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1 Presentación 
Presentamos a continuación los principales informes relacionados con el Sistema de 

Costes del Hotel Jazmín basado en el modelo Coste Completo o Full Costing. 
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2 Se Pide  

Con la información disponible se pide dar respuesta a las siguientes cuestiones: 

a) Estimar la Tasa de Costes No Operativos o de Estructura sobre los Costes Totales de 
Producción e interpretar su significado. 

b) Nos solicitan un presupuesto para la celebración de un evento social en nuestro 
hotel y puestos en contacto con los responsables directos, Relaciones Públicas, así 
como del Departamento de Cocina y Producción, se han estimado un total de costes 
directos ajustados a los comensales previsibles por un total de 2.500 € 
correspondiente al menú, animación, decoración y otros costes directos vinculados 
al evento. Si la política de la dirección tiene establecido un margen medio sobre el 
coste total de producción estimado del 80% cual debería ser el valor del 
presupuesto a presentar a los clientes. Justifique su respuesta. Calcular sin 
considerar la tasa de costes no operativos o de estructura sobre el total de costes 
directos y considerando los costes operativos. Estimar el resultado del presupuesto 
teniendo en cuenta la Tasa de Costes de Estructura correspondiente. 

c) Los operarios del Departamento de Cocina y Producción demandan un incremento 
salarial del 18% que supone un aumento en los costes salariales totales de este 
departamento del 25%. Se pide calcular la repercusión de este incremento de costes 
en el coste medio por comensal para el servicio de Almuerzo y cuanto debería 
revisarse el precio medio por el servicio de Almuerzo para mantener el margen 
sobre el coste de producción. 
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3 Solución 

 

 

 

http://www.jggomez.eu/


     w w w . j g g o m e z . e u                                              P á g i n a  | 5 

 
 

http://www.jggomez.eu/

