CHECKLIST PARA IMPLEMENTACIÓN MODULO DE COSTOS SIERRA[image: ][image: logotipo sierra.JPG]

Marcar tachados los elementos que han sido completados.
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PREPARACIÓN
1. Plan de trabajo [image: ]
Preparación de Reunión 
· Analizar menú de alimentos y bebidas
· Realizar Presentación de la funcionalidad e importancia del Módulo de costos.
· Solicitar al cliente recabar la información acerca de los insumos de materia prima, mano de obra y equipo en caso de que aplique, para la captura de sus catálogos.
· Generar Capacitación acerca de las nomenclaturas y conceptos utilizados en el módulo de costos y la capacitación para el alta del catálogo de insumos de materia prima, Básicos y Recetas.
· Concentrarse en la importancia del Factor de conversión y las presentaciones de las unidades de Análisis y de compra de los insumos.
· Mostrar las utilerias de mantenimiento con los que cuenta el módulo de costos como la sustitución de insumos, sustitución de cantidades y de básicos.
· Explicar la utilización de los porcentajes de costo ideales 1 y 2 para el monitoreo de las recetas. 
· Solicitar la captura de estos márgenes de costo ideal cuando se hayan capturado las recetas.
· Mostrar y explicar los reportes de Recetas a verificar y analizar recetas para detectar aquellas que han cambiado en costo.
· Explicar los reportes del módulo de costos más Importantes
· Recetas a verificar (revisar cada semana)
· Analizar recetas
· Análisis de márgenes
· Precios de venta
· Plus sin receta (cada semana)
· Explicar cómo definir estrategias para reducir el costo de las recetas que aumentaron.
· Debemos tener claro porque bien el cliente a consumir al negocio.
· Buen servicio.
· Ubicación
· Instalaciones
· Calidad de productos
· Sazón de platillos
· Precio
· Sustituir el insumo por otro similar de bajo costo
· Cambiar las guarniciones por otras más económicas
· Aumentar el precio de venta, como última opción de solución.
· Definir los Grupos Únicos de clasificación de insumos
· Abarrotes
· Carnes
· Aves
· Mariscos
· Frutas y verduras
· Licores
· Bebidas
· Cervezas
· Etc.
· Definir las selecciones de insumos
· Control Almacén General
· Control diario de cocina
· Control diario barra
· Control cámara fría
· Control Tienda
· Etc.
· Revisar las tablas de IVA asignadas a los insumos. 

2. Solicitar al cliente la captura de su catálogo insumos y recetas [image: ]
· Catálogo de insumos
· Catálogo de insumos producidos
· Catálogo de básicos
· Catálogo de recetas (mismo numero que el PLU de PDV)
· Definición y captura de los márgenes de costos ideales 1 y 2

PRIMERA REVISION DEL TRABAJO DE ALTA DE INSUMOS Y SU FACTOR DE CONVERSION.
· En conjunto con el cliente se Detectarán errores en las unidades de presentación y factores de conversión.
· Se aclaren las dudas sobre el tema.
· Se defina fecha de terminación de captura del 100% del catalogo de insumos de materia prima con el cliente.
3. Definición de Recetas especiales [image: ]
· Solicitar la estrategia de ventas de paquetes especiales y su afectación del inv. y costo:
· Macro combos
· Combos
· Combo cubetas
· Servicios de comedor
· Comida de empleados
· Buffete

SEGUNDA REVISION DEL TRABAJO DE ALTA DE BASICOS, RECETAS Y MARGENES DE COSTO IDEAL 1 Y 2.
· Revisar en conjunto con el cliente las recetas y básicos capturados
· Se detectan y corrigen los errores de los básicos y recetas
· Se define fecha de entrega al 100% de las recetas con el cliente.
· Se valida que no exista ningún PLU de PDV sin receta.
· Que el costo de cada receta refleje el margen de costo aceptado por el negocio y no sobre pase su margen ideal.


Y es importante estar al pendiente de la generación de las recetas cuando se este agregando platillo y bebidas nuevas.
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