANDWICH'S

Sandwich’s relleno de jamén, pollo, queso Oaxaca;
acompafiado de papas a la francesa 5 21 13 11 13

SANDWICH’'S DE QUESOS

Sandwich’s a escoger de jamén, salchicha, pollo,
pierna; acompafiado de tres quesos (queso amarillo,
queso Oaxaca y queso panela), 6 si asi lo desea sélo
de tres quesos. 3 3 4

QUESADILLAS

A escoger de queso, papa, tinga o champifiones
(servicio de ocho de la mafiana a seis de la tarde)

HAMBURGUESAS

Sencilla 2 1 3

=
[y

Doble carne

N

Con queso y tocino 2 6

[any
=
[any

Hawaiana

con papas 1
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LA BARRA DE POLITICAS SEMANA 4
LUNES MARTES |MIERCOLES| JUEVES VIERNES SABADO

DESAYUNOS
Pan tostado, acompafado de té y fruta 1
Molletes con té, café o agua chica de sabor 2 1 1 1
Orden de huevos al gusto con té, café o agua de
sabor chica 4 3 2 3 2 3
Homelet con té, café o agua chica 1
COMIDA CORRIDA
Comida servida en dos tiempos que incluye
sopa,plato fuerte, agua, postre y frijoles, pan o café 90 80 65 70 75 [0]
ENCHILADAS
Orden de cuatro enchiladas rellenas de pollo y
cubiertas con crema y queso rallado con opcién a
salsa verde o mole. 5 8 7 16 7 8
Adicionadas con queso gouda 15 9 8 8 28 4
ENFRIJOLADAS
Orden de cuatro enfrijoladas rellenas de queso
panela o pollo, cubiertas con crema y queso rallado 1 3 2 6 1 2
Adicionadas con queso gouda 2 1 2 1 4 1
CHILAQUILES
Orden de chilaquiles cubiertos con crema y queso 5 6 4 6 9 5
Adicionadas con huevo 4 7 5 3 4 2
Adicionadas con pechuga de pollo 13 14 9 10 15 6
Adicionados con bistec de res 1 1 7 8 2 1
Adicionados con queso 4 5 3 5 8 3
Adicionados con chorizo 2 1
SANDWICHES
salchicha 2 1 1 1 3 1
jamén 1 1 3 2 1
Pollo 2 1 2 3 2 1
atun 1
Adicionados con queso amarillo y queso oaxaca
salchicha 5 7 4 3 6 1
jamon 2 4 2 1 3
Pollo 12 15 13 10 18 6
atun
MOLLETES
Orden de dos molletes
Sencillos 4 2 1 3 1
Jamoén 3 2 1 3 4 2
Chorizo 1 3 2 2 1
Pierna 1 2
ENSALADAS
Cama de lechuga, adicionada con jitomate, aguacate,
pepino y a elegir entre:
jamén 1
gueso panela 2
pollo 1 2
atan 1 1 1
HOT DOGS
Orden de tres hot dogs 1 1 2 1
TOSTADAS
Orden de tres tostadas de pollo 6 pata o combinadas 4 3 2 2 5 1
TACOS DORADOS
Cuatro piezas de tacos dorados con lechuga, crema,
gueso rallado y salsa verde
Papa 2 3 1 4 2
Queso 4 6 3 5 1
Pollo 22 25 15 14 20 4
Queso con Jamén 7 9 3 5 6 2
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LA BARRA DE POLITICAS

SEMANA 4

LUNES

MARTES |MIERCOLES| JUEVES VIERNES

SABADO

SINCRONIZADAS

Orden de una sincronizada rellena de:

Jamon

Pierna ahumada

[
[y

Pollo

Chorizo

TORTAS

Salchicha

Jamoén

Chorizo

Queso (panela 6 oaxaca)

Pierna ahumada

DIR[IN|P W

Atdn

Pollo

19

20 16 23 19

Queso extra

25

18 20 27 24

Hawaiana

(Jamoén, queso Oaxaca y pifia natural)

Alemana

(Queso, pierna y chorizo)

Argentina

(Pollo, salchicha, queso amarillo)

Cubana

PAPAS A LA FRANCESA

10 6 4 5

SOPAS MARUCHAN

PLATANOS MACHOS FRITOS

BEBIDAS

Refrescos

Aguas de frutas (pifia, melén, avena, sandia, limoén,
guayaba, pepino, papaya)

Medio litro

pifa

melén

N W

avena

1

1 15

sandia

limén

guayaba

gjojo|o|s|-
NGO NJO [N ]W
W~ |O|W|~

pepino

papaya

NP O]~ ]|DW[W]N

[ L [ N [

Un litro

pifia

melén

N|O

avena

12

sandia

limén

guayaba

GjO|w|o|F|w

[ (S L L L B
HlOIN
(20 Kool (%] [ee] (X1 L)

pepino

RO]0|N]OJw (N

papaya

[y

N

(Cuando sea mayor de dos ingredientes aumenta de
precio de acuerdo a los mismos)

Jugo de naranja

Medio litro

un litro

Jugo antigripal

Medio litro

un litro
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LA BARRA DE POLITICAS

SEMANA 4

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

Licuados (fresa, mamey, avena, granola,amaranto,
guayaba, chocolate, papaya, melén)

Medio litro

fresa

mamey

[y

[y

avena

granola

NENSES

amaranto

guayaba

chocolate

w

papaya

melén

Un litro

fresa

mamey

avena

granola

amaranto

guayaba

chocolate

papaya

melén

Café

Americano

Capuchino

[&)]

Moka

Moka chino

Express sencillo

Express doble

Chocolate

Té

NUEVOS PRODUCTOS

ENCHIFRIJOLADAS

Orden de dos enchiladas rellenas de pollo y dos
enfrijoladas rellenas de queso panela, cubiertas con
crema y queso rallado

Adicionadas con queso gouda

CLUB SANDWICH'S

Sandwich’s relleno de jamdn, pollo, queso Oaxaca;
acompafado de papas a la francesa

12

17

14

15

12

SANDWICH'S DE QUESOS

Sandwich’s a escoger de jamoén, salchicha, pollo,
pierna; acompafiado de tres quesos (queso amarillo,
queso Oaxaca y queso panela), 6 si asi lo desea s6lo
de tres quesos.

QUESADILLAS

A escoger de queso, papa, tinga o champifiones
(servicio de ocho de la mafiana a seis de la tarde)

HAMBURGUESAS

Sencilla

Doble carne

[any

Con gueso y tocino

Hawaiana

RIN| =N

con papas
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