ESTUDIO ECONÓMICO


                              ELABORACIÓN PLATOS COCINADOS 



                        PROPIA (SECTOR HORECA)       EXTERNA (PRASAD) 

INGRESOS:                                     112.000 €                               112.000 €

En base a 200 menús/día,

1400 menús/semana, 

5.600 menús/mes.

Precio estimado:  20 €






___________                            __________

         TOTAL INGRESOS
     112.000 €                               112.000 €
GASTOS:
Salarios + P.Extras  ( 2 cocineros)        3.500 €
1 Cocinero      1.750 €

       “               “         ( 1 ayudante)        1.200 €                                  1.200 €

Seguri
dad Social


          1.880 €


  1.180 €

Luz/agua/suministros                                450 €


      250 €

Reparaciones/conservación                      250 €


      100 €

Compras mercaderías                         56.000 €          (5.600 x 7 €)  39.200 €

Mermas elaboración platos                  16.800 €                                  --------

                                                         __________                          __________

                     TOTAL GASTOS             80.080 €                               43.680  €
Ahorro externalización:                      36.400 €

Coste  plato elaborado:          14,30 €/menú             7,80 €/menú
VENTAJAS:
· Disminución costes de producción.

· Control escandallos por ración.

· Eliminación de las mermas por elaboración.

· Disminución de los costes de personal.

· Centralización de compras y proveedores.
                      -     Aumento calidad por ingredientes ecológicos. 
