ESTRUCTURA DE COSTES

Entre los diferentes costes que supone la apertura de un nuevo establecimiento de comida
diferenciamos:

- Costes fijos: hacen referencia a los gastos que la empresa debe afrontar
independientemente del nivel de produccién o venta que tenga. Es decir, no varian con
el volumen de actividad de la empresa en el corto plazo. Se mantienen constantes
dentro de un periodo determinado, aunque la producciéon sea mayor o menor.

- Costes fijos de la empresa:

o Alquiler del local o pago de la hipoteca

Reforma del establecimiento

El seguroy el salario de los trabajadores

El mobiliario

Los suministros

Los medios de transporte

EPIS para mensajeros y cocineros
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o Gastos informaticos (creacion de la web)

- Costes variables: hacen referencia a los gastos que cambian en proporcion directa con
el nivel de produccién o actividad de una empresa. Es decir, aumentan o disminuyen
dependiendo de la cantidad de bienes o servicios que una empresa produce.

- Costes variables de la empresa:

o Mantenimiento del local

o Mantenimiento de los medios de transporte
o Productos terminados para crear platos

o Compra de materias primas

o

Compra de envases y embalajes

Estructura de Costes de un Empresa
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