
Análisis de Costos
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¿Cómo debebos 
desarrollar el trabajo en 

la cocina?







Determinar 
necesidades 
(Recursos)

Materiales 
(equipo, 

utensilios, 
etc.)

Humanos 
(¿cuántas 
personas 

necesitamo
s para 

funcionar?)

Económicos 
(¿con qué se 

pagan los 
servicios?)



¿Qué son las mermas? 

Todo aquello que no 
utilizamos en la 

producción o 
transformación se 
considera merma.

Siempre van a existir 
pero debemos 

minimizarlas, para de 
esa forma evitar 

desperdicios y 
optimizar costos.



¿Por qué 
hay 

mermas? 

Mal 
manejo 
insumos

Robo

Falta 
planeación

Error 
humano

Desperdicio













Calendario estacional
Producto Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic



Catalogo de proveedores

Producto Dirección Contacto Teléfono Suministra Condiciones 
de pago



No ay amor mas 
sincero, que el amor 

a la cocina

George Bertrand 
Shaw


