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PREFACIO

El trabajo de graduacion titulado: Disefio de un plan de controles de
gestion de una cafeteria independiente, fue elaborado en el 2010. Este
trabajo esta orientado para que la cafeteria pueda poner en practica el plan
de controles con el objeto de tener retroalimentacion a detalle de sus

operaciones.

Este trabajo inici6 su desarrollo evaluando la situacion actual de la
cafeteria, para entender los puntos criticos en los que se debe de mejorar.
Esto se debe a que la organizacion en esta cafeteria es el problema namero

uno.

Las limitaciones para este proyecto fueron la informacion a disposicidon
para poder crear un panorama general de lo que esta sucediendo con las
operaciones de la cafeteria. Lo mas dificil para este trabajo, por lo tanto, fue
la recopilaciéon de la informacion debido a la falta de estructuracion y

organizacion.

Se llego al resultado siguiente: la cafeteria necesita de controles de ventas,
inventario, y egresos para poder tener la retroalimentacion a detalle sobre su

rendimiento para la correcta toma de decisiones.
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RESUMEN

La cafeteria es un pequefio negocio ubicado en el centro comercial Santa
Clara, Barcenas Villa Nueva que ha estado operando cuatro afos bajo la
direccion de la nueva administracion. Durante este plazo de tiempo se han
visto cambios pequefios, pero no significativos en cuanto a establecer un
orden dentro del mismo. Ademas, su administracion es bastante informal en

cuanto a sus procedimientos.

Actualmente, ésta tiene el reto de modificar diferentes aspectos del
negocio que le permitan cumplir con las expectativas de los clientes. Este
trabajo se basa en diferentes areas del negocio, con el fin de disefiar un plan
de controles que le permitan recolectar la informacién sobre sus operaciones
para la toma de decisiones. Este plan, como una plataforma para evaluar su
rendimiento a detalle posteriormente. Actualmente, el negocio presenta
problemas en procedimientos como el abastecimiento de materia prima,

control sobre ventas y recopilacion de informacion sobre sus operaciones.

Para el desarrollo del estudio, primero se realizé el analisis de la situacion
actual, con el fin de establecer puntos de mejora y las actividades que
necesitan de controles. Posteriormente, en una segunda fase se planted un

plan de controles de gestion que ayude al alcance del objetivo del negocio.

El trabajo terminado presenta una propuesta de un plan de controles de
gestion, que proporcionaran retroalimentacion cuando estos sean
implementados por parte de la administracion. Ademas, se plantean otras

recomendaciones que contribuyan a organizar el negocio.
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I. INTRODUCCION

Este trabajo expone el disefio de un plan de controles de gestion de una cafeteria
independiente con la finalidad de ponerlos en practica posteriormente.

Actualmente la cafeteria no cuenta con controles debidamente estructurados que le permitan
obtener retroalimentacion de sus operaciones. Esta opera bajo sus percepciones, y no bajo un
analisis de informacion para la toma de decisiones. La desorganizacion por parte de la
administracién no permite la realizacién de mejoras debidamente planificadas, sino cambios

basados en analisis superficiales.

Ante la presencia de nuevos competidores, la administracion debe realizar cambios al
negocio. Con ello surge el planteamiento del disefio de un plan de controles de gestién que
permitan recopilar informacion de sus actividades para ser analizada. Para ello primero se debid
evaluar su funcionamiento actual, que permiti6 delimitar las caracteristicas del negocio como
base para el disefio de los controles. Con esto establecido se planted el plan en el que se
detallan los controles que mejor se acoplan a la cafeteria y sus necesidades.



II. MARCO GENERAL DE TRABAJO

Esta seccién presenta la informacion que define el punto de partida del desarrollo de este
trabajo. En este se exponen las razones por la cuales se inicio este estudio, lo que pretendemos

obtener, los alcances, las limitaciones y la metodologia utilizada para su realizacion.

A. Justificacion

Se ha escogido el tema Disefio de un plan de controles de gestion de una cafeteria
independiente, porque:

La cafeteria presenta una desorganizacion desde su administracion hasta sus

operaciones.

e La cafeteria necesita de controles debidamente estructurados que recopilen la

informacion detallada de su rendimiento y operaciones.
e Falta informacion a detalle para la toma de decisiones.

e Al disefiar estos controles en el negocio se busca que exista un orden en su

administracion y utilizacion de recursos.

Ademas, de las razones antes expuestas este negocio se tiene como proyecto personal. Este
se tiene dividido en tres fases: establecer mejoras tedricas, implementacion de mejoras y
evaluacion de mejoras. Pero antes de poder plantear cualquier mejora, se debe de recopilar la
informacion que permita evaluar la situacion actual de la cafeteria y a partir de ello planificar las

acciones a realizar.

1. Problema a resolver. La cafeteria no cuenta con controles que permitan
la recopilacion de la informacion a detalle de sus operaciones. Ademas, con la ausencia de esta
informacion las operaciones no pueden ser evaluadas y por lo tanto mejoradas. Esto hace que la
administracién decida o ponga en efecto acciones que pueden no ser las ideales para resolver la

situacion.

[2]
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B. Objetivos

A partir del problema antes expuesto se establecieron los puntos mas importantes que se

pretenden alcanzar con la realizacion de este trabajo. Tales puntos son:

1. Generales

e Disefiar un plan de controles de gestion de una cafeteria que ayuden a la

toma de decisiones en la operacion.

2. Especificos

e Analizar la situacion actual del negocio y establecer los puntos criticos a
mejorar en la cafeteria.

o Disefar los controles sobre inventarios, ventas y costos.

e Evaluar los procesos operativos de la cafeteria.

C. Alcances y limitaciones

e Estos controles seran puestos a prueba posteriormente a este estudio, esto
se debe a cuestiones de tiempo y otros factores externos a nuestro control.
Los controles estan limitados unicamente a las caracteristicas y necesidades

de este tipo de negocio en particular.

e La determinacion del disefio de los controles, se ve limitada por la escasez de
informacion y los recursos con los que cuenta la administracion de la cafeteria.
Ademas, los controles propuestos seran aquellos que sean de una alta

prioridad para el funcionamiento de la cafeteria.
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e La cafeteria es un negocio pequefio, por lo que su capital determina en gran
parte los recursos a utilizar para los controles. Ademas, en este momento el
centro comercial en donde se encuentra ubicado el negocio es parte de un
proyecto inmobiliario. Esto representa una buena oportunidad de alcance
para el mismo. Esto ha llevado a la administracion a verse en una situacion
mas competitiva, por la cual debe de definir una estrategia para mejorar el

negocio.

Metodologia

La metodologia para el desarrollo de este trabajo se dividié en fases para que el proceso de

recoleccion de informacién y analisis fuese mas ordenado. Las fases fueron:

1. Actividad: Recoleccion de datos sobre la administracion,

funcionamiento y descripcidon del negocio. Para esta actividad se

hicieron dias de observacion para poder identificar sus  operaciones. Ademas, se entrevisté a
la administradora varias veces para que ella pudiera explicar a detalle el funcionamiento de la
cafeteria y algunos de los problemas con los que debe lidiar. Para la recoleccién de datos se

subdividié en otras fases para ordenamiento de la informacion.

a. Recolectar los datos sobre semanales: se pudo obtener detalle de las ventas
obtenidas para el mes de agosto del afio 2010 y posteriormente las de septiembre.

b. Recolectar los datos sobre los lineamientos de trabajo: mediante la observacion,
ya que no existen manuales, se pudo determinar cuales son los lineamientos bajo los cuales

trabaja el personal dentro del negocio.

c. Recolectar los datos sobre los controles actuales: esto también se realizo

mediante observacion, ya que no existen controles como tal.

d. Recolectar los datos sobre el personal de trabajo: fue necesario recurrir a la

administracion para que pudiera indicar la informacién detallada sobre el recurso humano.

e. Recolectar datos sobre los procesos de operacion: este ultimo también se logro
mediante observacion, para definir sus procesos, ya que tampoco se cuentan con manuales de

los procedimientos.
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2. Actividad: Examen critico de las observaciones realizadas. La

interpretacion de la informacién recolectada es vital antes de poder plantear cualquier tipo de
mejora. Una vez se obtuvo detalles sobre el negocio esta informacion fue analizada para poder
determinar puntos importantes de esta que ayudaran a definir las caracteristicas de los controles.

a. Anadlisis de ventas y costos del negocio: se compararon las ventas que obtuvo la

empresa vs los costos de esta materia prima.

b. Analisis de los reglamentos de trabajo: se pudo analizar que reglamentos se

tienen determinados a los empleados que contribuyan a las operaciones del negocio.

c. Anadlisis del manejo sobre los inventarios, ventas y recurso humano: pudimos

concretar puntos de mejora para el manejo de estos tres aspectos.

3. Actividad: Propuesta de un plan de control de gestidon. Enesta

ultima fase, mediante el analisis de las observaciones y las caracteristicas del negocio se
pudieron concretar los disefios de los controles para diferentes areas que integran la propuesta

de un plan de control de gestion.



III. MARCO TEORICO

Esta seccién presenta la base tedrica para el desarrollo de este trabajo. Se divide en dos
partes que son: la teoria relacionada con los controles de gestion y una breve reseina historica

respecto a la cafeteria.

A. Antecedentes

1. Control de gestion

a. Concepto. Mediante el control dentro de una organizacion se busca poder
dirigir, guiar, medir y corregir. Ademas, es a través de los controles que se logra verificar la
relacion entre lo que esta siendo realizado y los resultados obtenidos. Cuando se habla sobre
gestion esta se define como el conjunto de acciones, mediante las cuales se pretenden alcanzar
los objetivos establecidos. (Gémez, 2010: 7-9). Por otro lado tenemos la definicién de control
que hace referencia a la verificacion de que las cosas se estén haciendo como se esperaba, o

bien dominar una situacion para que se dé el objetivo que se busca.

Debido a los constantes cambios, las definiciones para un control de gestién se han ido
modificando por igual. Por ello a continuacién se presentan dos definiciones para control de

gestion, para tener una perspectiva mas clara de lo que significa.

<<El conjunto de procesos de recoleccion y utilizaciéon de informacion que tiene por objeto
supervisar y dominar la evolucién de la organizaciéon en todos sus niveles. >> (Yves, Dupuy;
Rolland, Gerard. 1992: 7)

<<Por ello podemos definir el control de gestién como un proceso de retroalimentacion de
informacion de uso eficiente de los recursos disponibles de una empresa para lograr los objetivos
planteados. >> (Mira Navarro, Juan C. 2006:15)

b. Caracteristicas. Un plan de control de gestion debe ser integral, continuo,

selectivo, creativo, efectivo, adecuado, adaptado, y flexible. Lo que se pretende con cada una es
lo siguiente:

¢ Integral: contempla a toda la empresa como un todo. Toma en consideracion

cualquier actividad que este siendo realizada dentro de la organizacion.

[6]
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e Continuo: tiene una secuencia determinada.

e Selectivo: se enfoca en los aspectos de mayor relevancia y criticos de las
actividades de la empresa.

e Creativo: busca establecer indices que permitan la evaluaciéon para conocer lo que
realmente se esta dando. Y a través de ellos redirigir las actividades para alcanzar
los objetivos establecidos.

e Efectivo: alcance de los objetivos establecidos haciendo uso de los recursos de la

mejor manera.

e Adecuado: cuando se establezca un control éste debe ser acorde a las
caracteristicas de la empresa.

e Adaptado: toma en consideracion la cultura de la empresa y las caracteristicas de

las personas que la integran.

e Flexible: debido a un entorno tan incierto, éste debe ser modificable. (Gémez,
2010: 7-9).

Como en cualquier otro tipo de control es importante que:
- Esté alineado con la estrategia y la estructura organizacional del negocio.
- Esté relacionado con una planificacion previa.
- Se evalten los controles y sus resultados.

- Se tengan en consideracion los factores externos, como el entorno, y que se adapte
a estos. (Marin, Concha,2005: 9)

c. Por qué se implementa. El control de gestion es importante porque nos

encontramos en un mundo dindmico, cambiante e incierto. Ademas, los recursos son escasos y
debemos hacer el mejor uso de ellos. Mediante este podemos asegurarnos de la ejecucion de la
estrategia. Lo mas importante de un control sobre un negocio, es que permite saber qué tan

efectivos estamos siendo y la planeaciéon habra servido. (Gémez, 2010: 10 - 13)
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Dentro de las medianas y pequefias empresas se pueden identificar una variedad de
actividades a realizar, por eso se define una estructura en la que se asignan funciones, y
responsabilidades. Al tener una estructura tenemos varias personas trabajando dentro de la
organizacion con diferentes objetivos, por ello mediante los controles se busca también que
estos estén alineados con la estrategia general. Con los controles podemos disponer de
diferentes mecanismos que nos ayuden a integrar y coordinar todas las operaciones internas.
(Marin, Concha, 2005: 11)

d. Beneficios. Como cualquier otra accidn esta tiene consecuencias. Para ello aqui a

continuacion se mencionan algunos de los beneficios que conlleva implementar un control de
gestidon dentro de las empresas, sin importar su tamafio. Aqui se enumeran los mas comunes,

sin embargo este puede traer otros beneficios que no se enlistan a continuacion. Estos son:

= Es aplicable a diferentes departamentos o areas dentro de una organizacién. Ademas,
es adaptable a personas u objetos.

= Proporciona retroalimentacion sobre los planes que estan siendo ejecutados.
= Establece medidas de correccion que permitan alcanzar los objetivos.

= Establece responsabilidades dentro de las diferentes areas de la empresa.

= Permite el identificar y analizar posibles causas de desviaciones.

= Reduce costos y tiempo en evitar errores. (Marin, Concha, 2005: 12)

e.Tipos de control. Cada empresa tiene diferentes caracteristicas por esta razon
existen una variedad de tipos de controles, que se adaptan segun sea el caso. Existe dos tipos
de perspectivas para clasificar los controles, una es el grado de formalizacién y la otra es en

funcién del momento de su aplicacion.
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e Grado de formalizacion

Tabla 1 Tipos de control grado de formalizacion

Tipo de control Caracteristicas

Familiar Esta son empresas pequefas, altamente
centralizadas. En ellas se tiene al
propietario quien dirige todo bajo confianza.
No se usan procesos formales. Ademas, se
tiene una alta dependencia en el lider por

ello se promueve la ineficiencia y la poca

innovacion.
Burocratico Alta formalizaciéon en sus procesos Yy
actividades. Se enfatza en los

procedimientos y no en los resultados. Se
pierde la flexibilidad, y por tanto la iniciativa
de creatividad.

Por resultados Ambientes altamente competitivos. Alta
descentralizacion en la toma de decisiones.
Se enfoca en los resultados y no en los
procedimientos. Existe baja supervision de
las actividades vy la coordinacion parte de
otros factores.

Especifico Empresa altamente descentralizada y baja
formalizacion. Existe una supervisién
directa y alta confianza interpersonal.
Ejemplo de ello son los laboratorios de
investigacion.

(Ceballos, 2005: 16)
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e Grado de realizacion

Tabla 2 Tipos de control grado de realizacion

Tipo de control Caracteristicas

Previo Este es realizado antes de realizar cualquier
trabajo. Se considerar como preventivo, ya que
busca eliminar las causas de posibles

desviaciones.

Concurrente Alta formalizacién en sus procesos y actividades.
Se enfatiza en los procedimientos y no en los
resultados. Se pierde la flexibilidad, y por tanto
la iniciativa de creatividad.

Posterior Ambientes  altamente = competitivos.  Alta
descentralizacion en la toma de decisiones. Se
enfoca en los resultados y no en los
procedimientos. Existe baja supervision de las
actividades y la coordinacién parte de otros
factores.

(Marin, Concha, 2005: 18-19)

f. Proceso. Al momento de querer implementar un control, es importante definir cual

es el proceso a seguir. Por ello es necesario:

- Estandarizacion: en cualquier implementacién de control es necesario previamente
definir los estandares en nuestros procesos. Cuando se habla sobre estandares se hace
referencia a los resultados deseados los cuales pueden ser representados en varias
dimensiones. Con los controles se pueden ajustar las actividades para llegar a los
estandares previamente establecidos. Posteriormente estos pueden ser modificados si

es necesario de acuerdo a la planeacion de la empresa.

- Medicién del desempefio: mediante diferentes técnicas como la observaciéon e informes
se pretende recopilar los datos sobre los resultados obtenidos. Para esta actividad es
necesario realizarlo con procedimientos adecuas para la recopilacion, ya que de lo

contrario podria traer consigo sesgos que pueden llevar a la mala toma de decisiones.
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- Evaluar el desempefio: haciendo uso de los estandares previamente establecidos se
realizan comparaciones con los resultados obtenidos. Estos nos daran porcentajes de
error y valores reales de sesgo entre lo que esta siendo realizado y lo obtenido.

- Mejoras: cuando los resultados obtenidos no son los deseados se deben tomar acciones
para corregir dicha situacion. A partir de las evaluaciones podremos determinar un plan
para realizar estas mejoras. Para ello se pueden hacer uso de diferentes técnicas, lo
cual va a depender de la situacion. (Pérez,2008: 35)

Con la finalidad de ilustrar lo antes descrito a continuacion se presenta un pequefio diagrama
del proceso.

Diagrama 1 Proceso de control

Mejora Estandarizacion
Evaluacion Medicion de
desempefio
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2. Sistema de control de gestion.

a. Propésito. Al establecer un sistema de este tipo se busca poder alcanzar los

siguientes puntos:
- Recopilar informacién del estado actual de diferentes aspectos del negocio.
- Realizar una comparacion entre el estado actual y el estado objetivo.

- Poder llevar a decisiones y acciones que nos acerquen al estado objetivo.

b. Elementos. Como cualquier otro sistema, éste se constituye por tres elementos

que son: estructura, proceso y sistema de informacion. Para poder comprender un poco mas

sobre cada uno de estos, a continuacion se da una breve explicacion.

. Estructura: se define como todas las unidades en las que se divide la empresa con la
finalidad de control. Cada area debe de cumplir con su funciéon y responsabilidades

alineadas a la estrategia general. La informacion que la estructura nos define es:

e Los objetivos
e Los departamentos o unidades que se desean controlar.
e Las unidades con sus respectivas funciones y responsabilidades.

e Determina cuales son los criterios de evaluacion. (Pérez,2008: 32)

Ademas de proveemos informacion, la estructura debe de tomar en consideracion los

siguientes aspectos para su definicion.

o Las actividades y su naturaleza. Debemos comprender cual es la naturaleza de
la empresa para poder disefiar una estructura de control que no omita

actividades y preste atencion a las areas mas criticas.
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o Entorno. Se debe conocer cuales son las caracteristicas del entorno de la

empresa que pudieran afectar el funcionamiento de los controles.

o Estrategia general: los controles deben estar alineados con los objetivos de la
organizacioén. La estructura nos permitira determinar cuales son los puntos clave

dentro del proceso que nos permitiran alcanzar las metas de la organizacion.

o Estructura organizacional: tanto el sistema de control como la empresa deben
tener especificados unidades que se enfoquen en cumplir determinadas
actividades y objetivos.

o Estilo de direccion: la forma de delegacion de responsabilidades y toma de
decisiones afectan a la estructura de control. (Pérez,2008: 34)

* Proceso. Dentro de la definiciéon de control de gestion se explico un poco de cémo debia ser
el proceso de control. Ahora complementaremos esta informacion, pero desde la perspectiva

de un sistema de control. Las fases de control dentro de un sistema son:

Tabla 3 Fases de control dentro de un sistema

1. Formulacidn de objetivos y planes de actuacidn.

=3

. Asignacidn de responsables de su cumplimiento.

3. Regisiro y medicidn de los resultados obtenidos.

4. Andlisis de los resultados reales y comparacién con los objetivos prefijados,
con evaluacion de las desviaciones producidas.

5. Estudio de las desviaciones significativas para identificar sus causas y respon-
sahles.

6. Identificacion de posibles alternativas para corregir las desviaciones y evalua-

cidn de las acciones asociadas a cada una.

Seleccidn de acciones y puesta en prictica de las mismas por cada res-

ponsable.

8. Control y seguimiento de la implantacidn de las acciones correctoras.

Esta tabla se obtuvo de la siguiente fuente: (Pérez, 2008: 35)

Sistema de informacion. El sistema de cada empresa va a variar segun sus necesidades y
actividades. Este es un elemento fundamental dentro del sistema de control ya que es el que
provee de datos sobre el funcionamiento, que son el propdsito de un control, para poder ser
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comparados con estandares. Esto permitira la toma de decisiones para mejoras que permitan

alcanzar los objetivos de la organizacion.

Aspectos para un control eficaz. Si se tiene un control hay ciertos aspectos que se deben
tomar en consideracion al momento de disefiar un estructura de control dentro de una
organizacion. Estos aspectos contribuyen a la eficacia del control, sin embargo no garantizan el
éxito del control.

Tabla 4 Aspectos a considerar para un control eficaz.

ASPECTOS

= |nvolucramiento y respaldo por parte de la directiva de la empresa.

= Responde a las necesidades, exigencias y naturaleza de la organizacion.

= Estar orientados a la accién en un futuro a corto o largo plazo.

= Basado en areas o unidades que tengan responsabilidades dentro de la empresa.
= Asignar clara y especificamente los objetivos.

= Se debe determinar un periodo para el control.

= Como caracteristicas el control debe ser flexible, econémico y sencillo.

(Pérez, 2008: 39)

Instrumentos de control. En nuestro entomo existen una variedad de

instrumentos de control. Pero como se ha mencionado con anterioridad, la seleccion de este
depende de la naturaleza de la empresa y su propdsito. Por ello a continuacion se enumeraran
aquellos instrumentos comunmente utilizados. Estos son utilizados en el procedimiento del

control.

a. Indicadores. Dentro del sistema de informacién estos pueden ser

incorporados, para evaluar los resultados. Estos son instrumentos de control, porque
periddicamente nos proveen de datos que los directivos del negocio pueden hacer uso para la
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toma de decisiones. Lo interesante de estos es que nos proveen informacion vital de una forma

resumida. Como siempre los directivos cuentan con tiempo limitado.

e Usos. Con los indicadores podemos establecer el disefio del sistema de informacion,

definir objetivos basados en los indicadores, medir efectos de determinados factores y
evaluar las acciones realizadas.

e Caracteristicas. Tomando en consideracion la naturaleza de la organizacion y el
proposito del indicador se deben también cumplir con las siguientes caracteristicas:
Deben proveer de sefiales de alerta en periodos de corto plazo de una manera rapida y
concisa.

- Dentro de los informes de los indicadores se debe tener informaciéon de su trayecto y
situacion actual.

- Deben ser concisos, sintéticos y precisos.

- Debe hacer referencia a areas criticas. (Marin, Concha, 2005: 40 -41)

b. Manuales de procedimientos. Al establecer parametros para la

realizaciéon de determinadas actividades podremos tener mayor constancia en lo que este
siendo realizado.

+ Un manual debe incluir:
- Descripcion de actividades.
- Puestos de trabajo que participan en las actividades.

- Pueden incluir formularios, documentos de autorizacion, formatos de hojas o
cualquier otro documento que contribuya al adecuado desarrollo de las
actividades.

- Se definen estandares.
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Con un manual de procedimientos se logra tener una constancia en las actividades
realizadas mediante la determinacion de pasos a seguir. Contribuye a que el personal
comprenda y recuerde como se debe realizar una actividad dentro de los reglamentos de la
organizacion.

Pemite que a largo o corto plazo se pueda evaluar si esta actividad es o no relevante y si
es necesario modificar determinadas acciones para la reduccién de paso que ayuden a la
rapidez de toma de decisiones. Los manuales establecen la responsabilidad que cada persona
tiene en determinada area, y su autoridad para la toma de decisiones. Estas son solo algunos de
los beneficios que pueden traer a una organizacion. (Marin, Concha, 2005: 58)

B. La Cafeteria

Para conocer un poco mas sobre este negocio a continuacion se presenta una breve resefia

historica que resume su historia de vida en el transcurso de estos cuatro afios.

1. Resena historica. EI1de mayo del 2006, se comprd la cafeteria a su
antiguo duefio con todo incluido desde inmobiliario hasta producto. Sus actuales duefios vieron

en ella la oportunidad de una inversion independiente. En ese entonces el negocio contaba con
una administracion informal; y se contaba con tres personas para atenderla. Dentro de la
negocion se adquirié esta con todo su mobiliario, y documentacion. Posteriormente, se realizo

todos los registros legales necesarios para poder operar como negocio.

Debido a la diferencia de ideas, los actuales duefios empezaron por realizar pequefios
cambios. Uno de los primeros cambios realizados fue contratar nuevo personal, que cumpliera
con los nuevos requisitos. Posteriormente, fueron eliminados los almuerzos debido a la poca
venta y complejidad. Para compensar esta venta, poco a poco se fueron introduciendo nuevos
productos para tener mas opciones para los clientes. Esta introduccién de productos ha
continuado hasta el momento. En cuanto a los proveedores, algunos de estos se cambiaron han
cambiado porque no cumplian con lo que la administracion buscaba. No obstante se continua
con algunos desde ese entonces. Respecto al lugar, este no ha sido modificado del todo,
Unicamente se han realizados pequefios cambios en cuanto a la decoracion. Por otro lado
tenemos el equipo y mobiliario, éste se ha modificado con la adquisicion de nuevas maquinas.

Un ejemplo de ellos es la maquina de café, que cuenta con nueva un mejor disefio.
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En el aspecto del recurso humano, una persona ha permanecido constante a partir del
primer cambio de personal. El segundo puesto ha sido reemplazado varias veces debido a
diferentes circunstancias que se han ido presentando.

La administracién actual es bastante informal y simple, con respecto a sus métodos. Esta ha
ido cambiando debido a nuevas formas de realizar ciertas operaciones, pero sigue siendo
bastante simple. = Ademas, no cuenta con un sistema de informacién para obtener

retroalimentacion sobre el rendimiento actualizado del negocio.

Actualmente, el centro comercial en donde se encuentra ubicado el negocio es parte de un
proyecto inmobiliario. Esto representa una buena oportunidad de alcance para el mismo. Esto
ha llevado a la administracién a verse en una situacion mas competitiva, por la cual debe de

definir una estrategia para mejorar el negocio.

llustracion 1 Fotografia de la cafeteria — vista frontal

2. Descripcion general. Antes de empezar a analizar cualquier cuestion del

negocio es importante entender mas sobre el negocio. Por ello a continuacion se presenta un

resumen sobre aspectos importantes que describen la cafeteria.
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a. Datos generales del negocio

¢ Negocio: Cafeteria independiente.
e Tipo de negocio: Servicios - Alimentos

e Ubicacion: Local 200, 2do. Nivel. Centro comercial Santa Clara, Barcenas Villa Nueva.
Guatemala.

e Vida: 4 afios (Bajo la direccion de la administracién actual.)
e Horario de atencién: 10:00 am a 8:00 pm de lunes a domingo
o Semana Santa se cierra el viernes.

o 9:00 am a 9:00 pm. jueves, viernes, sabado y domingo. A partir de la segunda
semana de diciembre. (Debido a la época navidefia.)

o 9:00ama 10:00u 11:00 pm, dependiendo de la afluencia de personas. Y del
20 al 23 de diciembre.

o 9:00 am a 6:00 pm. El 24 de diciembre.
o 10:00 am a 6:00 pm. El 31 de diciembre.
o No se trabaja el 25 y 1 de enero.

(El horario varia para la época festiva, bajo las instrucciones de la administracion

del comercial.)
e Horario de ingreso del personal: 10:00 am
e Horario de salida del personal: 8:00 pm
o Empleados del negocio: 3 personas

e Turnos de trabajo: estos varian dependiendo de la administracion y del personal.
Flexibilidad en horarios.

b. Productos. El producto central del negocio es el café. Sin embargo

podemos encontrar otra gran variedad de opciones para los clientes. Estos productos son:



California burguer

Tabla 5 Productos en venta

Regular

Chocolate
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Pastel de 3 Leches Lety

Hamburguesa de oferta ( 1 Unidad)

Americano regular

Chocolate con leche

Pastel de almendra

Hamburguesa de oferta (Combo)

Americano con leche regular

Te con leche

Pastel de chocolate

Hamburguesa simple C/ Papas

Capuccino regular

Quesoburguesa C / Papas

Baguette de pollo con papas

Capuccino saborizado regular

Cubano y Expreso

Te natural

Gaseosas Lata

Pastel de zanahoria

Pie de queso
Pie de elote

Descafeinado regular

Coca Cola lata

Magdalena

Sandwich de embutidos C / Papas

Instantaneo

Grapette lata

Pasteles enteros

Sandwich de jaméon C / Papas

Instantaneo con leche

Jugo California o Petit

Sandwich de pierna C / Papas Latte regular Mineral
Sandwich de pollo C / Papas Leche regular Mirinda lata Gelatina Hunts
Steak sandwich C / Papas Mokka regular Pepsi dietética Obleas

Mokka especial regular Pepsi lata
Enchiladas tipica Mokka Nieve regular Pepsi vidrio Bolsitas
Enchiladas suizas Tres Leches regular Salutaris naranja Cheetos
Tacos Grande Seven Diet. lata Cruijitos

Tamalitos de chipilin

Americano grande

Seven Up lata

Doritos verdes

Tostadas de salsa

Americano con leche grande

Squart lata

Doritos rojos

Tostadas con pollo picado

Capuccino grande

Gasesosa Botella

Doritos queso

Capuccino saborizado grande Be Light botella Lays

Hot Dog C /Papas Descafeinado grande California Ice Poffets
Nachos con queso y carne Latte grande Coca Cola botella Fiesta
Papas fritas porcién Leche grande Gatorade Mani japonés
Poporopos Mokka especial grande Grapette botella Tacos
Sopa de Samyang de pollo Mokka nieve grande Mirinda botella Torfrix limon
Sopas Samyang de camaron Mokka grande Pepsi botella Tortrix barbacoa

Dulces/ Chicles Tres leches grande Rica botella Tortrix picante

Bombones Salutaris naranja botella Torfrix preparado
Bubbaloo Capuccino frio H20 BOLSITAS
Clorets caja pequena Capuccino frio saborizado Seven botella Galletas
Hall's Frapuccino GASEOSAS Galleta Chokis grande
Delis Frapucciono saborizado Jugos Galletas Bridge

Frapucciono especial

Jugo del Monte

Galletas Emperador grande

Mokka especial

Jugo La Granja

Galletas Florentina

Mokka frio Jugos Tampico grande 1/2 Litrd Galletas Julieta
Mokka nieve Jugos Tampico pequefio Galletas Chiqui

Otros Squiz Galletas Mini Cracket
Agua pura Te Lipton Galletas Saladas
Choco milk Licuados Pan Crema

Granita
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C. Recursos. Este negocio cuenta con el recurso humano, equipo y

mobiliario para funcionar como cafeteria. A continuacion se presenta detalle de lo que se cuenta

para cada uno de los grupos antes mencionados.

1) Recurso Humano. Se cuenta con tres personas que laboran
dentro del negocio. Estas personas son:

= Administrador de tienda.
= Encargada # 1

= Encargada # 2

2) Equipo. Dentro del negocio podemos identificar diferentes

equipos para cumplir varias  funciones. Este equipo se presenta en la siguiente tabla resumen.

Tabla 6 Equipo

¢ Maquina para granizada

+ Caja registradora - Casio

¢ Mostrador refrigerado.

¢ Mini refrigeradora.

+ Vitrina refrigeradora.

¢ Licuadora para smoothies.
¢ Moledora de café

¢ Maquina de café — Ital Cream
+ Congelador

¢ Maquina para hielo.

¢+ Estufa

¢ Refrigeradora normal

¢ Freidora

¢ 3 Planchas
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Mobiliario

Actualmente se cuenta con 6 mesas con sus respectivas sillas para la atencién al
cliente. Se cuenta con 5 basureros para el depdsito de la basura por parte del negocio y
el cliente. El local cuenta con muebles para el almacenamiento de la materia prima y de

los productos en venta.



IV. OBSERVACIONES DE CAMPO

La realizacion de este trabajo se basd en una cafeteria independiente que necesita
urgentemente de una restructuracion y organizacién. Pero antes de poder realizar esto es
necesario tener informacion a detalle de sus operaciones, lo cual se logra mediante el

establecimiento de controles.

A. Situacion actual

Para poder determinar las caracteristicas de los controles a disefiar es importante poder
observar como se administra y funcionan las diferentes areas del negocio. Esto nos permitira
definir las necesidades de la cafeteria y sus caracteristicas. La administracién del negocio es la
raiz de cualquier negocio. A continuacion se presenta a detalle la informacién recolectada por
observacion de cada una de estas areas.

1. Estructura del negocio. El organigrama del negocio esta establecido

de la siguiente manera:

Diagrama 2 Estructura organizacional

DUENOS ACTUALES

(Gerencia)

Administradora

| 1
[ Encargada # 1 ] [ Encargada # 2 ]
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2. Funcionamiento de sus areas. Cabe aclarar, como se muestra en

el diagrama anterior el negocio no esta estructurado por areas o departamentos debido al
tamafo del negocio. Sin embargo, es importante definir las responsabilidades que usualmente
corresponden a las areas basicas de un negocio. Por eso basado en los departamentos basicos
de un negocio, se realizo la observacion de cémo estas actividades son realizadas en la

cafeteria.

a. Area financiera — contable. Para fines practicos, esta area se

subdividio en los siguientes grupos:

= Contabilidad: La rentabilidad del negocio es de suma importancia para cualquier
negocio, ya que la meta de este es ganar dinero. En el caso de la cafeteria, se cuenta
con poca informacion detallada de su situacién financiera. Para la parte contable se
hace uso del outsourcing, ya que se contraté a un contador externo para que realice el
registro contable y los pagos correspondientes a la SAT. Por parte del negocio no se
tiene un registro en conjunto y consolidado de estos pagos realizados a los contadores
externos, por sus servicios y pagos contables. La forma en la que se traslada la
informacion de la venta a los contadores, es entregando a estos los rollos de copia de
la maquina registradora, de lo facturado por dia. Estos rollos se entregan por mes, para
que sean registrados y se realicen los pagos correspondientes. Ademas, se le entrega
las facturas de compras.

= Sueldos: Con respecto a los pagos de sueldos, solamente se tienen recibos de pago
que los empleados deben de firmar. Los egresos por compras de producto u otros

insumos no se tienen mas que registrados por la parte contable.
= Pagos: estos se hacen en efectivo o por medio de cheques.

= Presupuesto: este no es determinado por parte de la administracion. No se conoce al
principio del mes cual es el presupuesto disponible; ya que no se tiene informacion
actualizada.

b. Area de recursos humanos. Los duefios son los responsa-

bles de la evaluacion y contratacion del personal. La cafeteria no cuenta con una mision ni vison

para la empresa. Por lo que el personal no conoce cual es el objetivo de la empresa. Ademas, no
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cuenta con una estructura organizacional para establecer la funcion y responsabilidades de las

personas.

o Empleados: los empleados tienen determinadas las actividades de limpieza antes de
empezar su turno y a la terminacion de este. Sin embargo, otras actividades como la de
ordenar o darle mantenimiento a un area no estan determinadas. La administracion les
va indicando instrucciones para otras actividades. Pero no se tiene un plan de

actividades a realizar por dia dentro del negocio.

e Capacitaciéon y evaluacion: ésta se realiza de forma informal. Cuando se tiene un
nuevo empleado, por parte de la administracion se le explica sus actividades a realizar.
La evaluacion se hace esporadicamente, y se da retroalimentacion de forma verbal, pero

no se les continua capacitando.

c.Area operativa. Los procedimientos internos para realizar ciertas

Operaciones son importantes de analizar porque nos pemitiran identificar puntos de mejora.

Las observaciones son las siguientes:

e Procedimientos actuales

o Los procedimientos a seguir son ambiguos y confusos, ya que no han sido
definidos. Estos son indicados de forma verbal.

e Lineamientos de trabajo: establecer los procedimientos es importante, porque
establecen una pauta para los empleados.

o Los empleados deben de llevar redecillas de pelo, por cuestiones de higiene
debido a que el producto es comida. Deben hacer uso del delantal al momento
de cocinar.

o Deben de llevar zapatos cerrados.
o Al momento de ingresar al trabajo deben llamar para notificar la hora de llegada.
o Aliniciar el turno deben de limpiar las mesas, y ciertas areas de trabajo.

o Alfinal el turno de trabajo deben desconectar la mayoria de las maquinas. Dejar
todos los utensilios lavados y el area de trabajo limpia. Deben retirar las bolsas
de basura de los basureros, e irlas a dejar al area designada por parte del

comercial para que sean recogidas.
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o No se tiene un itinerario de actividades para los empleados. Ni manuales de
procedimientos a seguir dentro del negocio o para la realizacion de diferentes
actividades.

3. Datos recolectados. Durante el mes de agosto y septiembre se recolectaron

los datos sobre los ingresos vy los egresos que la cafeteria obtuvo. En el Anexo A.1 podra
encontrar la tabla a detalle de las ventas por mes. A continuacion se presenta la informacion un

resumen de estos datos, ya que en las secciones siguientes se presenta un analisis a detalle de
las ventas y compras.

e Ventas totales: en la siguiente tabla se resume los ingresos de ventas del mes
de agosto y septiembre. De esto podemos ver que agosto obtuvo un mayor
porcentaje de venta en comparacion a septiembre. La diferencia de ingresos
entre estos dos meses fue de Q 3903.75

Tabla 7 - Ingresos por ventas mensuales

INGRESO POR VENTAS MENSUALES

Porcentaje de ingreso
Ingresos por ventas por ventas
30,108.50 54%
26,204.75 46%
Q 56313.25 100%

También se presenta una grafica para visualizar estos datos.

Gréfica 1- Ingresos por ventas

INGRESOS POR VENTAS

35.000,00

30.108,50
30.000,00
26.204,75

25.000,00

20.000,00

m Agosto
15.000,00 .
Septiembre

10.000,00

5.000,00

Agosto Septiembre




[26]

e Compras: en la tabla que se presenta a continuacién estan los montos por
compras correspondientes a cada mes. Estas son compras realizadas a
diferentes proveedores en diferentes fechas del mes. De esta grafica podemos
ver como en agosto se compré mas que en septiembre. Ver Anexo A.3 para
detalles.

Tabla 8 - Compras correspondientes de agosto y septiembre

COMPRAS MENSUALES

Compras % de Ingreso por ventas
12,633.94 52.9%
11,145.76 46.6%

Q 23,901.55 100%

Para visualizar la diferencia entre los montos de las compras de estos dos meses. A

continuacion se presenta una grafica con los respectivos datos de compras.

Grafica 2 - Compras mensuales

COMPRAS
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4. Procesos. Paraentender un poco mas sobre como opera la cafeteria, en esta

seccién presentamos los procesos que estan actualmente realizados.

a. Procesos operativos - administrativos. Enlatabla

que se presenta a continuacion se presenta los procesos relacionados con cada uno de los
temas. En la seccién de la tabla con el nombre observaciones , es la informacion que se obtuvo

mediante observacion.

Tabla 9 - Observaciones relacionada con los procesos operativos

Observaciones

No se lleva control sobre el mantenimiento del equipo, ni se tiene un

inventario sobre este.

No se tiene determinado especificamente cual es costo por cada
producto de venta en el negocio. Los costos varian porque no se

realiza la compra de estos al mismo proveedor siempre.

Los precios de venta no estan determinados con precisién. Otro
punto es que no se tiene un margen de ganancia determinado por
producto de venta. Los precios se han cambiado por dos razones:

aumento en el precio de la materia prima, o por ventas bajas.

El personal unicamente debe hacer una llamada del teléfono de la
cafeteria para indicar que ya han llegado. A veces el personal llama
mas tarde de la hora de entrada, pero esto no les afecta ya que no

se les sanciona, ni se les llama la atencion.
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Continuacién Tabla 9 - Observaciones relacionada con los procesos operativos

Observaciones

Las compras de producto se realizan de forma en que se vaya a
necesitando, no se tiene una planificacién de compra. Ademas,
algunas compras son distribuidas directamente al negocio, mientras
otras se deben realizar personalmente. No se tiene un area

dispuesta para almacenar las facturas de compra.

Se factura el pedido, algunos con cédigo otros sin cédigo. Ademas,
se anota el pedido en la hoja de papel. Existe un formato de hoja no
actualizado de venta, pero son pocas las veces que se registra la

venta diaria en ellas.

El control sobre el inventario no es programado. Se realiza el
inventario “cuando se puede”, no cuando se debe. No se tiene
fechas determinadas, para realizar inventarios fisicos. Existe un
formato de hoja de inventario, en la que se detallan los productos de

venta no la materia prima.

No se tiene un almacén en donde se pueda tener control sobre el

inventario.

B. Analisis de situacion actual

Una vez recolectada la informacion sobre la cafeteria, es necesario analizar esta
para identificar problemas y puntos de mejora. En esta seccion presentamos el analisis sobre los
datos recolectados.
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1. Analisis FODA - General del negocio. Mediante las

observaciones pudimos identificar puntos fuertes y débiles del negocio. En este caso utilizamos
la herramienta del FODA para identificar sus fortalezas y debilidades para tomar en
consideracion al momento de disefio de los controles. Usualmente éste es utilizado para la
planeacion estratégica, pero en este caso se utilizd como base para disefiar los controles de

gestion. A continuacion presentamos la tabla

Tabla 10 - FODA de la cafeteria

1. Fortalezas 2. Debilidades

- Se cuenta con empleados con poca
preparacion académica.

- Se tiene una mala administracion y

- Se tiene una buena relacién estructuracion del negocio.
administracion- trabajadores.

- Es un negocio pequefio para
administrar.

- Los duefios tienen poca experiencia

- Existe una alta motivacion por parte de en el

. ) ambito de manejo de
los miembros del negocio.

) ) restaurantes.

- Se tiene una variedad de productos

para ofrecer a los clientes.
3. Oportunidades 4. Amenazas

- Consolidarse como una cafeteria | - Perder alos empleados por su falta de
conocida en el area. capacitacion

- Emplear nuevo controles que | - Ingreso de competidores potenciales
estructuren mejor el negocio. que puedan ofrecer un mejor servicio y

productos.

- Implementacion de manuales, para
mejorar la  ejecucion de los | - Perderclientes por falta de innovacion.
procedimientos.

- Mejorar sus servicios al cliente.
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Para poder comprender uno poco mas el punto de vista de este FODA, a continuacién se
presenta una explicacion por cada elemento del FODA.

& Fortalezas: Se consider6 una fortaleza el tener un negocio pequefio, ya que esto
representa una ventaja para su administracion y control. Al ser pequefio contamos con
menores elementos a ser controlados. Luego tenemos una buena relacion
administracién — trabajadores lo que es una ventaja, al momento de querer implementar
un control podremos comunicarnos de una mejor forma. La alta motivacion de los
miembros de la cafeteria son fortaleza, ya que al momento de implementar cualquier
control o realizar un cambio estos no se resistiran tanto al cambio. La variedad de

productos, presenta una mayor variedad a los clientes lo cual los hace competitivos.

+ Debilidades: Al momento de querer implementar un control deberemos tomar en
consideraciéon que la cafeteria cuenta con empleados con un bajo nivel académico. La
mala administracion es la debilidad mas fuerte de este negocio, por esta razéon al
momento de disefiar los controles buscamos eliminar ésta o reducirla. La poca
experiencia en el manejo de restaurantes, establece un punto importante para el disefio

de los controles ya que debemos de hacerlos lo mas simples posibles.

+ Oportunidades y amenazas: Con el establecimiento de controles de gestion podremos
acercamos a la oportunidad de ser un mejor negocio y ofrecer un mejor servicio a los
clientes. En el caso de las amenazas, el ingreso de nuevos competidores ejerce una
presion por mejorar. Por esta razén debemos disefiar controles que nos retroalimenten

sobre el negocio para hacer mejoras y poder eliminar el riesgo de perder clientes.

2. Analisis de causa — efecto. La mala estructuracién y administracion
del negocio son solo dos de las causas que tienen como efecto la dificultad para tomar
decisiones y el desorden en sus operaciones. A continuacion se presenta el diagrama de
Ishikawa, para el efecto de una desorganizacién en el funcionamiento de la cafeteria y la
dificultad para la toma de decisiones. Mediante este diagrama se busca identificar las causas

mas importantes que llevan a esta situacion.
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Diagrama 3 Diagrama de Ishikawa (causa-efecto) — Problema principal de la cafeteria.
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Analisis de ventas - agosto y septiembre. Las ventas son el punto
mas importante en cualquier negocio, ya que son las que nos permiten seguir funcionando. En

el caso de la cafeteria se recolectaron los datos sobre las ventas para el mes de agosto y

septiembre. Esta informacion se analiza a continuacion por mes.

Mes de agosto

Ingresos por ventas de agosto. Los datos analizados en esta seccién se pueden ver en
la tabla que se encuentra en Anexo A.1

Debido a la alta diversidad en los productos, analizaremos las ventas por familia
de producto. Esto se presenta a continuacion:

= Hamburguesas y sandwiches. En el mes de agosto se obtuvieron mayores

ventas por las hamburguesas que los sandwiches. Del grupo de las
hamburguesas, la de oferta es la que mejor se vendid con un total de 146
unidades y la que menos se vendié fue la California Burguer con un total de 30
unidades. En el grupo de los sandwiches, el de pollo resultd ser el mejor
vendido y el de embutidos obtuvo la menor venta con un total de 2 unidades.
En cuanto al ingreso por ventas las hamburguesas presentan ingresos por Q
4,956.00 y los sandwiches por Q 2,203.00.

= Antojitos y varios: Estos representan otras opciones de complementos para los

clientes que llegan a la cafeteria. En el grupo de antojitos encontramos
disponibles productos tipicos de Guatemala y en el grupo de varios podemos
encontrar complementos comunmente demandados. De estos dos grupos
vemos como los antojitos obtuvieron mayores ventas por un total de Q 1067.
La diferencia de venta entre estos dos fue de Q 275.50. El producto con una
mejor venta para el grupo de los antojitos fueron las tostadas con pollo picado
con un total de 54 unidades. Para el grupo de varios, las papas frita fueron las
mas altas con 31 unidades vendidas. El producto que no se vendié este mes

fueron las enchiladas suizas.

= Cafés calientes y frios: Debido a las temporadas climaticas y los gustos del

cliente se tiene estos dos grupos para los cafés. Podemos identificar que los
cafés son el producto mejor vendido en la cafeteria. Si analizamos el grupo de
los cafés calientes vemos que el capuchino regular es el producto con la venta
mas alta de 184 unidades. Mientras que en el grupo de los cafés frios el
Frapuccino es el mejor vendido con 146 unidades.
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= Bebidas frias y bebidas calientes: En el grupo de bebidas calientes tenemos el
chocolate con leche como el producto mas vendido con 38 unidades. Y en las
bebidas frias el producto estrella son las granizadas con un total de 178
unidades vendidas.

= Postres y snacks: Del grupo de pasteles el de 3 leches es el mejor ya que se
vendieron 78 unidades, con una ganancia de Q 1170.00. En el grupo de
postres la gelatina son el producto mejor vendido. Por ultimo, en el grupo de
los snacks, vemos como las bolsitas nos dan como ingresos Q 758.00 siendo
el producto mejor vendido.

+ Analisis de contribucién a los ingresos por ventas

o Ahora queremos ver como cada familia de productos contribuye a los ingresos
por ventas obtenidos. Para ello se analizé en porcentajes lo que cada familia
representa de los ingresos netos. A continuacion se presenta una tabla en la que
se resume esta informacion.

Tabla 11 - Contribucién por familia. Mes de agosto

AGOSTO
TOTAL
MES TOTAL VENTA o
Unidades ( En Quetzales) % CONTRIBUCION
TOTAL CAFES CALIENTES 687 Q6,049.00 20%
TOTAL BEBIDAS FRIAS 922 Q5,965.00 20%
TOTAL HAMBURGUESAS 336 Q4,956.00 16%
TOTAL PASTELES 275 Q3,819.00 13%
TOTAL CAFES FRIOS 192 Q2,980.00 10%
TOTAL SANDWICHES 127 Q2,203 .00 7%
TOTAL SNACK'S 627 Q1,370.00 5%
TOTAL ANTOJITOS 109 Q1,067.00 4%
TOTAL VARIOS 90 Q79150 3%
TOTAL CALIENTES 920 Q686.00 2%
TOTAL POSTRES 20 Q122.00 0.4%
EXTRAS 84 Q100.00 0.3%
TOTAL DE VENTA X HOJA V. Q30,108.50 100%
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= Los productos que representa mayores ventas en la cafeteria son los cafés
calientes con un total del 20 % y las bebidas frias con un 20 % también. De
esta tabla podemos identificar que las 5 familias de productos que mas
contribuyen son: cafés calientes, bebidas frias, hamburguesas, pasteles y
cafés frios. Por ello la cafeteria debe poner énfasis en estos, para que sus

ventas no disminuyan.

= De todos los productos disponibles en la cafeteria los tres que mas contribuyen a
los ingresos por ventas son: hamburguesa de oferta, frapuccino y el
cappuccino regular. ( Ver Anexo B.1.a)

+ Ventas promedio

o Ahora que se ha recopilado la informacién respecto a la venta durante todo el
mes de agosto es necesario determinar las ventas promedio por semana para
poder planificar mejor las compras de materia prima. Por ello se calculd las

ventas promedio por producto. Esta tabla se puede ver en los Anexos B.1.b

o En la tabla de Anexos B.1.b también podemos ver las ventas promedio por
familia del dia lunes a jueves y de viernes a domingo. La razén de esto es que
entre semana las ventas tienden a ser mucho menores a las de fines de
semana. Por ello se busca promediar lo que se vende entre semana, y lo del fin

de semana para poder establecer los niveles éptimos de inventario.

b. Mes de septiembre

£ Ingresos por ventas de septiembre. Los datos para este analisis se pueden ver en Anexo
A2

= Hamburguesas y sandwiches. Para el mes de septiembre las ventas variaron en
comparacion al mes de agosto. Como primer punto tenemos que en el grupo
de hamburguesas la de oferta resulto ser el producto con mayor venta. Por el
contrario en el grupo de los sandwiches el de pierna fue el mejor vendido con
ingresos por Q 720.

= Antojitos y varios: En el grupo de antojitos pudimos identificar que los tacos
resultaron ser de nuevo los mas vendidos, con un total de 51 unidades dando
un total por Q 765. En el grupo varios los nachos con queso y came
obtuvieron los ingresos mas altos por Q 276. Como podemos ver este tipo de
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producto varia en sus ventas mes a mes. Sin embargo se puede identificar

una tendencia de consumo alto de tacos, papas fritas y nachos.

= Cafés calientes y cafés frios: En el grupo de bebidas calientes tenemos que los
dos productos con mejor venta fueron el cappuccino grande con Q 1356.00 de
ingresos y el cappuccino regular con Q 999. Vemos que de nuevo este
producto representa la mayor venta dentro de esta familia. En el grupo de
cafés frios, vemos que el lider en ventas continta siendo el frapuccino. Este
obtuvo ingresos por Q 1980 en el transcurso de este mes. Los otros productos
del grupo de cafés calientes se mantuvieron en un rango de 2 a 17 unidades.

= Bebidas frias y bebidas calientes: Se identifico al té natural como el producto
mejor vendido en el grupo de bebidas calientes. Este obtuvo 29 unidades
vendidas por Q 145. En el grupo de bebidas frias las gaseosas fueron el
producto mejor vendido. Sus ingresos fueron por Q 2122, mientras que los
licuados solo se vendieron 18 unidades.

= Postres, pasteles y snacks: Se vendieron 222 unidades de pasteles, y de estas
el de tres leches fue el mas vendido. Para este mes ya no fue la gelatina, la
mejor vendida, sino fueron las obleas que obtuvieron ingresos por Q 25 en el
grupo de postres. Por ultimo, en el grupo de los snacks , vemos que los
chicles fueron los mejores vendidos en cuanto a unidades. Se vendieron de
estos 236, dando asi ingresos por Q 123.50. Pero las bolsitas de nuevo

presentaron ventas altas por un monto de 204 unidades.
4+ Andlisis de contribucion a los ingresos por ventas

o Ahora queremos ver como cada familia de productos contribuye a los ingresos
por ventas. Para ello se analizé en porcentajes lo que cada familia representa de
los ingresos netos. A continuacion se presenta una tabla con esta informacién en
orden descendente.

Tabla 12 - Contribucién por producto .Mes de septiembre

TOTAL

MES TOTAL VENTA PORCENTAJE
Unidades Dinerc Q Por ibucién a Familia

583 Q5,421.00 21%
726 Q5,129.00 20%
279 Q3,984.00 15%
222 Q3,192.00 12%
173 Q2,710.00 10%
110 Q1,984.00 8%
550 Q1,277.50 5%

90 ‘Q960.00 a%

80 Q734.00 3%

84 Q610.00 2%

73 Q100.25 0.4%

8 Q46.00 0.2%

VENTA TOTAL | 2620475 |
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+ De nuevo vemos que los cafés calientes representan el mayor porcentaje de ingresos.

Por lo tanto los 5 productos con mayor contribucién son: cafés calientes, bebidas frias,

hamburguesas, pasteles y cafés frios.

= De todos los productos disponibles en la cafeteria los 3 que mas contribuyeron a los

ingresos por ventas en septiembre son: hamburguesa de oferta, frapuccino y el

cappuccino regular. (Ver Anexo B.2.a)

+ Ventas promedio por producto

o Ahora que se ha recopilado la informacién respecto a la venta durante todo el

mes de septiembre es necesario determinar las ventas promedio por semana

para poder planificar mejor las compras de materia prima. Por ello se calculd las

ventas promedio por producto. Esta tabla se puede ver en los Anexos B.2.b

o En la tabla de Anexos B.2.b también podemos ver las ventas promedio por

familia del dia lunes a jueves y de viernes a domingo. La razén de esto es que

entre semana las ventas tienden a ser mucho menores a las de fines de

semana. Por ello se busca promediar lo que se vende entre semana, y lo del fin

de semana para poder establecer los niveles éptimos de inventario.

4. Evaluacién de procesos operativos — administrativos

Dado que la cafeteria no cuenta con sus propios estandares, se investigaron algunos

estandares y a partir de esto se planteo mejoras con recomendaciones.

Proceso

Tabla 13 - Evaluacién de procesos operativos administrativos

| Puntos a mejorar

Recomendaciones

| Areas de analisis

de comida

elaboracion - cocina

actividades y
responsabilidades de cada
persona en su puesto de
trabajo.

Preparacion| Compras - Hacerpedidos de - Establecer promedios de uso por semana de
de comida compra mas cada producto.
ordenados.
- Registrar las - Control de recepcioén de producto.
compras.
- No sobre comprar |- Almacenar producto por clasificacion.
producto. - Tomar en consideracion tiempo de vida del
producto.
Preparacion| Proceso de - Establecer las - Disefiar manuales de procedimientos a seguir.

- Conocimiento de criterios sanitarios e higiénicos
de la produccion.
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Continuacion Tabla 13 - Evaluacién de procesos operativos administrativos

Proceso |Areas de analisis

| Puntos a mejorar

| Recomendaciones

Preparacion

Almacenaje /

- Estandarizar las

- Productos clasificados por grupos y ordenados

de comida |Inventario unidades para contabilizar | en puntos adecuados de almacenaje.
la materia prima.
- Establecer criterios de almacenaje por
productos perecederos.
Servicio | Ventas - Registrar toda venta - Identificar ventas promedio semanales de cada
realizada. Por factura. producto.
- Actualizar productos - Disefiar un control para llevar registro a detalle
disponibles y sus precios. |de las ventas.
Servicio | Atencion al cliente - Ser constantes. - Establecer Tiempos de atencion al cliente.
- Limpieza correcta y buen estado de area de
- Priorizar en los tiempos | atencion al cliente.
de entrega de pedidos.
- Estandarizar procedimientos de cémo atender
- Establecer un orden para | al cliente.
que el cliente haga su
pedido.
Servicio | Mantenimiento - Darle mantenimiento a |- Planificar mantenimientos a maquinas de forma
instalaciones las instalaciones y al periddica.
equipo.
- Establecer una rutina de mantenimiento a las
instalaciones.
C. Resultados de observaciones

Posteriormente al analisis de la situacion actual podemos identificar puntos importantes. En

esta seccidn se resumen estos puntos para tener un panorama general sobre la cafeteria.

1.

Puntos importantes de la organizacion y estructura del negocio.

En cuanto a la organizacién y estructura que la cafeteria tiene actualmente se pueden resumir

los siguientes puntos, que nos ayudaran para el disefio de los controles. Estos son:

No se cuenta con una estructura organizacional, en que se establezcan las

responsabilidades y actividades que debe de cumplir cada empleado.

El funcionamiento de la cafeteria es bastante desorganizado por el hecho de no

tener claras las actividades a realizar. Del andlisis por areas podemos resumir lo

siguiente:
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o En el area financiera podemos identificar que no se llevan registros sobre
los pagos o compras realizadas. Ademas, se tiene poca precision en
cuanto a los registros contables por lo mismo de falta de un orden para

recopilar y almacenar todo los documentos que registren egresos.

o En el area de recursos humanos vemos que los empleados son
capacitados y evaluados de forma informal esporadicamente.

o En el area operativa no se cuenta con procedimientos definidos y
planificados. Ademas no se cuenta con un sistema para la recopilacion
de informacién sobre sus operaciones. En cuanto a los lineamientos de
trabajo estos tampoco estan definidos.

e Sinos enfocamos en los procesos — administrativos estos:
o No se tiene un plan de mantenimiento del equipo y de las instalaciones.
o No se tiene determinado el costo por producto de venta.

o Las compras de materia prima no se hacen de forma planificada basada
en un nivel minimo de inventario.

2. Resumen de datos recolectados. En esta seccién presentaremos
un resumen de los datos recolectados y la informacién que esta nos provee.

a. Estado de resultados. Para entender el panorama general de la

cafeteria se calcularon los estados de resultado, para cada uno de los meses.

e Mes de agosto: Para el mes de agosto se calculd el siguiente estado de
resultados. En él se puede identificar un gasto no operativo que es el pago de
renovacion de contrato. Esto se debe a que se debid pagar a un abogado
independiente por este servicio.
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Tabla 14 - Estado de resultados agosto

Cafeteria Independiente
Estado de resultados
Del 1 de Agosto al 31 de Agosto del 2010
Ingresos por ventas: Q 30,108.50
Costo de las mercancias vendidas Q 1477914
Uttilidad bruta Q 15,329.36
Gastos operativos
Gasto por sueldos( Encargadas de tienda) Q 3,130.00
Gasto por sueldo de administrador Q 3,000.00
Gastor por renta Q 4. 541.60
Gasto por servicio de luz Q 1,950.00
Gasto por servicio de contabilidad Q 450.00
Gastos por gasolina Q 700.00
Pasivo laboral Q 1,872.72
Otros gastos:
Gasto por renovacion de contrato Q 765.00
Utilidad antes de impuestos (UAII) Q (1,079.96)
Impuesto & % ISR Q 76647
Utilidad Neta Q -1,846.42

e Podemos ver que la cafeteria estda teniendo una utilidad

negativa. Esto es el caso en el que se pague a un administrador

por sus servicios.

Mes de septiembre: Para este se calculo el siguiente estado de resultados. En él

se puede identificar que algunos gastos permanecieron igual y otros variaron.

Tabla 15 - Estado de resultados de septiembre

Cafeteria Independiente
Estado de resultados
Del 1 de Septiembre al 30 de Septiembre del 2010
Ingresos por ventas: Q 2620475
Costo de las mercancias vendidas Q2 13,00032
Utilidad bruta Q 13,204.43
Gastos operativos
asto por sueldos({ Encargadas de tienda) Q 3,130.00
Gasto por sueldo de administrador Q 3,000.00
Gastos por renta Q 4 48000
Gasto por servicio de luz Q 1,937.00
Gasto por servicio de contabilidad Q 450.00
Gastos por gasolina Q G650.00
Pasivo laboral Q 1,872.72
Utihdad antes de impuestos (UAN) Q (2,315.29)
Impuesto 5 % ISR Q 660.22
Utilidad Neta Q -2,975.51
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e Podemos ver que la cafeteria continua teniendo una utilidad
negativa. En este mes vemos que las ventas disminuyeron y que

no se tuvo ningun otro gasto extra a los operativos.

b. Resumen de ventas. Con los datos recolectados sobre las ventas

del mes de agosto y septiembre, en esta seccién se presentan un resumen de los puntos mas

importantes observados.

= Como primer punto se identificaron cuales fueron los dias de ambos meses que
representaron las ventas mas altas y las mas bajas. Esto se presenta en la
siguiente tabla:

Tabla 16 - Dias de venta

| RESUMEN DE DIAS DE VENTA

VENTA MAS BAJA VENTA MAS ALTA
Maonto Fecha / Dia Monto Fecha / Dia

AGOSTO 379.5 Martes - 24 AGOSTO 1824 Domingo - 29
493.5 Viernes - 24 1854.5 Domingo -5

= Como segundo punto se pudo identificar que existe una tendencia en tener

ventas mas altas los fines de semana que los dias entre semana. A partir del
dia viernes las ventas tienden a incrementar. En la siguiente grafica se
muestra esta tendencia. En ella podemos ver una linea roja que nos indica
que de este punto para arriba se encuentran las ventas por arriba de los Q
1000. Los demas dias se encuentran por debajo de esta tendencia. Adicional,
se puede identificar que entre semana la venta sigue un rango bastante similar

de venta.



Grafica 3 - Ventas del mes de agosto y septiembre
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Para poder ver de mejor forma la contribucion que tiene los dias sabados y domingos a los

ingresos por ventas. A continuacion se presentan dos graficas, en la que se indican los

porcentajes que representan cada dia en los ingresos por ventas.

Grafica 4 - Ventas de septiembre por dia
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= Para la tabla anterior podemos identificar que el dia domingo represento el

porcentaje mas alto de ventas y los mas bajos fueron lunes, martes y viernes.

Grafica 5 - Ventas por dia agosto
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= En esta podemos de nuevo ver que el dia con mejores ventas es el dia domingo
y el dia miércoles tuvimos las peores ventas. En comparacion al mes de

agosto, este mes tuvo ingresos por ventas mas bajos.
Puntos criticos a mejorar

e De todo este analisis podemos decir que se necesitan establecer controles son los
detalles de que procedimientos realizar. Estos deben ser disefiados para las areas de
ventas, inventario y egresos.

e Se debe designar actividades y responsabilidades al personal. Por lo que lo lineamientos
de trabajo son necesarios por igual.

e La definiciéon de una lista de productos, y productos en inventario, son necesarios como
recursos para los controles. Ademas, se debe calcular los costos de nuestra materia

prima y los de los productos en venta.

e Organizacion del area de trabajo es igual de necesaria.



V. PROPUESTA DE PLAN DE MEJORAS

Al haber analizado las caracteristicas, procedimientos y la situacion de ventas de la cafeteria
podemos establecer que los puntos criticos a controlar son las ventas, inventario y egresos que
esta tenga. Para ello en esta seccidbn se presenta una propuesta de plan de controles de
gestion. Este plan se divide en dos secciones a corto y a largo plazo, en el que se detalla cada

uno de los controles con sus respectivos procedimientos.

Debido a que actualmente quien administra la cafeteria es una persona con poca experiencia
en el ambito de restaurantes la seccion del plan a corto plazo también incluye un manual. Esto
es porque se busca que la persona que lo lea pueda implementar estos controles y entender que
hacer con la informacidon que cada uno de estos le provea. En el manual se presentan los
procedimientos a seguir, los puntos a previos a realizar a la implementacion del control, y otros
aspectos importantes para su ejecucion. Ademas, estos tienen como objeto ser implementados
para obtener retroalimentacion a detalle de las operaciones para la toma de decisiones a corto y
largo plazo.

En la seccion del plan a largo plazo se presenta la opcién de un software de gestién que
permitiria facilitar los procesos de control. Ademas, se presenta un analisis de si seria sostenible
para la cafeteria tenerlo y bajo que escenario podria ser implementado.

A. Consideraciones

Con estas consideraciones, hacemos referencia a procedimientos que deben de ser
realizados antes de implementar cualquier control. Esto se debe a que hara de los controles mas

efectivos.

« Realizar la actualizacion de la lista de productos a vender dentro de la cafeteria, en ella
se debe de detallar el precio y clasificar los productos por grupos. Esto nos ayudara para
el control de ventas, a tener los datos actualizados para su registro. Para este trabajo se
actualizé la lista de productos de venta, y se establecié un formato de la misma. Esta se
puede ver en Anexos, en la seccion del Manual — en las paginas 7 y 8 .Una vez
actualizada la lista de productos en venta, se debe por igual actualizar estos en los
codigos de la caja registradora con su respectivo precio para su facturacion.
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* Realizar la actualizacion de los materiales de inventario y estandarizar las unidades a
medir. Para llevar un mejor control sobre estos se debe tener una unidad facil de
contabilizar. La lista de materia prima se puede ver en Anexos, en la seccion del Manual

—de lapagina9ala 13.

+ Detallar lo que es utilizado para cada producto de venta. Estos calculos se pueden ver
en Anexos, en la seccion del Manual — de la pagina 14 ala 28.

» Establecer un punto de almacenaje para los registros fisicos.

B. Plan de controles de gestion

Este plan esta divido en dos secciones, a corto y a largo plazo. Dentro de cada una de las
secciones se plantean los controles, con sus caracteristicas, su respectiva metodologia, y
beneficios.

El diseno de este plan tiene como objetivo: establecer controles de gestion que apoyen a

la toma de decisiones en la operacion.

1. Corto plazo. A partr de la evaluacion de la situacion actual
establecimos los puntos a mejorar mediante estos controles. Estos estan enfocados en los

puntos mas criticos del negocio que son:

a. CONTROL SOBRE VENTAS. La recopilacion de la informacién
respecto a las ventas diarias es de suma importancia para determinar los ingresos del negocio.
Actualmente, la informaciéon sobre las ventas en conjunto no se tiene disponible por las

siguientes razones.

e Se cuenta con la caja registradora en la que se factura lo vendido. Sin embargo, debido
a cambios en precios de los productos la facturacion se da sin el cédigo. Esto crea
confusion al interpretar la venta del dia ya que la mayoria de productos se facturan sin
codigo. En la copia del rollo de lo registrado por la caja aparecen montos, pero sin el
detalle de a que producto pertenecen.

e Para poder respaldar esto, se tiene un block de papel en el que se escribe a mano todo
lo que se vaya facturando de venta del dia. Esto se tiene de forma desorganizada y no

se tiene un resumen actualizado.
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e A veces la venta del dia registrada se traslada a un formato de hoja de venta, que no se
encuentra con los precios ni productos actualizados. De manera que el objeto de este
formato se pierde de nuevo porque se hacen anotaciones de forma desorganizada y
complica la interpretacion. Con esto no se logra obtener tampoco la informacion de la

venta de una forma resumida.

e Debido a que el negocio se encuentra bajo el régimen de pago de ISR trimestral, la
contadora requiere de los papeles cerca de la fecha de pagos para registrarlos y hacer
los correspondientes pagos a la SAT. Es importante mencionar que la contadora es
externa a la cafeteria. (Outsourcing.) De tal manera que el resumen de informacién de
venta de un mes se puede obtener 3.5 meses después como retroalimentacion. Esto se
debe a que la contadora solicita la informacion a mediados del tercer mes, mientras
esta lo registra se toma otros 15 dias y si se le pide un estado esto puede tomar un poco
mas de tiempo. Actualmente se tienen conflictos con la contadora.

Por esta razon se desea obtener un control de ventas para mejorar la situacion antes descrita.

1) CARACTERISTICAS DEL CONTROL
> Nombre del control: Control sobre ventas

> Objetivos del control: Para tener una mejor perspectiva de las ventas de la cafeteria se
busca establecer este control, que nos provea de los siguientes beneficios:

e Obtencion sobre los resultados de las ventas de la cafeteria. Esta informacion se busca
obtenerla con las siguientes caracteristicas:

o Estructurada y organizada. De tal manera que pueda ser facilmente interpretada
y analizada.

o Actualizada. Esto ayudara para realizar las 6rdenes de compra.

o A detalle por producto y por dia. Nos permitira analizar qué productos estan
siendo mas vendidos y cuales no. Ademas, el analisis por dia nos dara un pauta
de que dias hay mayor venta de determinado producto, como referencia para
futuras estrategias de venta y mercadeo.

o Resumen en conjunto de esta informacion por mes, que establezcan
retroalimentacion para mejoras en los servicios y productos. Mayor facilidad de
interpretacion para la toma de decisiones rapidas.
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Estandarizar el procedimiento de recopilacion de la informacién para los duefios y
empleados del negocio.

Nos proveera de la variable para el analisis de la rentabilidad del negocio. Verificar el
logro de nuestro objetivo que es: ganar dinero.

Con la recopilacion de la informacién podremos medir los resultados obtenidos para

establecer medidas correctivas.

Identificar posibles desviaciones, que nos permitan identificar las fuentes de estos
problemas. Ejemplo de ello: que el personal olvide facturar algin producto, o que el

personal no esté realizando de la mejor forma su trabajo de venta y atencion al cliente.
Registrar faltante de producto por las siguientes situaciones:

o Error en la orden del pedido por parte de un empleado. Mal procedimiento al
momento de preparacion. Inconformidad del cliente. Producto regalado por
atraso en entrega de pedido.

Podremos verificar que el monto de dinero de la venta del dia depositado por la

encargada sea igual al monto total de lo facturado.

DESCRIPCION DEL CONTROL: ya que se han enumerado los objetivos y beneficios que

se buscan con este control, a continuacion se describira cémo funciona el control, los

elementos y procedimientos que este involucra.

Elementos: esto se refiere a los recursos que van a ser utilizados y que se involucran

dentro del control.

o Recurso humano: la administradora de la cafeteria y la encargada.

o Listado de productos y precios. Esto es importante para actualizar la informacion ya que permitira
llevar un mejor control. La lista de productos y precios se encuentran en Anexos — en la seccion del

manual en las paginas 7 y 8 de este.

o Caja registradora: registro de la venta. Es necesario actualizar los cédigos, para facilidad de

interpretacion de la informacion.

O Formato de hoja de venta. En ella se trasladara la informacion diaria de la venta. El formato de este
documento sera digital en Excel. Almacenamiento de la informacion para referencias posteriores.

Este se puede encontrar en Anexos C.1



Procedimientos y funcionamiento del control:

Antes de poder implementar este control es necesario lo siguientes actividades. Por ello a continuacion se presenta una tabla con los procedimientos

a realizar.

No.

Actualizacion de
lista de
productos en
venta.

Administrador

Tabla 17 - Consideraciones de control de ventas

Antes
implementar
cualquier control.

de

Se van a corregir los
nombres y precios de
los productos en venta.

Se debera primero identificar que productos
nuevos estan en venta y que precios se han
cambiado o se desean cambiar.

Una vez identificados estos cambios, se
debera proceder al formato de hoja de
venta diaria. Ver en Anexos en la seccion
del manual Formato HV - 1

En este formato de hoja de venta diaria, se
cambiaran uno a uno los nombres de
producto, ingresar los nuevos producto o
cambiar los precios a los ya existentes.

Esta se realiza porque se debe
tener actualizada la informacion
antes de querer registrar
cualquier dato.

Se tendra al dia la informacion.

Actualizaciéon de
cédigos de
productos.

Administrador

Antes
implementar
cualquier control.

de

Registrar los productos
en la caja registradora
por codigo.

Se debera primero identificar qué productos
nuevos estan en venta y qué precios se han
cambiado o se desean cambiar.

Una vez identificados estos cambios, se
debera proceder a la asignacion de codigos
para los productos no codificados.

Se deberan cambiar los nuevos precios a
los cédigos de los productos ya existentes.
Para el caso de los nuevos productos estos
seran registrados.

Esta se realiza porque se debe
tener actualizada la informacion

antes de querer registrar
cualquier dato.
Se desea tener todos los

productos codificados en la
caja registradora para poder
identificar en los rollos de
facturacion sus montos de
venta.
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Procedimiento de control de ventas: Ahora que ya hemos establecidos los procedimientos a seguir antes implementar el control, debemos definir

cual es el proceso de control. Para ello a continuacién se presenta una tabla en la que se explica los pasos a seguir, la persona responsable, como

se va a realizar y porque se hace cada una de las actividades.

Tabla 18 - Proceso de control de ventas

Nombredela | Quiénlovaa | Cuando se vaa Qué sevaa
No. actividad realizar realizar. realizar. Coémo se va a realizar. Por qué se va a realizar.
1 Facturacion de | Encargada de | Cada vez que un | Se va a facturar el Cuando un cliente se acerque a pedir, la

venta.

tienda.

cliente compre un
producto en la
cafeteria.

pedido del cliente.

encargada de tienda deberd preguntar qué va
a desear consumir.

El cliente establecera su orden.

La encargada de tienda ingresara el codigo
de cada producto de la orden. Esto resultara
en una facturacién del pedido.

La encargada de tienda debera hacer entrega
de la factura al cliente.

Al final del dia la encargada debera ingresar
el cédigo para obtener el rollo de copia de la
caja registradora. En este rollo estard el
registro de la venta.

Debera almacenar el rollo en la gaveta No. 5.

Se factura todo producto
porque esta establecido por las
leyes guatemaltecas.

El cliente solicita su factura.

Para obtener una copia de la
venta del dia de forma
resumida y organizada. (Esta
se obtiene al final del dia en el

rollo de copia de la caja
registradora.)
Para qué controlar que el

personal, no otorgue producto
sin cobrar.
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Continuacion

Tabla 18 - Proceso de control de ventas

administrador.

semana. El horario
de entrega sera por
la mafiana ya que
hay menos fluidez
de clientes. La hora
exacta sera a las
10: 30 am.

depésitos  y  los
rollos de facturacion
de la caja
registradora. Para
los dias lunes sera
lo correspondiente
de: viernes a
domingo. Y para los
dias viernes lo de:
lunes a jueves.

dependiendo el dia de entrega.

El administrador llegara a la cafeteria y
solicitara los rollos y los depésitos.

La encargada de tienda se los entregara.

Nombre dela | Quiénlovaa | Cuando sevaa Quésevaa
No. actividad realizar realizar. realizar. Coémo se va a realizar. Por qué se va a realizar.
2 Depositos. Encargada de Debfarlél hacer los | Depositar el diner'o Lg encargada de tienda debera contar el Esta se realiza porque se debe
tienda. depositos .al Banco | de Ia. venta del dia dlnero.de la vepta y anotarlo en un pap~el. tener actualizada Ia informacion
G&T Continental, a | anterior en el Es.te dinero sera almacenado en la Pequena antes de querer registrar
las 10.(?0 am. | banco. caja que se encuentra en la cafeteria con el cualquier dato.
Todos los dias. papel del monto total. La gaveta es la No. 5
Al dia siguiente, debera a las 10: 00 am Se desea tener todos los
dirigirse al banco para realizar el depdsito. productos codificados en la
caja registradora para poder
Debera llenar una boleta de depdsito identificar en los rollos de
monetario con el No. De cuenta indicado por facturacion sus montos de
el administrador. venta.
La constancia de depdsito se almacenara
adjunta con el rollo de facturacion en la caja
ubicada en la gaveta No. 5.
3 Entrega . de Encargada de Lps dias lunes y | Seran entrggados La encarga.da de tienda debera jur1tar lo Esta se realiza porque se
Informacion. tienda 'y el | viernes de cada | las constancias de correspondiente al periodo de tiempo,

desea llevar un control semanal
de las ventas.

Para tener mejor organizado el
registro de la informacion.
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Continuacion Tabla 18 - Proceso de control de ventas

contador
externo.

mes.

los rollos de
facturacion a la
contadora.

rollos de facturacién por fecha.

El administrador deberd dirigirse a la
oficina de la contadora.

En la oficina, el administrador hara entrega
de los rollos de facturacion a la contadora.

Nombredela | Quiénlovaa | Cuando se vaa Quésevaa

No. actividad realizar realizar. realizar. Coémo se va a realizar. Por qué se va a realizar.

4 Registro. ' de | Administrador Lps dias lunes y | Se registrara a El administ.r’ador debera organizar los rollos Esta se realiza porque se
venta diaria a viernes de cada dgtglle la venta de facturacion por fecha. desea tener de forma resumida
detalle. semana. diaria en el formato ) ' y organizada los datos sobre

de Excel. Este P?rg cada rollo, debera registrar la venta las ventas. Esto con el objeto

formato se puede diaria por pr'oducto y su total en quetzales. de poder ser interpretada y

ver en Anexos E — Esto lo hara en el formato de Excel. Este :

seccién del Manual formato se puede ver en Anexos E — seccién analizada

Control de Ventas del Manual , Control de Ventas, Formato VD -

;:ormato VD - 1 ’ 1 Para poder tomar decisiones
de compra de materia prima,
introduccion de nuevos
productos, cambios de precios,
eliminacién de productos, etc.

5 Contadora Administrador y | El dia 31 de cada | Se hara entrega de El administrador debera organizar los

Se deben entregar a la
contadora con tiempo para que
pueda contabilizar las ventas.

Se deben entregar para que
trimestralmente se realicen los
pagos por impuestos.

[og ]
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De esta tabla se desea resaltar una breve justificacion del control de la venta en Excel. (El formato

de Excel para el control de ventas se puede encontrar en Anexos E)
» Permite la retroalimentacién sobre cada producto y sus dias de venta.

- El formato de Excel, resume la informacién de venta por producto, por clasificacion, por dia,
por semana y mes. Ademas, Nos provee la informaciéon en unidades y sus respectivos
montos. Ademas, podremos controlar lo facturado vs el monto entregado por la encargada
de tienda. Ademas, La informacion se presenta de una forma mas organizada, para facilitar

el proceso de analisis.

Costos: la parte del funcionamiento es importante, pero es necesario establecer que costara tener
un control de este tipo. Debido a la naturaleza del negocio, se busca que estos sean practicos,
simples y bajos en costo.

Tabla 19 - Costos asociados al control de ventas

Elemento Costo

Encargada de turno El costo en este caso sera en tiempo. La
persona deberd realizar los depdsitos

personalmente al inicio de su turno de trabajo.

Formatos de hojas de venta Su costo sera el de una fotocopia normal.

(En papel.) Q0.30

[0 1ol Mo AN [o] Mo CRRV=Tol - M-Il NO hay costo sobre esto, ya que se cuenta

Excel. con la computadora.

Caja registradora No hay costo, porque ya se cuenta con esta.

Rollos de la caja registradora. Q 4.15 por unidad.

Depositos Toma tiempo en hacer el depdsito.

Boleta de entregado Dependera si se compra una libreta con
formato establecido en Office Depot tendra un
costo de Q 20.

Contadora ( Servicios) Q 450 por mes.
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3) Qué hacer con la informacién

» Una vez que obtuvimos la informacioén sobre la ventas es necesario analizarla, la pregunta es
cémo. Bueno a continuacion enumeramos algunos de las aspectos que deben ser

analizados:

o Ingresos por ventas: para ello identificaremos cuales son los productos que mayor
ingresos tienen en el transcurso del mes. A estos se les debe poner mucha atencion

ya que suelen ser los preferidos de los clientes.

o Contribuciéon a los Ingresos por ventas: para identificar cual es el producto que
contribuye mas a nuestras ventas debemos hacer uso de la siguiente formula:
(Ingresos por ventas del producto A / Ingresos por ventas totales) * 100 . Esto nos
dara un resultado en porcentajes. Posteriormente debemos organizar los productos

de mayor a menor para poder identificar aquellos que contribuyen mas.

o Ventas semanales promedio: este dato es muy importante porque nos indica cuantas
unidades aproximadamente se venden por semana. Esto nos ayudara para la
planificacion de compras de la materia prima ya que tendremos establecido un
minimo nivel de inventario.

B Con estos analisis podremos:

o Planificar las compras de materia prima, para contar con éste al momento que el

cliente lo demande.
o Podremos decidir sobre qué productos queremos eliminar por su baja venta.

o Podremos decidir qué productos queremos cambiarles sus precios debido a sus

ventas.

o También se podra identificar a que productos debemos hacerles mayor promocién. O

a qué productos debemos disefiar un estrategia para incrementar sus ventas.
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b. CONTROL SOBRE INVENTARIO. Los inventarios son de suma
importancia en este negocio, porque se debe tener producto para poder satisfacer a las necesidades
de los clientes. Sin embargo, no son contra pedido lo que se vende en este tipo de negocio, por ello
es necesario estudiar las tendencias de las ventas para poder ir determinando puntos de reorden.
Por esta razén el control de inventario debe estar programado, para poder controlarlo.

En el caso de la cafeteria esta no tiene programada el contabilizar inventario periédicamente. Ellos
se van surtiendo de producto conforme la encargada o el administrador observen. A veces se hacen
compras de producto a volumenes grandes, pero ultimamente se ha optado por que la encargada
haga las compras de ciertas cosas en los supermercados nacionales. Como se explicd en la
descripcidn actual, ademas no se tienen registros de inventarios para poder controlar la pérdida de
producto. Por las razones antes expuestas se tiene claro que es indispensable un control sobre el

inventario.

1) CARACTERISTICAS DEL CONTROL
> Nombre del control: Control sobre inventario

> Objetivos del control: Mediante la implementacion de este control se busca lo siguiente:

e Controlar el ingreso y la salida de producto, para ser comparado con la venta
obtenida.

e Poder identificar faltante de producto o perdida de producto.

e Poder establecer la rotacion del inventario, por producto y en general. Esto nos

ayudara a determinar cémo costear nuestro inventario.

¢ Una vez implementado este control, podremos identificar cual es la mejor manera de

clasificar el mismo.

> DESCRIPCION DEL CONTROL: ya que se han enumerado los objetivos y beneficios que se
buscan con este control, a continuacién se describird cémo funciona el control, los

elementos y procedimientos que este involucra.

®* Elementos: para este control necesitaremos de los siguientes recursos.
o Recurso humano: el administrador de la cafeteria y la encargada.

o Listado de productos. Esto es importante para actualizar la informaciéon para poder

llevar su control.



o Formato de hoja de inventario: en esta tendremos el precio el costo del mismo también. De tal forma que se pueda valorizar el

inventario en existencia.

¢ Procedimientos y funcionamiento del control:

Antes de poder implementar este control es necesario lo siguiente;

1 Actualizacion
de lista de
materia prima

Administrador

Tabla 20 - Consideraciones para control de inventario

Antes de
implementar
cualquier control.

Se van a corregir los
nombres de la
materia prima y los
costos de cada uno
de estos.

Se debera primero
identificar que cambios ha
habido en cuanto a la
materia prima y sus
costos.

Una vez identificados
estos cambios, se debera
proceder al formato de
hoja de inventario. Ver en
Anexos E en la seccion del
manual Formato HI - 1

En este formato de hoja de
inventario, se cambiaran
uno a uno los nombres de
y los cambios que se
hayan identificado en los
costos de estos.

Esta se realiza porque se
debe tener actualizada la
informacién antes de
querer registrar cualquier
dato.

Se tendra al dia la
informacion.
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Estandarizar

unidades
medicion.

de

Administrador

Continuacién Tabla 20 - Consideraciones para control de inventario

Antes de
implementar
cualquier control.

Registrar las
unidades en las que
se va a contabilizar
cada uno de los
items del inventario.

Se debera primero
identificar cual es la unidad
de presentacién de cada
materia.

Se debera establecer cual
es la unidad de medicion
mas facil de controlar.

Una vez identificados
estos cambios, se debera
proceder a registrar estas
unidades en el formato de
Excel. Ver en Anexos E
en la seccion del manual
Formato HI - 1

Se desea tener las
unidades de control, para
que al momento de
realizar el inventario
fisico no represente
dificultad.
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PROCESO DE CONTROL DE INVENTARIO

Tabla 21 - Proceso de control de inventario

No.

Nombre de la

actividad

Quién lo va a

realizar

Cuando se vaa

realizar.

Qué se va a

realizar.

Como se va a realizar.

Por qué se va a realizar.

Contabilizar
inventario

Administrador

Los dias lunes de
cada semana a las
11: 00 am.

Los dias viernes de
cada semana a las
11:00 am.

Se va a realizar la

A las 11:00 el administrador debera
estar en la cafeteria.

Basado en la lista de Inventario,
debera contabilizar lo que hay en
existencia por cada item. Esta lista
puede verse en Anexos- seccion del
manual Pag. 9 a la 13 de este.

Las unidades deberan anotarse en el
Formato de Hoja de Inventario.

Basado en las cantidades
registradas, el administrador debera
analizar si el nivel estad por encima
del minimo.

Si es asi no debera realizar ninguna
compra.

Si la respuesta es NO debera
realizar compras para esa materia
prima.

Se controla el nivel del inventario
para que siempre haya materia
prima disponible para realizar los
productos de venta de la cafeteria.

Se hacen dos dias a la semana, ya
que entre semana las ventas son
mucho mas bajas que los fines de
semana.

Por las altas ventas de fin de
semana se busca estar preparado
con suficiente materia prima para
satisfacer la demanda.

Registro

Administrador

Los dias lunes vy
viernes después de
las 6:00 pm.

contabilizacion  fisica
de inventario.

Debera registrar el
inventario fisico

cuantificado ese dia.

El administrador debera preparar la
lista de inventario fisico que se
contabilizé para ese dia.

Se registra para poder controlar
los niveles de inventario
adecuados para cada item de la
lista.
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Continuacion Tabla 21 - Proceso de control de inventario

Nombredela | Quiénlovaa | Cuando se vaa Quésevaa
No. actividad realizar realizar. realizar. Coémo se va a realizar. Por qué se va a realizar.
(I:j)epera ?m.pezartabl'r;'trogumr el n'\éel B Para que posteriormente se pueda
’te |nv|(:an arlct) anﬂ '.'ZaHIO E])ara cada hacer la comparacion con el
item. Formato de Hoja Hi - siguiente dato, para evitar pérdidas
_— . de producto.
Al finalizar el registro debemos P
comparar el nivel de inventario actual
con el adecuado. Basado en los
resultados se debe planificar las
compras a realizar.
Si ese dia no conto con suficiente
tiempo, podra planificar las compras
a realizar en el transcurso de los
siguientes dias. Y también planificar
los pedidos a realizar a los
proveedores.
El 31 de cada mes deberemos
comparar que el ingreso de
inventario — menos su egreso = al
que se tiene en ese momento.
3 Registro de | Administrador El dia que se | Se registrara lo que se Al realizar cualquier compra de | m

compra de
inventario

realice la compra.
Puede ser dia lunes
0 viernes.

compro como materia
prima y lo que costo

esto.

materia prima, se deberd almacenar
la factura.

El administrador debera registrar los
datos de la factura en la hoja de
Excel para entrada de inventario. Ver
en anexos E — secciébn manual el
formato HI - 2

Se registra la informacion para
poder llevar control
ingreso de materia prima.

sobre el

[ 26 ]
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COSTOS ASOCIADOS: la parte del funcionamiento es importante, pero es necesario establecer que
costara tener un control de este tipo. Debido a la naturaleza del negocio, se busca que estos sean

practicos, simples y bajos en costo.

Tabla 22 - Costos asociados al control de inventario

Elemento Costo

Encargada de turno El costo en este caso seré en tiempo. La
persona debera realizar los inventarios

fisicos.

Formatos de hojas de inventario Su costo sera el de una fotocopia normal.

(En papel.) Q 0.30

Formatos de hojas de en Excel. No hay costo sobre esto, ya que se cuenta
con la computadora.

B Como se menciond en el procedimiento de los controles es importante identificar cuales son los
niveles adecuados para cada item de la lista de inventario. Por ello basado en las ventas
promedio, y lo que se utiliza para cada producto se determinaron estos niveles minimos de
inventario que se desean manejar por producto. Esto se puede encontrar en los Anexos

APOYAN EN LA TOMA DE DESICIONES EN:

B Con la realizacion de la explosién de materiales pudimos establecer los niveles de inventario
minimo que debemos tener considerando las ventas promedio. Esto nos ayudara a contar
siempre con materia prima. Y al momento de comprar materia sabremos comprarla cuando esté

llegando al nivel minimo de inventario y sabremos cuanto comprar.
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C. CONTROL SOBRE GASTOS, COMPRAS (COSTOS) La
desorganizacion sobre el registro de los gastos generales, y las compras de materia prima tiene
efectos para la toma de decisiones. Si no se tiene un comparativo, e historial de precios de las
compras, podremos estar comprando mas caro de lo que debemos. Ademas, debemos buscar
proveedores que den un buen precio y servicio. Como analizamos en la situaciéon actual, en esta

seccion se tiene poco control.
> Nombre del control: Control sobre egresos.

> Objetivos del control: Mediante la implementacion de este control se busca lo siguiente:
e Controlar todos los egresos que tenga el negocio.

e Poder identificar las compras realizadas por parte de la administracion de forma
organizada, estructurada y resumida.

> DESCRIPCION DEL CONTROL: ya que se han enumerado los objetivos y beneficios que se
buscan con este control, a continuacién se describira cémo funciona el control, los

elementos y procedimientos que este involucra.
Elementos: para este control necesitaremos de los siguientes recursos.
o Recurso humano: la administradora de la cafeteria y la encargada.

o Se necesita de un formato de hoja de Excel en la que podamos ingresar la

informacion respecto a las compras, y otros gastos realizados por la administracion.

o Almacenamiento: se necesita un caja en la que se guarden las facturas de compra
por proveedor y por mes. Se necesita otra forma de almacenamiento en la que se

guarden ordenadamente, los gastos realizados por la administraciéon por mes.



Procedimientos y funcionamiento del control:

Antes de poder implementar este control es necesario lo siguiente:

o Establecer cuales son los proveedores del negocio. Se debe detallar la informacién, respecto a que productos nos provee y los

costos de estos.

Tabla 23 - Proceso de control de egresos

Nombre de la Quiénlovaa | Cuando se vaa Qué sevaa

No. actividad realizar realizar. realizar. Como se va a realizar. Por qué se va a realizar.

1 Recepcién  de | Administrador Lps dias Iune§, Se va obtener Cuandp se realice Se debe llevar control
facturas de |y la | viernes u otro dia | factura por cualquier cualquier compra se debe sobre los egresos de la
compra encargada. que se reciba | producto comprado. exigir la factura por el cafeteria.

materia prima por consumo total.
arte de los -
groveedores. Una vez se reciba la Nos perm|t|r§ comparar
factura ésta debe ser costos posteriormente.
almacenada.
Se debe entregar a la
S| se esta en la cafeteria contadora, para el
ésta se debe de ubicar en registro  contable de
la Gaveta No. 5. De lo estas compras.
contrario ésta se debe
guardar en un lugar
seguro para no perderla.

2 Registro Administrador | Los dias lunes y | Debera registrar El administrador debera Se registra para poder

viernes después | todas las facturas preparar las facturas, controlar  los

de las 6:00 pm

por compra o gastos

organizandolas por fecha
y proveedor.

egresos
que se estan teniendo.
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Continuacién Tabla 23 - Proceso de control de Egresos

Administrador.

realice la compra
puede ser dia
lunes o viernes.

facturas por egresos
y  colocarlas la
gaveta No. 5.

facturas que se tengan por
egresos.

Estas se deben ordenar.

Se deben de guardar en la
gaveta No. 5, en donde
se encuentra la papeleria.

Nombredela | Quiénlovaa | Cuando se vaa Qué sevaa
No. actividad realizar realizar. realizar. Como se va a realizar. Por qué se va a realizar.
que se hayan Debera ingresar los datos Para que posteriormente
tenido en el de cada factura al formato se pueda comparar los
transcurso de la de hoja de egresos. En costos o los gastos y ver
semana. esta se debe detallar de qué forma estos
monto, proveedor, y que pueden ser reducidos.
se compro.
3 Almacenamiento | Encargada o | EI dia que se | Se deben tomar las Se deben juntar las

Se guardan estas
facturas, porque son
datos que deben ser
posteriormente
registrados.

Se deben
contablemente.

registrar

Nos dan informacion de
cuanto estamos
teniendo como salida de
dinero.

[ 191
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COSTOS ASOCIADOS: la parte del funcionamiento es importante, pero es necesario establecer que
costara tener un control de este tipo. Debido a la naturaleza del negocio, se busca que estos sean
practicos, simples y bajos en costo.

Tabla 24 Costos asociados control de egresos

Elemento Costo

Administradora El costo en este caso sera en tiempo.

Formatos de hojas en excel. No hay costo sobre esto, ya que se cuenta con la

computadora.

APOYAN EN LA TOMA DE DESICIONES EN:

B Al tener un registro de los precios de compra de cada uno de los proveedores podremos ir

revisando cuales son los que nos convienen mas.

B Ademas con el registro de compras podremos registrar los montos de dinero que estan

egresando y registrarlos para ir evaluando nuestra situacion econémica.

B Podremos decidir si se compra o no mas de determinado producto, basandonos en el historial de
compras de éste.
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2. Largo plazo. Ahora plantearemos un control que a largo plazo que puede ser mucho
mas eficiente. Este se considera a largo plazo porque necesita de una mayor inversién y se debe

realizar una organizacion antes de su implementacion.

a. Informacion sobre el software. Este software es una opcion de gestion

actual, que permite a los diferentes establecimientos llevar controles de una forma mas facil. Este es
un software espariol, que esta siendo distribuido en Guatemala para diferentes propdsitos. El sitio de

informacion de ellos es: http://www.icg.es/?es/software-programas/cafeterias-hosteleria

En el caso de la cafeteria a parte del software necesitaremos de una terminal tactil ICG, para el
punto de venta. Sin embargo esto no es indispensable, ya que el software puede ser instalado en
otra computadora regular. De éstas existen una gran variedad, pero las mas conocida es la
softtouchpc2.

1) Ventajas. Las ventajas de este software son:

o Esfacil utilizar, solo se necesita una previa capacitacion.

e Segura ya que tiene filtros como usuarios para que no cualquiera pueda
ingresar.

e Rentable: reduce tiempos en diferentes procesos.

o Flexible: este se ajusta a las necesidades de cada lugar.

2) Usos. Que se puede hacer con este software:

e Caja: controla y optimiza los procesos de ventas, cobro y cierre de caja.
¢ Almacén: control de stock y previsiones.

e Control de mesas: permite llevar control sobre los pedidos, cuando han sido
entregados. Ademas, podemos indicar hasta cuantas personas estan en la
mesa.

¢ Oficina: estadistica y control. Con esto podremos obtener el rendimiento de la

cafeteria con reportes financieros.

Como podemos inferir, con esto podemos tener la mayor parte de los controles antes
mencionados en uno solo. EIl problema con ello es que es necesaria una inversion mas alta, y un

mantenimiento del servicio. La inversion que se necesita se presenta en la siguiente tabla.
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Tabla 25 - Costo de software

Délares $
Software 1280 10240
Terminal tactil 600 - 900 4800 - 7200
Délares $
Mantenimiento 50 400

b. Andlisis sobre la toma de decision de implementar el software. La

cafeteria es un negocio pequefo que necesita de controles para obtener retroalimentacion de sus
operaciones y en base a esto tomar decisiones. El software representa una opcién de control sobre
las operaciones del negocio. En esta seccion se busca determinar si el software es una opcion

sostenible.

= Analisis monetario

Como primer punto debemos analizar los efectos monetarios tendria la implementacion de este
software. Para poder realizar esto es necesario proyectar las ventas para un periodo de tres meses.

Lo que se va a asume para este escenario es que:
= Se va a pagar el software en 6 cuotas al contado.

= Se va a pagar con las utilidades de la cafeteria.

®  Proyeccion de ventas

Dado que no se cuenta con historial de ventas antes al desarrollo de este trabajo. La
proyeccién de ventas se basa en los meses de agosto y septiembre del presente afio. Para obtener
los ingresos promedio, se tomaron los los ingresos de cada mes. Posteriormente, se calculo el
porcentaje de diferencia entre el mes de agosto y septiembre en sus ventas. Esto nos sirve para

crear los escenarios de los siguientes meses, este porcentaje es de 7 %. Para los costos nos
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basamos en el promedio también de agosto y septiembre- Con estos datos se crearon tres

escenarios para los siguientes meses que son: octubre, noviembre y diciembre.

Tabla 26 - Escenarios de ventas

Disminuye Ni disminuye Aumenta
7% Mo aumenta 1%

|IngresoporVentas a 28,156.63 | Q 26,185.66 | O 28,156.63 | O 32,098.55

ESCENARIO A - Primes mes (Octubre)

B Para este escenario se tiene que:
o Las ventas disminuyen en un 7 %.

o Los costos disminuyen también en un 7 %.
Para este mes se tendria un estado de resultados como se muestra a continuacion.
Tabla 27 - Estado de resultados 1 mes

Cafeteria Independiente
Estado de Resultados

Mes 1
Ingresos par ventas: Q 26,18566
Costo de las mercancias vendidas QA 1291745
Utilidad bruta Q 1326821
(zastos operativos

Gasto por sueldos( Encargadas de tienda) Q 3,130.00
(asto por sueldo de administrador Q 3,000.00
Gastor par renta Q 227080

(zasto por servicio de luz Q 975.00

Gasto por servicio de contabilidad Q 450.00
Cuota de Software Q 2,707.00

Gastos por gasolina Q 700.00

Pasivo laboral Q 217922

Mantenimiento Q 400.00
Ultilidad antes de impuestos (UAI) Q  (2543.80)
Impuesto 5 % ISR Q 12719

Utilidad Neta Q -2,416.81



ESCENARIO B - Segundo mes (Noviembre)
B Para este escenario se tiene que:
o No hay disminucién ni aumento en las ventas o costos.

Para este mes se tendria un estado de resultados como se muestra a continuacion.

Tabla 28 - Estado de resultados segundo mes

Cafeteria Independiente
Estado de Resultados

Mes 2
Ingresos por ventas: Q 2815663
Costo de las mercancias vendidas Q 1195078
Utilidad bruta Q 16,205.85

(zastos operativos

(Gasto por sueldos( Encargadas de tienda) Q  3,130.00
(zasto por sueldo de administrador Q  3,000.00

Gastor por renta Q 227080

(Gasto por servicio de luz Q 1,950.00

Gasto por servicio de contabilidad Q 450.00

Cuota de Software Q 2707.00

(Gastos por gasolina Q 700.00

Pasivo laboral Q 217922

Mantenimiento Q 400.00
Utilidad antes de impuestos (UAl) Q (581.17)
Impuesto 5 % ISR Q -29.06

Utilidad Neta Q -552.11

ESCENARIO C - Tercer mes (Diciembre)

B  Para este escenario se tiene que:

o Las ventasy los costos aumenta en un 14 % por ser un mes festivo.

[66]
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Tabla 29 - Estado de Resultados tercer mes

Cafeteria Independiente
Estado de Resultados

Mes 3
Ingresos por ventas: Q32,098 55
Costo de las mercancias vendidas (113,895.34
Utilidad bruta Q18,203.21

Gastos operativos

por sueldos( Encargadas de tienda) Q 313000
Gasto por sueldo de administrador Q 3,000.00
Gastor por renta Q 227080

Gasto por servicio de luz Q2 1,950.00

Gasto paor servicio de contabilidad Q 45000
Cuota de Software Q 270700

Gastos por gasolina Q 700.00

Pasivo laboral Q 217922

Mantenimiento Q 400.00

Utilidad antes de impuestos (UAI) Q 141620
Impuesto 5 % ISR Q 70.81

Utilidad MNeta Q 1,345.3%9

B Como podemos ver implementar este software y financiarlo como se presento
tendriamos que operar dos meses con utilidad negativa. Mientras que el tercer mes
vemos ya una utilidad positiva. Otra opcién para poderlo financiar seria poder sacar un

préstamo a un banco y pagar cuotas mas pequenas.
= Ahorros al momento de implementar el software

Si bien en nuestra proyeccion de ventas anteriores vimos que tendriamos una utilidad negativa por
dos meses . Es necesario cuantificar los ahorros que éste nos traeria al momento de quererlo
implementar. Para ello se calcularon las horas invertidas por el personal en los controles a corto
plazo. Y se determind que este tiempo que se les paga, podria ser invertido en otras actividades que
le sean mas rentables al negocio. En el caso del administrador, realizar compras de materia prima. Y

en el caso de la encargada atencion al cliente.



Tabla 30 - Ahorro

AHORRO

Hrs. Sueldo por hora | Ahorro en dinero
Administrador 30,31 Q 15 Q 454.65
Encargada 2,5 Q 7.69 Q 19.22

Otros ahorros intangibles son:

[68]

» Acceso a informacién actualizada en cualquier momento, esto nos ayuda a consultar para

las realizar compras de materia prima.

» Facilidad para el personal, en cuanto al manejo de la informacion.



VI. CONCLUSIONES

Se deben implementar los controles a corto plazo como primer punto para la
recopilacion de informacién sobre el rendimiento de la cafeteria. Esto

permitira una mejora en la toma de decisiones.

La cafeteria debe incrementar el volumen de ventas para que ésta sea

sostenible. Porque en este momento la utilidad obtenida no es la deseada.

Se planted un software de gestion, pero ésta no es una opcion viable para la
cafeteria en este momento debido a su situacién financiera. Esta
representaria un ahorro en tiempo y otros costos, pero necesita de una
inversion mas alta que la de los otros controles. Por esta razon debera
explorarse posteriormente cuando se cuente con mayor informacion y una

mejor situacion financiera.

El resarcimiento de producto debe basarse en el nivel minimo de inventario

calculado para cada uno.

Los costos calculados por producto permitiran realizar cambios en los precios

de venta para mantener el margen de ganancia deseado.
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VII. RECOMENDACIONES

Actualizacion de la informacion respecto a los productos y materia disponible

para inventario.

Implementacion de un programa de 5's, que permite la organizacién dentro

de la cafeteria para poder llevar mejores controles.
Implementar los controles y evaluar los resultados de estos.
Establecer una capacitacion al personal formal y periddico.

Mantener una constante evaluacidn del negocio, ya que es crucial porque se

debe analizar si se esta cumpliendo con el objetivo.
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IX. ANEXOS

En esta seccion presentaremos mas informacion que respalda el desarrollo del trabajo. Tiene
como objeto aclarar dudas que pueden surgir respecto a conclusiones o datos que se presentando
en este trabajo. Para poder tener un orden en este, se presentan por grupos los anexos segun el

tema a desarrollar.

A. ANEXO-A

En esta seccion presentamos todos los datos de las ventas y compras del mes de Agosto y
Septiembre.

1. Ventas del mes de agosto por dia: en esta tabla se presenta la venta diaria que se obtuvo
por producto en el transcurso del mes. Esta tabla esta a detalle porque cuenta con su precio
de venta, unidades vendidas, y la fecha por producto. Ademas nos presenta los totales en
unidades y quetzales. Esta tabla es un formato que se realiz6 para poder recopilar la

informacion de ventas con el uso de Excel.

o Debido al tamano de la tabla ésta se presenta en las siguientes pdginas.
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Tabla 31 — Ventas totales de agosto

[73]

TOTAL TOTAL
PRECIO MES TOTAL VENTA PRECIO MES TOTAL VENTA
ENTH Unidades ( En Quetzales) VENTA Unidades ( En Quetzales)
California_burguer : Q20.00 30 Q600.00 Eapuccino o Q15.00 16 Q240,00
Hamburguesa de oferta ( 1 Unidad) Q8.00 38 Q304.00
Hamburguesa de oferta (Combo) Q15.00 146 0Q2,190.00 Lapticcing io sabonizado 218 i) 1 316 0
Hamburguesa simple C/ papas Q14.00 45 Q630.00 Frapuccing Q15.00 146 ©2,190.00
Quesoburguesa C / papas Q16.00 77 Q1,232.00 Frapucciono _saborizado Q18.00 16 Q288 00
_ 336 Q4,956.00 Frapucciono_especial Q20.00 9 Q180.00
Mokka especial Q20.00 0 Q0.00
’ | Mokka _fiio Q15.00 2 Q30.00
Baguette de pollo con papas Q20.00 5 Q100.00 Mokka nieve Q17.00 2 Q34.00
Sandwich de embutidos C / papas Q20.00 2 Q40.00 102 Q2.980.00
Sandwich de jamén C / papas Q12.00 14 Q168.00
Sandwich de piema C / papas Q20.00 35 Q700.00
Sandwich de polle C / papas Q15.00 45 Q675.00 hnclate Q8.00 28 Q22400
Steak sandwich C / papas Q20.00 26 Q520.00 .
T vorALsanowicnes ] 127 22.203.00 Chocolate con leche Q9.00 38 Q342.00
Té con leche Q5.50 0 Q0.00
[ ] Té natural Q5.00 24 Q120.00
Enchiladas _tipica Q10.00 4 Q40.00 a0 Q686.00
Enchiladas suizas Q15.00 0 Q0.00
Tacos Q156.00 40 0Q600.00
Tamalitos de chipilin Q4.00 6 Q24.00 Gaseosas lata
Tostadas de salsa Q5.00 3 Q25.00 Coca Cola lata Q6.00 21 Q126.00
Tostadas con pollo picado Q7.00 54 Q378.00 Grapette lata Q5.00 22 Q110,00
_ 104 i Jugo California o Petit Q5.00 34 Q170.00
“ Mineral Q5.00 8 Q40.00
Hot Dog con papas Q12.00 13 Q156.00 Mirinda lata Q5.00 22 Q110.00
Naches con queso y came Q12.00 16 Q192.00 Pepsi_dietética Q5.00 3 Q15.00
Papas fritas porcidn Q8.50 31 Q263.50 Pepsi lata Q5.00 51 Q255.00
Poporopos Q6.00 4 Q24.00 Pepsi vidrio Q5.00 17 Q85.00
Sopa de Samyang de pollo Q6.00 21 Q126.00 Salutaris naranja Q5.00 7 Q35.00
Sopas Samyang de camarén Q6.00 5 Q30.00 Seven Diet lata Q5.00 3 Q15.00
_ 90 Q791.50 Seven Up lata Q5.00 30 Q150.00
= Squart lata Q5.00 3 Q15.00
Regular Gasesosa botella
Americano _regular Q7.00 106 Q742.00 Be Light botella Q7.00 13 Q91.00
Americano_con leche regular Q8.00 52 Q416.00 California Ice Q8.00 35 Q280.00
Capuccino_regular Q9.00 184 Q1,656.00 Coca Cola botella Q7.00 58 Q406.00
Capuccine saborizado regular Q14.00 7 Q98.00 Gatorade Q10.00 21 Q210.00
Cubano y Espresso Q7.00 13 Q91.00 Grapette botella Q6.00 16 Q96.00
Descafeinado regular Q9.00 1 Q9.00 Mirinda botella Q6.00 15 Q90.00
Instanténes Q3.00 11 Q33.00 Popsi botella Q6.00 36 Q216.00
Instantanen con leche Q4.00 69 Q276.00 TR Q6.00 5 Q30.00
Latte regular Q8.00 14 Q112.00
ot el Q8.00 0 Q0.00 Salutaris naranja botella Q6.00 4 Q24.00
Mokko_regular Q12.00 11 Q13200 2 000 0 £
Mokka Especial regular Q18.00 3 Q54.00 Seven botella Q6.00 8 Q48 00
Mokka MNieve regular Q15.00 0 Q0.00 GASEOSAS 432 Q2,617.00
Tres Leches regular Q12.00 4 Q48.00 Jugos
Grande 0 Jugo del Monte Q5.00 13 Q6500
Americano__grande Q8.00 43 Q34400 Juga La Granja Q5.00 9 Q45.00
Amesicano, co lachie gFande Q9.00 16 Q144.00 Jugos Tampico grands 142 Litro Q6.00 29 Q174.00
Capuccina_grande Q12.00 116 Q1,382.00 ugos Tampico ‘pequeio Q3.50 18 Q63.00
s G S0 aso0 | 0 Q000
I Q10.00 14 Q140.00 A&t o Leid 57 L
Leche grande Q10.00 1 Q10,00 AG05 126 SHel0
Mokka especial grande Q20.00 3 Q60.00 Otros
Mokka nisve grande Q17.00 0 Q0.00 Agua pura Q5.00 82 Q410.00
Mokka grande Q14.00 4 Q56.00 Choca milk Q10.00 9 Q90.00
Tres leches grands Q14.00 2 Q28.00 Granita Q6.00 178 Q1,068.00
687 6,049 00 OTROS 269 Q1,568.00




Continuacioén Tabla 31 — Ventas totales de agosto

TOTAL

TOTAL
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[Tl MES TOTAL VENTA [Precio MES
DESCRIPCION VENTA QVLILELEER ( En Quetzales) DESCRIPCION VENTA Unidades { En Quetzales)
3 Bemis con agua Q8.50 2 Q17.00 Gallsta Chokis grande Q5.00 28 Q140.00
Piiia Colada con agua Q8.50 0 Q0.00 Galletas Bridge Q2.00 4 Q8.00
Fresa con agua Q8.50 4 Q34.00 Galletas Emperador grande Q5.00 17 Q85.00
WMelon con agua Q8.50 3 Q25.50 Gallstas Florentina Q5.00 13 Q65.00
Mora con agua Q8.50 0 Q0.00 Galletas Julieta Q5.00 13 Q65.00
Papaya con agua Q8.50 7 Q59.50 Galletas Chigui Q2.00 23 Q46.00
Pifia_con coce y agua Q8.50 1 Q8.50 Gallstas Mini Cracket Q4.00 4 Q16.00
Pifia con agua Q8.50 3 Q2550 Galletas Saladas Q1.00 27 Q27.00
Trapical con agua Q8.50 0 Q0.00 Pan Crema Q5.00 9 Q45.00
3 Berrs con leche| Q10.00 | 16 Q160.00 GALLETAS 138 Q497.00
Banano con leche| Q10.00 14 Q14000 Bomb Q1.00 4 Q4.00
Coco con leche| Q10.00 0 Q0.00 Bubbaloo Q0.50 68 Q34.00
Fresas con leche| Q10.00 24 Q240.00 Clorets caja pequefia Q0.50 58 Q29.00
WMelon con leche| Q10.00 3 Q30.00 Hall's Q0.50 80 Q40.00
Mora con leche| @10.00 2 Q20.00 Delis Q0.25 32 Q8.00
Papaya con leche| Q1000 10 Q100.00 DULCES! CHICLES 242 Q115.00
Pifia Coca con leche| Q10.00 0 Q0.00 627 Q1,370.00
Pifia Colada con Leche| @10.00 1 Q10.00 Bandeja # 1 Q0.50 0 Q0.00
Pifia con Leche| Q10.00 1 Q10.00 Bandeja # 2 Q0.50 0 Q0.00
Tropical con leche| @10.00 4 Q40.00 Plato de Pastel Q0.50 1 Q0.50
LICUADOS 18 Q920.00 Bandeja # 1 para combo individual Q0.00 0 Q0.00
922 Q5,965.00 Bandeja # 2 Q0.00 0 Q0.00
Pastel de 3 Leches Q15.00 78 Q1,170.00 Bandeja para llevar Q0.00 0 Q0.00
Pastel de almendra Q15.00 57 Q855.00 Plato de Pastel Q0.00 3 Q0.00
Pastel de chocolate Q15.00 52 Q780.00 Bolsa de Basura Q2.00 0 Q0.00
Pastel de zanahoria Q15.00 25 Q375.00 Calentar Comida Q2.00 36 Q72.00
Pie de queso Q15.00 12 Q180.00 Pan Sandwich Q0.75 2 Q1.50
Pie de slote Q15.00 0 Q0.00 Sobrecite de Sal Q0.50 0 Q0.00
Magdal Q9.00 51 Q459.00 Sobrecitos de Azucar Q0.50 0 Q0.00
Pasteles enteros 0 Q0.00 Sobrecitos de Ketchup Q0.50 0 Q0.00
0 Q0.00 Tenedores Q0.25 5 Q1.25
[ romeasmes | 275 | Q381900 Cuchares .25 5 a12s
Gelatina Hunts Q7.00 " Q77.00 Hielo Q1.00 Q0.00
Obleas Q5.00 9 Q45.00 Vaso con Hielo Grande Q1.50 0 Q0.00
20 Q122.00 Vaso con Hielo Pequefio Q1.00 14 Q14.00
Cheetos Q4.00 9 Q36.00 Vaso Duroport Q0.50 17 Q8.50
an [ B Tz 20
Doritos verdes Q4.00 8 Q32.00
Doritos rojos Q4.00 3 Q12.00
Doritos gueso Q4.00 9 Q36.00
Lays Q4.00 15 Q60.00
Poffets Q4.00 1 Q4.00
Fiesta Q4.00 k]l Q124.00
Mani Japonés Q2.50 0 Q0.00
Tacos Q4.00 0 Q0.00
Tortrix liman Q2.00 30 Q60.00
Tortrix barbacoa Q2.00 76 Q152.00
Tortrix picante Q2.00 23 Q46.00
Tortrix preparado Q5.00 28 Q140.00
BOLSITAS 247 Q758.00
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2. Ventas del mes de septiembre por dia: en esta tabla se presenta la venta diaria que se
obtuvo por producto en el transcurso del mes. Esta tabla esta a detalle porque cuenta con su
precio de venta, unidades vendidas, y la fecha por producto. Ademas nos presenta los totales
en unidades y quetzales. Esta tabla es un formato que se realizd para poder recopilar la
informacion de ventas con el uso de Excel. A continuaciéon se presenta las ventas obtenidas

para el mes de septiembre.

Tabla 32 - Ventas del mes de septiembre

SEPTIEMBRE
TOTAL
PRECIO MES TOTAL VENTA
VENTA Unidades Dinero @

California_burguer Q20.00 18 Q360.00

[ de oferta ( 1 Unidad) Q8.00 44 Q352.00
Hamburguesa de oferta (Combo) Q15.00 102 01,530.00
Hamburguesa simple G/ papas Q14.00 49 Q686.00
Quesoburguesa C / papas Q16.00 66 Q1,056.00
_tom manurouesas | 279 398400
[ sANDwicHES |
Baguette de pollo con papas Q20.00 3 Q60.00
Sandwich de embutidos C / papas Q20.00 4 Q80.00
Sandwich de jamén G / papas Q12.00 7 Q84.00
Sandwich de pierna  C / papas Q20.00 36 Q720.00
Sandwich de pollo C / papas Q15.00 32 Q480.00
Steak sandwich C / papas Q20.00 28 Q560.00
[ ToraLsanowichEs | 110 Q1,984.00
— ANTogmos ]
Enchiladas tipica Q10.00 2 Q20.00
Enchiladas_suizas Q15.00 0 Q0.00
Tacos Q15.00 51 Q765.00
Tamalitos de chipilin Q4.00 5 Q20.00
Tostadas de salsa Q5.00 ift Q35.00
Tostadas con pollo picado Q7.00 25 Q175.00
_ omawoios | % Q960.00
 vaRos ]
Hot Dog _con papas Q12.00 1 Q132.00
Nachos con queso y came Q12.00 23 Q276.00
Papas fitas porcién Q8.50 20 Q170.00
Poporapos Q6.00 2 Q12.00
Sopa de Samyang de pollo Q6.00 19 Q114.00
Sopas Samyang de camarén Q6.00 5 Q30.00
_ omvmos | 80 Q734,00
| CAFES CALIENTES |
Regular

Americano_regular Q7.00 85 Q595.00
Americana con leche regular Q8.00 46 Q368.00
Capuccing reqular Q9.00 111 Q999.00
Capuccin regular Q14.00 6 Q84.00
Cubano_y Espresso Q7.00 8 Q56.00
Descafeinado regular Q9.00 1 Q9.00
Instantaneo Q3.00 10 Q30.00

can leche Q4.00 34 Q136.00
Latte_regular Q8.00 12 Q96.00
Leche regular Q8.00 0 Q0.00
Makka reqular Q12.00 6 Q72.00
Mokka Especial regular Q18.00 2 Q36.00
Mokka Nieve _regular Q15.00 1 Q1500
Tres Leches regular Q12.00 9 Q108.00

Grande 0
Americano _grande Q8.00 57 Q456.00
Americano_con leche grande Q9.00 37 Q333.00
Capuccing grande Q12.00 113 Q1,356.00
Capuccin grande Q16.00 11 Q176.00
Descafeinado _grande Q10.00 0 Q0.00
Latte grande Q10.00 7 Q70.00
Leche grande Q10.00 0 Q0.00
Mokka_especial grande Q20.00 4 Q80.00
Mokka_nieve grande Q17.00 8 Q136.00
Mokka grande Q14.00 13 Q182.00
Tres leches grande Q14.00 2 Q28.00
583 Q5,421.00




Continuacion Tabla 32 - Ventas del mes de septiembre

TOTAL
.
VENTA Unidades Dinero Q
CAFES FRIOS
Capuccino_frio Q15.00 3 Q45.00
Capuccino frio saborizado Q18.00 0 Q0.00
Frapuccino Q15.00 132 Q1,980.00
F Q18.00 17 Q306.00
Frapucciono especial Q20.00 9 Q180.00
Mokka_especial Q20.00 3 Q60.00
Mokka_frio Q15.00 7 Q105.00
Iokka nieve Q17.00 2 Q34.00
173 Q2,710.00
BEBIDAS CALIENTES
Chocolate Q8.00 27 Q216.00
Chacalate con leche Q9.00 27 Q243.00
Té con leche Q5.50 1 Q6.00
Té natural Q5.00 29 Q145.00
84 Q610.00
BEBIDA FRIAS |
Gaseosas lata
Coca Cola lata Q6.00 29 Q174.00
Grapette lata Q5.00 20 Q100.00
Jugo California o Petit Q5.00 27 Q135.00
Mineral Q5.00 10 Q50.00
Mirinda lata Q5.00 17 Q85.00
Pepsi_dietética Q6.00 2 Q10.00
Pepsi lata Q5.00 42 Q210.00
Pepsi vidrio Q5.00 40 Q200.00
Salutaris naranja Q5.00 3 Q15.00
Seven Diet lata Q5.00 1 Q5.00
Seven Up lata Q5.00 24 Q120.00
Squart_lata Q5.00 6 Q30.00
Gasesosa botella
Be Light botella Q7.00 12 Q84.00
Califoria lce Q8.00 27 Q216.00
Coca Cola_botella Q7.00 26 Q182.00
Gatorade Q10.00 14 Q140.00
Grapette botella Q6.00 7 Q42.00
Mirinda botella Q6.00 13 Q78.00
Pepsi_botella Q6.00 35 Q210.00
Rica botella Q6.00 1 Q6.00
Salutaris naranja botella Q6.00 0 Q0.00
H20 Q6.00 0 Q0.00
Seven botella Q6.00 5 Q30.00
GASEOSAS 361 Q2,122.00
Jugos
Jugo del Monte Q6.00 5 Q25.00
Jugo La Granja Q5.00 4 Q20.00
Jugos Tampico grande 1/2 Litro Q6.00 19 Q114.00
Jugos Tampico_pequefio Q3.50 31 Q108.50
Squiz Q5.00 0 Q0.00
Té Lipton Q9.00 52 Q416.00
JUGOS 111 Q683.50
Otros
Agua pura Q5.00 72 Q360.00
Chaca milk Q10.00 29 Q230.00
Granita Q6.00 131 Q786.00
OTROS 232 Q1,436.00
Licuados
3_Berris con agua Q8.50 9 Qr6.50
Pifia Colada con agua Q8.50 0 Q0.00
Fresa con agua Q8.50 1 Q8.50
Melon con agua Q8.50 6 Q51.00
Mora con agua Q8.50 1 Q8.50
Papaya con agua Q8.50 8 Q68.00
Pifia_con coco y agua Q8.50 0 Q0.00
Pifia con agua Q8.50 5 Q42.50
Tropical con agua Q8.50 5 Q42.50
3 Berris con leche| Q10.00 16 Q160.00
Banana_con leche| @10.00 7 Qr0.00
GCoco con leche| Q10.00 0 Q0.00
Fresas con leche| Q10.00 16 Q160.00
Melon con leche| Q10.00 2 Q2000
Mara con leche|  Q10.00 2 Q20.00
Papaya con leche| Q10.00 9 Q90.00
Pifia_Caca con leche| Q10.00 0 Q0.00
Pifia Colada con Leche| Q10.00 4 Q40.00
Pifia con Leche| Q10.00 2 Q2000
Tropical con leche|  Q10.00 1 Q10.00
LICUADOS 18 Q887 .50
726 | Q5,129.00

TOTAL
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PRECIO MES TOTAL VENTA
VENTA Unidades Dinero Q
Pastel de 3 Leches Q15.00 68 Q1,020.00
Pastel de almendra Q15.00 56 Q840.00
Pastel de chocolate Q15.00 50 Q750.00
Pastel de zanahoria Q15.00 25 Q375.00
Pie de queso Q15.00 0 Q0.00
Pie de elote Q15.00 0 Q0.00
Q9.00 23 Q207.00
Pasteles enteros 0 Q0.00
0 Q0.00
222 Q3,192.00
Gelatina Hunts Q7.00 3 Q21.00
Obleas Q5.00 5 Q25.00
8 Q46.00
Cheetos Q4.00 14 Q56.00
Crujitos Q4.00 5 Q20.00
Daritos verdes Q4.00 12 Q48.00
Doritos rojos Q4.00 10 Q40.00
Doritos queso Q4.00 6 Q2400
Lays Q4.00 13 Q52.00
Poffets Q4.00 0 Q0.00
Fiesta Q4.00 30 Q120.00
Mani Japonés Q2.50 0 Q0.00
Tacos Q4.00 0 Q0.00
Tortrix limén Q2.00 40 Q100.00
Tortrix barbacoa Q2.00 45 Q112.50
Tortrix picante Q2.00 13 Q32.50
Tortrix preparado Q5.00 16 Q80.00
BOLSITAS 204 Q68500
Galletas
Galleta Chokis grande Q5.00 23 Q115.00
Galletas Bridge Q2.00 3 Q6.00
Galletas Emperador grande Q5.00 13 Q65.00
Galletas Florentina Q5.00 10 Q50.00
Galletas Julieta Q5.00 8 Q40.00
Galletas Chigui Q2.00 26 Q130.00
Galletas Mini Cracket Q4.00 0 Q0.00
Galletas Saladas Q1.00 18 Q18.00
Pan Crema Q5.00 9 Q45.00
GALLETAS 110 Q469.00
Dulcesi Chicles
Bombones Q1.00 11 Q11.00
Bubbaloo Q0.50 42 Q21.00
Clorets _caja pequefia Q0.50 58 Q29.00
Hall's Q0.50 78 Q39.00
Delis Q0.25 47 Q2350
DULCES/ CHICLES 236 Q123.50
_ row smoks | [ 550 [ atrre
Bandeja # 1 Q0.50 0 Q0.00
Bandeja # 2 Q0.50 1 Q0.50
Plato de pastel Q0.50 0 Q0.00
Bandeja # 1 para combo individual Q0.00 0 Q0.00
Bandeja # 2 Q0.00 0 Q0.00
Bandeja para llevar Q0.00 0 Q0.00
Plato de pastel Q0.00 0 Q0.00
Bolsa de basura Q2.00 6 Q18.00
Calentar comida Q2.00 27 Q54.00
Pan sandwich Q0.75 2 Q2.00
Sobrecito de sal Q0.50 0 Q0.00
Sobrecitos de azucar Q0.50 4 Q2.00
Sobrecitos de ketchup Q0.50 4 Q2.00
Tenedorss Q0.25 2 Q0.50
Cucharas Q0.25 1 Q025
Hielo Q1.00 2 Q0.00
Vaso con higlo grande Q1.50 0 Q0.00
Vaso con hilo paquafio Q1.00 18 Q18.00
Vaso duroport Qo0.50 6 Q3.00
73 Q10026
[ 2sz0ams ]
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3. Compras realizadas: en la cafeteria se realizan compras a diferentes proveedores. Por ello a

continuacion se presenta una tabla con las compras realizadas durante el mes de agosto y

septiembre a estos proveedores.

Tabla 33 Compras del mes de agosto y septiembre

Proveedor Agosto | Septiembre
Otras compras Q1,93717
Operadora de tiendas (11,882 .95 1,804 45
La Mariposa (Pepsi) (11,635.01 Q1,773.31
Centro ganadero Q837.80 Q514.40
Plasticos San Jose Q773.00 Q88 50
Rivera y Asociados Q765.00
Frito Lay (Snack’s) Q600.30 Q43920
Pan Europa (Hamburguesa) (1585 .52 Q512.60
Franqui Tiendas Q420.00 Q380.00
Coca Cola Q341.00 Q236.60
Club Co Majadas 33530 Q76476
Edap (El Cafetalito) Q299.60 Q635.00
La Ciro (Pasteles) Q19125 Q97357
Cafe Bar (El Cafetalito) (150.00 Q75.00
Pricesmart (11,303.18 Q1,573.89
La Barata Q126.45 Q52230
Plasticentro 11250 Q42975
Dos Pinos (Leche) (210890
Deposito Xelaju Q105.50
La Cuna del Queso Q40.75 Q26.50
Multi Pan Q31.86 Q47 65
Distribuidora 131.00 Q94 00
El Precio Justo 21990
Sabores Cosco Q122.08
Multi Mayoreo Q13220
TOTALES Q12,633.94| Q11,145.76
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B. ANEXO-B

En esta seccién presentamos los analisis realizados a los datos de ventas de cada mes.

1. Mes de agosto

a. Contribucion al Ingreso por ventas: Contribucion de cada producto al ingreso por
ventas. Es importante poder identificar que productos son los que mas se venden. Por ello a
continuacion se presenta una tabla en la que se indica los porcentajes de contribucion por cada uno
de los productos.

Tabla 34 - Contribucion ingresos por ventas agosto

PRECIO TOTAL VENTA PORCENTAJE PORCENTAJE
Por contribucién a | Por contribucién a Venta
Unidades {En Quetzales) Familia Neta
California_burguer Q20.00 30 Q600.00 12% 1.993%
[ de oferta ( 1 Unidad) Q8.00 38 Q304.00 6% 1.010%
[ de oferta (Comba) Q15.00 146 Q2,190.00 44% 7.274%
[ simple C/ papas Q14.00 45 Q630.00 13% 2.092%
Quesoburguesa C / papas Q16.00 77 Q1,232.00 25% 4.092%
| tom mueuRGuEsas | 336 04.956.00 04
_ canowiches |
Baguette de pollo con papas Q20.00 5 Q100.00 5% 0.332%
Sandwich de embutidos _C / papas Q20.00 2 Q40.00 2% 0.132%
Sandwich de jamén C / papas Q12.00 14 Q168.00 8% 0.558%
Sandwich de piema_C / papas Q20.00 35 Q700.00 22% 2.325%
Sandwich de pollo C ! papas Q15.00 45 Q675.00 31% 2.242%
Steak sandwich C / papas Q20.00 26 Q52000 24% 1.727%
T | 200 ™
— Awmogmos ]
Enchiladas _tipica Q10.00 4 Q40.00 2% 0.133%
Enchiladas suizas Q15.00 0 Qo.00 0% 0.000%
Tacos Q15.00 40 Q600.00 58% 1.993%
Tamalitos de chipilin Q4.00 6 Q24.00 2% 0.080%
Tostadas de salsa Q5.00 5 Q25.00 2% 0.083%
Tostadas con pollo picado Q7.00 54 Q378.00 6% 1.255%
_ omwomos ] 104 Q104200 =
— vamos ]
Hot Dog con papas Q12.00 13 Q156.00 20% 0.518%
Machos con queso y came Q12.00 16 Q19200 24% 0.638%
Papas fritas porcidn Q8.50 31 Q263.50 33% 0.875%
Poporopos Q6.00 4 Q24.00 3% 0.080%
Sopa de Samyang de pollo Q6.00 21 Q126.00 16% 0.418%
Sopas Samyang de camarén Q6.00 5 Q30.00 4% 0.100%
_ omwmes ] 90 Q79150 R
| CAFES CALENTES |
Regular
Americano _regular Q7.00 106 Q742.00 12% 2.464%
Americano_con leche regular Q8.00 52 Q416.00 7% 1.382%
Capuccino_regular Q9.00 184 Q1,656.00 27% 5.500%
Capuccino saborizado regular Q14.00 7 Q98.00 2% 0.325%
Cubano y Espresso Q7.00 13 Q91.00 2% 0.302%
Descafeinado _regular Q9.00 1 Q9.00 0.1% 0.030%
: Q3.00 il Q33.00 1% 0.110%
con leche Q4.00 69 Q276 00 5% 0.917%
Latte_regular Q8.00 14 Q112,00 2% 0.372%
Leche regular Q8.00 0 Qo.00 0% 0.000%
Mokka _regular Q12.00 it Q13200 2% 0.438%
Mokka Especial regular Q18.00 3 Q54.00 1% 0.179%
Mokka Mieve regular Q15.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Tres Leches regular Q12.00 4 Q48.00 1% 0.159%
Grande 0
Americano__grande Q8.00 43 Q34400 6% 1.143%
Americano_con leche grande Q9.00 16 Q144.00 2% 0.478%
Capuccino_grande Q12.00 116 Q1,392.00 23% 4.623%
Capuccino saborizado grande Q16.00 13 Q208.00 3% 0.691%
Descafeinado _grande Q10.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Latte grande Q10.00 14 Q140.00 2% 0.865%
Leche grande Q10.00 | Q10.00 0.2% 0.033%
Mokka_especial grande Q20.00 3 Q60.00 1% 0.199%
Mokka nieve grande Q17.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Mokka grande Q14.00 4 Q56.00 1% 0.186%
Q14.00 2 Q28 00 0.5% 0.093%
687 Q6,049.00 20%
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Continuacién Tabla 34 - Contribucion ingresos por ventas agosto

TOTAL
PRECIO MES TOTAL VENTA PORCENTAIE PORCENTAIE
Por contribucion a Venta
VENTA Unidades (En Qi ) Por ibucién a Familia Neta
Capuccino _frio Q15.00 16 Q240.00 8% 0.797%
Capuccino_frio Q18.00 1 Q18.00 1% 0.060%
Frapuccino Q15.00 146 Q2,190.00 2% 7.274%
Frap Q18.00 16 Q288.00 10% 0.957%
f especial Q20.00 9 Q180.00 6% 0.598%
Mokka especial Q20.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Mokka _frio Q15.00 2 Q30.00 1% 0.100%
Molka _nieve Q17.00 2 Q34.00 1% 0.113%
192 Q2,980.00 10%
___BEBIDAS CALIENTES
Chocolate Q8.00 28 Q224.00 33% 0.744%
Chocolate con leche Q9.00 38 Q342.00 50% 1.136%
Té con leche Q5.50 0 Q0.00 0% 0.000%
Té natural Q5.00 24 Q120.00 17% 0.399%
90 Q686.00 2%
G lata
Coca Cola_lata Q6.00 21 Q126.00 5% 0.418%
Grapette lata Q5.00 22 Q110.00 4% 0.365%
Jugo California o Petit Q5.00 34 Q170.00 6% 0.565%
Mineral Q5.00 8 Q40.00 2% 0.133%
Mifinda lata Q5.00 22 Q110.00 a% 0.365%
Pepsi_distética Q5.00 3 Q15.00 1% 0.050%
Pepsi lata Q5.00 51 Q255.00 10% 0.847%
Pepsi vidrio Q5.00 17 Q85.00 3% 0.282%
Salutaris naranja Q5.00 7 Q35.00 1% 0.116%
Seven Diet lata Q5.00 3 Q15.00 1% 0.050%
Seven Up lata Q5.00 30 Q150.00 6% 0.498%
Squart_lata Q5.00 3 Q15.00 1% 0.050%
G botella
Be Light botella Q7.00 13 Q91.00 3% 0.302%
California lce Q8.00 33 Q280.00 1% 0.930%
Coca Cola_botella Q7.00 58 Q406.00 16% 1.348%
Gatorade Q10.00 21 Q210.00 8% 0.697%
Grapette botella Q6.00 16 Q96.00 4% 0.319%
Mirinda botella Q6.00 15 Q90.00 3% 0.259%
Pepsi_botella Q6.00 36 Q216.00 2% 0.717%
Rica botella Q6.00 5 Q30.00 1% 0.100%
Salutaris naranja botella Q6.00 4 Q24.00 1% 0.080%
H20 Q6.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Seven botella Q6.00 8 Q48.00 2% 0.159%
GASEOSAS 432 Q2,617.00 9%
Jugos
Jugo del Monte Q5.00 13 Q65.00 8% 0.216%
Jugo La Granja Q5.00 9 Q45.00 5% 0.149%
Jugos Tampico grande 1/2 Litro Q6.00 29 Q174.00 20% 0.578%
Jugos Tampico pequefio Q3.50 18 Q63.00 7% 0.209%
Squiz Q5.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Té Lipton Q9.00 57 Q513.00 60% 1.704%
JUGOS 126 Q860.00 3%
Otros
Agua pura Q5.00 82 Q410.00 26% 1.362%
Choco milk Q10.00 9 Q90.00 6% 0.299%
Granita Q6.00 178 Q1,068.00 68% 3.547%
OTROS 269 Q1,568.00 5%
Licuados
3 Berris con agua Q8.50 2 Q17.00 2% 0.056%
Pifia Colada con agua Q8.50 0 Q0.00 0% 0.000%
Fresa con agua Q8.50 4 Q34.00 4% 0.113%
Melon con agua Q8.50 3 Q2550 3% 0.085%
Mora con agua Q8.50 0 Q0.00 0% 0.000%
Papaya con agua Q8.50 7 Q59.50 6% 0.198%
Pifia_con coco y agua Q8.50 1 Q8.50 1% 0.028%
Pifia con agua Q8.50 3 Q25.50 3% 0.085%
Tropical con agua Q8.50 0 Q0.00 0% 0.000%
3 Beriis con leche| @10.00 16 Q160.00 17% 0.531%
Banano con leche| Q10.00 14 Q140.00 15% 0.465%
Coco con leche|  @10.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Fresas con leche|  Q10.00 24 Q240.00 26% 0.797%
Melon con leche| @10.00 3 Q30.00 3% 0.100%
Mora con leche| Q10.00 2 Q20.00 2% 0.066%
Papaya con leche| Q10.00 10 Q100.00 1% 0.332%
Pifia_Coco con leche| Q10.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Pifia Colada con Leche| Q10.00 1 Q10.00 1% 0.033%
Pifia con Leche| Q10.00 1 Q10.00 1% 0.033%
Tropical con leche|  @10.00 4 Q40.00 4% 0.133%
LICUADOS 18 920.00 3%




Continuacién Tabla 34 - Contribucion ingresos por ventas agosto

TOTAL
PRECIO MES TOTAL VENTA PORCENTAJE PORCENTAIE
Por contribucion a Venta
VENTA Unidades (En Qi Por 6n a Familia Neta
Pastel de 3 Leches Q15.00 78 Q1,170.00 31% 3.886%
Pastel de almendra Q15.00 57 Q855.00 22% 2.840%
Pastel de chocolate Q15.00 52 Q780.00 20% 2.591%
Pastel de zanahoria Q15.00 25 Q375.00 10% 1.245%
Pie_de queso Q15.00 12 Q180.00 5% 0.598%
Pie_de slote Q15.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Q9.00 51 Q459.00 12% 1.524%
Pasteles enteros 0 Q0.00 0% 0.000%
0 Q0.00 0% 0.000%
_ omeastaes | 275 Q319,00 %
Gelatina Hunts Q7.00 11 Q77.00 63% 0.256%
Obleas Q5.00 9 Q45.00 37% 0.149%
20 Q122.00 0.4%
_ swacks |
Cheetos Q4.00 9 Q36.00 5% 0.120%
Crujitos Q4.00 14 Q56.00 7% 0.186%
Doritos verdes Q4.00 8 Q32.00 4% 0.106%
Dorites rojos Q4.00 3 Q12.00 2% 0.040%
Doritos queso Q4.00 9 Q36.00 5% 0.120%
Lays Q4.00 15 Q60.00 2% 0.199%
Pofiets Q4.00 1 Q4.00 1% 0.013%
Fiesta Q4.00 3 Q124.00 16% 0.412%
WMani Japonés Q2.50 0 Q0.00 0% 0.000%
Tacos Q4.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Tortrix limén Q2.00 30 Q60.00 3% 0.195%
Tortrix barbacoa Q2.00 76 Q152.00 20% 0.505%
Tortrix picante Q2.00 23 Q46.00 6% 0.153%
Tortrix preparado Q5.00 28 Q140.00 18% 0.465%
BOLSITAS 247 Q758.00 3%
Galletas
Galleta Chokis grande Q5.00 28 Q140.00 28% 0.465%
Galletas Bridge Q2.00 4 Q8.00 2% 0.027%
Galletas Emperador grande Q5.00 17 Q85.00 17% 0.282%
Galletas Florentina Q5.00 13 Q65.00 13% 0.216%
Galletas Julieta Q5.00 13 Q65.00 13% 0.216%
Galletas Chigui Q2.00 23 Q46.00 9% 0.153%
Galletas Mini Cracket Q4.00 4 Q16.00 3% 0.053%
Galletas Saladas Q1.00 27 Q27.00 5% 0.090%
Pan Crema Q5.00 9 Q45.00 9% 0.149%
GALLETAS 138 Q497.00 2%
Dulces/ Chicles
Bombones Q1.00 4 Q4.00 3% 0.013%
Bubbaloo Q0.50 68 Q34.00 30% 0.113%
Clorets caja pequefia Q0.50 58 Q29.00 25% 0.096%
Hall's Q0.50 80 Q40.00 35% 0.133%
Delis Q0.25 32 Q8.00 7% 0.027%
DULCES/ CHICLES 242 Q115.00 0.4%.
 owm swos [ 627 [ aiamm %
Bandeja # 1 Q0.50 0 Q0.00 0% 0.000%
Bandeja # 2 Q0.50 0 Q0.00 0% 0.000%
Plato de Pastel Q0.50 1 Q050 1% 0.002%
Bandeja # 1 para combo individual Q0.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Bandeja # 2 Q0.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Bandeja para llevar Qo.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Plato de Pastel Q0.00 3 Q0.00 0% 0.000%
Bolsa de Basura Q2.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Calentar Comida Q2.00 36 Q72.00 73% 0.239%
Pan Sandwich Q0.75 2 Q1.50 2% 0.005%
Sobrecito de Sal Q0.50 0 Q0.00 % 0.000%
Sobrecitos de Azucar Q0.50 0 Q0.00 0% 0.000%
Sobrecitos de Ketchup Q0.50 0 Qo.00 0% 0.000%
Tenedores Q0.25 S Q125 1% 0.004%
Cucharas Q0.25 5] Q1.25 1% 0.004%
Higlo Q1.00 Q0.00 % 0.000%
Vaso con Higlo Grande Q1.50 0 Q0.00 0% 0.000%
Vasa con Hielo Pequefio Q1.00 14 Q14.00 14% 0.046%
Vaso Duroport Q0.50 17 Q8.50 9% 0.028%
83 Q99.00 0.3%

30,108.50
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b. Ventas promedio por producto. Se determiné cuales son las ventas promedio por producto por semana. Ademas,

también se presenta un promedio de ventas especificamente para entre semana y fin de semana. En este caso se tiene los promedios de lunes a

jueves y de viernes a domingo. En la siguiente tabla se muestra esta informacion.

Tabla 35 - Ventas promedio por producto agosto

| Lunes a Jueves | | Viernes a Domingo |
VENTAS POR SEMANA
PRECIO | Venta Total Obtenida | Venta Promedio Venta Total Obtenida | Venta Promedio Promedio de Venta
VENTA LaJ LaJ V-5-D V-S-D ] 2 3 ] Semanal
_ HAMBURGUESAS | tal7 3al 14 15l 21 2al28
California_Burguer Q20.00 10 2 20 5 0 11 i 3 3 6 0 7
I de Oferta (1 Unidad) Q8.00 18 4 20 5 3 10 10 6 7 5 1 9
b de Oferta (Combo) Q15.00 67 15 79 18 4 36 31 28 28 23 6 K2
b Simple C/ Papas Q14.00 24 6 21 5 1 11 9 11 10 4 2 10
Quesoburguesa C / Papas Q16.00 30 T 47 11 1 20 16 22 15 4 2 18
| roraL namsurcuEsas | 149 34 187 43 13 124 104 98 a1 65 v w |
_ sanowiches |
Baguette de Pollo con papas Q20.00 3 1 2 4] 0 0 5 0 0 0 0 i
Sandwich de Embutidos C / Papas Q20.00 2 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0
Sandwich de Jamén _C / Papas Q12.00 6 1 8 2 0 1 6 3 4 0 0 3
Sandwich de Pierna C / Papas Q20.00 18 4 4 4 2 9 7 T 10 2 1 8
Sandwich de Pollo C / Papas Q15.00 18 4 27 6 3 10 16 9 7 3 0 10
Steak Sandwich G / Papas Q20.00 16 4 10 2 0 4 3 9 9 1 1 6
_ roma saowiches | 63 15 64 15 5 E] ] S El 6 : [
 atoumos |
Enchiladas Tipica Q1000 [ 2 0 2 0 0 2 1 [ 1 0 0 0 1
Enchiladas_Suizas Q15.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Tacos Q15.00 15 3 25 6 3 9 8 10 10 3 0 9
Tamalitos de Chipilin Q4.00 4 1 2 0 0 0 3 3 0 0 0 1
Tostadas de salsa Q5.00 3 1 2 0 0 4 1 0 0 0 0 1
Tostadas con Pollo Picado Q7.00 23 5 31 7 3 1 21 13 4 5 3 12
_ tomawiowros ] 47 n 62 14 6 E a z 1 8 ENI D
 vamios |
Hot Dog C/ Papas Q12.00 11 3 2 0 0 7 3 2 0 1 1 3
Nachos con Queso y Camne Q12.00 8 2 8 2 0 4 4 5) 3 0 0 4
Papas Fritas_Porcién Q8.50 9 2 22 5 1 7 10 10 1 3 1 7
Poporopos Q6.00 0 0 4 1 0 0 2 0 2 0 0 1
Sopa de Samyang de Pollo Q6.00 10 2 11 3 0 4 5 4 8 0 0 5
Sopas Samyang de Camarén Q6.00 2 0 3 1 0 0 3 0 1 1 1 i
| tomvamos | 40 9 50 12 1 2 27 21 15 5 s | a
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Continuacion Tabla 35 - Ventas promedio por producto agosto

PRECIO Venta Total Obtenida | Venta Promedio Venta Total Obtenida | Venta Promedio Promedio de Venta
VENTA LaJ LaJ V-8-D V-5-D Semanal
_caFEs calENTEs |
Regular
Americano Regular Q7.00 56 13 50 12 1 28 23 26 1 12 5 24
Americano con Leche Regular Q8.00 31 il 21 5 4 20 12 10 6 4 0 12
Capuccino Regular Q9.00 76 18 108 25 8 37 38 45 40 24 4 42
Capuccino Regular Q14.00 3 1 4 1 0 1 5 1 0 0 0 2
Cubano_y Expreso Q7.00 8 1 7 2 0 6 1 3 3 0 0 3
Descafeinado Regular Q9.00 0 0 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0
Instantaneo Q3.00 5 1 6 1 1 2 3 2 4 0 0 3
Instantaneo con Leche Q4.00 24 6 45 10 4 17 1 i 14 10 3 16
Latte Regular Q8.00 9 2 5 1 2 5 0 2, 3 4 1 3
Leche Regular Q8.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mokka Regular Q12.00 4 1 7 2 0 1 4 2 2 2 0 3
WMokka Especial Regular Q18.00 0 0 3 1 0 0 0 1 0 2 0 1
WMokka Nieve Regular Q15.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Tres Leches Regular Q12.00 1 0 3 1 0 2 0 1 1 0 0 1
Grande
Americano _ Grande Q8.00 19 4 24 6 0 6 7 8 14 8 2 10
Americano con Leche Grande Q9.00 8 2 8 2 0 3 1 0 8 4 0 4
Capuccino_Grande Q12.00 33 8 83 19 3 28 28 31 16 13 0 27
Capuccino Grande Q16.00 3 1 10 2 1 4 0 7 0 2 2 3
Descafeinado_ Grande Q10.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Latte Grande Q10.00 7 2 7 2 1 8 3 1 2 0 0 g
Leche Grande Q10.00 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 ]
WMokka Especial Grande Q20.00 0 0 3 1 0 0 0 3 0 0 0 1
Mokka Nieve Grande Q17.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mokka Grande Q14.00 1 0 3 1 0 1 1 1 0 1 0 1
Tres Leches Grande Q14.00 2 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0
289 67 398 92 2 169 138 163 131 86 v | s |

_ cares Frios |

Capuccino_Frio Q15.00 4 1 12 3 2 5 2 D 2 2 0 4
Capuccino _Fria Q18.00 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0
Frapuccino Q15.00 60 14 86 20 13 35 37 38 22 14 8 34
Frapi Q18.00 8 2 8 2 1 6 4 2 3 1 0 4
Frapucciono Especial Q20.00 3 1 6 1 0 4 2 2 1 0 0 2
Mokka Especial Q20.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mokka Frio Q15.00 2 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0
Mokka Nieve Q17.00 0 2 2 0 0 0 0 0 0 2 0 0

78 20 114 26 16 51 45 49 28 19 s | w1
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Continuacion Tabla 35 - Ventas promedio por producto agosto

PRECIO | Venta Total Obtenida | Venta Promedio
VENTA LaJ Layg
BEBIDAS CALIENTES
Chocolate Qs.00 12 3
Chocolate con Leche Q9.00 13 3
Te _con Leche Q5.50 o [¢)
To_Natural Qs5.00 10 2
35 8
BEBIDA FRIAS
Gaseosas Lata
Coca Cola_Lata Q6.00 12 =]
Grapette Lata Q5.00 4 1
Jugo California o Petit Q5.00 12 3
Mineral Qs5.00 2 [¢)
Mirinda Lata Q5.00 8 2
Pepsi Lietetica Qs5.00 3 L
Pepsi Lata Q6.00 15 3
Papsi Vidrin Qs5.00 6 1
Salutaris Naranja Qs5.00 3 1
Seven Dietl. Lata Q5.00 2 [)
Seven Up Lata Qs5.00 10 2
Squart_Lata Q5.00 2 [¢]
Gasesosa Botella
De Light Dotella Q7.00 ] 1
California Ice. Qs.00 8 2
Coca Cola_Botella Q7.00 30 7
Gatorade Q10.00 10 2
Grapotte Botella Q6.00 12 3
Mirinda Botella Q6.00 4 1
Pepsi_Botella Q6.00 19 4
Rica Botella Q6.00 1 [¢]
Salutaris Naranja Rntalla Qé.00 2 o)
H20 Q6.00 (o] [e]
Seven Butella Q6.00 o o
GASEOSAS 171 39
Jugos
Jugo del Monte Qs5.00 4 1
Juyy La Granja Q5.00 3 1
Jugos Tampico Grands 1/2 Litro Q6.00 13 3
Jugos Tampico Pequefio Q3.50 8 2
Squiz Q5.00 o o
To do Lipton Q9.00 34 8
62 14
Agua Pura Q5.00 28 6
GChoco _Milk Q10.00 =] 1
Granita Q6.00 44 10
OTROS 78 18
Licuados
3 Beris con Agua Q8.60 2 [¢]
Pifia Calada con Agua Q8 50 o o)
Fresa con Agua Q8.50 2 o
Melun con Agua Q8.50 2 [)
Mora con Agua Qs.50 o o
Papaya con Agua Q8.50 5 1
Pina_con Cocoy Agua Q8.50 1 o
Pifia con Agua Qs.50 3 1
Tropical con Agua Q8.50 o (o]
3 bems conleche| Q10.00 9 2
Danano_con Lechs|  Q10.00 [ 7 2
Coco con lechz| _Q10.00 [0) o]
Fresas con leche| Q10.00 8 2
Melon con leche| Q10.00 2 o]
Mora con lacha| _Q10.00 2 [s]
Papaya con leche| Q10.00 4 1
Pina_Coco_con leche| Q10.00 o o]
Pifia Colada con Leche| Q10.00 [0) [¢]
Pifia con | ache| _Q10.00 1 o]
Tropical con leche] Q10.00 3 1
LICUADOS 51 12

| e e |

Venta Total Obtenida Venta Promedio VENTA DEL VENTA DEL VENTA DEL VENTA DEL VENTA DEL VENTA DEL VENTA DEL Promedio de Venta
v-s-D v-S-D 1 DEL MES 1 2 3 4 5 (29 AL 31) 31 MES Semanal
16 a 2 5 10 z 8 3 1
25 6 6 13 8 9 4 4 0
o 0 0 0 o 0 0 0 0
14 3 2 6 6 7 1 1 0
55 13 10 o4 o4 18 13 11 1
) 2 1 8 4 4 3 2 0 5
18 4 2 ‘ Z 1 9 3 0 5
22 5 1 14 7 6 © 1 1 5
6 1 o 1 2 1 4 o o 2
14 3 0 a 7 5 2 4 0 5
0 0 0 o 1 1 1 o o 1
36 8 6 15 10 10 7 o 2 12
11 3 1 3 6 1 5 > 0 4
4 1 0 3 2 0 2 0 0 2
1 0 0 1 1 1 0 0 0 1
20 5 1 14 9 5 2 o o 7
1 [¢] 0 0 2 0 0 1 1 1
7 2 1 4 2 4 2 1 o 2
27 6 3 7 10 5 iE 2 1 s
28 6 3 12 18 9 16 3 1 13
11 3 1 5 4 7 4 1 0 5
4 1 5 1 1 6 3 2 1 4
11 3 2 6 1 4 2 2 0 3
17 4 1 6 10 8 6 6 1 5
4 1 0 1 3 0 0 1 o i
2 0 0 > 2 0 0 0 0 i
) ) 0 0 o 0 0 0 0 0
8 2 0 0 3 3 1 1 0 2
119 60 23 i 107 81 86 1 8 100
9 2 2 6 5 0 2 0 0 3
6 1 0 2 3 1 3 0 0 2
16 a 1 4 6 ° 7 3 o 7
10 2 1 7 5 3 1 2 0 4
o 0 0 o o 0 0 o o o
23 5 ] 12 12 11 14 5 0 13
64 15 8 31 31 >7 °7 10 0 29
54 12 5 23 24 15 12 8 2 19
3 1 0 o 2 5 1 1 o 2
134 31 24 a4 45 41 37 11 0 a1
191 44 29 67 71 61 50 20 2 62
[¢] [) 0 o 1 1 0 o o 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2 ) 0 1 1 1 0 1 0 1
1 0 0 1 1 0 1 0 0 1
0 0 0 0 [ 0 0 0 0 0
2 3] 0 1 0 2 2 2 0 2
o 0 0 0 o 1 0 0 0 0
[¢) ) 5 1 o 1 1 o o i
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
7 2 0 5 4 6 1 0 0 4
7 2 1 5 3 2 2 2 1 z
0 0 0 0 [ 0 0 0 0 0
16 4 3 6 5 a 3 3 2 6
1 0 0 0 1 2 0 0 0 1
1) 0 0 o 1 0 0 1 1 0
6 1 0 3 2 1 2 2 0 2
] ) 0 o o 0 0 o o o
1 [) 0 o 1 0 0 o o 0
0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
1 [) 0 1 o 2 1 0 0 1
44 10 4 24 23 23 14 11 a 4
64 239 232> 192 177 82 14 213
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Continuacion Tabla 35 - Ventas promedio por producto agosto

PRECIO | Venta Total Obtenida | Venta Promedio Venta Total Obtenida | Venta Promedio Promedio de Venta
VENTA LaJ LaJ V-5-D V-5-D Semanal
T Paswies [
Pastel de 3 Leches Lety Q15.00 37 9 41 9 = 16 17 17 1 17 4 18
Pastel de Almendra Q15.00 20 5 37 9 5 17 9 14 10 il 2 13
Pastel de Chocolate Q15.00 26 6 26 6 1 12 8 10 14 8 2 12
Pastel de Zanahoria Q15.00 9 2 16 4 0 1 6 9 8 1 1 6
Pie de Queso Q15.00 i 2 5 1 2 8 4 4] [4] 0 0 3
Pie_de Elote Q15.00 0 0 0 0 1] 1] 1] 0 1] 0 0 0
Magdals Q9.00 24 6 27 6 1 14 12 10 5] 9 0 12
Pasteles Enteros 0 0 0 0 1] 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
o eastees | 123 28 152 35 2 o 5 50 49 2 EX -
Gelatina Hunts Q7.00 3 1 8 2 2 4 1 1 2 3 0 I 3
Obleas Q5.00 3 1 8 1 0 0 1 5 3 0 0 2
6 1.4 14 3 2 4 2 B a 3 0
SuACKSIN
Bolsitas
Cheetos Q4.00 6 1 3 1 1 4 2 4] 0 3 2 2
Crujitos Q4.00 4 1 10 2 4] 4 T 2 ) 0 0 3
Doritos Verdes Q4.00 4 1 4 1 2 3 0 1 2 2 2 2
Doritas Rojos Q4.00 3 1 0 0 0 2 1 ] 0 0 0 1
Doritas Queso Q4.00 5 1 4 1 4] 5 4 4] 0 0] 0 2
Lays Q4.00 5 1 10 2 0 5 3 4 2 1 0 3
Poffets Q4.00 0 0 1 0 4] 1 0 4] 4] 0 0 0
Fiesta Q4.00 20 5 i 3 o 5 5 6 5] 9 2 i
Mani Japones Q2.50 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Tacos Q4.00 0 0 0 0 0 0 0 ] 0 0 0 0
Tortrix Limon Q2.00 21 5 g 2 4] G 5 11 5 2 0 i3
Tortrix Barbacoa Q2.00 40 9 36 8 5 27 23 7 17 2 1 18
Tortrix Picante Q2.00 k) 2 14 3 0 8 3 3 i 2 1 5
Tortrix Preparado Q56.00 9 2 19 4 2 4 5 2 8 9 3 6
BOLSITAS 126 29 121 28 10 75 58 36 48 30 s 000 |
Galletas
Galleta Chokis Grande Q5.00 17 4 11 3 0 6 4 9 8 1 0 6
Galletas Bridge Q2.00 4 1 0 0 0 1 1 1 1 0 0 1
Galletas Emperador Grande. Q5.00 12 3 5 1 0 3 2 5 5 2 1 4
Galletas Flarentina Q5.00 11 3 2 0 0 5 2 1 3 2 0 3
Galletas Julieta Qs5.00 8 2 5 1 (1] 3 2 4 4 0 0 3
Galletas Chiqui Q2.00 12 3 11 3 1] 1 9 3 8 2 0 5
Galletas Mini Cracket Q4.00 3 1 1 0 0 2 1 0 1 0 0 1
Galletas Saladas Q1.00 22 5 5 1 (1] 8 1 g 12 1 0 [
Pan Crema Q5.00 5 1 - 1 1 3 1 0 1 4 1 2
GALLETAS 94 22 44 10 1 32 23 28 43 12 A 2 2020 |
Dulces/ Chicles
Bombones Q1.00 3 1 1 0 0 0 2 1 1 0 0 1
Bubbaloo Q0.50 36 8 32 7 0 14 21 15 13 5 0 16
Clorets caja pequeiia Qo0.50 35 8 23 5 2 14 10 21 9 4 0 13
Hall's Q0.50 34 8 46 11 2 10 20 15 29 [} z 18
Delis Qo0.25 12 3 20 12 3 0 4 0 8 16 4 4 7
DULCES/ CHICLES 120 28 122 36 4 42 53 60 68 19 6
15 149 134 124 159 61 19

[ ¥8 ]
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2. Mes de septiembre

a. Contribucion al Ingreso por ventas: Contribucién de cada producto al ingreso
por ventas. Es importante poder identificar que productos son los que mas se venden. Por ello a
continuacion se presenta una tabla en la que se indica los porcentajes de contribuciéon por cada uno
de los productos.

Tabla 36 - Contribucion ingresos por ventas septiembre

SEPTIEMBRE
TOTAL
PRECIO MES TOTAL VENTA PORCENTAJE PORCENTAJE
Por contribuciéna | Por contribuciéna venta
Unidades Dinero Q Familia Neta

California_burguer Q20.00 18 Q360.00 9% 1.374%

de oferta (1 Unidad) Q8.00 44 Q352.00 9% 1.343%
b de oferta (Combo) Q15.00 102 Q1,530.00 38% 5.839%
b simple C/ papas Q14.00 49 Q686.00 17% 2.618%
Quesoburgussa C / papas Q16.00 66 Q1,056.00 27% 4.030%
o mmsureesss | 279 Q3,98400 %
_ sanowiches |
Baguette de pollo con papas Q20.00 3 Q60.00 3% 0.229%
Sandwich de embutidos C / papas Q20.00 4 Q80.00 % 0.305%
Sandwich de jamén_C / papas Q12.00 il Q84.00 4% 0.321%
Sandwich de piema C / papas Q20.00 36 Q720.00 26% 2.748%
Sanduwich de polla C / papas Q15.00 32 Q480.00 24% 1.832%
Steak sandwich C / papas Q20.00 28 Q560.00 28% 2.137%
[ ora swowicies | 110 Q198400 %
 awtosmos ]
Enchiladas _tipica Q10.00 2 Q20.00 % 0.076%
Enchiladas _suizas Q15.00 0 Q0.00 % 0.000%
Tacos Q15.00 51 Q765.00 80% 2.919%
Tamalitos de chipilin Q4.00 5 Q20.00 2% 0.076%
Tostadas de salsa Q5.00 74 Q3500 4% 0.134%
Tostadas con pollo picado Q7.00 25 Q175.00 18% 0.668%
 omiamoimos | % 960,00 e
 vamos ]
Hot Dog con papas Q12.00 1 Q132,00 18% 0.504%
Nachos con queso y came Q12.00 23 Q276.00 28% 1.053%
Papas fiitas porcidn Q8.50 20 Q170.00 23% 0.649%
Poporopos Q6.00 2 Q12.00 2% 0.046%
Sopa de Samyang de pollo Q6.00 19 Q114.00 16% 0.435%
Sopas Samyang de camarén Q6.00 D Q30.00 a% 0.114%
 omwmos ] 80 ar3400 3
_CAFES CALENTES |

Regular
Americano _regular Q7.00 85 Q595.00 1% 2.271%
Americano_con leche regular Q8.00 46 Q368.00 % 1.404%
Capuccino_regular Q9.00 111 Q939.00 18% 3.812%
Capuccino saborizado regular Q14.00 6 Q84.00 2% 0.321%
Cubano y Espresso Q7.00 8 Q56.00 1% 0.214%
Descafeinado _regular Q9.00 1 Q9.00 0.2% 0.034%
Instantaneo Q3.00 10 Q30.00 1% 0.114%
Instantdneo con leche Q4.00 34 Q136.00 3% 0.519%
Latte regular Q8.00 12 Q96.00 2% 0.366%
Leche regular Q8.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Mokka _regular Q12.00 6 Q72.00 1% 0.275%
Mokka Especial regular Q18.00 2 Q36.00 1% 0.137%
Mokka Nieve regular Q15.00 1 Q15.00 0% 0.057%
Tres Leches regular Q12.00 9 Q108.00 2% 0.412%

Grande 0
Americano__grande Q8.00 ol Q456.00 8% 1.740%
Americano_con leche grande Q9.00 37 Q333.00 6% 1.271%
Capuccino_grande Q12.00 113 Q1,356.00 25% 5.175%
Capuccino saborizado grande Q16.00 1 Q176.00 3% 0.672%
Descafeinado _grande Q10.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Latte grande Q10.00 7 Q70.00 1% 0.267%
Leche grande Q10.00 0 Q0.00 0.0% 0.000%
Mokka_especial grande Q20.00 4 Q80.00 1% 0.305%
Mokka nieve grande Q17.00 8 Q136.00 3% 0.519%
Mokka grande Q14.00 13 Q182.00 3% 0.695%
Tres leches grande Q14.00 2 Q28.00 0.5% 0.107%

583 Q5,421.00 21%




Continuacion Tabla 36 - Contribucion ingresos por ventas septiembre

[86]

PRECIO TOTAL VENTA PORCENTAJE PORCENTAJE PRECIO TOTAL VENTA PORCENTAJE PORCENTAJE
Por contribucisna | Por contribucion a Venta Por contribuciona | Por contribucién a Venta
VENTA Dinero Q Familia Neta VENTA Unidades Dinero @ Familia Neta
i CAFES FRIOS i PASTELES
Capuccino_frio Q15.00 3 Q4500 2% 0172% Pastel de 3 Leches Q15.00 68 Q1,020.00 32% 3.892%
Capuceino frio saborizado Q18.00 0 Q0.00 0% 0.000% Pastel de almendra Q15.00 56 Q840.00 26% 3.206%
Frapuccino (ERET e CHREERIT = T Pastel de chocolate Q15.00 50 Q750.00 2% 2.862%
Frapucciono _saborizado Q18.00 17 Q306.00 1% 1.168% Pastsl do.zanationa Q15.00 25 Q375.00 12% 1431%
Frapucciono_sspecial Q20.00 9 Q180.00 % 0.087% e s Q15.00 ) Q0.00 o S
Mokka_especial Q20.00 3 Q60.00 2% 0.229% - Q15.00 0 Q0.00 % G
Malka_fio L Z el et = dent Magdalena 09.00 23 Q207.00 6% 0.750%
S G799 2 L0 % 0130% Pasteles enteros 0 Q0.00 0% 0.000%
173 Q2,710.00 10% 0 Q0.00 0% 0.000%
SEIDAS” ;  vomesmes | 222 03,1920 i
Chocolate Q8.00 27 Q216.00 35% 0.824%
Chocolate con leche Q9.00 27 Q243.00 0% 0.927% 4 i
e iasis Q5.50 1 Q6.00 1% 0.023% Gelatina Hunts Q7.00 3 Q2100 46% 0.080%
s natural Q5.00 29 Q145,00 2% 0.553% Obleas Q5.00 5 Q2500 54% 0.095%
84 0610.00 2% 8 Q46.00 0.2%
| E SNA(
Gaseosas lata Bolsitas
Coca Cola lata Q6.00 29 Q174.00 8% 0.664% Cheetos Q4.00 14 Q56.00 8% 0.214%
Grapette lata Q5.00 20 Q100.00 5% 0.382% Cujtos Q4.00 5 Q20.00 2% Do
Jugo California o Petit Q5.00 27 Q135.00 6% 0.515% Doitos verdss Q4.00 12 Q48.00 7% s
i el 10 i z DL Dortos rojos Q4.00 10 Q40.00 &% 053%
Mirinda lata Q5.00 17 Q8500 4% 0.324% Doritos queso Q4.00 6 Q24.00 % e
Pepsi dietética g:gg 422 [?211%?() L il Lays Q4.00 13 Q52,00 5% 0.198%
Peosl lota - 0% 0.800% Pofets Q4.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Pepsi vidrio Q5.00 40 Q200.00 9% 0.763% i Q4.00 30 Q120.00 o n
Salutaris naranja Q5.00 3 Q15.00 1% 0.057% " F
Seven Diet lata Q5.00 ] Q5.00 0% 0.015% e s g Lk = L
Seven Up lata Q5.00 24 Q12000 o% 0.58% Jacin = 4 UL o L
E— @5.00 6 Q30,00 = e Tortrix limén Q2.00 40 Q100.00 15% 0.382%
Gasesosa botella Tortrix barbacoa Q2.00 45 Q11250 16% 0429%
Be Light botella Q7.00 12 Q84.00 4% 0.321% L Q200 a e i Lk
Cafornia lcs Q8.00 27 021600 10% 0.80% ot 600 i B0 = Ll
Coca Cola botella a7.00 26 018200 % 0.695% LA 208 58500 i
Gatorade Q10.00 14 Q140,00 ™ 0.534% ks o
Grapette botella Q6.00 7 Q42,00 2% 0.160% Galleta Chokis grande Q5.00 23 Q115.00 25% 0.439%
Mirinda botella Q6.00 13 Q7800 4% 0.298% Galletas Bridge Q2.00 3 Q6.00 1% 0.023%
Pepsi botella Q6.00 35 Q210.00 10% 0.801% Galletas Emperador grande Q5.00 13 Q65.00 14% 0.248%
Rica botella Q6.00 1 Q6.00 0% 0.023% Galletas Florentina Q5.00 10 Q50.00 1% 0.191%
Salutaris naranja botella Q6.00 0 Q0.00 0% 0.000% Galletas Julista Q5.00 8 Q40.00 9% 0.153%
H20 Q6.00 0 Q0.00 0% 0.000% Galletas Chiqui Q2.00 26 Q13000 28% 0.496%
Seven botella Q@6.00 S Q30.00 % 0.114% Galletas Mini Cracket Q4.00 0 Q0.00 0% 0.000%
GASEOSAS 361 Q2,122.00 8% Galletas Saladas Q1.00 18 Q18.00 4% 0.069%
Jugos Pan Crema Q5.00 9 Q45.00 10% 0.172%
Jugo del Monte Q5.00 5 Q25.00 4% 0.095% GALLETAS 110 Q469.00 2%
Jugo La Granja Q5.00 4 Q20.00 3% 0.076% Dulces! Chicles
Jugos Tampico grande 1/2 Litro Q6.00 19 Q114.00 17% 0435% —— Q1.00 11 Q11.00 9% 0.042%
Jugos Tampico pequefio Q3.50 31 Q108.50 16% 0.414% Bubbaloo Q0.50 42 Q21.00 17% 0.080%
Squiz Q5.00 0 Q0.00 % 00 Clorets caja pequsiia Q0.50 58 Q29.00 2% 0.111%
Té Lipton Q9.00 52 Q416.00 61% 1.587% Hall's Q0.50 78 Q39.00 r e
JUEIE it CB = Delis Q0.25 a7 Q2350 19% 0.050%
Otros e e ) DULCES/ CHICLES 236 Q123,50 05%
Agua pura . 25% 1.374%
Choco milk Q10.00 29 Q290.00 20% 1.107% _ 550 Q127750 =
Granita Q6.00 131 Q786.00 55% 2.999% r—
OTROS 232 Q1,436.00 5% 3 EXTR,
Donados Bandeja # 1 Q0.50 0 Q0.00 0% 0.000%
3 NBEmS con agua Q8.50 9 Q76.50 9% 0.292% Bandeja #2 Q050 1 Q050 " R
Pifia Colada con agua Q8.50 0 Q0.00 0% 0.000% i & pae Q0.50 0 Q0.00 = R
Fresa con agua Q8.50 1 Q8.50 1% 0.032% ETT e Q0.00 0 Q0.00 = R
Melon con agua Q8.50 6 Q51.00 % 0.135% ST pRm ool s = :
Mora con sgua Q850 1 Q8.50 1% 0.032% it 2000 0 L i 0.000%
Papaya con agum Q850 8 Q68.00 = s Bandeja para llevar Q0.00 0 Q0.00 0% 0.000%
Pifia_con coco y agua Q850 0 Q0.00 0% 0.000% Pledoidepsiel e L i o L0
Pifa con agua Q8.50 5 Q4250 =5 o Bolsa de basura Q2.00 6 Q18.00 18% 0.069%
Tropical con aqua Q850 5 Q4250 % o162 Celuitarcomida 0200 2 et ai% Wi
3_Beris con leche] Q1000 16 Q16000 1% 0.611% E2en senifch E0H z LA £ (e,
Banano conleche| Q@10.00 7 Q70,00 % 0.267% Sobrecin deied E1EY L LD o (e,
Coco con leche] Q10.00 0 Q0.00 0% 0.000% Sobrecitos de azucar Q0.50 4 Q200 2% 0.008%
Fresas con leche| Q10.00 16 Q160.00 18% 0.611% Sobrecitos de ketchup Q0.50 = Q200 2% 0.008%
Melon con leche| Q10.00 2 Q20.00 2% 0.076% Tenedores Q0.25 Z Q0.50 0% 0.002%
Mora con leche| Q10.00 2 Q2000 2% 0.076% Cucharas Q0.25 1 Q025 0% 0.001%
Papaya con leche| _Q10.00 9 Q90.00 10% 0.343% Hielo Q1.00 2 Qo.00 0% 0.000%
Pifia_Coco con leche| Q10.00 0 Q0.00 0% 0.000% Vaso con hielo grande Q1.50 0 Q0.00 0% 0.000%
Pifia Colada con Leche| Q10.00 4 Q40.00 5% 0153% Vaso con hielo pequefio Q1.00 18 Q18.00 18% 0.069%
Pifia con Leche| Q10.00 2 Q20.00 2% 0.076% Vaso duroport Q0.50 6 Q3.00 3% 0.011%
Tropical con leche| Q10.00 1 Q10.00 1% 0.038% 73 Q10025 0.4%
LICUADOS 18 Q887.50 3%
[ 726 Q5,129.00 20%




b. Ventas promedio por producto.

Se determind cuales son las ventas promedio por producto por semana. Ademas, también se presenta un promedio de ventas

especificamente para entre semana y fin de semana. En este caso se tiene los promedios de lunes a jueves y de viernes a domingo. En la

siguiente tabla se muestra esta informacion.

Tabla 37 Ventas promedio por producto septiembre

Lunes a Jueves

| | Viernes a Domingo |

VENTAS POR SEMANA

PRECIO | VT | VP | | VT | VP | P. de Venta
VENTA LaJ LaJ V-5-D V-5-D 1 = 4 Semanal
ﬁ 9 1al7 15 a1 21 24l
California_Burguer Q20.00 ] 2 9 2 2 10 3 3 2 0 0 4
Hamburguesa de Oferta ( 1 Unidad) Q8.00 26 6 24 6 2 12 8 8 13 3 0 10
Hamburguesa de Oferta (Combo) Q15.00 64 15 57 13 0 24 1 31 24 6 0 24
Hamburguesa Simple C/ Papas Q14.00 29 T 25 <] 3 21 7 13 5 al 0 11
Quesoburguesa C / Papas Q16.00 34 8 2% 6 0 21 18 10 14 3 0 15
| rotaLnamsurcuEsas | 162 37 142 33 7 12 70 % 8 21 o e
_ sanowiches |
Baguette de Pollo con papas Q20.00 3 q 1 0 0 3 0 0 0 0 1
Sandwich de Embutidos C / Papas Q20.00 3 1 3 1 0 1 1 2 0 0 0 1
Sandwich de Jamén C / Papas Q12.00 5 1 5 1 1 1 2 0 4 0 0 2
Sandwich de Piema C / Papas Q20.00 15 3 12 3 0 ) 9 12 8 2 0 8
Sandwich de Pollo C / Papas Q15.00 23 5 20 5 3 6 8 9 4 5 0 i
Steak Sandwich C / Papas Q20.00 19 4 12 3 0 6 8 6 5 3 0 6
o saowicnes | 68 16 53 12 1 19 B 2 21 10 o [T
_ awtoumos |
Enchiladas Tipica Q10.00 2 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0
Enchiladas Suizas Q15.00 0 0 0 0 0 1] 1] 0 0 0 0 0
Tacos Q15.00 33 8 24 6 5 14 8 17 10 2 0 12
Tamalitos de Chipilin Q4.00 2 0 1 0 0 0 0 0 2 o 0 1
Tostadas de salsa Q5.00 6 1 6 1 0 2 0 2 3 0 0 2
Tostadas con Pollo Picado Q7.00 14 3 13 3 4 9 12 3 1 0 0 6
_ romiawosros | 57 13 44 10 o 25 20 2 18 5 o [T
_ vamos |
Hot Dog C/Papas Q12.00 7 2 3 1 0 2 3 1 5 0 0 3
Nachos con Queso y Came Q12.00 15 3 11 3 1 3 8 8 4 0 0 5
Papas Fritas _Porcién Q8.50 10 2 10 2 2 6 3 5 4 2 0 5
Poporopos Q6.00 2 0 1 0 0 1 1 0 0 0 0 0
Sopa de Samyang de Pollo Q6.00 13 3 9 2 1 8 4 2 3 2 0 4
Sopas Samyang de Camardn Q6.00 4 1 3 1 0 1 1 0 2 1 0 1
 romivamos | 51 12 37 9 4 21 20 16 18 5 [

[ 28]



Continuaciéon Tabla 37 Ventas promedio por producto septiembre

Lunes a Jueves

| | Viernes a Domingo |

VENTAS POR SEMANA

PRECIO | VT | VP | | VT | VP | 'VENTA DEL 'VENTA DEL VENTA DEL VENTA DEL l VENTADEL | P.de Venta
VENTA LaJ LaJ V-5-D V-5.D 1 2 = 4 31 MES Semanal
Regular
Americano _Regular Q7.00 53 12 46 11 1 22 17 14 25 7 0 20
Americano con Leche Regular Q8.00 28 6 14 3 0 15 6 8 12 g 0 11
Capuccine_Regular Q9.00 67 15 61 14 3 15 17 28 41 10 0 26
Capuccino Saborizado Regular Q14.00 4 1 3 1 0 1 0 0 4 1 0 1
Cubano y Expreso Q7.00 3 1 3 1 0 0 5 2 1 0 0 2
Descafeinado Regular Q8.00 1 0 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0
Instantanso Q3.00 8 2 8 2 0 3 1 1 4 1 0 2
Instantaneo con Leche Q4.00 21 5 15 3 1 21 3 3 5 2 0 ]
Latte Regular Q8.00 5 1 4 1 1 6 2 1 3 0 0 3
Leche Regular Q8.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mokka Regular Q12.00 5 1 = 1 0 0 2 2 2 0 0 1
Mokka Especial Regular Q18.00 2 0 2 0 0 2 0 0 0 0 0 0
Mokka Nieve Regular Q15.00 1 0 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0
Tres Leches Regular Q12.00 2 0 1 0 0 1 6 1 1 0 0 2
Grande 0 0

Americano _ Grande Q8.00 34 8 26 6 1 12 6 21 14 4 0 13
Americano _con Leche Grands Q9.00 22 5 15 3 1 10 4 13 8 2 0 9
Capuccine_Grande Q12.00 66 15 59 14 0 25 18 28 30 12 0 26
Capuccino Saborizado Grande Q16.00 4 1 3 1 0 4 1 0 4 2 0 3
Descafeinado _ Grande Q10.00 0 0 0 0 0 1] 1] 0 0 0 0 0
Latte Grande Q10.00 4 1 3 1 1 4 0 1 2 0 0 2
Leche Grande Q10.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mokka Especial Grande Q20.00 4 1 4 1 0 3 0 0 1 0 0 1
Mokka Mieve Grande Q17.00 5 1 5 1 1 4 0 3 1 0 0 2
Mokka Grande Q14.00 7 2 6 1 0 6 2 2 3 0 0 3
Tres Leches Grande Q14.00 0 0 0 0 1 1 0 1 0 0 0 0
| ToTAL cAFES CALIENTES | 346 80 285 66 11 155 20 131 161 6 o [ |
__ carEs FRIoS ]

Capuccino _Frio Q15.00 2 0 2 0 1 3 0 0 0 0 0 1
Capuccino Frio Saborizado Q18.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Frapuccino Q15.00 74 17 64 15 Ls] 26 33 45 24 4 0 30
Frapucciono _Saborizado Q18.00 10 2 8 2 0 2 3 6 6 0 0 4
Frapucciono Especial Q20.00 8 2 5] 1 0 3 3 1 2 0 0 2
Mokka Especial Q20.00 3 1 3 1 0 0 0 0 3 0 0 1
Mokka _Frio Q16.00 8 1 6 1 0 1 0 1 4 1 0 2
Mokka Hieve Q17.00 2 = 2 0 0 0 0 0 2 0 0 0
| tomaLcaresrrios | 105 28 91 21 7 35 39 53 41 5 o | w |
__BEBIDAS CALENTES |

Chocolate Q8.00 16 4 13 3 0 7 0 8 g 3 0 6
Chocolate con Leche Q9.00 19 4 16 4 0 10 1 6 10 0 0 6

Te con Leche Q6.00 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0

Te Matural Q5.00 11 3 8 2 0 5 7 3 12 2 0 7
 toma cauentes | 46 11 37 9 0 22 9 17 31 5 o |Tw |

[ 88 ]



Continuaciéon Tabla 37 Ventas promedio por producto septiembre

| Lunes a Jueves

| | Viernes a Domingo |

VENTAS POR SEMANA

|
| VENTA DEL
2

|orar scomas Fmns

PRECIO | | VT | P | | VT | vP | 'VENTA DEL | VENTA DEL | VENTA DEL | VENTA DEL VENTA DEL VENTA DEL P. de Venta
VENTA LaJ LaJ V-5-D V-S-D 1 DEL MES = 3 4 5(29 AL31) 31 MES
BEBIDA FRIAS
Gaseosas Lata
Coca Cola Lata Q6.00 20 5 9 2 0 7 G 9 2 2 0 7
Grapette Lata Q5.00 10 2 8 2 4] 6 9 1 4 0 (] 5
Jugo California o Petit Q5.00 17 4 15 3 2 3 7 5] 8 3 0 5
Mineral Q5.00 8 2 7 2 4] 4] 4 5 o] 1 4] 2
Mirinda Lata Q5.00 12 3 11 3 2 9 5 2 2 0 0 4
Pepsi_Dietetica Q5.00 2 8] 2 8] (4] (4] 1 1 0 0 4] 0
Pepsi Lata Q5.00 30 T 27 6 0 13 10 12 7 0 0 10
Pepsi Vidrio Q5.00 25 6 18 4 1 i 13 1 8 1 0 9
Salutaris Naranja Q5.00 1 0 1 0 0 1 0 2 0 0 0 1
Seven Diet Lata Q5.00 o] o] 0 8] 9] 0 o 1 (o] 0o 0 0
Seven Up Lata Q5.00 12 3 12 3 4] 4 6 6 4 1 4] 6
Squart_Lata Q5.00 3 1 3 1 0 1 3 1 3 0 0 1
Gasesosa Botella
Be Light Botella Q7.00 5 1 4 1 0 4 2 4 1 1 0 3
California Ice Q8.00 15 3 A 3 0 5 8 i 6 1 0 6
Coca Cola_Botella Q7.00 13 3 9 2 3 6 7 10 3 0 0 6
Gatorade Q10.00 9 2 6 1 0 3 8 2 1 0 0 3
Grapette Botella Q6.00 4 1 3 1 4] 1 2 3 1 0 4] 2
Mirinda Botella Q6.00 8 2 7 2 2 6 3 2 1 1 0 3
Pepsi_Botella Q6.00 20 5 16 4 3 g 10 10 5 1 o] 8
Rica Botslla Q6.00 it 0 0 o] 0 [4] 0 0 1 0 0 0
Salutaris Naranja Botella Q6.00 o] 8] 8] Q [4] [4] 0 4] 0 0 4] 0
H20 Q6.00 (o] o] o] 8] 0 0 0 0 (0] 0 0 0
Seven Botella Q6.00 4 1 2 o] 1 2 3 0 0 0 o 1
GASEOSAS 219 51 58 39 14 90 110 95 54 12 0 | 83
Jugos
Jugo del Monte Q5.00 3 1 1 0 0 1 1 2 o] 1 0 1
Jugo La Granja Q5.00 3 1 2 o] (4] (4] 2 2 0 0 4] 1
Jugos Tampico Grande 1/2 Litro Q6.00 11 3 10 2 [4) 5 8 3 2 1 0 4
Jugos Tampico Pequefio Q3.50 23 5 20 5 (4] 7 8 10 6 0 ] 7
Squiz Q5.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Te de Lipton Qs.00 35 8 30 7 0 14 16 12 9 1 0
JUGoS 75 17 63 15 0 27 35 29 7 3 0
Otros
Agua Pura Q5.00 46 11 41 9 2 19 29 16 2 0 17
Choco Milk Q10.00 25 6 19 4 1 1 8 18 0 2 0 7
Granita Q6.00 g2 21 A 18 1 35 37 48 11 0 0 30
OTROS 163 38 137 32 4 55 74 82 v 4 o I 54
Licuados
3 Bemis con Agua Q8.50 7 2 2 8] 1 3 5 1 o] o 0 2
Pifia Colada con Agua Q8.50 o] 0 0 o] 4] 4] o] 4] o] o] 4] 0
Fresa con Agua Q8.50 o] 0 0 0 0 0 o 0 0 1 0 0
Melon con Agua Q8.50 3 1 3 1 0 1 1 3 1 0 0 1
Mora con Agua Q8.50 o] 8] 8] 8] 0 0 1 0 (] o 0 0
Papaya con Agua Q8.50 5 1 2 0 0 0 5 1 2 0 0 2
Pifia_con Coco y Agua Q8.50 0 9] 9] Q (4] (4] 0 4] 0 0 4] 0
Pifia con Agua Q8.50 3 1 2 8] 0 3 o 0 1 1 0 1
Tropical con Agua Q8.50 4 1 3 1 1 2 0 3 o] 0 ] 1
3 Berris con leche| Q10.00 12 3 9 2 1 9 4 2 0 1 0 4
Banano_con Leche| Q10.00 4 1 4 1 1 2 2 2 o] 1 ] 2
Coca con leche| Q10.00 0 0 0 8] 0 0 o 0 o o 0 0
Fresas con leche| Q10.00 13 3 10 2 (4] 2 6 2 5 1 ] 4
Melon con leche| Q10.00 2 0 2 o] [4] 1 1 0 0 0 0 o
Mora con leche| Q10.00 1 [+] 1 o] 0 1 () 0 1 () 0 0
Papaya con lsche| Q10.00 4 1 4 1 1 1 3 0 4 1 0 2
Pifia_Coco _con leche| Q10.00 o] 0 0 o] 1] 1] 0 o] 0 0 9] 0
Pifia Colada con Leche| Q10.00 3 1 2 o] [4] 1 3 0 0 0 0 1
Pifia con Leche| Q10.00 o] 0 0 0 1 1 0 1 0 0 o 0
Tropical con leche]  @10.00 o] 0 0 8] 0 1 0 0 0 0 4] 0
LICUADOS 61 14 44 10 6 9 6 1 g 1 0 4
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Continuaciéon Tabla 37 Ventas promedio por producto septiembre

| Lunes a Jueves | | Viernes a Domingo |
VENTAS POR SEMANA
PRECIO | | VT | I3 | | VT | vP | | DEL 'VENTA DEL I 'VENTA DEL I VENTA DEL [ VENTA DEL [ [DEL | P.de Venta
VENTA LaJ LaJ V-S-D V-S-D MES 1 L D 3 4 MES Semanal
Pastel de 3 Leches Lety Q15.00 39 9 31 7 2 13 19 19 13 4 0 16
Pastel de Almendra Q15.00 29 7 25 6 1 19 14 11 9 3 0 13
Pastel de Chocolate Q15.00 26 6 20 5 1 6 15 13 13 3 0 12
Pastel de Zanahoria Q15.00 20 5 19 4 0 5 6 5 9 0 0 6
Pie_de Queso Q15.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Pie de Elote Q15.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Q9.00 13 3 13 3 1 8 4 9 1 1 0 5
Pasteles Enteros 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
[ vorai paseies | 127 29 108 25 5 51 58 57 45 11 o | a1
Gelatina Hunts ar.00 | 2 0 1 0 0 0 1 1 0 0 [ 1
Obleas Q5.00 | 3 1 2 0 0 1 1 0 1 2 0 1
5 1.2 3 1 0 1 2 1 2 2 0
Cheetos Q4.00 4 2 6 1 1 4 0 4 6 0 0 3
Crujitos Q4.00 4 1 4 1 0 0 4 1 0 0 0 1
Doritos Verdes Q4.00 8 2 8 2 i 4 i 2 3 0 0 3
Doritos Rojos Q4.00 5 1 5 1 0 1 3 2 4 0 0 2
Doritos Queso Q4.00 1 0 1 0 i 2 2 0 B 0 0 1
Lays Q4.00 8 2 & 2 1 3 1 5 4 0 0 3
Poffets Q4.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fiesta Q4.00 15 3 12 3 0 5 5 9 6 5 0 i
Mani Japones Q2.50 0 0 0 0 0 1] 0 0 0 0 0 0
Tacos Q4.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Tortrix Limon Q250 27 6 21 5 1 10 i 8 10 5 0 9
Tortrix Barbacoa Q250 28 6 25 6 0 1 11 10 12 5 0 10
Tortrix Picante Q250 9 2 8 2 0 6 1 1 1 0 3
Tortrix Preparado Q5.00 13 3 13 3 1 3 i 3 3 0 0 4
BOLSITAS 125 29 110 25 6 45 44 45 54 16 o |[Ta |
Galletas
Galleta Chokis Grande Q5.00 10 2 8 2 0 9 4 5 5 0 0 5
Galletas Bridge Q2.00 1 0 1 0 1 1 0 0 1 1 0 1
Galletas Emperador Grande. Q5.00 9 2 5 1 0 4 5 2 2 0 0 3
Galletas Florentina Q5.00 6 1 4 1 1 6 0 1 1 2 0 2
Galletas Julista Q5.00 6 1 3 1 0 4 0 0 4 0 0 2
Galletas Chiquis Q5.00 i 3 9 2 0 7 6 4 6 4! 0 6
Galletas Mini Cracket Q4.00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Galletas Saladas Q1.00 14 3 10 2 1 7 3 5 2 1 0 4
Pan Crema Q5.00 5 1 4 1 1 4 3 1 i 0 0 2
GALLETAS 62 14 44 10 4 22 21 18 22 7 o [T=E |
Dulces/ Chicles
Bombones Q1.00 7 2 7 2 0 0 5 1 5 0 0 3
Bubbaloo Q0.50 15 3 13 3 4 11 12 7, 12 0 0 10
Clorets caja pequefia Q0.50 39 9 37 9 0 13 5 22 13 5 0 13
Hall's Q0.50 53 12 51 12 2 21 13 15 23 6 0 18
Delis Q0.50 34 8 26 12 3 1 26 4 8 9 0 0 1
DULCES/ CHICLES 148 34 134 37 7 71 39 53 62 11 0
\ 17 158 104 116 138 34 0

[ 06 ]



[91]

ANEXOS -C

En este anexo se presentan los calculos realizados para diferentes datos.

= Calculos de costos de mercaderia vendida para agosto y septiembre.

Tabla 38 Costo de mercaderia vendida

COSTO DE MERCANCIA VENDIA

'UNIDADES VENDIDAS EN EL MES. UNIDADES VENDIDAS EN EL MES

UNIDADES VENDIDAS EN EL MES

cosTo cosTo
UNITARIO AGOSTO SEPTIEMBRE UNITARIO UNITARIO
California_burguer Q11.70 30 18 Chocolate Q223 28 27 Pastel de 3 Leches Q6.08 78 68
Hamburguesa de oferta ( 1 Unidad) Q8.51 38 44 Chocolate con leche Q251 38 27 [Pastel de almendra Q9.68 57 56
Hamburguesa de ofera (Combo) Q4.35 146 102 [ré con leche Q170 0 1 [Pastel de chacolate Q9.42 52 50
Hamburguesa simple C/ papas Q6.78 45 49 [Té natural Q1.42 24 29 [Pastel de zanahoria Q9.60 25 25
Quesoburguesa C/ papas Q7.65 7 66 90 84 Pie_de queso Q9.45 12 0
336 279 [Pie_de elote Q9.00 [ o
[Magdalena Q3.75 5 23
Gaseosas lata Pasteles enteros 0 0
Baguette de pollo con papas Q8.93 5 3 Coca Cola lata Q3.42 21 29 0 0
Sanduich do embutidos C / papas Q10.40 2 4 Giapett lta 0300 22 20 [ romeasmes | 275 222
Sandwich de jamén_C / papas Q5.66 14 7 |Jugo California o Petit Q2.66 34 27
Sandvich de piema C / papas Q10.52 35 36 Mineral Q3.00 8 10
Sandwich de pollo_C / papas Q6.79 45 32 irind lata Q3.00 22 17 (Gelatina Hunts | [ 11 3 |
Steak sandwich C / s Q9.19 26 28 Pepsi_dietstica Q3.00 3 2 Obleas 5
F e | 27 101 [pop oo @n | 51 2 C20 T s ]
Pepsi vidrio Q3.00 17 40
Salutaris naranja Q3.00 7 3
Enchiladas_tipica Q6.02 4 2 Seven Diet lata Q3.00 3 1 Bolsitas
Enchiladas_suizas Q10.95 0 0 Seven Up lata Q3.00 30 24 Chestos Q1.80 9 14
Tacos Q5.1 40 51 Squart lata Q3.00 3 6 [Crujitos Q2.25 14 5
Tamalitos de chipilin Q2.00 6 5 Gasesosa botella |Doritos verdes Q2.25 8 12
Tostadas de salsa Q2.42 5 7 Be Light_botella Q4.23 13 12 Doritos rojos. Q2.25 3 10
Tostadas con pollo picado Q281 54 25 Calfornia e Q5.08 35 27 [Dortos queso Q225 9 6
109 90 Coca Cola_botella Q4.87 58 26 Lays Q2.70 15 13
Gatorade Q6.78 21 14 [Pofiets Q0.00 1 0
Grapette botella Q3.42 16 7 Fiesta Q2.70 31 30
Hot_Dog con papas. Q6.23 13 11 Mirinda botella Q4.87 15 13 [Mani Japonés Q0.00 0 0
Nachos con queso y came a7.10 16 23 Pepsi botella Qa.87 36 35 [racos Q0.00 0 0
Papas fritas porcion Q243 31 20 Rica botella Q3.42 5 1 [Tortrix limon Q0.86 30 40
Poporopos Q3.56 4 2 Salutaris naranja botella Q3.42 4 0 [Tortrix barbacoa Q0.86 76 45
Sopa de Samyang de pollo Q283 21 19 120 Q0.00 0 0 rotrix picante Q0.86 23 13
Sopas Samyang de camaron Q2.83 5 5 Seven botella Q4.87 8 5| [Tortrix preparado. Q1.86 28 16
_ 90 80 GASEOSAS 432 361 BOLSITAS 247 204
Jugos Galletas
|Jugo del Monte Q2.53 13 5 (Galleta Chokis grande Q3.00 28 23
Regular [Jugo La Granja Q273 9 4 Galletas Bridge Q1.00 4 3
Americano_regular Q2.20 106 85 Jugos Tampico_grande 12 Litro Q3.58 29 19 (Galletas Emperador grande Q3.00 17 13
Americano_con leche regular Q2.76 52 46 |Jugos Tampico_pequerio Q2.03 18 31 (Galetas Florentina Q3.40 13 10
Capuccino regular Q416 184 111 squiz Q258 0 0 (Galltas Julieta Q291 13 8
Capuccino saborizado regular Q6.88 7 6 [Té Lipton Q5.93 57 52 (Galletas Chiqui Q0.92 23 26
[Gubano y Espresso Q373 13 8 10G0S 126 111 [Galletas Mini Cracket Q0.00 4 0
Descafeinado _regular Q3.70 1 1 Otros (Galletas Saladas Q0.56 27 18
Instanténeo Q1.43 1 10 |Agua pura Q2.58 82 72 [Pan Crema Q3.00 9 9
Instantaneo con leche Q1.99 69 34 Choco milk Q3.08 9 29 GALLETAS 138 110
Latte_regular Q4.16 14 12 Granita Q1.44 178 131 Dulces/ Chicles
Leche regular Q294 [ [ OTROS 269 232 [Bombones Q0.38 4 1
Mokka _regular Q6.37 11 6 Licuados [Bubbaloo Q0.33 68 42
Mokka Especial regular Qs8.27 3 2 3 Bers con agua Q4.84 2 9 Clorets_caja pequefia Q0.25 58 58
Mokka Nieve _regular Q7.47 [ 1 Pifia Colada con agua Q4.84 0 0 Hall's Q0.22 80 78
Tres Leches regular Q6.60 4 9 Fresa con agua Q4.84 4 1 Delis Q0.15 32 47
Grande [ [ [Melon con agua Q4.84 3 6 DULCES/ CHICLES 242 236
Americano _grande Q3.70 43 57 [Mora con agua Q4.84 0 1
Americano_con leche grande Q4.26 16 37 Papaya con agua Q4.84 7 8
Capuccino_grande Q6.62 116 113 Pifia_con coco y agua Q4.84 1 0
Capuccino saborizado grande Q9.34 13 11 Pifia con agua Q4.84 3 5
Descafeinado_grande Q3.82 0 0 [Tropical con agua Q484 0 5 [Bandeja # 1 Qo.19 0 0
Latte grande Q6.62 14 7 3 Beris con leche|  Q7.08 16 16 [Bandeja # 2 Q0.19 0 1
Leche grande Q362 1 0 Banano con leche|  Q7.08 14 7 [Plato de Pastel Q0.12 1 0
Mokka_especial grande Q10.08 3 4 Coco con leche| _ Q7.08 0 0 [Bandeja # 1 para combo indvidual Q019 0 0
Mokka_nieve grande Q9.93 (1] 8 Fresas con leche|  Q7.08 24 16 [Bandeja # 2 Q0.19 0 (1]
Mokka grande Q8.83 4 13 Melon con leche| _ Q7.08 3 2 [Bandeja para llevar Q0.41 0 0
Tres_leches grande Q9.06 2 2 Mora con leche|  Q7.08 2 2 [Plato de Pastel Q0.12 3 0
687 583 Papaya con leche|  Q7.08 10 9 [Bolsa de Basura Q0.76 0 6
Pifia Coco conleche| Q7.08 [ [ Calentar Comida Q0.00 36 27
Pifia Colada con Leche|  Q7.08 1 4 [Pan Sandwich Q0.72 2 2
Capuccino_fiio Q6.35 16 3 Piia con Leche|  Q7.08 1 2 |Sobrecito de Sal Q0.03 0 0
Capuccino frio saborizado Q9.35 1 0 Tropical con leche| — Q7.08 4 1 |Sobrecitos de Azucar Q0.09 0 4
Frapuccino Q7.50 146 132 LICUADOS 18 18 |Sobrecitos de Ketchup Q0.18 0 4
Frapucciono _saborizado Q1050 16 17 [Tenedores Q0.10 5 2
Frapucciono_especial Q1013 9 9 [ 922 726 Cucharas Q0.10 5 1
Mokka_especial Q9.76 0 3 Hielo Q0.00 1 2
Mokka_fiio Q7.66 2 7 [Vaso con Hielo Grande Q0.30 0 0
Mokka_nieve Q9.06 2 2 [Vaso con Hielo Pequefio Q0.20 14 18
192 173 |Vaso Duroport Q0.20 17 6
o ] ] 73

VENTA TOTAL

14,779.14 13,000.32



ANEXOS -D

Diagrama 4 - Diagrama de flujo sobre contabilizaciéon de inventario
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La Cafe

INTRODUCCION

El presente manual tiene como objetivo explicar los procedimientos a
seguir para la implementacién y seguimiento de controles de gestion en la
cafeteria. Estos traerdn un orden para la realizacion de procedimientos
dentro del negocio. Ademas, nos proveera de retroalimentacion de las

operaciones realizadas para la planificacién de toma de decisiones.

Cabe sefalar que este manual debera revisarse al final del presente afio

0 cada vez que exista una modificacion a la estructura del negocio.
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OBJETIVOS DEL MANUAL
Este manual tiene como objetivos los siguientes puntos:

e Establecer un orden en la estructura administrativa de la cafeteria.

¢ Establecer procedimientos a seguir antes de la implementacion de los

controles.

¢ Establecer los controles de gestion criticos para la cafeteria, que provean de

informacidn sobre sus operaciones para la toma de decisiones.

¢ Establecer procedimientos a seguir para la implementacion de los controles

de gestion.

¢ Establecer procedimientos a seguir para el seguimiento de los controles de

gestion.

¢ Indicar responsabilidades que cada uno de los miembros del negocio tiene

con respecto a los controles.

e Indicar cuales son las actividades que debe realizar cada empleado en cada

uno de los controles de gestion.
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PROCEDIMIENTOS PREVIOS A LA IMPLEMENTACION
DE LOS CONTROLES
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1. PROPOSITO DEL PROCEDIMIENTO:

a. Con éste se busca la actualizacion de la informacion del negocio para que
al momento de implementar los controles esto no represente un problema
para su ejecucion.

b. Detallar las unidades de medicion para el control de inventarios.
c. Establecer un punto fijo para almacenar la informacion fisica de diferentes

registros.
2. REFERENCIA: Para la actualizacién de la informacion se haran uso de los registros
antiguos que se encuentren para poder identificar aquella informacion que todavia
permanezca constante.

a. Facturas de compra de producto

b. Facturas de venta

3. PERSONAL INVOLUCRADO: El principal elemento para la ejecucion de estos

procedimientos es el administrador de la cafeteria.
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

PASO

RESPONSABLE

ACTIVIDAD Documento de trabajo clave

1.

Administrador

2. Administrador

3. Administrador

4. Administrador

5. Administrador

6. Administrador

7. Administrador

- Recopilar todas las facturas
de compra y rollos de copia

de facturacion.

- Debera actualizar la lista LP-1yLP-2
de los productos de venta en

la lista.

- Debe indicar el precio de venta LP-1yLP-2
de cada uno de los productos

en la lista.

- Debe registrar y actualizar LI-1 al LI-5

el listado de materia prima.

- Debe indicar las unidades de LI-1 al LI-5
de contabilizar cada uno de los

materiales.

- Debe actualizar lo que es utilizado
para cada producto de venta en el

formato de hoja.

- Debe almacenar los registros
Fisicos de ventas, facturas y otro
documento de informacion en la

gaveta No. 11.
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FORMATOS

LISTADO DE PRODUCTOS EN VENTA

PRECIO PRECIO
VENTA VENTA

California_burguer Q20.00 | |Capuccino frio Q15.00
¢ de oferta 1 Unidad) Qs8.00 Capuccino fii Q18.00
Hamburguesa de oferta (Combo) Q15.00 | [Frapuccino Q15.00
Hamburguesa simple C/ papas Q1400 | borizad Q18.00
Quesoburguesa C f papas Q16.00 Frapucciono especial Q20.00
I 7T T — a2000
Mokka _frio Q15.00
I SNOWERESI o oo at700
Baguette e polo can papas o000 | [ vomicasmios ]
Sandwich de embutidos C / papas Q20.00
Sandwich de jamén C / papas 01200 | [[BEBIDAS CALENTES |
Sandwich de piema_C / papas Q20.00 Chocolate Qs.00
Sandwich de pallo_C / papas Q15.00 Chocolate con leche Q9.00
Steak sandwich C / papas Q20.00 | |Té con leche Q5.50
 omrswowens | T e Q500
[ o cmmntes [
— awmges ]
Enchiladas _tipica Q10.00
Enchiladas _suizas Q15.00 Gaseosas lata
Tacos Q15.00 Coca Cola lata Q6.00
Tamalitos de chipilin Q4.00 Grapette lata Q5.00
Tostadas de salsa Q5.00 Jugo California o Petit Q5.00
Tastadas con palla picade Qr.00 Mineral Q5.00
Pepsi_dietética Q5.00
Hot Dog con papas Q12.00 | [Pepsividia Q5.00
Nachos can queso y camne Q12.00 | [salutaris naranja Q5.00
Papas fitas porcién Q8.50 Seven Diet lata Q5.00
Poporapas Q6.00 Seven Up lata Q5.00
Sopa de Samyang de pallo Q6.00 Squart_lata Q5.00
Sopas Samyang de camardn Q6.00 botella
California Ice Q8.00
T CArEs cALENTES | Goca Cola bordle a7.00
Regular Gatorade Q10.00
Americano _regular Qr.00 Grapette botella Q6.00
Americano con leche regular Q8.00 Mirinda botella Q6.00
Capuccing regular Q9.00 Pepsi batella Q6.00
Capuccino reqular Q14.00 | [Rica botella Q6.00
Cubano y Espresse Qr.00 Salutaris naranja batella Q6.00
D regular Q9.00 H20 Q6.00
Instantaneo Q3.00 Seven botella Q6.00
Instanténeo con leche Q4.00 GASEQSAS
Latte regular Qs.00 Jugos
Leche reqular Q8.00 | |iugo del Monte Q5.00
Mokka_regular Q12.00 | |Jugo La Granja Q5.00
Mokka Especial regular Q18.00 | |Jugos Tampico grande 1/2 Litro Q6.00
Mokka Nieve _regular Q15.00 | |Jugos Tampico_pequeiio Q3.50
Tres Leches regular Q12.00 | [Squiz Q5.00
Grande Té Lipton Q9.00
Americano _grande Q8.00 JUGOS
Americano_con leche grande Q9.00 Otros
Capuccino grande Q12.00 | |Agua pura Q5.00
Capuccino grande Q16.00 Choco milk Q10.00
Descafeinado _grande Q10.00 Granita Q6.00
Latte _grande Q10.00 OTROS
Leche grande Q10.00
Mokka_especial grande Q20.00
Mokka nieve grande Q17.00
Mokka grande Q14.00

Tres leches grande Q14.00 7
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LISTADO DE PRODUCTOS EN VENTA
PRECIO PRECIO
VENTA VENTA
Licuados
3 Berris con agua Q8.50 Bolsit:
Pifia Colada con agua Q8.50 Cheetos Q4.00
Fresa con agua Q8.50 Crujitos Q4.00
Melon con agua Q8.50 Doritos verdes Q4.00
Maora con agua Q8.50 Daritas rajos Q4.00
Papaya con agua Q8.50 Doritos queso Q4.00
Pifia con coco y agua Q8.50 Lays Q4.00
Pifia con agua Q8.50 Poffets Q4.00
Tropical con agua Q8.50 Fiesta Q4.00
3 Beris con leche| Q10.00 Mani Japonés Q2.50
Banano con leche| Q10.00 Tacos Q4.00
Coco con leche| Q10.00 Tortrix limén Q2.00
Fresas con leche| Q10.00 Tortrix barbacoa Q2.00
Melon con leche| Q10.00 Tortrix picante Q2.00
Mora con leche| Q10.00 Tortrix preparado Q5.00
Papaya con leche| Q10.00 BOLSITAS
Pifia_Coco con leche| Q10.00 Galletas
Pifia Colada con Leche| @10.00 Galleta Chokis grande Q5.00
Pifia con Leche| Q10.00 Galletas Bridge Q2.00
Tropical con leche| Q10.00 Galletas Emperador grande Q5.00
LICUADOS Galletas Florentina Q5.00
Galletas Julieta Q5.00
Galletas Chiqui Q2.00
Galletas Mini Cracket Q4.00
Galletas Saladas Q1.00
Pastel de 3 Leches Q15.00 Pan Crema Q5.00
Pastel de almendra Q15.00 GALLETAS
Pastel de chocolate Q15.00 Dulces/ Chicles
Pastel de zanahoria Q15.00 Bombones Q1.00
Pie de queso Q15.00 Bubbaloo Q0.50
Pie de elote Q15.00 Clorets caja pequefia Q0.50
Magdalena Q9.00 Hall's Q0.50
Pasteles enteros Delis Q0.25
DULCES/ CHICLES

Gelstn Hun aroo | [ EXTRAS ]

Obleas Q5.00 | Bandeja # 1 Qo.50
Bandeja # 2 Q0.50
Plato de Pastel Q0.50
Bandeja # 1 para combo individual Q0.00
Bandeja # 2 Q0.00
Bandeja para llevar Q0.00
Plato de Pastel Qo.00
Bolsa de Basura Q2.00
Calentar Comida Q2.00
Pan Sandwich Q0.75
Sobrecito de Sal Q0.50
Sobrecitos de Azucar Q0.50
Sobrecitos de Ketchup Q0.50
Tenedores Q0.25
Cucharas Q0.25
Hielo Q1.00
Vaso con Hielo Grande Q1.50
Vaso con Hielo Pequeiio Q1.00
\Vaso Duroport Q0.50
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Costo
LISTA DE MATERIA PRIMA |, | SANTIDAD
Azlicar] Sa I I
IPA - 0001 Azlcar de dieta a 17.00 100 unidades|
IPA - 0002 Azlcar en Sobrecitos Q 85.95 1000 unidades|
IPA - 0003 Azucar 5 libras a 1570 5 libras|
IPA - 0004 Sal en sobrecitos Q
IP.AC Aceite
IP.AC - 0001 Aceite para freir
IP.AL. Articulos de limpieza
IP.AL. - 0001 Ajax Q 10.95 1 frasco
IP.AL. - 0002 Cloro o} 6.20 1 frasco
IP.AL. - 0003 Desinfectante o] 9.20 1 frasco|
IP.AL. - 0004 Jaban en polvo
IP.AL. - 0005 Jaban para trastos
IP.B. Bandejas / Platos
IP.B. - 0001 Bandeja # 1 duroport Q 4745
IP.B. - 0002 Bandejas #2 duroport Q 49.95 250 unidades|
IP.B. - 0003 Bandeja cuadrada duroport (Para llevar) a 10.05 25 unidades
IP.B. - 0004 Bandeja de pastel duroport Q 2845 250 unidades|
IP.B. - 0005 Bandeja de nachos duroport Q 9.25 25 unidades|
IP.BO. Bolsas
IP.BO. - 0001 Bolsa 24 x 36 (Basura) Q 21.65 30 unidades|
IP.BO. - 0002 Bolsa 5 x 8 (papas) o] 9.60 500 unidades|
IP.BO. - 0003 Bolsa 8 x11 Q 2415 500 unidades|
IP.BO. - 0004 Bolsa 9 x 14 (hamburguesa) a 29.15 500 unidades
IP.BO. - 0005 Bolsa gabacha 15 x 19 Q 10.00 100 unidades
P.c. cate — 1 |
IP.C. - 0001 Café Incasa Q 3275 frasco grande
Café Descafeinado Café descafeinado Q  29.95 frasco mediano
IP.C.- 0003 Café en grano ( Regular) Q 317.50 10 libras|
IP.CA. - 0001 Bistec Q 2040 1 libra
IP.CA. - 0002 Molida Q 19.40 i
IP.CA_ - (0003 Pollo crudo Q 2100
IP.CA_ - 0005 Pierna Q  40.00 1 libra
IP.CC. Complementos del café
IP.CC. - 0001 Canela en polvo Q 20.85 1 frasco
IP.CC. - 0002 Caramelo Q 27.95 1 frasco
IP.CC. - 0003 Choco Panda Q 242.20 36 cajas|
IP.CC. - 0004 Chocolate syrup Q 77.35 1 galon
IP.CC. - 0005 Cocoa Swiss Q 23.25 16 unidades
IP.CC. - 00086 Crema batida Q 27.95 1 frasco
IP.CC. - 0007 Leche condensada Q 1440 1 lata)
IP.CC. - 0008 Saborizante de café amaretto a 75.00 1 botellal
IP.CC. - 0009 Saborizante de café vainilla Q  75.00 1 botellal
9
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IP.CH. Chicles
IP.CH. - 0001 Bombones a 1995 50 unidades|
IP.CH. - 0002 Bubbaloo a 1775 60 unidades|
IP.CH. - 0003 Clorets caja pequefia a 1505 E»Ounidadesl
IP.CH. - 0004 Hall's Q 1750 100 unidades
IP.CU. Cubiertos
IP.CU. - 0001 Cucharas Q 9.95 100 unidades|
IP.CU. - 0002 Cuchillos Q 9.95 100 unidades|
IP.CU. - 0003 Tenedores Q 9.95 100 unidades|
IP.CU. - 0004 Mezcladores a  20.00 1000 unidades|
IP.CU. - 0005 Pajillas aQ 400 100 unidades|
IP.G. Gaseosas
IP.G. - 0001 Be light a 415 1 unidad
IP.G. - 0002 California Ice Q 5.00 1 unidad
IP.G. - 0003 Coca Cola botella a 5745 12 unidades|
IP.G. - 0004 Coca Cola lata Q  40.00 12 unidades|
IP.G. - 0005 Gatorade Q 6.70 1 unidad
IP.G. - 0006 Grapette botella a 2000 6 unidades
IP.G. - 0007 Grapette lata a 1750 6 unidades]
IP.G. - 0008 Jugo California o Petit Q  10.80 4 unidades|
IP.G. - 0009 Mineral a 17.50 6 unidades|
IP.G.-0010 Mirinda botella Qa 2610 6 unidades
IP.G. - 0011 Mirinda lata a 17.50 6 unidades|
IP.G. - 0012 Pepsi botella a 2610 6 unidades
IP.G.-0013 Pepsi dietética a 1750 6 unidades
IP.G. - 0014 Pepsi lata a 1750 6 unidades
IP.G. - 0015 Pepsi vidrio Q  30.63 12 unidades|
IP.G.-0016 Rica botella Q  20.00 6 unidades|
IP.G. - 0017 Salutaris naranja Q 17.50 6 unidadesl
IP.G.-0018 Salutaris naranja botella Q 2610 ﬁunidadesl
IP.G. - 0019 Seven diet lata Q 1750 6 unidades|
IP.G. - 0020 Seven up lata a 1750 & unidades|
IP.G. - 0021 Seven botella Qa 2610 6 unidades
IP.G. - 0022 Squart lata a 1750 6 unidades
IP.GA. Galletas/ Otros postres dulces
IP.GA. - 0001 Chokis grande Q 3.00 1 unidad
IP.GA. - 0002 Galletas Bridge Q 1.00 1 unidad
IP.GA. - 0003 Galletas emperador grande Q 3.00 1 unidad
IP.GA - 0004 Galletas florentina Q 3.40 1 unidad
IP.GA. - 0005 Galletas Julieta a 23325 8 unidades|
IP.GA - 0008 Galletas saladas a 26.75 36 unidades|
IP.GA. - 0009 Gelatina Hunts Q 2.50 1 unidad
IP.GA - 0010 Obleas Q 3755 16 unidades|
IP.GA. - 0011 Pan Crema Q 3.00 1 unidad
10
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IP.JO. Jugos/Otras bebidas botella o lata Costo
IP.JC. - 0001 Agua Pura Q  30.00 12 unidades|
IP.JC. - 0002 Jugo del monte Q 2.45 1 unidad
IP.JCO. - 0003 Jugo La Granja Q 2.65 1 unidad
IP.JC. - 0004 Jugos Tampico grande 1/2 litro Q 3.50 1 unidad
IP.JC. - 0005 Jugos Tampico pequefio Q 1.95 1 unidad
IP.JO. - 0006 Squiz Q 2.50 1 unidad
IP.JO. - 0007 Té Lipton Q  5.85 1 unidad
IP.L. Licuados [ Smothies
IP_L. - 0001 3 Berries Q 4.00 1 unidad
IP_L. - 0002 Banano Q 4.00 1 unidad
IP_L. - 0003 Coco a 4.00 1 unidad
IP.L. - 0004 Fresa Q 4.00 1 unidad
IP.L. - 0005 Melon a  4.00 1 unidad
IP.L. - 0006 Mora a  4.00 1 unidad
IP.L. - 0007 Papaya Q 4.00 1 unidad
IP.L. - 0008 Pifia a  4.00 1 unidad
IP_L. - 0009 Pifia coco Q 4.00 1 unidad
IP.L -0010 Pifia colada Q 4.00 1 unidad
IP.L. - 0011 Tropical Q 4.00 1 unidad
IP.LE. Leche
IP.LE. - 0001 Dos Pinos/ Sula Q 9.75 1 litro
IP_LE. - 0002 Foresmost Q 8.50 1 litro|
IP.LI. Libreria
IP.LI - 0001 Block's Q 1.55 1 unidad
IP.LI. - 0002 Clip's a  4.00 100 unidades|
IP.LI. - 0003 Fotocopias Q 0.30 1 unidad
IP.LI. - 0004 Lapiceros Q 1.50 1 unidad
IP.LI - 0005 Rollo de papel maquina registradora Q 4.25 1 unidad
IP.J. Jamones
IP.J. - 0001 Jaman Q  30.00 1libra
IP_J. - 0002 Chorizo aQ 1250 1libra]
IP.J. - 0003 Longaniza Q 1250 1libra]
IP_J. - 0004 Mortadela Q 2825 1libra)
IP_J. - 0005 Salami Q 2275 1libra]
IP_J. - 0006 Salchichas 24 unidades|
IP.J. - 0007 Tocino
IP.P. Pan / Harinas
IP.P.- 0001 Arroz Q 4.50
IP.P. - 0002 Nachos Q 1695 1 bolsal
IP.P. - 0003 Pan hamburguesa Q 9.32 5 unidades|
IP.P. - 0004 Pan hot dog Q 1575 10 unidades|
IP.P. - 0005 Pan pirujo Q 1.00 1 unidad
IP.P. - 0006 Pan sandwich Q 1590 1 paguete
IP_P. - 0007 Tortilla de maiz a 5.90 14 unidades|
IP.P.-0008 Tortillas de harina Q 9.90 10 unidades|
IP.P_ - 0009 Tostadas Q 2525 sounidades] ] ]
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IP.PA. Pasteles Costo
IP_PA - 0001 Pastel de tres leches Q 70.00 12 porciones
IP_FPA - 0002 Pastel de almendra a 9430 10 unidades
IP_FPA - 0003 Pastel de chocolate Q 110.50 12 unidades
IP_FA. - 0004 Pastel de zanahoria a 9350 10 unidades
IP_PA. - 0005 Pie de queso Q 47.60 6 unidades
IP_FPA - 00086 Pie de elote Q 70.00 8 porciones
IP PA - 0007 Magdalena Q 27.95 8 porciones
IP.PP. Papas

IP.PP. - 0001 Papas Rectangulares
IP.Q. Quesos

IP.Q. - 0001 Crema regular Q 10.00 1 vaso|
IP.Q. - 0002 Queso duro Q  16.50 1/2 libra
IP.Q. - 0003 Quesao kraft Q 57.55 4 libras|
IP.Q. - 0004 (Queso para nachos Q 53.95 1 bote
S, Shacks I I
IP.S. - 0001 Cheetos Q 1.80 1 unidad
IP.S. - 0002 Crujitos Q 2.25 1 unidad
IP.S. - 0003 Doritos picantes Q 2.25 1 unidad
IP.S. - 0004 Doritos queso Q 2.25 1 unidad
IP.S. - 0005 Doritos rojos Q 2.25 1 unidad
IP.S. - 0006 Fiesta Q 2.70 1 unidad
IP.S. - 0007 Lays Q 2.70 1 unidad
IP.S. - 0011 Tortrix barbacoa Q 0.86 1 unidad
IP.S -0012 Tortrix limon Q 0.86 1 unidad
IP.S.-0013 Tortrix picante Q 0.86 1 unidad
IP.S. - 0014 Poporopos Q 3.50 1 unidad
IP.SA. Salsas | Aderezos

IP.SA. - 0001 Mantequilla de ajo Q 36.25 1 bote
IP.SA. - 0002 Mayonesa Q 62.95 1galén
IP.SA. - 0003 Salsa chimichurri Q 1235 1 frasco|
IP.SA. - 0004 Salsa Kern's (bote pequefio pasta) o] 5.00 1 bote
IP.SA. - 0005 Salsa ketchup galdn Q 59.95 1galon
IP.SA. - 0006 Salsa ketchup sobrecitos Q 85.95 500 sobres|
IP.SA. - 0008 Salsa picante ( Chile) o] 5.95 1bolsa
IP.SA. - 0009 Vinagre o] 7.50 1 botella
IP.SI. Siropes

IP_SI. - 0001 Liman a 6122 1 galén
IP_SI. - 0002 Naranja a 6122 1 galén
IP_SI - 0003 Tutti Frutti Q 6122 1 galén

12




4/’

e,

La Cafeteria

P Previo a implementacidn

PPI -1

Aio: 2010

Procedimiento Versién: 1.2010
Departamento de controles Area responsable: Administracion
IP.SO. Sopas Costo
IP.SO. - 0001 Camaron Q 31.95 12 unidades
IP.SO. - 0002 Pollo 31.95 12 unidades
IP.T. - 0001 Té NATURAL Q 12.00 1 caja 20 unidades
IP.T. - 0002 Té manzana Q 12.00 1 caja 20 unidades
IP.T. - 0003 Té manzanilla Q 12.00 1 caja 20 unidades
IP.T. - 0004 Té natural Q 12.00 1 caja 20 unidades
IP.T. - 0005 Té Verde Q 12.00 1 caja 20 unidades
IP.V. - 0001 Espresso 4 onzas 7.50 25 unidades
IP.V. - 0002 Vaso 8 onzas ( Café) Q 9.25 25 unidades
IP.V. - 0003 Vaso 12 onzas ( Café) Q 12.25 25 unidades
IP.V. - 0004 Vaso 16 onzas frapuccino Q 139.00 100 unidades
IP.V. - 0005 Vaso 10 onzas granizada Q 32.00 100 unidades
IP.V. - 0006 Vaso 16 onzas licuados Q 46.00 100 unidades
IP.V. - 0007 Vaso duroport 10 oz. Q 9.55 50 unidades
IP.VE. Verduras
IP.VE. - 0001 Aguacate Q 11.65 1libra
IP.VE. - 0002 Apio Q 3.50 1libra
IP.VE. - 0003 Cebolla Q 3.30 1libra
IP.VE. - 0004 Chile pimiento Q 5.25 1libra
IP.VE. - 0005 Lechuga Q 1libral
IP.VE. - 0006 Tomate Q 1libra
IP.T. Tortas
IP.T. - 0001 Torta de 1/4 de Ib. 12 unidades
IP.T. - 0002 Torta 1.6 onzas de Lb. 30 unidades
IP.TA. Tapaderas
IP.TA. - 001 Tapadera vaso 12 onzas caliente
IP.O. Otros insumos
IP.O. - 0001 Hielo Q 4.25 1bolsa
IP.O. - 0002 Hojas de papel mantequilla Q 60.00 100 unidades
IP.O. - 0003 Insecticidas Q 70.00 2 unidades
IP.O. - 0004 Papel aluminio Q 30.00 1rollo
IP.O. - 0006 Servilletas Q 24.15 10 paquetes
13
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Aiio: 2010
Procedimiento erson 12010
Departamento de controles Arearesponsable: Administracion
HAMBURGUESAS |

CANTIDAD COSTO
[ CALFGRNIABURGUERIIIN PAN HAMBURGUESA 1 a 187
TORTA DE 1.4 DELB. 1,41b Q 2.68
MAYOMNESA a0g Q 0.50
KETCHUP 32g Q 0.40
QUESO KRAFT 1RODAJA 1rodaja Q 0.87
JAMON 1RODAJA 1rodaja Q 1.20
TOCINO 1RODAJA 1rodaja Q 1.20
SALAMI 1RODAJA 1rodaja Q 1.28
MORTADELA 1RODAJA 1rodaja Q 1.20
LECHUGA Q 0.15
TOMATE Q 0.05
CEBOLLA Q 0.05
BANDEJA#1 1 Q 0.19

SERVILLETA 2 Q 0.06 PV CcT % MB

Q 11.70| Q 20.00 Q8.30 42%

CANTIDAD COSTO
PAN HAMBURGUESA 1 Q 1.87
TORTA DE 1.4 DELB. 1,41b Q 2.68
MAYOMNESA a0g Q 0.50
KETCHUP 32g Q 0.40
LECHUGA Q 0.15
TOMATE Q 0.05
CEBOLLA Q 0.05
PAPAS r 2.2 a 062
SOBRE KETCHUP ggr Q 0.18
SALSOBRE 1 Q 0.03
BANDEJA #2 1 Q 0.19

SERVILLETA 2 Q 0.06 PV CcT % MB

Q 6.78 | Q 14.00 Q7.22 52%

CANTIDAD COSTO
PAN HAMBURGUESA 1 Q 1.87
TORTADEL14LB 1 Q 2.68
MAYOMNESA a0g Q 0.50
KETCHUP 32G Q 0.40
QUESO KRAFT 1RODAJA Q 0.87
LECHUGA Q 0.15
TOMATE Q 0.05
CEBOLLA Q 0.05
PAPAS r 2.2 a 062
SOBRE KETCHUP 1 Q 0.18
SALSOBRE 1 Q 0.03
BANDEJA #2 1 Q 0.19

SERVILLETA 2 Q 0.06 PV CcT % MB

14




P. Previo a implementacion | PP =1

La Cafeteria Afo: 2010

Procedimiento verson20%0
Departamento de controles Area responsable: Administracion
coso [
PAN HAMBURGUESA 1 Q 1.87
TORTA DE1.6 0Z 1 Q 1.08
MAYOMESA 40GR Q 0.30
KETCHUP 32GR Q 0.40
LECHUGA Q 0.15
TOMATE Q 0.05
CEBOLLA Q 0.05
BANDEJA#1 1 Q 0.19
SERVILLETA 2 Q 0.06 P T % MB
Q 435 | Q 8.00 Q3.65 A6%
CANTIDAD COSTO
Pan de hamburguesa 2 Q 3.74
Tortade 1.6 oz 2 Q 2.16
Mayonesa 40 gr Q 100
Ketchup 32gr Q 0.80
Lechuga Q 0.20
Tomate Q 0.10
Cebolla Q 0.10
Bandeja #2 1 Q 0.19
Servilleta Q 0.12 P T % MB
qQ 851|q 15.00 Q6.49 43%
CANTIDAD COSTO
Pan telera 1 Q 1.60
Mantequilla de ajo Q 0.80
Carne deres 3oz Q 3.67
Lechuga Q 0.30
Tomate Q 0.10
Cebolla Q 0.10
Aguacate Q 100
Salsa de tomate Q 0.50
Papas i 2.2 Q 066
Ketchup sobre 8 gr. 1 Q 0.18
Sal sobre 1 Q 0.03
Bandeja#2 1 Q 0.19
Servilletas 2 Q 0.06 BV CT % MB
Q 9.19 |1 Q 20.00 Q10.81 54%
CANTIDAD COSTO
Pan telera 1 Q 1.60
Mantequilla de ajo Q 0.80
Pierna 20z Q 5.00
Lechuga Q 0.20
Tomate Q 0.10
Cebolla Q 0.10
Aguacate Q 100
Salsa de tomate Q 0.50
Papas i 2.2 Q 066
Ketchup sobre 8 gr. 1 Q 0.18
Sal sobre 1 Q 0.03
Bandeja# 2 1 Q 0.19
Servilletas 2 Q 0.06 BV CT % MB
e e ) Y I
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Aio: 2010
Version: 1.2010

.

La Cafeteria

Procedimiento

Departamento de controles Area responsable: Administracion
[ saNbwicRbEEMBUNDOS | cavioao | cosro IR
Pan telera 1 1.55
Mantequilla de ajo Q 0.80
Chorizo 50z Q 0.80
Longaniza 5oz Q 0.80
Salami 1rodaja Q 1.28
Jamadn 1rodaja Q 1.20
Maortadela 1rodaja Q 120
Tocino 1rodaja Q 1.20
Lechuga Q 0.20
Tomate Q 0.10
Cebolla Q 0.10
Aguacate Q 100
Salsa Q 0.50
Papas i 2.2 Q 066
Ketchup sobre 8 gr. 1 Q 0.18
Sal sobre 1 Q 0.03
Bandeja# 2 1 Q 0.19
Servilletas 2 Q 0.06 PV CcT % MB
Q 1040)|Q 20.00 09.60 48%
CANTIDAD COSTO
Pan rodaja 2rodajas Q 1.46
Ensalada de pollo 20z Q 4.00
Lechuga Q 0.15
Tomate Q 0.05
Cebolla Q 0.05
Papas 220z Q 0.62
Ketchup sobre 8 gr. 1 Q 0.18
Sal sobre 1 Q 0.03
Bandeja# 2 1 Q 0.19
Servilletas 2 Q 0.06 BV T % MB
Q 6.79 | Q 15.00 Q8.21 55%
CANTIDAD COSTO
Pan de rodaja 2rodajas Q 1.46
Mayonesa 40 gr Q 0.50
Ketchup 32gr Q 0.30
Jamadn 1rodaja Q 1.20
Queso kraft 1rodaja Q 0.87
Lechuga Q 0.15
Tomate Q 0.05
Cebolla Q 0.05
Papas 2,202 Q 0.62
Ketchup sobre 8 gr. 1 Q 0.18
Sal sobre 1 Q 0.03
Bandeja# 2 1 Q 0.19
Servilletas 2 Q 0.06 BV T % MB
N« soola  woo| aom] s
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Aiio: 2010
Version: 1.2010

Procedimiento

Departamento de controles Arearesponsable: Administracion
[ AsuEEDEROLG ] cavoa | _coso IR
Pan telera 1 Q 1.55
Ensalada de pollo 20z Q 4.00
Mayonesa 80 grs Q 0.80
Lechuga Q 0.20
Tomate Q 0.10
Cebolla Q 0.10
Aguacate Q 100
Papas 220z Q 0.62
Ketchup sobre 8 gr. 1 Q 0.18
Sal sobre 1 Q 0.03
Bandeja# 2 1 Q 0.19
Servilletas 2 Q 0.06 BV CT % MB
Q 893|Q 20.00 Q11.07 55%
CANTIDAD COSTO
Tostada 1 Q 0.52
Ensalada de pollo loz Q 2.00
Cebolla Q 0.05
Plato 1 Q 0.12
Servilleta 1 Q 0.12 P CT % MB
Q 2811 Q 7.00 4.19 60%
CANTIDAD COSTO
Tostada 1 Q 0.52
Salsa de tomate Soz Q 1.00
Perejil 8.gr Q 0.10
Queso 10gr Q 0.60
Cebolla Q 0.05
Plato 1 Q 0.12
Servilleta 1 Q 0.03 P CT % MB
Q 2421 Q 5.00 Q2.58 52%
CANTIDAD COSTO
Tortilla de maiz 2 Q 0.86
Carne deres 4onz Q 2.00
Repollo 20z Q 0.40
Salsa de tomate .5 onz Q 1.00
Lechuga Q 0.20
Perejil agr Q 0.10
Cebolla Q 0.10
Bandeja#2 1 Q 0.19
Tenedor 1 Q 0.10
Servilletas 2 Q 0.06 PV CT % MB
[ Y ) I B
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La Cafeteria
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Procedimiento

PPI -1

Aiio: 2010

Version: 1.2010

Departamento de controles

Area responsable: Administracion

Tortilla de harina
Ensalada de pollo
Salsa de tomate
Crema

Queso duro
Lechuga

Cebolla
Bandeja#2
Tenedor
Servilletas

Pan de hot dog
Salchicha
Guacamole
Mayonesa
Ketchup
Repollo

Papas

Ketchup sobre 8 gr.

Sal sobre
Bandeja#2
Servilletas

Nachos

Salsa de carne
Salsa de gueso
Plato

Cuchara
Servilletas

Papas

Ketchup sobre 8 gr.

Sal sobre
Plato
Servilletas

Poporopo
Servilleta

Vaso de sopa
Tenedor

Servilletas

_ enchwapassuzas |

cantioan [ _costo [
2 Q 180
2onz Q 4.00
2 onz Q 2.00
lonz Q 1.25
20grs Q 120
a o030
a 005
1 a 019
1 a o010
2 Qa 006 PV T % MB
a 1095[a 1500 Q4.05 27%
CANTIDAD cosTo
1 Q 160
1 Qa 135
a 100
40 gr Q 0.50
32gr Q 0.30
20z Q 0.40
a o062
1 a o018
1 a 003
1 a 019
2 Qa 006 pv | cr % MB
Q623 12.00 Q5.77 8%
CANTIDAD cosT0
2502 Q 1.75
20z Q 3.00
20z Q 2.00
1 a 019
1 a o010
2 Qa 006 pv | % MB
Q710 12.00 Q4.90 1%
CANTIDAD cosT0
440z Q 186
2 a o036
1 a 003
1 a o012
2 Qa 006 PV T % MB
a 243|a 850 Q6.07 71%
CANTIDAD CosTo
1 Q 350
2 Qa 006 PV T % MB
Q  35[a 600 Q2.44 1%
CANTIDAD CosTO
1 Q 267
1 a o010
2 Qa 006 pv | cr % MB
Q 283 6.00| Q3.17 53%
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La Cafeteria Afio: 2010
Procedimiento Versién: 1.2010
Departamento de controles Area responsable: Administracion
[ Cubanoyspresso | cavrioan | _costo [
Café espresso 20z Q 3.00
Vasoded oz 1 o] 0.40
Azucar Sobre 3 (o] 0.27
Mesclador 1 (0] 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV CcT % MB
Q 3.73| q 7.00 Q3.27 47%
CANTIDAD COsSTO
Café espresso loz Q 1.50
Vaso 8 oz Q 0.37
Azucar sobre 3 o] 0.27
Mezclador 1 (0] 0.03
Servilletas 1 o] 0.03 PV CcT % MB
2.20 7.00 Q4.80 69%
CANTIDAD COSTO
Café espresso loz Q 1.50
Leche 20z Q 0.56
Vaso Q 0.37
Azucar sobre 3 o] 0.27
Mezclador 1 (o] 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV T % MB
Q 276 | Q 8.00 Q5.24 66%
CANTIDAD COsSTO
Café espresso loz Q 1.50
Leche Joz 0] 1.96
Vaso 1 o] 0.37
Azlcar sobre 3 (o] 0.27
Mezclador 1 (0] 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV CcT % MB
Q 416 | Q 9.00 Q4.84 54%)
CANTIDAD COsSTO
Café espresso loz Q 1.50
Leche 6oz Q 1.68
Saborizante loz o] 3.00
Vaso 1 Q 0.37
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mesclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 A" CcT % MB
Q 6.88 | Q 14.00 Q7.az2 51%
CANTIDAD COsTO
Café espresso loz Q 1.30
Leche Joz (0] 1.96
Vaso Q 0.37
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mesclador 1 0] 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV CcT % MB
N ©  clo ool | s
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Aiio: 2010
Version: 1.2010

(=
La Cafeteria

Procedimiento

Departamento de controles Area responsable: Administracion
[ wokaregular | canoan | cosro [
Café espresso loz Q 1.50
Leche 6oz 0] 1.68
Cholocate liquido loz Q 0.63
Crema batida loz Q 1.86
Vaso 1 Q 0.37
Azicar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 0] 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 P.V CT % MB
Q 6.37 | Q 12.00 Q5.63 AT%)|
CANTIDAD COSTO
Café espresso loz Q 1.50
Leche 6oz Q 1.68
Chocolate liguido loz Q 0.63
Caramelo loz Q 1.40
Leche condensada 0.5 0] 0.50
Crema batida 10z. Q 1.86
Vaso 1 Q 0.37
Azicar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 o] 0.03 PV cT % MB
Q 827| q 18.00 09.73 54%
CANTIDAD COSTO
Café espresso loz Q 1.50
Leche 60z Q 1.68
Chocolate liguido loz Q 0.63
Leche condensada loz Q 1.10
Crema batida loz Q 1.86
Vaso 1 0] 0.37
Azicar sobre 3 (0] 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 o] 0.03 P (%} % MB
Q 7.47 | 17.00 Q9.53 56%)
CANTIDAD COSTO
Café espresso loz Q 1.50
Leche b oz Q 1.68
Leche condensada loz 0] 1.10
Crema batida loz (0] 1.86
Vaso 1 Q 0.37
Azicar sobre 3 Q 0.03
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 o] 0.03 PV cT % MB
O ) B B
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La Cafeteria Afio: 2010
Procedimiento Version: 1.2010
Departamento de controles Area responsable: Administracion
[ Amercanodescafeinado | cavioao | cosro [
Café espresso loz Q 3.00
Vaso 1 o] 0.37
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV (") % MB
Q 370 | q 8.00 Q4.30 54%
CANTIDAD COSTO
Café espresso loz Q 1.50
Leche 7oz Q 156
Vaso 1 Q 0.37
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 a 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV (") % MB
Q 416 | Q 9.00 04.84 54%
CANTIDAD COSTO
Café Soluble 28 gr Q 1.00
Vaso 1 Q 0.20
Azdcar granel 28gr Q 0.20
Servilletas 1 o] 0.03 PV cT % MB
Q 143 | qQ 3.00 Q1.57 52%
CANTIDAD COSTO
Café Soluble 28gr Q 1.00
Leche 2oz Q 0.56
Vaso 1 0] 0.20
Azlcar granel 28 gr Q 0.20
Servilletas 1 Q 0.03 PV (") % MB
Q 1.99 | q 4.00 Q2.01 50%
CANTIDAD COSTO
Café espresso 20z Q 3.00
Vaso 1 Q 0.37
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 P cT % MB
Q 370 Q B8.00 04.30 54%
CANTIDAD COSTO
Café espresso 20z Q 3.00
Leche 20z Q 0.56
Vaso 1 Q 0.37
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV cT % MB
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La Cafeteria ? Afio: 2010
Procedimiento Versidén: 1.2010
Departamento de controles Area responsable: Administracion
[ Grummoganie 0] cawvioan | _cosro IR
Café espresso 20z Q 3.00
Leche 100z Q 2.80
Vaso 1 Q 0.45
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 P.V CT % MB
Q 6.62 | Q 12.00 Q5.38 45%|
CANTIDAD COSTO
Café espresso 20z Q 3.00
Leche 90z Q 2.52
Saborizante loz Q 3.00
Vaso Q 0.45
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 P.V cT % MB
Q 934|q 16.00 Q6.66 2%
CANTIDAD COSTO
Café espresso 20z Q 3.00
Leche 100z Q 2.80
Vaso 1 Q 0.49
Azlcar sobre 3 o] 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV CT % MB
Q 6.62 | Q 10.00 Q3.38 %
CANTIDAD COSTO
Café espresso 20z Q 3.00
Leche 90z Q 2.52
Chocolate liguido loz Q 0.63
Crema batida 10z Q 1.86
Vaso 1 Q 0.45
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV T % MB
Qq 8s83|Q 14.00 Qs.17 37%
CANTIDAD COSTO
Café espresso 20z Q 3.00
Leche 90z Q 2.52
Chocolate liguido loz Q 0.63
Caramelo Soz Q 0.70
Leche condensada S0z Q 0.55
Crema batida loz Q 1.86
Vaso 1 Q 0.45
Azlcar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 P.V cT % MB
T T I I T
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Aio: 2010
Version: 1.2010
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La Cafeteria

Procedimiento

Departamento de controles Area responsable: Administracion
canmioan | _cosro [
Café espresso 201 Q 3.00
Leche Soz Q 2.52
Chocolate liguido loz Q 0.63
Leche condensada loz Q 1.10
Crema batida loz Q 1.86
Vaso 1 Q 0.49
Azicar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 A" cT % MB
Q 9.93| q 18.00 Q8.07 45%|
CANTIDAD COSTO
Café espresso 20z, Q 3.00
Vaso 1 Q 0.49
Azucar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
servilletas 1 o 003 pv_ | o | %wms
Q 382|Q 9.00 05.18 58%
CANTIDAD COSTO
Café espresso 20z Q 3.00
Leche 2oz Q 0.56
Vaso 1 Q 0.49
Azicar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 A" cT % MB
Q 438 | qQ 10.00 Q5.62 56%
CANTIDAD COSTO
Bolsade té 1 Q 0.60
Vaso 1 Q 0.49
Azucar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
servilletas 1 o 003 pv_ | o | %wms
Q 1421 Q 5.00 0Q3.58 72%
CANTIDAD COSTO
Bolsade té 1 Q 0.60
Leche loz Q 0.28
Vaso 1 Q 0.49
Azucar sobre 3 Q 0.27
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 a  0.03 pv | a | wwme
Q 1.70| q 6.00 Q4.30 72%
CANTIDAD COSTO
Sobre de chocolate 1 Q 1.50
Vaso 1 Q 0.49
Azucar sobre 2 Q 0.18
Mezclador 1 Q 0.03
servilletas 1 a 003 pv | a | wwme
qQ 223 | q 8.00 Q5.77 72%
CANTIDAD COSTO
Sobre de chocolate 1 Q 1.50
Leche 1 Q 0.28
Vaso 1 Q 0.49
Azicar sobre 2 Q 0.18
Mezclador 1 Q 0.03
Servilletas 1 Q 0.03 PV cT % MB
Q 251 | Q 9.00 06.49 2%
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Aio: 2010
Version: 1.2010

La Cafeteria

Procedimiento

Departamento de controles Area responsable: Administracion
CosTo
Café espresso loz Q 1.50
Chocolate en polvo loz. Q 0.56
Azucar en granel loz Q 0.20
Leche loz Q 0.28
Chocolate liguido loz Q 0.63
Crema batida loz Q 1.86
Vaso 1 Q 139
Hielo 4oz Q 1.00
pajilla 1 Q 0.05
Servilletas 1 Q 0.03 PV CT % MB
Q 7.50 | @ 15.00 Q7.50 50%,
CANTIDAD CosToO
Café espresso loz Q 1.50
Chocolate en polvo loz Q 0.56
Azucar en granel loz Q 0.20
Leche 10z Q 0.28
Saborizante 10z Q 3.00
Chocolate liguido 10z Q 0.63
Crema batida 10z Q 1.86
Vaso 1 Q 139
Hielo 4oz Q 1.00
pajilla 1 Q 0.05
Servilletas 1 Q 0.03 PV CT % MB
Q  10.50 18.00| Q7.50 42%]
CANTIDAD CosToO
Café espresso loz Q 1.50
Chocolate en polvo loz Q 0.56
Azucar en granel 10z Q 0.20
Caramelo loz Q 2.00
Leche loz Q 0.28
Chocolate liquido 20z Q 1.26
Crema batida loz Q 1.86
Vaso 1 Q 139
Hielo 4 Q 1.00
pajilla 1 Q 0.05
Servilletas 1 Q 0.03 PV CcT % MB
Q 1013|aq 2000 09.87 49%)|
CANTIDAD CosToO
Café espresso loz Q 1.50
Azucar en granel 3oz Q 0.60
Leche 6oz Q 1.68
Canela en polvo 10g Q 0.10
Vaso 1 Q 139
Hielo 4oz Q 1.00
pajilla 1 Q 0.05
servillatas 1 Q003 pv_ | o | %wmB
Q 6.35| Q@  15.00 08.65 58%|
CANTIDAD CosToO
Café espresso loz Q 1.50
Azucar en granel 3oz Q 0.60
Saborizante 10z Q 3.00
Leche 6oz Q 1.68
Canela en polvo 10gr Q 0.10
Vaso 1 Q 1.3%
Hielo 40z Q 1.00
Pajilla 1 Q 0.05
servilletas 1 a 003 pv | o | %wme
Q 9.35| Q 18.00 Q3.65 48%|
CANTIDAD COosTO
Café espresso loz Q 150
Azucar en granel 20z Q 0.40
Chocolate liquido loz Q 0.63
Leche 4oz Q 0.80
Crema batida loz Q 1.86
Vaso 1 Q 1.39
Hielo 4 Q 1.00
pajilla 1 Q 005
Servilletas 1 Q 0.03 PV CT % MB 24
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La Cafeteria Afio: 2010
Procedimiento versem 120t
Departamento de controles Area responsable: Administracion
[ woameneve ] cavioao | _cosio R
Café espresso loz Q 1.50
Azicar en granel 20z Q 0.40
Chocolate liguido loz Q 0.63
Leche Condensada loz Q 1.10
Leche 4oz Q 112
Crema batida loz Q 1.86
Vaso 1 Q 1.39
Hielo 4oz Q 1.00
Pajilla 1 o] 0.05
Servilletas 1 Q 0.03 P.V CT % MB
Q 9.08 | Q 17.00 Q7.92 A7%)|
CANTIDAD COSTO
Café espresso loz Q 1.50
Azicar en granel 20z Q 0.40
Chocolate liguido loz Q 0.63
Caramelo Soz Q 1.10
Leche Condensada 10z Q 0.70
Leche 4oz Q 112
Crema batida loz Q 1.86
Vaso 1 Q 1.39
Hielo 4 Q 1.00
Pajilla 1 o] 0.05
Servilletas 1 Q 0.03 P.V CT % MB
Q 978 | Q 20.00 Q10.22 51%)
Observacion: Todos llevan una servilleta y una pajilla . { Costo de 0.05 pajilla y 0.03 servilleta)
[P unitario | [ T v | [ %me
Gaseosa Lata ‘ Pepsiy sabores | Q 2.92 | Q 0.08 | Q 3.00 | Q 5.00 | (=} 2.00 | A0%)
Gaseosa Lata [ Coca Cola [a 334]a  oos[a  342]a eoo[a 258] 23%]
Gaseosa Botella ‘ Pepsi, seven, mirinda | Q 4.79 | Q 0.08 | Q 4.87 | Q 6.00 | Q 1.13 | 19%
Gaseosa Botella [ Coca cala [a s73]a  oos[a  as7|a 700[a 213] 30%
Gaseosa Botella ‘ Ricay Grapette | Q 3.34 | Q 0.08 | Q 3.42 | Q 6.00 | (=} 2.58 | 43%)
Gaseosa Vidrio 1/2 It. [ Pepsi [a 256]a  oos[a  264]a so00[a  236] 7%
Agua Purs [ [a 250[a  oos[a  2s58]a so0[a  242] 8%
Gatorade [ [a sm[a oos[a  e78]a 1000[a 322] 32%
Be Light [ [a 415]a  oos|Q 423|q 700[q 277 20%)
california lce [ [a soofa  oes[a  so08[a soo[a  292] 37%)
Te Lipton [ [a ses[a  oes[a  s93]a soo[a  3.07] 34%)
Jugo del Monte [ [a 2a5]a  oos[a  25s]a  s500[a  247] 29%)
Jugo La Granja [a 265/ oos|a  273[a s5o00|aq 227 a5%]
Tampico 1/2 litro [ [a 3s0]a  oos[a  358]a eoo[a  242] 0%
Tampico pegusfio [ [a 195]a oos[a 203]a 3sofa 147] 42%]
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cantioan | cosro [
Chocolate en polvo 20nz Q 112
Leche 40nz Q 112
Azucar Granel Q 0.20
Vaso Q 0.46
Pajilla o] 0.05
Servilleta Q 0.03 P T % MB
Q 3.08|Q 1o000|Q 6.92 69%)
CANTIDAD COSTO
Sirope Q 100
Vaso Q 0.36
Pajilla o] 0.05
Servilleta Q 0.03 PV cr % MB
Q 144| Q 6.00]Q 4.56 76%)|
CANTIDAD COSTO
Pulpa de Fruta Q 4.00
Azicara granel Q 0.20
Vaso Q 0.46
Pajilla o] 0.05
Servilleta Q 0.03 P T % MB
Q 4.84| Q 850|Q 3.66 43%)
CANTIDAD COSTO
Pulpa de fruta 40z Q 4.00
Leche 8oz Q 2,24
Azicara granel i 1.5 Q 0.20
Vaso Q 100 | Q 0.46
Pajilla Q 100 | Q 0.05
Servilleta Q 1.00 | Q 0.03 P T % MB
N o vcslc oo ze|
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Costo Costo Costo Costo
Utensilios Pastel Total Venta Utilidad ]
Zanahoria Q 025]0Q 9.35 Q 9601 Q 15.00)Q 5.40 36%

[Chocolste  [a  025]a  9.17] [a 9a2]a 1500]q ss58] 37%)|
|[Aimenda  [a  o025]a 943 [a 968]a 1500]a s532] 35%)
[Tresleches [a  025]a  s.83] [a 6os[a 15.00]a  s02] 59%)|
[PieQueso  [a  o025]a  9.20] [a 9as[a 1500]a  s5s55] 37%)
|Magdalena [a  025]a  3.50] la 375]a  so]a s525] 58%)|
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Costo Costo
Total venta | utilidad %
Tortrix aQ os8|a 200|a 114 57%
| Fiesta/Lay’s | Q 270 | Q  4.00 | Q 1.30 | 33%|
| Doritos la 225[a a00]a 175 44%|
| Crujitos la 225]/a 40|a 175] 44%)
| Cheetos Q 1s0]a a00|a 220 55%
Costo Costo
Total venta | utilidad %
Emperador grande Q .00 Q Lo0| Q 2.00 A0%,
| Chokis grande la 30|a so00la 200] 20%|
| Florentina la 3a|a so00|a 160] 32%)|
| Pan Crema | Q 3.00 | Q 5.00 | Q 2.00 | 40%'
| Julieta | Q 291 | Q 5.00 | Q  2.09 | 42%|
| Bridge la 100]la 200fa 100 50%|
| Chicky Q o092|a 200|a 108 54%
Costo Costo
Total venta | utilidad %
Hall's Q o02|a os|a o2 56%
| Delis la oas|la o02s|a o010] 20%|
| Bombones la o38la 100[a o062] 62%|
| Clorets Peq. | Q  0.25 | Q 050 | Q  0.25 | 50%|
| Clorets Gde. | Q 1.50 | Q 3.00 | Q 1.50 | 50%|
| Chicles de sabores la o033]la osela ea17] 34%)|
| Obleas la 235|a so0la  265] 53%)
| Gelatinas la 2s0|la so0la 2s50] 50%)|
28
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La Cafeteria

Control de ventas

Departamento de controles Area responsable: Gerencia

1. PROPOSITO DEL PROCEDIMIENTO:

Para tener una mejor perspectiva de las ventas de la cafeteria se busca establecer este

control, que nos provea de los siguientes beneficios:

e Obtencion sobre los resultados de las ventas de la cafeteria. Esta informacién se

busca obtenerla con las siguientes caracteristicas:

o Estructurada y organizada. De tal manera que pueda ser facilmente

interpretada y analizada.
o Actualizada. Esto ayudara para realizar las érdenes de compra.

o A detalle por producto y por dia. Nos permitira analizar qué productos estan
siendo mas vendidos y cudles no. Ademas, el analisis por dia nos dara un
pauta de que dias hay mayor venta de determinado producto, como
referencia para futuras estrategias de venta y mercadeo.

o Resumen en conjunto de esta informacién por mes, que establezcan
retroalimentacion para mejoras en los servicios y productos. Mayor

facilidad de interpretacion para la toma de decisiones rapidas.

e Estandarizar el procedimiento de recopilacién de la informacién para los duefios y
empleados del negocio.

¢ Nos proveera de la variable para el analisis de la rentabilidad del negocio. Verificar

el logro de nuestro objetivo que es: ganar dinero.

e Con la recopilacién de la informacion podremos medir los resultados obtenidos para

establecer medidas correctivas.

e Identificar posibles desviaciones, que nos permitan identificar las fuentes de estos
problemas. Ejemplo de ello: que el personal olvide facturar algiin producto, o que el

personal no esté realizando de la mejor forma su trabajo de venta y atencion al

cliente. 3 1
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. Registrar faltante de producto por las siguientes situaciones:
o Error en la orden del pedido por parte de un empleado.
o Mal procedimiento al momento de preparacion.
o Inconformidad del cliente.

o Producto regalado por atraso en entrega de pedido.

encargada sea igual al monto total de lo facturado.

funciona el control, los elementos y procedimientos que este involucra.

involucran dentro del control.

o Recurso humano: la administradora de la cafeteria y la encargada.

a los codigos de la caja registradora.

cédigos, para facilidad de interpretacion de la informacion.

Almacenamiento de la informacion para referencias posteriores.

e Podremos verificar que el monto de dinero de la venta del dia depositado por la

2. DESCRIPCION DEL CONTROL: ya que se han enumerado los objetivos y

beneficios que se buscan con este control, a continuacion se describirA como

o Elementos: esto se refiere a los recursos que van a ser utilizados y que se

o Listado de productos y precios. Esto es importante para actualizar la

informacion para poder llevar su control. Codificar los productos en base

o Caja registradora: registro de la venta. Es necesario actualizar los

o Formato de hoja de venta. En ella se trasladara la informacion diaria de la

venta. El formato de este documento serd digital en Excel.
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COSTOS ASOCIADOS:

costo.

la parte del funcionamiento es importante, pero es
necesario establecer que costard tener un control de este tipo. Debido a la

naturaleza del negocio, se busca que estos sean practicos, simples y bajos en

Tabla 1 Costos - Control de ventas

Elemento

Encargada de tumo

Formatos de hojas de venia

(En papel.)

Formatos de hojas de verita en

Rollos de la caja registradora.

Depasitos

Boleta de entregado

Contadora ( Servit

Costo

El costo en este caso serd en tiempo. La

persona debera realizar los depositos

personalmente al inicio de su turno de trabajo.

Su costo sera el de una folocopia nomal.

Q 0.30

No hay costo sobre esto, ya que se cuenta

con la computadora

Mo hay costo, porque ya se cuenta con esta.

Q 4.15 por unidad.

Toma fiempo en hacer el depdsito.

Dependera si se compra una libreta con
formato establecido en Office Depot tendra un

costo de Q 20.

Q 450 por mes.
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» Una vez que obtuvimos la informacion sobre la ventas es necesario
analizarla, la pregunta es cémo. Bueno a continuacion enumeramos

algunos de las aspectos que deben de ser analizados:

o Ingresos por ventas: para ello identificaremos cuales son los
productos que mayor ingresos tienen en el transcurso del mes. A
estos se les debe poner mucha atencién ya que suelen ser los
preferidos de los clientes.

o Contribucién a los Ingresos por ventas: para identificar cual es el
producto que contribuye mas a nuestras ventas debemos hacer
uso de la siguiente formula: (Ingresos por ventas del producto A /
Ingresos por ventas totales) * 100 . Esto nos dara un resultado en
porcentajes. Posteriormente debemos organizar los productos de
mayor a menor para poder identificar aquellos que contribuyen

mas.

o Ventas semanales promedio: este dato es muy importante porque
nos indica cuéntas unidades aproximadamente se venden por
semana. Esto nos ayudara para la planificacion de compras de la
materia prima ya que tendremos establecido un minimo nivel de

inventario.
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VENTAS DIARIAS POR PRODUCTO DEL 2,010
FECHA
f PRECIO | TOTAL ToTAT
[ [ e | "0
920,00 Gaseosas Lata
8,00 [Coca Cola_Lata .00
I de Oferta (Combo) 15,00 [Grapette Lata .00
[ Simple C/ Papas Q14,00 [Jugo California o Petit .00
as Q16,00 Mineral .00
Mirinda Lata .00
e de Pollo con papas 20,00 Pepsi Dietetica 00
ich de Embutidos_C / Papas 20,00 Pepsi Lata 00
[Sandwich de Jamén_C / Papas Q12.00 epsi Vidrio .00
ich de Piema_C / Papas. Q20,00 Salutaris Naranja ,00
ich de Pollo_C / Papas Q15,00 Seven Diet. Lata 00
P Seven Up Lata 00
Squart_Lata 00
Gasesosa Botella
e Light Botella
aliforna Ice
oca Cola_Botella
atorade
rapetie Botella
irinda Botella
epsi_Botella
[Rica Botella
X Salutaris Naranja Botella

Poporopos X 120
[Sopa de Samyang de Pollo X Seven Botella
Sopas Samyang de Camardn X Jugos

30 el Monte 00
[Sugo La Granja .00
Regular Sugos Tampico Grande 172 Lo 00

[Americanc_Regular 7.00 Jugos Tampico Pequeno 50
Americano_con Leche Regular 8.00 Squiz 00
Capuccino Regular 5,00 [Te de Lipion 00
Capuccino Saborizado Regular Q14,00 Gtros
Cubano_y Expreso 7.00 [Agua Pura | T Q5.00 T

Regular .00 Choco Milk | | 'Q10.00 T
.00 Granita | [~ Q6.00 I
instantaneo con Leche 00
atie_Regul .00 Ticuados
eche Regular 8.00 3 Berris con Agua X
iokka_Requl Q12,00 Pifia Colada con Agua
okka Especial Reqular Q18,00 Fresa con Agu
okka Nieve Regqular 15,00 felon con Aqua. .

s Loches Foqulr 1500 oa con Ag ;

I Tande Papaya con Agua X

|~mericanc Grande Q800 iha_con Coco y Agua X

[Americano con Leche Grande Q0,00 ina con Agua

Capuccino Grande Q12,00 Tropical con Agua
Capuccino Saborizado Grand Q16,00 3 Berris con leche Q10,

Grande 10,00 Banano_con Leche 10,
atte_Grande 10,00 Coco con leche] Q10,
eche Grande Q10,00 Fresas con leche| Q10,
okka_Especial Grande Q20,00 Melon con leche] Q10,
iokka Nieve Grande Q17,00 Mora con leche Q10.
ok de Q14.00 paya con leche] Q10,

Q14.00 Pifia_Coco_con leche] Q10,
Pina Colada con Leche Q10,
[Capuceino _Frio 15,00 Pinia con Leche] 10,
[Capuccino _Frio Saborizado Q18,00 Tropical con leche] Q10,
Q15,00 _
18,00 Pastel de 3 Leches Lety Q15,00
20,00 Pastel de Almendra Q15,00
Q20,00 astel de Chocolate Q15,00
Q15,00 astel de Zanahoria Q15,00
iokka Nieve Q17.00 Pie_de Ques Q15.00
ie_de Elote Q15,00

[Chocolate [ Q800 | I ] [Magdalen: Q9,00

[Chocolate con Leche I [Qa.00 | | | [Pasteles Enteros

[Te_con Leche I 9550 | | |

[Te_Natural | [Q500 | | |

Gelatina Hunts Q7.00
[Obleas 1 Q5,00 | 1
[ ]
[ [ER] o | o= | I (oo o o
VENTA_| unidades 9 VENTA_| unidades
Dulces/ Chicles
Bolsitas Bombones Q100

Cheetos Bubbaloo Q0.50

Crujito Ciorets caja pequena Q0,50
oritos Verdes Hall's Q050
ortos Rojos

Doritos Queso
ays
offets

Fiesta

vent vapores — 0 —

Taco: Bandeja # 1 50
ortrix Limon 50
ortrx Barbacoa 50
ortrix Picante ,00
ortrix Preparado ,00

Galletas .00

Galleta Chokis Grande .00 .00

[Galletas Bridge .00 ,00

[Galletas Emperador Grande. .00 .00

[Galletas Florentina 00 00

[Galletas Julieta 00 50

[Galletas Mini Chocks Bolsita 00 50

[Galletas Mini Cracket .00 Sobrecitos de Ketchup 50

[Galletas Saladas 200 Tenedores 25

Pan Crema .00 Cuch .25

Hielo 00
a0 con Hielo Grande 50
a0 con Hielo Pequeio 00
a0 Duroport 50
[oero 100
50
20 Dinero Entregado |
10
5
1 ENTREGA.
Sencillo
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PRECIO UNIDADES PRECIO | unpapes
VENTA VENDDAS VENTA VENDDAS
California burguer Q20.00 Capuccino frio Q15.00
Hamburguesa de oferta ( 1 Unidad) Q8.00 Capuccino_frio saborizado Q18.00
Hamburguesa de oferta (Combo) Q15.00 Frapuccino Q15.00
Hamburguesa simple C/ papas Q14.00 Frapucciono _saborizado Q18.00
Quesoburguesa C / papas Q16.00 Frapucciono especial Q20.00
e — @000
Makka _frio Q15.00
E— T — ai7o0
Baguette de pollo con papas Q20.00
Sandwich de embutidos C / papas Q20.00
Sandwich de jamén C / papas Q12.00 _
Sandwich de piema C / papas Q20.00 Chocolate Q8.00
Sandwich de pollo C / papas Q15.00 Chocolate con leche Q9.00
Steak sandwich C / papas Q20.00 Té con leche Q5.50
oA sanowicnes ] Té vyl Q5.00
_ antosmos ]
Enchiladas tipica Q10.00
Enchiladas suizas Q15.00 Gaseosas lata
Tacos Q15.00 Coca Cola lata Q6.00
Tamalitos de chipilin Q4.00 Grapette lata Q5.00
Tostadas de salsa Q5.00 Jugo California o Petit Q5.00
Tostadas con pollo picado Q7.00 Mineral Q5.00
I T — 500
Pepsi dietética Q5.00
S — T a— 500
Hot Dog con papas Q12.00 Pepsi vidrio Q5.00
Nachos con queso y came Q12.00 Salutaris naranja Q5.00
Papas fiitas porcién Q8.50 Seven Diet lata Q5.00
Poporopos Q6.00 Seven Up lata Q5.00
Sopa de Samyang de polla Q6.00 Squart lata Q5.00
Sopas Samyang de camarén Q6.00 Gasesosa botella
T — e &7
California Ice Q8.00
_ Coca Cola botella Q7.00
Regular Gatorade Q10.00
Americano regular Q7.00 Grapette botella Q6.00
Americano con leche regular Q8.00 Mirinda botella Q6.00
Capuccino regular Q9.00 Pepsi batella Q6.00
Capuccino saborizado regular Q14.00 Rica botella Q6.00
Cubano y Espresso Q7.00 Salutaris naranja botella Q6.00
Descafeinado _ regular Q9.00 H20 Q6.00
Instantaneo Q3.00 Seven botella Q6.00
Instantaneo con leche Q4.00 GASEQSAS
Latte regular Q8.00 Jugos
Leche regular Q8.00 Jugo del Monte Q5.00
Mokka regular Q12.00 Jugo La Granja Q5.00
Mokka Especial regular Q18.00 Jugos Tampico grande 1/2 Litro Q6.00
Mokka Nieve regular Q15.00 Jugos Tampico peguefio Q3.50
Tres Leches regular Q12.00 Squiz Q5.00
Grande Té Lipton Q9.00
Americano  grande Q8.00 JUGOS
Americano con leche grande Q9.00 Otros
Capuccino_grande Q12.00 Agua pura Q5.00
Capuccino saborizado grande Q16.00 Choco milk Q10.00
Descafeinado  grande Q10.00 Granita Q6.00
Latte grande Q10.00 OTROS
Leche grande Q10.00
Mokka especial grande Q20.00
Mokka nieve grande Q1i7.00
Mokka grande Q14.00
Tres leches grande Q14.00 40
romcarEscaueniEes ]
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PRECIO UNIDADES PRECIO UNIDADES
| VENTA VENDIDAS VENTA VENDIDAS
Licuados
3 Berris con agua Q8.50 Bolsitas
Pifia Colada con agua Q8.50 Chestos Q4.00
Fresa con agua Q8.50 Crujitos Q4.00
Melon con agua Q8.50 Doritos verdes Q4.00
Mora con agua Q8.50 Daritos rojos Q4.00
Papaya con agua Q8.50 Daritos queso Q4.00
Pifia con coco y agua Q8.50 Lays Q4.00
Pifia con agua Q8.50 Poffets Q4.00
Tropical con agua Q8.50 Fiesta Q4.00
3 Berris con leche| @10.00 Mani Japonés Q2.60
Banano con leche| Q10.00 Tacos Q4.00
Coco con leche| @10.00 Tortrix limén Q2.00
Fresas con leche] Q10.00 Tortrix barbacoa Q2.00
Melon con leche| Q10.00 Tortrix picante Q2.00
Mora con leche| Q10.00 Tortrix preparado Q5.00
Papaya con leche| Q10.00 BOLSITAS
Pifia Coco con leche| Q10.00 Galletas
Pifia Colada con Leche| @Q10.00 Galleta Chokis grande Q5.00
Pifia con Leche| Q10.00 Galletas Bridge Q2.00
Tropical con leche| Q10.00 Galletas Emperador grande Q5.00
LICUADOS Galletas Florentina Q5.00
Galletas Julieta Q5.00
Galletas Chiqui Q2.00
Galletas Mini Cracket Q4.00
_ Galletas Saladas Q1.00
Pastel de 3 Leches Q15.00 Pan Crema Q5.00
Pastel de almendra Q15.00 GALLETAS
Pastel de chocolate Q15.00 Dulces/ Chicles
Pastel de zanahoria Q15.00 Bombones Q1.00
Pie de queso Q15.00 Bubbaloo Q0.50
Pie de elote Q15.00 Clarets caja pequefia Q0.50
Magdalena Q9.00 Hall's Q0.50
Pasteles enteros Delis Q0.26
DULCES/ CHICLES
__ TOTALPASTELES |
[ romusmcks ]
____POSTRES |
Galatina s a7.00 [ ExTRAS |
Obleas Q5.00 Bandeja # 1 Q0.50
Bandeja # 2 Q0.50
Plato de Pastel Q0.50
Bandeja # 1 para combo individual Q0.00
Bandeja # 2 Q0.00
Bandeja para llevar Q0.00
Plato de Pastel Q0.00
Bolsa de Basura Q2.00
Calentar Comida Q2.00
Pan Sandwich Q0.75
Sobrecito de Sal Q0.50
Sobrecitos de Azucar Q0.50
Sobrecitos de Ketchup Q0.50
Tenedores Q0.26
Cucharas Q0.26
Hielo Q1.00
Vaso con Hielo Grande Q1.50
Waso con Hielo Pequefio Q1.00
Waso Duroport Q0.50 4 1
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1. PROPOSITO DEL PROCEDIMIENTO
®* Nombre del control: Control sobre inventario

® Objetivos del control: Mediante la implementacion de este control se
busca lo siguiente:

o Controlar el ingreso y la salida de producto, para ser
comparado con la venta obtenida.

» Poder identificar faltante de producto o perdida de
producto.

» Poder establecer la rotacién del inventario, por producto y
en general. Esto nos ayudara a determinar cémo costear

nuestro inventario.

= Una vez implementado este control, podremos identificar

cual es la mejor manera de clasificar el mismo.
2. DESCRIPCION DEL CONTROL

Ya que se han enumerado los objetivos y beneficios que se buscan con
este control, a continuacidon se describirda cémo funciona el control, los

elementos y procedimientos que este involucra.

® Elementos: para este control necesitaremos de los siguientes

recursos.
o Recurso humano: el administrador de la cafeteria y la encargada.

o Listado de productos. Esto es importante para actualizar la

informacion para poder llevar su control.
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES ANTES DE IMPLEMENTARLO

1 Actualizacion Administrador | Antes de Sevan acomegirlos | 1. Se debera primero m  Esta se realiza porque se
de lista de implementar nombres de la identificar que cambios ha debe tener actualizada la
materia prima cualquiercontrol.  materia prima y los habido en cuanto a la informacién  antes de

cosios de cada uno materia  prima y sus querer registrar cualquier
de estos. costos. dato.

2. Una vez identificados
estos cambios, se debera
proceder al formato de
hoja de inventario. Ver en
Anexos E en la seccion del
manual Formato HI -1

® Se tendra al dia la
informac idn.

3. En este formato de hoja de
inventario, se cambiaran
uno a uno los nombres de
y los cambios gue se
hayan identificado en los
costos de estos.

Estandarizar Administrador | Antes de Registrar las . Se debera primerc m se desea tener las
unidades de implementar unidades en las gue identificar cual es la unidad unidades de control, para
Medicion. cualquiercontrol.  se va a contabilizar de presentacion de cada que al momento de
fitadﬁ dU?O d?a los materia. realizar el inventario
Iitems del inventario. . . fisico no represente

2. Se debera establecer cual dificultad.

es la unidad de medicidn
maés facil de controlar.

1. Una vez identificados
estos cambios, se debera
proceder a registrar estas
unidades en el formato de
Excel. Ver en Anexos E
en la seccion del manual
Formato HI - 1
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4., COSTOS ASOCIADOS: la parte del funcionamiento es importante, pero es
necesario establecer que costard tener un control de este tipo. Debido a la
naturaleza del negocio, se busca que estos sean practicos, simples y bajos en
costo.

Elemento Costo

Encargada de turno El costo en este caso sera en tiempo. La
persona deberd realizar los inventarios

fisicos.

Formatos de hojas de inventario Su costo sera el de una fotocopia normal.

(En papel.) Q 0.30

Formatos de hojas de en excel. No hay costo sobre esto, ya que se cuenta

con la computadora.
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Hl — 1 Formato de hoja de inventario fisico

HOJA DE INVENTARIO

OPTIMO
Realizado por
Unidad P [ Inventario Fisico
Lal V-S-D Unidades
[ PA Azucar [ Sal
IPA-0001 Azucar de dieta Sobrecito 18 18
IPA-0002 Azucar en Sobrecitos Sobrecito 134 209
IPA- 0003 Azucar 5 libras Bolsitade 28 g 59 53
IPA - 0004 Sal en Sobrecitos Sobrecito 39 38
[ IPAC Aceite
IP_AC - 0001 Aceite para Freir Galon 1,2 1,2
[ IP.AL. Articulos de Limpieza
IP.AL. - 0001 Ajax Botella 1 1
IP.AL. - 0002 Cloro Botella 1 1
IP.AL. - 0002 Desinfectan te Botella 1 1
IP.AL. - 0004 Jabdn en polvo Bolsa 1 1
IP AL - 0005 Jabon para trastos Botella 1 1
[ PB. IPlatos
IP B -0001 Bandeja £ 1 Duroport Bandeja 14 16
IP.B.-0002 Bandejas #2 Duroport Bandeja 62 60
IP.B.-0003 Bandeja Cuadrada Duroport (Para llevar)  |Bandeja 0 0
IP.B. - 0004 Bandeja de Pastel Duroport Bandeja 38 41
IP.B. - 0005 Bandeja de Nachos Duroport Bandeja 3 3
[ PBo. boas |
IPBO. - 0001 Bolsa 24 x 36 (Basura) Bolsa 36 36
|PBO. - 0002 Bolsa 5x 8 (papas) Bolsa 6 6
IP BO. - 0003 Bolsa 8 x11 Bolsa 36 36
IP.BO. - 0004 Bolsa 9 x 14 (hamburguesa) Bolsa 36 36
IP.BO. - 0005 Bolsa Basura Bolsa 36 26
[ p.c. cafe
IP.C - 0001 Café Incasa Bolsitade 28 g 8 10
IP.G.- 0002 Café Descafeinado |Bolsitade 28 0 | ) | |
IP.C. - 0003 Café en Grano ( Reqgular} \Eulsita de2sg 86 87
[ IP.CA_ Camnes
IP.CA - 0001 Bistec Bolsita 3oz s 3
IP.CA - 0002 Molida Balsita 2 oz 7 7
IP.GA - 0003 Pallo CGRUDO Bolsita 20z 1 0
IP.GA - 0004 Pollo Preparado Bolsita 20z 11 13
IP_CA - 0005 Pierna Bolsita 2 0z 5 4

IP.CC. Complementos del Café
IP.CC. - 0001 Canela en Polvo
IP.CC. - 0002 Caramelo
IP.CC. - 0003 Choco Panda
IP.CG. - 0004 Chocolate Syrup
IP.CG. - 0005 Cocoa Swiss
IP.CG. - 0006 Crema Batida
IP.CC. - 0007 Leche Condensada
IP.CC. - 0008 Saborizante de Café Amaretto
IP.CC. - 0009 Saborizante de Café Vainilla

[ IP.CH.  cChicles

IP.CH. - 0001 Bombones
IP.GH. - 0002 Bubbaloo

IP.CH. - 0003 Clorets caja pequefia
IP.CH. - 0004 Hall's

[ IP.CU.  Cubiertos

IP.CU. - 0001 Cucharas
IP.CU. - 0002 Cuchillos
IP.GU. - 0003 Tenedores
IP.CU. - 0004 Nezcladores
IP.CU_- 0005 Pajillas

loz 117 123
1oz 2 2
loz 27 28
loz 32 32
loz s 10
loz 32 32
1Botella 1 1
Botella 1 1
Botella 1 1
) Y —
Unidad 1 1
Unidad 7 6
Unidad 10 g
Unidad 24 27
)
Unidad 19 19
Unidad 18 18
Unidad 35 38
Unidad 39 107
Unidad 151 164

48

[ FoGaoms ————— 71— 71
IP.G. - 0001 Be Light Botella Unidad 2 2
IP.G.- 0002 California lce Unidad 3 5
IP.G.- 0003 Coca Cola Botella Unidad 6 5
IP.G - 0004 Coca Cola Lata Unidad 4 2
IP.G - 0005 Gatorade Unidad 3 2
IP.G - 0006 Grapette Botella Unidad 2 1
IP.G. - 0007 Grapette Lata Unidad 2 4
IP.G. - 0008 Jugo California o Petit Unidad 4 5
IP.G. - 0009 Mineral Unidad 1 2
IP.G - 0010 Mirinda Botella Unidad 2 2
IP.G.- 0011 Mirinda Lata Unidad 3 3
IP.G.-0012 Pepsi Botella Unidad 5 5
IP.G.- 0013 Pepsi Dietetica Unidad 1 0
IP.G.-0014 Pepsi Lata Unidad 6 9
IP.G - 0015 Pepsi Vidria Unidad 4 4
IP.G - 0016 Rica Botella Unidad 0 1
IP.G - 0017 Salutaris Naranja Unidad 1 1
IP.G - 0018 Salutaris Naranja Botella Unidad 0 0
IP.G.- 0019 Seven Diet. Lata Unidad 0 0
IP.G. - 0020 Seven Up Lata Unidad 3 4
IP.G. - 0021 Seven Botela Unidad 1 1
IP.G.- 0022 Squart Lata Unidad 1 1
IP.G - 0023 H20 Unidad 0 0

TN —
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IP.GA - 0001 Chokis Grande unidad a El
IP.GA - 0002 Galletas Bridge Unidad 1 o
IP.GA - 0003 Galletas Emperador Grande Unidad ] 1
IP.GA - 0004 Galletas Florentina Unidad 2 1
IP GA - 0006 Galletas Julieta Unidad 2 1
IP.GA - 0006 Galletas Mini Chockis Balsita Unidad 3 3
IP GA - 0007 Galletas Mini Grack Unidad o o
IP GA - 0008 Galletas Saladas Unidad s 2
IP.GA - 0000 Gelatina Hunts 1 1
IP GA - 0010 Chbleas 1 1
IP.GA - 0011 Pan Crema Unidad 1 1

NT=) Jugos/Otras Bebidas Bo: oL

S r— ; e —]
I 0007 3 Berries e n 5
IP.L -0002 Banano 2 2
o 1 : :
IP.L. -0004 Fresa 3 a
L 0097 |Papeya S S
IP-L 0008 [Pra 3 :
\E-L" = boan | Pise Saea : :
IE-L: =010 [Pine Comas : :
B —— E———...
IP LE - 0002 Foresmost 202 13 4
[P Libreria
LI - 0007 | Block's n n
| — e
IP.J -0004 Mortadela 3
3 Do0s [Sarmms 3
IP.J. - 0006 Salchichas 2
‘ :

°P - 0002 Nachos
IP P . 0003 Pan Hamburguesa
PP 0004 Pan Hot Dog
IP P . 0005 Pan Pirujo
PP 0006 Pan Sandwich
IP P 0007 Tortila de Maiz
PP - 0008 Tortilas de harina
PP - 0009 Tostadas
[1PPA__ Paste
IP PA - 0001 Pastel de 3 Leche:
1P PA - 0002 Pastel de Almendra
I FA - 0003 Pastel de Chocalate
1P PA - 0004 Pastel de Zanahoria
IF PA . 0006 Pie de Quesa
IP.PA - 0006 Ple de Elote
1P PA . 0007 Magdalena
P PA_ 0008 Pasteles Enteras
[ FPP.__ Papas
15 PP_- 0001 Papas Rectangulares
L [[X-) Quesos
IP.Q - 0001 Crema regular
IP.Q. - 0002 Queso Duro
IPC - 0003 Quese Kraft
IP.©_- 0004 Queso para nachos
[ 1P.S. Snacks
1P 5 - 0001 Gheetos Uridad 2 1
IP.S . 0002 Crujitos Unidad 1 3
IPS - 0003 Doritos Picantes 2 E
IPS - 0004 Doritos Queso 1 1
IP'S - 0005 Doritos Rojos 1 1
IFS - 0006 Fiesta s E)
IP.S - 0007 Lays 2 2
PS5 - 0008 Manias Japones o o
IP.S - 0009 Poffats o (]
IP5 - 0010 Tacos o o
IP.5 - 0011 Torrix Barbacoa ] ]
IP5 - 0012 Tortrix Limen 7 4
IP.S - 0013 Torrix Picante 2 3
IFS 0014 Poperopes o 1
I°.S - 0015 Nachos 5 5
[ IF-SA__ Saisas / Adsrezos ) —
P SA - 0001 Mantequilla de Ajo 1 Botsiia 1 1
1P SA - 0002 Mayonesa 1 galon 1 1
1P SA - 0003 Saiza Ghimichurri Unidad 1 1
IP SA - 0004 Salsa Kern's (bote pequefio pasta) Unidad 1 1
Ketchup Galon 2 Y 1
Ketchup sabrecitos Sobrecita a3 a3
1P SA - 0007 Salsa Naturas Unidad 1 1
IP.SA - 0008 Salsa Picante ( Chile) Botelita 1 1
IE SA - 0009 Vinagre Bateila FY Y
[esi
TP Sl - 0001 Galon 1 1
1P SI . 0002 Naranja [Gatsn F F
IP S . 0003 Tutti Frutti Galon F 1
[Pso. sop
1P S0 - 0001 Gamaron
P SO _- 0002 Pallg
| s Te
T - 0001 T& NATURAL ) F)
IFT - 0002 Té manzana [sobracita [ 8
IPT - 0003 Té manzaniia [Sobracita [ [
IFT - 0004 Té natural [Sobracita [ [
1P - 0005 Teé verde Sobraciio [ 5
[ PV, Vases
PV - 0001 Expresse 4 onzas
IPV - 0002 Vasa 8 onzas ( Café)
IP.V - 0003 Vaso 12 onzas ( Gafé)
IPV - 0004 Vasa 16 onzas Frapuccino
IP.V.- 0005 Vaso 10 onzas Granizada
1PV - 0008 Vasa 16 onzas Licuados
IP.V_- 0007 Vaso Duroport 10 oz
[1PVE.___ verduras
P VE - 0001 Aguacate
1P VE. - 0002 Apio
I VE . 0003 Cebolla
P VE. - 0004 Chile Pimiento
IP VE. . 0006 Lechuga
IP VE_ - 0006 Tomate
| s Tortas
FT - 0001 Torta de 1/4 de b
P T 0002 Torta16onzasdelb
[P Tapaderas
P TA - 001 Tapadera vaso 12 anzas calents
[ XN Otros insume

PO - 0002 Hojas de Papel Mantequila
IP.O. - 0004 Inseclicidas

IP.O - 0008 Papel de Aluminic

IP.O - 0006 Papel Translucido

PO - 0007 Se

1 1
1 1
a Py

Paguste
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Caosto Inv. n 12 Inv.

LISTA DE MATE RIA PRI MA x Unidad e Inicial Compra Final
IP.A. Azucar/ Sal
IPA - 0001 Azucar de dieta Q17,00 100 unidades
IPA - 0002 Azucar en Sobrecitos Q85,35 1000 unidades
IPA - 0003 Azucar § libras Q15,70 5 libras
IPA - 0004 Sal en Sobrecitos 29,45 1000 unidades
IP.AC Aceite
IP.AC - 0001 Aceite para Freir
IP.AL. Articulos de Limpieza
IP.AL. - 0001 Ajax Q10,95 1 frasco|
IP.AL. - 0002 Clora Q6,20 1 frasco|
IP.AL. - 0003 Desinfectan te Q9,20 1 frasco
IP.AL. - 0004 Jahdn en palvo Q11,60 1holsa
IP_AL. - 0005 Jabdn para trastos Q13,15 3 unidades|
IP.B. - 0001 Bandeja # 1 Duroport Q47,43 250 unidades
IP.B - 0002 Bandejas #2 Duroport 043,95 250 unidades
IP.B. - 0003 Bandeja Cuadrada Duroport (Para llevar) Q10,05 25 unidades|
IP.B. - 0004 Bandeja de Pastel Duroport Q328,45 250 unidades
IP B - 0005 Bandeja de Nachos Duroport Q9,25 25 unidades|
IP.BO. - 0001 Bolsa 24 x 36 (Basura) Q21,65 30 unidades|
IP.BO. - 0002 Bolsa5x 8 (papas) Q9,60 500 unidades
IP.BO. - 0003 Bolsa 8 x11 Q24,15 500 unidades,
IPBO. - 0004 Bolsa 9 x 14 (hamburguesa) Q29,15 500 unidades,
IP.BO. - 0005 Bolsa Gabacha 15x 19 Q10,00 100 unidades
IP.C. - 0001 Café Incasa Q32,75 frasco grande
Café Descafeinado Café Descafeinado Q323,35 frasca mediang
IP.C_-0003 Café en Grano ( Regular) Q317,50 10 libras
IP.CA - 0001 Bistec Q20,40 1libra
IP.CA. - 0002 Wolida Q19,40 1 libra|
IP_CA. - 0003 Pollo CRUDO Q21,00 libra
IP.CA - 0005 Pierna Q40,00 1 libra
IP.CC. - 0001 Canela en Polvo Q20,95 1 frasco
IP.CC. - 0002 Caramelo Q27,95 1 frasco
IP.CC. - 0003 Choco Panda Q242,20 36 cajas|
IP.CC. - 0004 Chocolate Syrup Q77,95 1 galén|
IP.CC. - 0005 Cocoa Swiss Q23,25 16 unidades
IP.CC. - 0006 Crema Batida Q27,35 1 frasco
IP.CC. - 0007 Leche Condensada Q14,40 1lata
IP.CC. - 0008 Sabaorizante de Café Amaretto Q75,00 1botella
IP.CC_- 0009 Saborizante de Cafe Vainilla Q75,00 1 botella)
IP.CH - 0001 Bombaones Q13,35 50 unidades
IP.CH. - 0002 Bubbaloo Q17,75 60 unidades|
IP.CH. - 0003 Clorets caja pequefia Q13,05 60 unidades|
IP_CH. - 0004 Hall's Q17,50 100 unidades
IP.CU - 0001 Cucharas Q3,95 100 unidades
IP.CU. - 0002 Cuchillos Q9,35 100 unidades
IP.CU. - 0002 Tenedores Q9,95 100 unidades
IP.CU. - 0004 Mezcladores Q20,00 1000 unidades
IP.CU. - 0005 Pajilas Q4,00 100 unidades
IP.G. - 0001 Be light Q4,15 1 unidad|
IP.G. - 0002 California lce Qs,00 1 unidad|
IP.G - 0003 Coca Cola Botella 57.45 12 unidades
IP.G.- 0004 Coca Cola Lata Q40,00 12 unidades
IP.G. - 0005 Gatorade Qs,70 1 unidad|
IP.G - 0006 Grapette Botella Q20,00 6 unidades|
IP.G. - 0007 Grapette Lata Q17,50 6 unidades|
IP.G. - 0008 Jugo California o Petit Q10,80 4 unidades
IP.G. - 0009 Wineral Q17,50 6 unidades
IP.G.- 0010 Wirinda Batella Q26,10 6 unidades
IP.G -0011 Wirinda Lata Q17,50 6 unidades
IP.G.-0012 Pepsi Botella Q26,10 6 unidades|
IP.G.- 0013 Pepsi Dietetica Q17,30 6 unidades|
IP.G.-0014 Pepsi Lata Q17,50 6 unidades
IP.G.- 0015 Pepsi Vidrio Q30,63 12 unidades|
IP.G -0016 Rica Botella Q20,00 6 unidades
IP.G -0017 Salutaris Naranja Q17,50 6 unidades|
IP.G. - 0018 Salutaris Naranja Botella Q26,10 6 unidades|
IP.G -0019 Seven Diet Lata Q17,50 6 unidades
IP.G. - 0020 Seven Up Lata Q17,50 6 unidades|
IP.G. - 0021 Seven Botella Q26,10 6 unidades
IP.G_-0022 Squart Lata Q17,50 6 unidades|
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1P GA - D001 Chokis Grands Unidad
1P GA - D002 Galletas Sridge Dnidad
IP GA - DDD3 Galletas Emperadar Grande Dnidad
IP GA - 0004 Galletas Florentina Dnidad
IP GA - 0D0S Galletas Julieta Oridad
IP GA - DD0E Galletas Mini Ghockis Bolsita Unidad
1P GA - 0007 Galletas Mini Gracket Unidad
IP.GA - 0008 Galletas Saladas Unidad s 2
IP GA - DD0S Gelatina Hunt= Unidaa 1 EY
IP GA - 0010 Oblea Y EY
1P GA - 0011 Pan Grema 3 Y

[ oo mugosiowas Cor—

TG - 5507 AGS Fora s :
I 10 Doz Gaas del ente Cnicies 3

P 10 © D003 Jugs La Grana e

Bl Dot [iaaa- Tampies Grands 175 TFa T

Bl Doos[naes Tampics meauars i

DG - DooS [eis T

o e T

[ iFL. " Licuados/ smeth |

TP L - 0001 3 Berries Unida 4 E)
1= L - oooz Unida 2 E3
=L - aooa Unida o o
1P - oo Unidad E) a
1°L - 0005 Cnidad
1°L - 0006 Unidad
1°L - ano7 Unidad
1°.L - anog Unidad
1°.L - onog Unidad
=L o010 Unidad
e o011 nicag

| T
T LE - 0001 202 104
I LE - oooz 5oz a

[ AN
LI - 0001 Unidad
I# L1 - 0002 [Criad
I LI - 0003 Fotocopias [Crioao
I LI - 0004 Lapiceras [Crioac

! I LI 0005 Rallo de papel maguina regisiradora Cniciag

Rodaja 2 E)

[Esisitans o L o

[ecisita 0.5 o2 1 o

) [Boisitans oz 3 a

) o 7 7
IP.J - 0006  Salchichas Unidad 2 3
P - 0007 Tocino 3 a

[ X Fan / Harinas
=P - 0002 Machos Bolzita 2.5 oz ) E)
1P - 0003 Pan Hamburguess Cnidad o1 oa
PP . 0004 Pan Hot Dog Unidad 2 )
PP . 0005 Pan Piruje Unidad 11 =
PP - 0006 Pan Sandwich Unidad = E)
P P - 0007 Tortilla de Maiz Unidad 15 1a
PP 0008 Torillas de harina Unidad o o
\° P - 0008 Tostadas Coios e >

| T Paste! - |
P FA - 0001 Fastel Unida 11 10
I PA - 0002 Unidad 7 o
I PA - 0003 Unidad 2 5
1P FA - 0004 Fastel de Zanahoria Unidad a =
I PA - 0005 de Quesa Cnidad Y Y
1P FA - 0006 Fie de Elote Cnidad o o
1P FA. - 0007 Magdalena nidad > o
P PA - 000B Pasteles Enteros Unidad o o

P.PP. Papas
\P PP - 0001 Papas Rectangulares

13 - 0001 Crema reaular
IP.Q - 0002 Quesa Duro

IP.2 - 0003 Queso Kraf

IP2 - 0004 Queso para nachos

Poporopos Unidad
MNachos Cnidad
Salsas / Aderezos
Tantequila de Ao
Mayonesa

IP SA - 0003 Salsa Chimichurr

[ IP.S. Snack

P 5. 0001 Chestos Cridad 2 Y
IP S 0002 Crujtes ridad 2 El
I S - 0003 Doritos antes nidad 2 =
1P S 0004 Doritos Quesa Unidad 1 1
1P S - 0005 Doritos Rojos Unidad 1 1
IF S - 0006 Fiesta Unida s E
IF S - 0007 Lays Unidal 2 E)
P S - 0008 Manias Japones Unida o o
IP.S. - 0008 Poffets Unidal o o
IP.S - 0010 Tacos Unidad o °
IP.S - 0011 Torrix Barbacoa Unidad s 8
IP.S. - 0012 Torrx Limon Unidad 7 a
PS5 - 0013 Tortrix Picants Unidad 2 3

o 1

B B

o 3 [ [ [ [

IF SA - 0004 Salsa Kern's (bote pequefio pasta)
IF SA - 0006 Salsa Ketchup Galon
P SA - 0008 Salsa Ketchup sobrecitos a3 3
IF SA - 0007 Salsa Naturas F
IF SA - 0008 Salsa Picants ¢ Chile) 3 Y
1P SA - 0009 3 1
[ 1P SI.
= sl - 0001 Y Y
IF.SI - 0002 Naranja 2 I 1 I |
1P SI__ 0003 Tutt Fru Y y
[rso. Sopas
P SO - 0001 Gamaren Unidad E) 3
1P SO _- 0002 Pollo Uoicac P 1
[ 1P T Te
15T 0001  T& MATURAL Sobrecito 3 3
IP.T. - 0002 Té manzana |Eobrecite s 5
IP.T. - 0003 Té manzanilla |[Sobrecito o s
I T - 0004 Te natural [Sobrecite © =

IP.T_- 0005 Te verds
[l Vases
1PV - 0001 Expresso 4 onzas
IPV. - 0002 Vaso 8 onzas ( Café)
1PV - 0003 Vasa 12 onzas ( Café)
IP V. - 0004 Vaso 18 onzas Frapuccing
1PV - 0006 Vasa 10 onzas Granizada
1PV - 00 Vaso 16 onzas Licuados
P v_- 0007 Vaso Durcpert 10 oz
[ IPVE. Verduras
T VE - 0001 Aguacate
P VE. - 0002
P VE. - 0003
IP VE. - 0004
IP VE. - 0005
P VE__ ooos

1= T - 0001 Tara de 174 de b
1P T -0002 Torta 1.6 onzasde Lb

[ ieTA. Tapaderas
I TA 001 Tapadera vasa 12 onzas caliente
[ [[EX=N Otros i
15 5 - 0002 Hojas de Papel Mantequila
1> G - 0004 Insecticidas
IO - 0008 Papel de Alurminio
IP.O - 0006 Papel Translucida

PO - 0007 Servilletas
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1. PROPOSITO DE CONTROL
Mediante la implementacién de este control se busca lo siguiente:
e Controlar todos los egresos que tenga el negocio.

e Poder identificar las compras realizadas por parte de la

administracion de forma organizada, estructurada y resumida.

2. DESCRIPCION DEL CONTROL: ya que se han enumerado los objetivos
y beneficios que se buscan con este control, a continuacién se describird
cémo funciona el control, los elementos y procedimientos que este

involucra.
Elementos: para este control necesitaremos de los siguientes recursos.
o Recurso humano: la administradora de la cafeteria y la encargada.

o Se necesita de un formato de hoja de Excel en la que podamos
ingresar la informacién respecto a las compras, y otros gastos

realizados por la administracion.

o Almacenamiento: se necesita un caja en la que se guarden las
facturas de compra por proveedor y por mes. Se necesita otra
forma de almacenamiento en la que se guarden ordenadamente,

los gastos realizados por la administracién por mes.

o Formato de hoja de inventario: en esta tendremos el precio el costo
del mismo también. De tal forma que se pueda valorizar el

inventario en existencia.
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ACTIVIDADES DEL PROCESO

Nombrede la
actividad
Recepcion  de
facturas de
compra
Registro

Quiénlovaa
realizar

Administrador
la
encargada.

Administrador

Cuando seva a
realizar.

Los dias lunes,
viernes u ofro dia
que se reciba
materia pima por
parte de los
proveedores.

Los dias lunes y
viernes después
de las 6:00 pm

Quésevaa
realizar.

Se wva obtener
factura por cualquier
producto comprado.

Debera registrar
todas las facturas
por compra o gastos

Como se va a realizar.

Cuando se realice
cualquier compra se debe
exigir la factura por el
consumo total.

Una vez se reciba la
factura e€sta debe ser
almacenada

Sl se esta en la cafeteria
ésta se debe de ubicar en
la Gaveta No. 5. De lo
contrario ésta se debe
guardar en un lugar
SEeguro para no perdena.

El administrador debera
preparar las facturas,
organizandolas por fecha
y proveedor.

Por qué se va a realizar.

® Se debe llevar control
sobre los egresos de |a
cafeteria.

® Nos permitird comparar
costos posteriormente.

= Se debe entregar a la
contadora, para el
registro  contable de
esias compras.

®  Se registra para poder
controlar los  egresos
que se estan teniendo.

Nombrede la
actividad

Quiénlovaa
realizar

Cuando sevaa
realizar.

Quésevaa
realizar.

Como se va a realizar.

Por qué se va a realizar.

Almacenamiento

Encargada o
Administrador.

El dia que se
realice la compra.
Puede ser dia
lunes o viernes.

que se hayan
tenido en el
transcurso  de  la
semana.

Se deben tomar las
facturas por egresos
y colocarlas la
gaveta No. 5.

Debera ingresar los datos
de cada factura al formato
de hoja de egresos. En
esta se debe detallar
monto, proveedor. ¥y que
secompro.

Se deben juntar las
facturas que se tengan por
egresos.

Estas se deben ordenar.
Se deben de guardar en la

gaveta No 5 , en donde
se encuentra la papeleria.

®  Para gque posieriormente
se pueda comparar los
costos o los gastos y ver
de qué forma estos
pueden ser reducidos.

® Se guardan  estas
facturas, porque son
datos que deben ser
posteriormente
registrados.

= Se deben registrar
contablemente.

= Nos dan informacién de
cuanto estamos
teniendo como salida de
dinero.

54




w Control CDG -3

—— qar
La Cafeteria

Control de egresos

Departamento de controles Area responsable: Gerencia

5. COSTOS ASOCIADOS: la parte del funcionamiento es importante, pero es
necesario establecer que costard tener un control de este tipo. Debido a la

naturaleza del negocio, se busca que estos sean practicos, simples y bajos en
costo.

' Elemento Costo

Administradora El costo en este caso sera en tiempo.

Formatos de hojas en excel. No hay costo sobre esto, ya que se cuenta

computadora.

APOYAN EN LA TOMA DE DESICIONES EN:

® Al tener un registro de los precios de compra de cada uno de los proveedores podremos

i r revisando cuales son los que nos convienen mas.

B Ademas con el registro de compras podremos registrar los montos de dinero que estan

egresando y registrarlos para ir evaluando nuestra situacion econoémica.

Podremos decidir si se compra o no mas de determinado producto, basandonos en el
historial de compras de este.
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E1l - Formato de registro de compras

Cost CANTIDAD INGRESO CcosTo
COMPRAS ’ TOTAL

IP.A. Azucar [ Sal

IPA - 0001 Azicar de dieta Q 17.00 100 unidades|
IPA-0002  Azicar en Sobrecitos Q 895 1000 unidades
IPA-0003  Azicar 5 libras aQ 1570 5 libras|
IPA - 0004 Sal en sobrecitos Q  29.45 1000 unidades
IP.AC Aceite

IP.AC - 0001 Aceite para freir

IP.AL. Articulos de limpieza

IP.AL.-0001 Ajax Q 1095 1 frasco
IP.AL.-0002 Cloro a 620 1 frasco
IP.AL. -0003 Desinfectante Q 9.20 1 frasco
IP.AL. - 0004 Jab6n en polvo Q 1160 1bolsa
IPAL_-0005 Jabén para trastos Q 1315 3 unidades
IP.B. Bandejas / Platos.

IP.B.-0001 Bandeja# 1 duroport Q 4745 250 unidades|
IP.B.- 0002 Bandejas #2 duroport Q 49.95 250 unidades|
IP.B.-0003 Bandeja cuadrada duroport (Para llevar) Q 1005 25 unidades
IP.B.-0004 Bandeja de pastel duroport qQ 2845 250 unidades|
IP.B.- 0005 Bandeja de nachos duraport a a5 25 unidades|
IP.BO. Bolsas

IP.BO. - 0001 Bolsa 24 x 36 (Basura) Q 2165 30 unidades
IPBO. - 0002 Bolsa 5 x 8 (papas) a s60 500 unidades|
IP.BO. - 0003 Bolsa 8 x11 Q 2315 500 unidades|
IP.BO. - 0004 Bolsa 9 x 14 (hamburguesa) aQ .15 500 unidades
IP.BO. - 0005 Bolsa gabacha 15 x 19 Q  10.00 100 unidades|
IP.C. Café

IP.C.- 0001 Café Incasa . frasco grande
Café Descafei Café descafeinado X
IP.C.- 0003 __Café en grano ( Regular) .
IP. CA. Carnes

IP.CA. - 0001 Bistec Q x 1 libra
IP.CA - 0002 Molida Q X 1libra
IP.CA - 0003 Pallo crudo Q libra
IP.CA - 0005 Pierna QA 1 libra
IP.CC_- 0001 Canela en polvo Q 2095 1 frasco
IP.CC. - 0002 Caramelo Q 2795 1 frasco
IP.CC. - 0003 Choco Panda Q 242.20 36 cajas|
IP.CC. - 0004 Chocolate syrup Q 7795 1galon
IP.CC. - 0005 Cocoa Swiss Q 2325 16 unidades
IP.CC. - 0006 Crema batida Q 2795 1 frasco
IP.CC. - 0007 Leche condensada Q 14.40 llata
IP.CC. - 0008 Saborizante de café amaretto Q  75.00 1 botella
IP.CC_- 0009 Saborizante de café vainilla Q  75.00 1botella
IP.CH. - 0001 Bombones Q 19395 50 unidades|
IP.CH. - 0002 Bubbaloo Q 17.75 60 unidades
IP.CH. - 0003 Clorets caja pequefia Q 1505 60 unidades|
IP.CH. - 0004 Hall's Q  17.50 100 unidades|
IP.CU.- 0001 Cucharas Q 9.95 100 unidades|
IP.CU.- 0002 Cuchillos Q995 100 unidades|
IP.CU.- 0003 Tenedores a 995 100 unidades|
IP.CU. - 0004 Mezcladores Q 20,00 1000 unidades
IP.CU.- 0005 Paijillas Q 4.00 100 unidades|
IP.G.-0001 Be light [s} 415 1unidad
IP.G.-0002 California lce Q 5.00 1unidad
IP.G.-0003 Coca Cola botella Q 5745 12 unidades|
IP.G.-0004 CocaCola lata Q  40.00 12 unidades|
IP.G.-000% Gatorade Q 670 1unidad
IP.G.-0006 Grapette botella Q 2000 6 unidades
IP.G.-0007 Grapette lata Q 17.50 6 unidades
IP.G.-0008 Jugo California o Petit Q 10.80 4 unidades|
IP.G.-0009 Mineral Q 1750 6 unidades|
IP.G.-0010  Mirinda botella Q 2610 6 unidades|
IP.G.-0011  Mirinda lata aQ 1750 6 unidades
IP.G.-0012 Pepsi botella Q 2610 6 unidades
IP.G.-0013 Pepsi dietética Q 17.50 6 unidades
IP.G.-0014 Pepsi lata Q 1750 6 unidades
IP.G.-0015 Pepsi vidrio Q  30.63 12 unidades
IP.G.-0016 Rica botella Q 2000 6 unidades
IP.G.-0017 Salutaris naranja Q 1750 6 unidades
IP.G.-0018 Salutaris naranja botella Q 2610 6 unidades
IP.G.-0019 Seven diet lata Q 1750 6 unidades|
IP.G.-0020 Seven up lata Q 17.50 6 unidades
IP.G.-0021 Seven botella Q 2610 6 unidades
IP.G_-0022 Squart lata Q 1750 6 unidades

IP.GA. Galletas/ Otros postres dulces

IP.GA - 0001 Chokis grande 3.00 1unidad
IP.GA. - 0002 Galletas Bridge 1.00 1unidad
IP.GA - 0003 Galletas emperador grande 3.00 1 unidad
IP.GA. - 0004 Galletas florentina 2.40 1unidad
IP.GA - 0005 Galletas Julieta .. 8 unidades

IP.GA - 0008 Galletas saladas 26.75 36 unidades| 5 6
IP.GA - 0009 Gelatina Hunts 2.50 1 unidad
IP.GA - 0010 Obleas 37.55 16 unidades|
IP.GA - 0011 Pan Crema 3.00 1unidad

CoOROPRRRR
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1PJO. Costo

IP.J0.- 0001 Agua Pura a 00 12 unidades|
1P.J0. - 0002 Jugo del monte Qa2 1 umidad|
IP.J0.- 0003 Jugo La Geanja a 26 1 unidad|
IP.JD.-0004 Jugos Tampico grande 112 liro a a0 1 unidad|
IP.J0. 0005 Jugos Tampico pequefio a s 1 unida|
IP.J0. - 0006 Squiz a 250 Tumdsd|
IP.J0 - 0007 Té Lipton Q 585 1 unida|
[ Licuados | Smothies

PL-0001 3 Bemes Q a0 1 unidad|
PL-0002 Banano a a0 2 unida|
PL 0003 Goco a 40 T unidad|
IPL-0004 Fresa Qa0 2 unidad|
L0005 Meln a 400 T unidad|
IPL-0006  Mora Q  am 1 unidad
L0007 Papaya a a0 1 unidad|
PL-0008  Pifa Q  ag 1 umidad|
PL-0009  Piiacoco a a0 1 unida|
IPL-0010  Pifia colada a  ag 1 umidad|
IPL_0011_ Tropical o 400 1 unida|

IP.LE Leche

PLE. - 0001 Dos Pinos/ Sula
IPLE - 0002 Foresmost

P.LL Libreria

PLL-0001 Block's

PLL-0002 Cip's

PLL-0003  Folocopias

PLL-0004 Lapiceros

IPLL 0005 _Rollo de papel méquing registradora

[0 Jamones.

P.J-0001 Jambn
IP.J.-0002  Ghorizo
P.J.-0003  Longaniza
P -0004  Motadela
P.J.-0005  Salami
P -0006 Sakchichas

a

IP.). - 0007 Tocing Q7845 1 libra)
PP Pan / Harinas

PP 0001 Amoz
PP.-0002 Nachos

PP 0003 Panhamburguesa
PP.-0004 Pan hot dog
PP.-0005 Pan piruo
PP.-0006  Pan sandwich
PP.-0007 Tortita de maiz
PP.-0008  Tortitas de harina
PP - 0008 Tostadas

27 Llibral
5.5 24 unidades|

IP.PA Pasteles

WPPA - 0001 Pastel de bres leches
IPPA - 0002 Pastel de almendra
PPA - 0003 Pastel de chocolate
IPPA - 0004 Pastel de zanahoria
PPA - D005 Pie de queso

IPPA - 0006 Pie de elote

PPA - 0007_Magdalena

q

PP, Papas

PP_- 0001 Papas

P.Q Quesos
Crema regular

P.Q 0002 Quesoduro
P.Q 0003 Queso kraft
P.Q - 0004 _Queso para nachos

a

P.S. Snacks

a 450 libral
L =
a 9.32 5 unidades|
a 1575 10 unidades|
a 100 1 unidad|
g ==
a 5.50 14 unidades|
a .90 10 unidades|
e e
e |
e
] —
Q 11050 12 unidades|
a 4760 6 unidades|
o e

27.35

sbolissssoibichl

1650

PS5 0001 Cheetos a 180 1 unidad|
IP.S.-0002  Crujtos a 1 unida
IP.S 0003 Doritos picantes a 1 unidad|
IP.S.-0004  Doritos queso Q 1 umidad|
IP.S.-0005  Doritos rojos a 1 unida|
IP.S.-0006  Fiesta a 1 umidad|
PS.-0007 Lays a T unidad|
IP.S.-0011  Tortrix barbacoa a T unidad|
PS5 0012 Torrix imon a 1 unida|
IP.S 0013 Tortrix picante a T umdsd|
IP.5.- 0014 _Poparopos a 3 unidad|
SA. Salsas | Aderezos
TP.SA - 0001 Mantequila de ajo CREES i bote|
IP.SA - 0002 Mayonesa a s 1 galon|
IP.SA - 0003 Salsa chimichurri a 123 1 raseo]
IP.SA - 0004 SalsaKem's (bate pequefio pasta) a s 1tote]
IP.SA 0005 Salsa ketchup galin a sass 1 galén|
IP.SA - 0006 Salsa ketchup sobrecitos Q &35 500 sabres|
IP.SA 0008 Saksa picante { Chile) a s 1 bolsa|
IP.SA - 0009 Vinagre a 750 1 botella
TSI, Siropes
PS[-0001 Limon
IP.SI.- 0002 Naranja 1 galén|
IS _0003_Tum Frum 1 galén|
IP.SO. Sopas CANTIDAD
IP.S0. - 0001 Camarén m—_
P50 - 0002 Pollo 12 unidades| |
P.T. Te
PT-0001 TéNATURAL Q 100 1 c3ja 20 unidades|
T 0002 Témanzana a 1200 1 c3ja 20 unidades|
IP.T.-0003  Témanzanita Q e 1c3)a 20 unidades|
PT 0004 Ténatural a 1200 1.c3/a 20 unidades|
IP.T_- 0005 Té Verde Q1200 1 c3)a 20 unidades)
A Vasas
IPV.-0001 Espiesso 4 onzas a 750 25 unidades|
IP.V.- 0002 Vaso 8 onzas ( Café) a s 25 unidades|
PV -0003 Vaso 12 onzas ( Café) a 1235 25 unidades|
IP.V.- 0004 Vaso 16 onzas frapuccing Q 13900 100 unidaes|
[PV 0005 Vaso 10 onzas granizada a 3200 100 unidaes|
PV 0006 Vaso 16 onzas licuados a 4500 100 unidases|
IP.V_- 0007 Vasa duroport 10 oz Q  ass 50 unidades|
IP.VE. Verdu
FVE - 0001 Aguacate Q1165 1libra)
IPVE. - 0002 Apio a a0 Liibra)
IPVE 0003 Cebolla a Llibra)
IP.VE.- 0004 Chile pimienta a s Liibra)
IPVE 0005 Lechuga a &0 Llibra)
IP.VE_ - 0008 _Tomate Q230 Liiora)
BT Tortas
P.T-0001 Tortade 1/4 de b
IP.T.- 0002 Torta 1.6 onzas deLb.
PTA Tapaderas
IP.TA - 001 Tapadera vaso 12 onzas cabernle |  SOunidades]| |
PO Otros insumas.
P.0.-0001 Hielo Q  axs 1 bol
IP.0. 0002 Hojas de papel mantequilla a s unidades|
IP.0.-0003  Insecticidas a 7 2 unidades|
P.0 -0004  Papel aluminio a 00 1ol
1P.0.- 0006 Senviletas Qs 10 paguetes]
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Control CDG -3

Control de egresos

| 4
L

- qar
La Cafeteria

Departamento de controles Area responsable: Gerencia

E1l - Formato de registro de compras por dia y proveedor

Proveedor 1 2 3 4 5
Pedido

H

Total
Proveedor 1 2 3 4 5
Pedido
Total

H

Proveedor 1 2 3 4 5
Pedido
Total
Proveedar 1 2 3 4 5

H

Pedido
Total
Proveedor 1 2 3 4 E
Pedido

H

Total
Proveedor 1 2 3 4 5
Pedido
Total

H

]

Qo0 Q0,00 Qo, 0o Qo,00 Qo,o00
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