
N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 PLÁTANO 100,00% 1250 gr 2,96 3700
2
3
4
5

10 100,00% 1250
11
12
13
14

$ 3.700,00
10% $ 370,00

$ 4.070,00
$ 407,00

35%
$ 1.162,86

19% $ 186,057
$ 1.348,91

$ 5.000
$ 4.310,34

$ 689,66
9,44%

$ 5.000

Costo total de la preparación
Costo por porción

Precio real de venta
Precio carta

% real de costo materia prima
IVA cobrado por porción

PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio potencial de venta
% costo materia prima establecida

Precio de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CHIPS DE PLÁTANO

VALORES 

Margen de error o variación
Costo total de la materia prima

INGREDIENTES

RECETA ESTÁNDAR

CANTIDADPORCENTAJE#



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 PAPA PASTUSA 100,00% 1250 gr 3,30 4125
2
3
4
5

10 100,00% 1250
11
12
13
14

$ 4.125,00
10% $ 412,50

$ 4.537,50
$ 453,75

35%
$ 1.296,43

19% $ 207,429
$ 1.503,86

$ 5.000
$ 4.310,34

$ 689,66
10,53%
$ 5.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
CHIPS DE PAPA

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 CEBOLLA CABEZONA BLANCA 64,71% 1100 gr 3,97 4367
2 MIGA DE PAN 17,65% 300 gr 13,60 4080
3 LECHE 17,65% 300 ml 2,04 612
4
5

10 100,00% 1700
11
12
13
14

$ 9.059,00
10% $ 905,90

$ 9.964,90
$ 996,49

35%
$ 2.847,11

19% $ 455,538
$ 3.302,65

$ 5.000
$ 4.310,34

$ 689,66
23,12%
$ 5.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
ARITOS DE CEBOLLA

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 CHAMPIÑONES 71,43% 1500 gr 16,08 24120
2 VINAGRE BALSÁMICO 14,29% 300 31,52 9456
3 CEBOLLA CABEZONA BLANCA 7,14% 150 gr 3,97 596
4 PIMENTÓN ROJO 7,14% 150 gr 5,50 825
5

10 100,00% 2100
11
12
13
14

$ 34.996,50
10% $ 3.499,65

$ 38.496,15
$ 3.849,62

35%
$ 10.998,90

19% $ 2089,791
$ 13.088,69

$ 13.500
$ 11.637,93

$ 1.862,07
33,08%

$ 13.500
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR

# VALORES 

BROCHETAS DE CHAMPIÑONES BALSÁMICOS

INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 CARVE 24,02% 800 gr 17,15 13720
2 SALSA SOYA 7,51% 250 ml 5,17 1293
3 PANELA 2,40% 80 gr 7,74 619
4 TOFU SEMIDURO 21,02% 700 gr 23,4 16380
5 ENSALADA 45,05% 1500 gr 28,50 42750

10 100,00% 3330
11
12
13
14

$ 74.761,70
10% $ 7.476,17

$ 82.237,87
$ 8.223,79

35%
$ 23.496,53

19% $ 3759,445
$ 27.255,98

$ 28.000
$ 24.137,93

$ 3.862,07
34,07%

$ 28.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
CARVE, TOFU Y ENSALADA

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 BATATA 27,59% 800 gr 8,8 7040
2 BRÓCOLI 23,10% 670 gr 5,3 3551
3 TOMATE CHERRY 17,59% 510 gr 7,7 3927
4 RÁBANOS 7,59% 220 gr 12,06 2653
5 QUINOA 3,45% 100 gr 34,36 3436

10 AJO 1,72% 50 gr 11 550
11 YOGURT 18,97% 550 ml 9,43 5187
13 100,00% 2900
14

$ 26.343,70
10% $ 2.634,37

$ 28.978,07
$ 2.897,81

35%
$ 8.279,45

19% $ 1324,712
$ 9.604,16

$ 13.000
$ 11.206,90

$ 1.793,10
25,86%

$ 13.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
BOWL DE VERDURAS

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 APIO 35,43% 620 gr 2,77 1717
2 MANZANA VERDE 40,00% 700 gr 6,21 4347
3 PEREJIL 6,86% 120 gr 17,9 2148
4 CREMA DE LECHE 17,71% 310 gr 14,45 4480
5

10 100,00% 1750
11
12
13
14

$ 12.691,90
10% $ 1.269,19

$ 13.961,09
$ 1.396,11

35%
$ 3.988,88

19% $ 638,221
$ 4.627,10

$ 9.000
$ 7.758,62
$ 1.241,38

17,99%
$ 9.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
ENSALDA WALDORF

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 RISOTTO 48,31% 1000 gr 19,99 19990
2 VINO BLANCO 28,99% 600 ml 49,2 29520
3 CHAMPIÑONES 12,08% 250 gr 16,08 4020
4 TOMATE SECO 7,25% 150 gr 13,19 1979
5 ALBAHACA 3,38% 70 gr 30,63 2144

10 100,00% 2070
11
12
13
14

$ 57.652,60
10% $ 5.765,26

$ 63.417,86
$ 6.341,79

35%
$ 18.119,39

19% $ 2899,102
$ 21.018,49

$ 22.000
$ 18.965,52

$ 3.034,48
33,44%

$ 22.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
RISOTTO DE CHAMPIÑONES

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 PASTA DE LASAÑA 24,39% 1000 gr 17,53 17530
2 ESPINACA 17,07% 700 gr 6,3 4410
3 BERENJENA 13,41% 550 gr 5,53 3042
4 CHAMPIÑONES 10,98% 450 gr 16,08 7236
5 QUESO MOSARELA 9,76% 400 gr 14,8 5920

10 SALSA BECHAMEL 24,39% 1000 ml 12,5 $ 12.500
11 100,00% 4100
12
13
14

$ 50.637,50
10% $ 5.063,75

$ 55.701,25
$ 5.570,13

35%
$ 15.914,64

19% $ 2546,343
$ 18.460,99

$ 17.000
$ 14.655,17

$ 2.344,83
38,01%

$ 17.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
LASAÑA DE VERDURAS

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 POLLO 27,27% 1500 gr 13,62 20430
2 RES 27,27% 1500 gr 18,38 27570
3 CERDO 27,27% 1500 gr 14,5 21750
4 GUACAMOLE PICANTE 12,73% 700 gr 39,6 27720
5 PAPAS EN CASCOS 5,45% 300 gr 3,3 990

10 100,00% 5500
11
12
13
14

$ 98.460,00
10% $ 9.846,00

$ 108.306,00
$ 10.830,60

35%
$ 30.944,57

19% $ 4951,131
$ 35.895,70

$ 38.000
$ 32.758,62

$ 5.241,38
33,06%

$ 38.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
BANDEJA DE TRES CARNES

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 PECHUGA 37,33% 2800 gr 13,62 38136
2 QUESO MOZZARELA 12,00% 900 gr 14,8 13320
3 SALSA SOYA 5,33% 400 ml 26,61 10644
4 MIEL 2,00% 150 ml 20,6 3090
5 ZANAHORIA 9,33% 700 gr 3,4 2380

10 APIO 9,33% 700 gr 2,77 $ 1.939
11 PIMENTÓN 6,67% 500 gr 5,29 $ 2.645
12 CEBOLLA 4,00% 300 gr 3,71 $ 1.113
13 ZUCCHINI 6,67% 500 gr 9,49 $ 4.745
14 TOMATE 7,33% 550 gr 3,4 $ 1.870
15 100,00% 7500

$ 79.882,00
10% $ 7.988,20

$ 87.870,20
$ 8.787,02

35%
$ 25.105,77

19% $ 4016,923
$ 29.122,69

$ 28.000
$ 24.137,93

$ 3.862,07
36,40%

$ 28.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
PECHUGA GRATINADA

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 LOMO DE CERDO 64,10% 2500 gr 14,5 36250
2 MIEL 7,69% 300 ml 20,6 6180
3 VINO BLANCO 25,64% 1000 ml 25 25000
4 AJONJOLI 2,56% 100 gr 20,81 2081
5 100,00% 3900

10
11
12
13
14

$ 69.511,00
10% $ 6.951,10

$ 76.462,10
$ 7.646,21

35%
$ 21.846,31

19% $ 3495,410
$ 25.341,72

$ 25.000
$ 21.551,72

$ 3.448,28
35,48%

$ 25.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
LOMO DE CERDO A LA MIEL

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 SPAGUETTI 28,17% 2000 gr 4,39                    8780
2 LECHE 21,13% 1500 ml 2,04                    3060
3 HUEVO 4,93% 350 gr 7,60                    2660
4 TOCINETA 14,08% 1000 gr 9,98                    9980
5 CEBOLLA 5,63% 400 gr 3,71                    1484

10 POLLO 9,86% 700 gr 13,62                  9534
11 OREGANO 0,70% 50 gr 95,00                  4750
12 QUESO PARMESANO 9,86% 700 gr 43,77                  30639
13 PAN DE AJO 5,63% 400 gr 11,90                  4760

100,00% 7100

$ 75.647,00
10% $ 7.564,70

$ 83.211,70
$ 8.321,17

35%
$ 23.774,77

19% $ 3803,963
$ 27.578,73

$ 28.000
$ 24.137,93

$ 3.862,07
34,47%

$ 28.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
PASTA CARBONARA

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 PASTA DE LASAÑA 35,29% 1200 gr 17,53 21036
2 CARNE DE RES MOLIDA 38,24% 1300 gr 11,98 15574
3 PASTA DE TOMATE 7,35% 250 gr 6,39 1598
4 AZUCAR 1,47% 50 gr 3,5 175
5 ORÉGANO 1,47% 50 gr 125 6250

10 QUESO PARMESANO 16,18% 550 gr 43,77 24074
11 100,00% 3400
12
13
14

$ 68.706,00
10% $ 6.870,60

$ 75.576,60
$ 7.557,66

35%
$ 21.593,31

19% $ 3454,930
$ 25.048,24

$ 23.000
$ 19.827,59

$ 3.172,41
38,12%

$ 23.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
CANELONES RELLENOS DE CARNE

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 PASTA DE LASAÑA 35,29% 1200 gr 17,53 21036
2 POLLO 41,18% 1400 gr 13,62 19068
3 SALSA BECHAMEL 20,59% 700 ml 12,5 8750
4 PEREJIL 2,94% 100 gr 16,8 1680
5 100,00% 3400

10
11
12
13
14

$ 50.534,00
10% $ 5.053,40

$ 55.587,40
$ 5.558,74

35%
$ 15.882,11

19% $ 2541,138
$ 18.423,25

$ 23.000
$ 19.827,59

$ 3.172,41
28,04%

$ 23.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
CANELONES RELLENOS DE POLLO

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 LECHUCA 32,00% 800 gr 1,62 1296
2 ESPINACA 26,00% 650 gr 15,38 9997
3 PEPINO 18,00% 450 gr 4,95 2228
4 APIO 12,00% 300 gr 2,77 831
5 PIÑA 12,00% 300 gr 6,15 1845

10 100,00% 2500
11
12
13
14

$ 16.196,50
10% $ 1.619,65

$ 17.816,15
$ 1.781,62

35%
$ 5.090,33

19% $ 814,453
$ 5.904,78

$ 9.000
$ 7.758,62
$ 1.241,38

22,96%
$ 9.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
ENSALADA VERDE

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 TOMATE 40,00% 1000 gr 3,4 3400
2 ZUCCINI 22,00% 550 gr 11,86 6523
3 PEPINO 18,00% 450 gr 4,95 2228
4 AGUACATE 18,80% 470 gr 9,61 4517
5 SEMILLAS DE CHÍA 1,20% 30 gr 28,87 866

10 100,00% 2500
11
12
13
14

$ 17.533,30
10% $ 1.753,33

$ 19.286,63
$ 1.928,66

35%
$ 5.510,47

19% $ 881,675
$ 6.392,14

$ 9.000
$ 7.758,62
$ 1.241,38

24,86%
$ 9.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
ENSALADA DE TOMATE

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 FRESAS 60,00% 900 gr 10,66 9594
2 CREMA CHANTILLY 26,67% 400 gr 21,03 8412
3 AREQUIPE 13,33% 200 gr 17,18 3436
4 100,00% 1500
5

10
11
12
13
14

$ 21.442,00
10% $ 2.144,20

$ 23.586,20
$ 2.358,62

35%
$ 6.738,91

19% $ 1078,226
$ 7.817,14

$ 8.000
$ 6.896,55
$ 1.103,45

34,20%
$ 8.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
FRESAS CON CREMA

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 GELATINA SIN SABOR 0,92% 15 gr 69,97 1050
2 GELATINA DE VARIOS COLORES 0,62% 10 gr 26,81 268
3 LECHE 92,31% 1500 ml 2,04 3060
4 SALSA DE DURAZNO 6,15% 100 ml 5,84 584
5 100,00% 1625

10
11
12
13
14

$ 4.961,65
10% $ 496,17

$ 5.457,82
$ 545,78

35%
$ 1.559,38

19% $ 249,50
$ 1.808,88

$ 4.000
$ 3.448,28

$ 551,72
15,83%
$ 4.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
GELATINA DE LECHE 

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 MASA CREPES 62,50% 1500 gr 9,85 14775
2 FRESA 29,17% 700 gr 10,66 7462
3 SALSA DE CHOCOLATE 8,33% 200 ml 34,6 6920
4 100,00% 2400
5

10
11
12
13
14

$ 29.157,00
10% $ 2.915,70

$ 32.072,70
$ 3.207,27

35%
$ 9.163,63

19% $ 1466,181
$ 10.629,81

$ 12.000
$ 10.344,83

$ 1.655,17
31,00%

$ 12.000
% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
WAFFLE DULCE

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 LIMÓN 53,13% 850 gr 2,99 2542
2 CEREZAS 28,13% 450 gr 21,6 9720
3 AZÚCAR LBLANCA 18,75% 300 gr 3,5 1050
4 100,00% 1600
5

10
11
12
13
14

$ 13.311,50
10% $ 1.331,15

$ 14.642,65
$ 1.464,27

35%
$ 4.183,61

19% $ 669,378
$ 4.852,99

$ 5.000
$ 4.310,34

$ 689,66
33,97%
$ 5.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
LIMONADA CEREZADA

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 LIMÓN 60,71% 850 gr 2,99 2542
2 PANELA 32,14% 450 gr 11,84 5328
3 YERBABUENA 7% 100 gr 3,49 349
4 100,00% 1400
5

10
11
12
13
14

$ 8.218,50
10% $ 821,85

$ 9.040,35
$ 904,04

35%
$ 2.582,96

19% $ 413,273
$ 2.996,23

$ 5.000
$ 4.310,34

$ 689,66
20,97%
$ 5.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
LIMONADA DE PANELA

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 MENTA 16,67% 150 gr 24,3 3645
2 MANZANA VERDE 38,89% 350 gr 6,21 2174
3 JENGIBRE 11,11% 100 gr 12,16 1216
4 AZUCAR BLANCA 33,33% 300 gr 3,5 1050
5 100,00% 900

10
11
12
13
14

$ 8.084,50
10% $ 808,45

$ 8.892,95
$ 889,30

35%
$ 2.540,84

19% $ 406,535
$ 2.947,38

$ 5.000
$ 4.310,34

$ 689,66
20,63%
$ 5.000

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

IVA 
Precio de venta
Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción

Precio potencial de venta

UNIDAD DE 
MEDIDA

CANTIDAD

% costo materia prima establecida

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación
Costo por porción

RECETA ESTÁNDAR
REFRESCO NATURAL

# VALORES INGREDIENTES PORCENTAJE



N° DE PORCIONES 10

UNITARIO TOTAL
1 LULO 61,16% 2000 gr 5,6 11200
2 PANELA 22,94% 750 gr 11,84 8880
3 LIMÓN 15,29% 500 gr 2,99 1495
4 CANELA 0,61% 20 gr 126,5 2530
5 100,00% 3270

10
11
12
13
14

$ 24.105,00
10% $ 2.410,50

$ 26.515,50
$ 2.651,55

35%
$ 7.575,86

19% $ 1212,137
$ 8.787,99

$ 7.000
$ 6.034,48

$ 965,52
43,94%
$ 7.000

UNIDAD DE 
MEDIDA

VALORES CANTIDAD

RECETA ESTÁNDAR
LULADA

Costo por porción

IVA 
Precio potencial de venta
% costo materia prima establecida

Precio de venta

INGREDIENTES#

Costo total de la materia prima
Margen de error o variación
Costo total de la preparación

PORCENTAJE

% real de costo materia prima
PRECIO DE VENTA

Precio carta
Precio real de venta
IVA cobrado por porción


