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MANEJO DE COSTOS Y AHORRO
DE DINERO EN NEGOCIOS
MEIDANOS DE PERFIL FAMILIAR
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UN NEGOCIO
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¢ Qué es un negocio?
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Un NegOCiO. . m Y ASOCIADOS

Un negocio exitoso o que funciona, genera un
producto o servicio, percibido como algo de valor
para otras personas, que lo necesitan o desean
(caprichos), y que se les ofrece a un precio que
estan dispuestas a pagar,

, por un
lado llenando “espacios vacios” del comprador y
por otro, dando un beneficio al vendedor.

Eduardo Serrano Martinez 2010
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De forma resumida, es una situacion en la que
los ingresos superan a los gastos de forma
sostenida

Eduardo Serrano Martinez 2010
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TIPOLOGIAS DE NEGOCIOS
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¢ Qué tipologia / modelo de negocios
conocemos?
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¢ Qué tipos de negocios conocen’

v Negocios caracterizados por el producto:
- Destino Vs Conveniencia

@EduardoSerrano M 10
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?Y ASOCIADOS
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¢ Qué tipos de negocios conocen’

v Negocios caracterizados por el producto:
- Destino Vs Conveniencia

v Negocios caracterizados por la fidelidad:
- Recurrentes Vs Esporadicos

@EduardoSerrano M 11
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¢ Qué tipos de negocios conocen’

v Negocios caracterizados por el producto:
- Destino Vs Conveniencia

v Negocios caracterizados por la fidelidad:
- Recurrentes Vs Esporadicos

v Negocios caracterizados por el precio:
- Rotacion Vs Margen

@EduardoSerrano M 12
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¢/ Qué palancas los mueven?
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El principal objetivo de la
gestion es maximizar la
rentabilidad de un
hegocio (vender mas y
mas caro, con menores
costes - mayor margen),
sin dejar de satisfacer a
un cliente y asegurar el
negocio a corto, medio y
largo plazo

@EduardoSerranoM
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LAS UNIDADES ESTRATEGICAS DE
NEGOCIO (U.E.N.)
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El concepto UEN (Unidad

Estratégica de Negocio), U.S. Hotels*
hace referencia a los Food and Beverage Department
muchos pequeﬁos Source of Revenue - 2010E
negocios que componen . )
un negocio donde se oo M .
sirven comidas y bebidas, e} -
donde cada uno aporta o e Y
resta margen -
ol mmm, ———
@EduardoSerranoM 16
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En muchas ocasiones
el gestor confunde
ventas con beneficio,
pero en ocasiones,
una mayor venta,
puede conllevar unas
mayores peérdidas

17
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Un aumento de precio sin embargo, generalmente
terminara en un mayor margen bruto y en ocasiones
neto

@EduardoSerranoM -l .

eduardo@eduardoserrano.com



Para analizar cada unidad
de negocio, es necesario
saber...

INGRESOS QUE
PRODUCE

COSTES QUE SOPORTA

@EduardoSerranoM
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Los principales costes
que soporta un negocio
transforma comidas y

bebidas y las sirve, son...

EL ALQUILER

20



Conviene eso si,
distinguir lo que es un
gasto y lo que es un
coste...
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eduardo@eduardoserrano.com




" ESM
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Un coste es...

FOOO

SN

Beverage

;.’. ;

"
\L3x
\J

A

WILEY
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( ESM

LA MALA NOTICIA
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* El gasto se convierte en Coste Fijo cuando

el compromiso de pago implica un consumo
directo o inmediato y recurrente en el tiempo

(Gasto

* El gasto se convierte en Coste Variable
cuando el compromiso de pago da lugar a un
bien almacenable e inventariable, que se
convierte en coste en el momento de su uso
(venta u otros) y no necesariamente es
recurrente

@EduardoSerranoM 26
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LA CUENTA DE RESULTADOS / DE
EXPLOTACION



ESTRUCTURAS DE COSTES EN LA
HOSTELERIA
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Ingresos

Gastos grles.
de explotacion

Cestade la
Compra

Indicadores sector

100%
Tasa esfuerzo alquiler
K 0
(-20%) 8% - Suministros 3/ 5%
18% - 20% Bebidas | =
(-28/30%) 28% - 30% Viveres
(33 35%)

ESM

Y ASOCIADOS
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EL PUNTO MUERTO, PUNTO DE
EQUILIBRIO O UMBRAL DE
RENTABILIDAD

f

|
i
|

\ Y Asociapos
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Ventas y . e

Costos A VENTAS (Precio) )

COSTO TOTAL

PTO DE

PX) fp==mmmmmm

Costos Fijos

>
Produccion

@EduardoSerranoM 30
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Para el pequeno negocio, TR TR

con costes iguales o R .
mas altos que los de los N(W'f‘ﬁ'.‘f“.’f‘,ff‘f‘f‘f‘“ il
grandes, con precios de o KU AT

venta mas bajos, y O RO SRR (1

LAWY YY R
9T N

(Y
menor musculo |

comercial, la gestion de |
costes es vital
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T e

EL CONTROL / LA GESTION DE COSTES

Algunas ideas antiguas y otras nuevas

@EduardoSerrano M 32
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EL CONTROL DE COSTES Y LA GESTION
DE APROVISIONAMIENTOS (COMPRAS)
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Comprar bien y proyectar los precios sobre los costes
reales de los productos adquiridos y utilizados,
respetando los precios deseados por los clientes y el
margen necesario para cubrir el resto de gastos de
explotacion, es fundamental

@EduardoSerranoM
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EL CONTROL DE COSTES Y EL PRECIO
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Recetas! Escandallos y Y ASOCIADOS
Fichas Técnicas de . _
Produccion Alimentaria

Productos Complejos y
Productos Simples
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0 Hueso coxal Q Paquete principal
O remur © Bavilla

eTibia Y perone GCnderl o punta
O corvejon (® zona del codillo
@ corte perpendicular @ zona del Codillo

GcOrte alrededor del coxal
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FICHA TECNICA DE PRODUCCION ALIMENTARIA Y ESCANDALLO
CARTA GASTROBAR MIXTURATE MALAGA

Autores: M? Angeles Mufioz

Fecha: 26/07/2016

1. NOMBRE DEL PLATO

BERENJENAS EN PANKO, TOPING MISO-MALAGA Y ATUN SECO

PRESENTES EN LA|
LINEA DE

2. FECHA DE CREACION 26/07/2016 3. DIFICULTAD Baja

4. CODIGOS DE ELABORACION P2

5. UNIDAD ESTRATEGICA DE

NEGOCIO SERVICIO ALMUERZOS Y CENAS GASTROBAR

6. OTRAS UNIDAD

ESTRATEGICA DE NEGOCIO

7.FORMATOS DE VENTA F1 F2 F3 F4
GRAMOS 180 0 0

8. SERVICIOS EN LOS QUE SE
UTILIZARA

Almuerzos y cenas a la carta y tapeo de 13:00 a 16:00 y de 20:00 a 24:00

9. DIETAS (INTOLERANCIAS VER
CUADRO ANEXO)

No apto para celiacos, alérgicos al huevo, a la soja, pescado, sésamo o sulfitos.

10.CUADRO DE PORCENTAJES

EN :
AL /INTOL icoNo BERENJENAS EN PANKO, TOPING MISO-MALAGA Y ATUN SECO 42577
ELABORACION PRODUCCION

CEREALES CON GLUTEN sl sl (%

CRUSTACEOS NO NO m

PESCADOS si sl Q

LACTEOS NO NO n

FRUTOS SECOS NO NO m

HUEVOS sl sl

CACAHUETES NO NO Cb

lAPIO NO NO m FOOD TELLING

MOSTAZA NO NO De origenes asiaticos y muy valorada por los &rabes, las berenjenas fue uno de los regalos que los
espafoles llevaron a América, en esta ocasion el viaje es de vuelta
Esta receta llena de matices cosmopolitas te brinda un paseo por la cocina nikkey, cocina peruana

SOJA Kl sl Q influenciada por la migracion de japoneses.
Con un toque de miso, cafia de azlcar, lima y vino de Mélaga y utilizando la fritura espafiola como método de
coccion surge una receta que no dejara indiferente

SESAMO s s a Esta elaboracion con connotaciones exdticas ofrece a nuestro cliente un plato con el que se sienten muy

i como son las berenjenas fritas con miel de cafia, en una version diferente llena de matices y
SULFITOS >10 mgrkg sl st texturas. Decorada con finas ldminas de attn seco sobre las berenjenas calientes, el espectaculo esta
Q asegurado ya que ademas de aportar un toque ahumado que tal bien le queda a este producto, su aspecto

es parecido a las alas de una mariposa a punto de volar.

MOLUSCOS NO NO oy

ALTRAMUZ NO NO n

11. PROCESO DE ELABORACION

12. ALMACENAJE Y CONSERVACION.

1. BERENJENAS EN PANKO

Pelar las berenjenas, cortar en dados de 2cm, sumergir en agua con sal, dejar dos horas sumergidas. Escurrir, empanar
18°.

pasando las berenjenas por huevo batido y panko. Abatir de temperatura y ultracongelar a -

2. SALSA MISO-MALAGA

Mezclar la salsa de miso blanco con el agua, el px y el aziicar. Calentar hasta diluir el azicar. Meter en un biberén,

GOMAE:Tostar el sésamo, afiadir el gms y molturar en un mortero. Reservar

Guardar en un recipiente hermético en el congelador a -18°.

Guardar en la camara de refrigeracion a+4°c.

Guardar en un recipiente hermético con gel de silicio.

3. Etiquetar todos los recipientes y envases de las bandejas de partida, refrigeracion y congelacion,especificando su nombre, fecha de elaboracion y fecha de caducidad que marca el producto.

13. RETERMALIZACION Y SERVICIO.

|4. Calentar el aceite de oliva a 180°c, Freir los dados de berenjenas hasta que estén doradas. Sacar a una bandeja forrada con papel absorvente.

5. Colocar en el bol, rociar con la salsa miso-malaga , afiadir por encima sésamo tostado, lascas de bonito seco y deccora con unos brotes de cebollino.

ELABORACION INGREDIENTES CANTIDAD neta UNIDAD gr./ml./ud
BERENJENAS EN PANKO
120 or

Huevos 60 or

Agua 1000 or

sal 10 or

Panko 50 or
TOPING MISO-MALAGA

Miso blanco 20 or

Agua 20 or

Pedro Ximenez 20 ar

Aziicar 20 or
DECORACION

Atiin seco 3 ar

Cebolino 05 or
Gomae

GMS (glutamato 05 ar

Sésamo 2 or
PARA LA FRITURA

Aceite alto oleico 50 or

Cantidad F1 Cantidad F2 Cantidad F3 Cantidad F4
Formatos de venta
180

Peso medio racion (gr.)

N® de raciones (ud)

14. AJUSTES PARA RECETAS MULTIPORCION.

Codigo: SERVICIO ALMUERZOS Y CENAS GASTROBAR Codigo: 0
Nombre: 42577 Nombre:

1.
Cédigo: 00/01/1900 Codigo: 0
Nombre: Nombre:
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El Factor Multiplicador
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EL CONTROL DE COSTES Y EL
MARKETING
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Los negocios se

construyen desde el S ——
cliente, asi como at
desde el producto/
servicio y el precio &
que esta dispuesto a
pagar por estos
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EL CONTROL DE COSTES Y LA GESTION
PRESUPUESTARIA



Sales
Cost OF Sales
Total Gross Profit

Oreranine Exrereses:

Salaries and Wages

Employee Benefits

Direct Operating Expenses

Marketing Expenses

Utility Costs

Repairs and Maintenance

Occupancy Expenses

Depreciation

General and Administrative

Other Income (Interest)
Total Operating

Expenses

Operating Income
Interest Expense

Income Before Income
Taxes

@EduardoSerranoM
eduardo@eduardoserrano.com

Operating Budget
Forest Acres Restaurant
March-July, 20XX

e

mcm_/[

)S

March April May June July
$43,000 $40,000 $&5000 $70,000 $75000
18,900 18,000 19,500 21,000 22,500 °
44,100 42,000 45,500 49,000 52,500
17,000 14,000 18,000 19,000 20,000
3,000 2,500 3,000 3,000 3,500
3,000 2,500 2,500 2,500 3,000
4,000 4,200 4,000 4,500 5,000
3,000 2,500 2,000 2,000 2,200
2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
1,700 1,700 1,700 1,700 1,700
2,000 1,800 1,700 1,800 2,000
(2,000) (2,000) (2,000) (2,000) (2,000)
36,700 34,200 35,900 37,500 40,400
7,400 7,800 9,600 11,500 12,100
1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
$ 6,400 $ 6,800 S 8,600 $10,500 $11,100
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EL CONTROL DE COSTES Y LOS
COLABORADORES
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EL CONTROL DE COSTES Y LA
PRODUCCION ALIMENTARIA
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EL CONTROL DE COSTES Y EL
SERVICIO
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Upselling




EL CONTROL DE COSTES Y LAS
NUEVAS TECNOLOGIAS
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&
pEUACIA

-
BOLLERIA*
CAFE+ QUMD

5,95€
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PRUEBALA
AHORA

TEPREL

DELIAcia
WA £ e

BOULERIA*

5,95€
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EL CONTROL DE COSTES Y EL AJUSTE
DE DEMANDA'Y CAPACIDAD DE CARGA
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EL CONTROL DE COSTES Y LA GESTION
DEL EFECTIVO
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EL CONTROL COSTES Y EL CONTROL
DE GESTION Y EL CUADRO DE MANDO
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Los costes pueden
disminuir
" proporcionalmente, por
un aumento de la
L‘ \ produccion (aunque

\f mas ventas no siempre
suponen mas heneficio),
‘ de los precios (y con

estos el margen), o por
la gestion de los
mismos ”



Los costes pueden
igualmente disminuir
proporcionalmente,
cuando los RRHH estan
formados en un uso mas
eficiente de los recursos
disponibles, en la
urgencia de la
produccion / venta, y en
la maximizacion de los
margenes

@EduardoSerranoM
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Los costes pueden
igualmente disminuir
proporcionalmente,
cuando los clientes se
vuelven complices
voluntarios o
involuntarios de los
procesos de ahorro
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En general, la reduccion
de costes esta
intimamente ligada a
los procesos, a su
aporte de valor, a su
definicion, a su
cumplimiento, a su
mejora continua, a su
simplificacion,
automatizacion, e
incluso externalizacion _




PORQUE ES LA GUERRA...

iGRACIAS!
@EduardoSerranoM
do@eduardoserrano.co
| Movil 607 455 601 .
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Eduardo
Serrano

Martinez

¥ ASOCIADOS

www.eduardoserrano.com



ERVEI

| jLa Fabril impulsa tu negocio!

Division HORECA/La Fabril S.A. Montecristi, Manabi (593) 5 292-0091

Siguenos en § SERVEI SERVEIL.EC

www.servei.com.ec




