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RESUMEN
La empresa EL PAISA E.I.LR.L. de la ciudad del Cusco, dedicada al rubro gastronémico,
actualmente carece de un sistema de costos adecuado, que le permita un mejor control
sobre los elementos del costo de produccion, brindar informacion oportuna para la toma
de decisiones y para generar mas ganancia a través de la correcta fijacion de precios.
Por este motivo se plantea el presente trabajo de investigacion titulado: SISTEMA DE
COSTOS DE PRODUCCION Y SU INFLUENCIA EN LA DETERMINACION DEL
COSTO Y PRECIO DE LAS COMIDAS DE LA EMPRESA EL PAISA E.L.R.L.,
DISTRITO DE CUSCO, PERIODO AGOSTO-OCTUBRE DEL 2016; el cual, tiene
como objetivo principal demostrar que, al disefiar y aplicar un sistema de costos de
produccion, se mejora la determinacion del costo y precio de las principales comidas
vendidas en el restaurant El Paisa.
En el disefio y aplicacion del Sistema de Costos, se realiz6 un estudio de la situacion
inicial de la empresa, en lo que respecta a su proceso productivo, aplicando instrumentos
como: entrevistas al personal operativo y observacion de documentos internos; para lo
cual, se establecio el Sistema de Costos propuesto, realizando la clasificacion adecuada de
materia prima directa, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion.
Los resultados obtenidos luego de aplicar el sistema de Costos, fueron: determinar de
forma objetiva el costo de produccion y precio actual de las comidas; asi mismo,
comparar el sistema en que se encontraba la empresa y el sistema propuesto, sefialando las
mejoras que se obtuvieron en el estado de resultados.
Podemos concluir que, luego de aplicar la variable independiente el restaurant El Paisa,
hoy en dia, cuenta con una herramienta de gestion que le va a permitir tomar decisiones

apropiadas en busca de mejorar los resultados de su gestion.



ABSTRACT
The company EL PAISA E.L.R.L. of the city of Cusco, dedicated to gastronomy, currently
lacks an adequate cost system, which allows a better control over the elements of the cost
of production; provide timely information for decision making and to generate more profit
through the correct pricing.
For this reason the present research work is presented entitled: SYSTEM OF
PRODUCTION COSTS AND ITS INFLUENCE IN THE DETERMINATION OF THE
COST AND PRICE OF THE FOODS OF THE COMPANY THE PAISA E.LR.L.,
CUSCO DISTRICT, AUGUST-OCTOBER PERIOD, 2016; Which has as main objective
to demonstrate that, in designing and applying a system of production costs, the
determination of the cost and price of the main meals sold in the El Paisa restaurant is
improved.
In the design and application of the Cost System, a study of the initial situation of the
company was carried out, with regard to its production process, applying instruments such
as: interviews with operating personnel and observation of internal documents; For which,
the proposed Cost System was established, making the appropriate classification of direct
raw material, direct labor and indirect manufacturing costs.
The results obtained after applying the cost system were: to objectively determine the cost
of production and current price of meals; Likewise, to compare the system in which the
company and the proposed system were located, indicating the improvements obtained in
the income statement.
We can conclude that, after applying the independent variable El Paisa restaurant, today, it
has a management tool that will allow it to make appropriate decisions in order to improve

the results of its management.
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1.1

FORMULACION DEL PROBLEMA

1.1.1. REALIDAD PROBLEMATICA

Segun Dargent (2008), sostiene que, dentro del patrimonio intangible,
junto con la musica, la lengua, las danzas, los mitos y otras
manifestaciones de la cultura, se encuentra el patrimonio gastronémico,
conformado por la manera de preparar ciertos alimentos, asi como de la
frecuencia y la oportunidad en la que se ingieren éstos. En verdad la idea
de lo gastronémico no es una realidad separada de otras actividades como

la caza, la pesca, asi como rituales de distinto tipo.

En el &mbito mundial, el Per( fue designado, por cuarta vez consecutiva,
mejor destino culinario del mundo en la edicién mundial de los World
Travel Awards 2015 y se anunci6é que nuestra capital fue la anfitriona del
segundo Foro Mundial de Turismo Gastronémico del 27 al 29 de abril del

presente afio. (El Peruano. Lima, 21 de enero del 2015).

A nivel nacional, la sociedad peruana de gastronomia (Apega) considero
que el sector gastrondmico tiene mayor potencial de crecimiento y que
genera una cadena de valor por méas de 40,000 millones de nuevos soles.
Segun el estudio Dimensiones del Aporte Econdémico y Social de la
Gastronomia en el Perq, estos recursos equivalen al 11.2% del PBI. (El

Peruano. Lima, 21 de noviembre del 2015).

A nivel de la region Cusco, el estudio del Instituto Peruano de Economia
(IPE) informo que el incremento del producto interno bruto (PBI) de la

region de Cusco en 59%, entre 2008 y 2013, la convirtio en lider en



crecimiento global, por encima de economias como la de China (54%).

A mi entender, estos factores mencionados anteriormente dan a conocer la
importancia que tiene el sector gastronémico en el aporte a la economia
peruana, que en los ultimos afios ha tenido un rol sobresaliente, ya que no
solo genera rentabilidad a quienes emprenden en este negocio; sino que
ademaés genera empleo, incrementa el turismo, e impulsa a otros sectores

como la ganaderia, agricultura, pesqueria, etc.

Desde mi punto de vista, es indispensable que una empresa dedicada a este
rubro como es el restaurant El Paisa, cuente con un sistema de costos de
produccion eficiente, el cual definimos como un conjunto de
procedimientos o técnicas que tienen como objeto determinar el costo de

produccion y el control de las operaciones de la empresa.

Por lo que a mi respecta, la definicion de costo es el valor de adquisicion
de un bien o servicio, el cual generara una renta futura. Mientras que, el
precio es la cantidad de dinero que una persona necesita para obtener un
producto o servicio. Ambos servirdn para conocer Si una empresa esta
determinando correctamente los precios de sus principales productos, esto
permitird conocer y establecer medidas correctivas en la toma de

decisiones de la misma.

Sin embargo, el Restaurante El Paisa desde su fundacion ha sustentado su
gestion en la buena fe de su propietario, incluidos los precios de ventas,
que han sido fijados sin tener un sistema de costos de produccién. Por eso
es necesario profesionalizar la gestion de la empresa y por tanto hacer uso

del método cientifico.
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1.13.

ENUNCIADO DEL PROBLEMA
¢De qué manera el sistema de costos de producciones especificas influye
en la determinacién del costo y precio de las comidas de la empresa El

Paisa E.I.R.L., distrito de Cusco, periodo agosto - octubre del afio 20167

ANTECEDENTES

1.1.3.1 Antecedentes locales
Toribio, J. (2013). Importancia del disefio de la estructura de
costos para restaurantes de comida criolla, Trujillo 2013 - Caso
Restaurant Negocios Gastronomicos J.P.S. S.A.C. Tesis para
obtener el grado de contador publico. Trujillo, Perd: Universidad
Catolica Los Angeles de Chimbote, Escuela de Contabilidad.
Algunas conclusiones de su investigacion fueron:

- Se concluye que el sistema de costos de servicios disefiado influye
positivamente en la rentabilidad real del Restaurant, como se puede
observar en la hoja de costos de un plato especifico.

- Se ha podido concretar que la utilidad bruta es alrededor de un 22.18%
del total de las ventas del afio 2012, lo cual anteriormente no se podia
cuantificar.

- El sistema de costos disefiado ha mejorado el proceso de elaboracion de
potajes, disminuyendo el tiempo y la pérdida de insumos durante el
proceso.

Aguirre, A. (2015). Incidencia del sistema de Presupuesto en la
gestion econémica y financiera en el sector de Restaurantes, de la
provincia de Piura. Tesis para obtener el grado de contador
publico. Trujillo, Perd. Universidad Nacional de Trujillo, Escuela

de Contabilidad.



Una vez concluido con el trabajo investigativo se llega a las siguientes
conclusiones:

- El sistema de presupuestos si incide de manera favorable en la gestion
econdmica y financiera de las empresas del sector restaurantes porque
facilita la toma de decisiones, siendo una herramienta muy importante para
poder encaminar a la empresa a un crecimiento o sostenimiento en el
tiempo a un paso firme, de esta manera el sistema de presupuestos ayudan
a determinar cuéles son los puntos fuertes y débiles de la empresa.

- El planeamiento econdmico y financiero si contribuye con la rentabilidad del
negocio porque facilita la obtencion de informacion econémica y financiera por
medio de los presupuestos, porque dicha herramienta de gestion ayuda a
fortalecer la capacidad de la empresa en mejorar su posicion evaluando y
midiendo constantemente los costos y gastos que constituye un instrumento
basico para realizar andlisis interno en la empresa y toma de decisiones acertadas
gue generen ventajas competitivas sobre su entorno para mantener una estabilidad
econémica, financiera y operacional; mejorando el control de los recursos
financieros y permitiendo a si definir parametros para la toma de decisiones por

parte del personal directivo.

1.1.3.2 Antecedentes nacionales
Meléndez, J. & Oribe, K. (2014). Calidad de servicio al cliente y su
incidencia en la rentabilidad de las empresas del rubro restaurantes —
pollerias del distrito de Tarapoto. Afio 2014. Para obtener el Grado de
Contador Pablico. Tarapoto, Perd: Universidad Nacional de San Martin,
Escuela de Contabilidad.

Algunas conclusiones de su investigacion fueron:



Se concluye que existe una relacion directa entre la calidad de servicio al
cliente y la rentabilidad de las empresas del rubro restaurantes — pollerias
del distrito de Tarapoto, tal como lo muestra la prueba de chi — cuadrado
realizado que muestra que existe una relacion significativa (P<0,05) entre
la Calidad de Servicio y la Rentabilidad.

Las cinco dimensiones incluidas en la calidad de servicio al cliente:
Elementos Tangibles, Fiabilidad, Capacidad de Respuesta, Seguridad y
Empatia, tienen en promedio una percepcion del cliente de 35,0% en la
categoria deficiente, 47,92% en la de regular y 17,08% en la categoria de
eficiente, constituyendo un gran desafio para las empresas del Rubro
Restaurantes — Pollerias del distrito de Tarapoto, de encarar
profesionalmente esta caracteristica.

Garcia, J. (2007). Analisis del mercado de la carne de cuy y estrategias
para promover su mayor consumo — caso consumo en los restaurantes de
la campifia de Huacho. Para obtener el Grado de Maestro en Marketing
Agroalimentario. Huacho, Pert: Universidad Nacional José Faustino
Sanchez Carrion. Escuela de Postgrado.

Algunas conclusiones de su investigacion fueron:

La cantidad de cuyes consumidos en los restaurantes campestres de
Huacho representa un 41,8% del mercado local, lo que significa que si
alguna modificacion se logra en los clientes de dichos restaurantes, esto
tendra un efecto también en otros segmentos o0 zonas de consumo como en

los hogares y centros de abastos.



- Después de la aplicacion del programa de comunicacion de marketing, el
consumo promedio por persona subi6 de 0,3 Kg. A 0,5 kg. En el lapso de
un afo, debido a una mejora en la situacion “favorable o de aceptacion”.

- Asimismo, respecto a la dimension “nivel de conocimientos sobre el
atributo nutritivo” del cuy, arroj6 una situacion “favorable o de
aceptacion” en el 35.5% de la gente y “neutral o de indiferencia” en el

64,5% restante.

1.1.3.3 Antecedentes internacionales
Becerra, L. (2011). Disefio e implantacion de un sistema de contabilidad
de costos para una franquicia de los cebiches de la Rumifiahui ubicado en
el sector de Carapungo de la ciudad de Quito. Informe final de trabajo de
grado, previo a la obtencion del titulo de Ingeniero en Contabilidad y
Auditoria CPA. Ibarra, Ecuador: Universidad Técnica del Norte, Facultad
de Ciencias Administrativas y Econémicas.

Una vez concluido con el trabajo investigativo se llega a las siguientes
conclusiones:

- El personal que trabaja en el local de Los Cebiches de la Rumifiahui de
Carapungo en la parte operativa es polifuncional, esto quiere decir que,
todos hacen todo de acuerdo al puesto asignado previamente.

- La Materia Prima utilizada en la elaboracion de los menus son de
excelente calidad, dichos insumos son despachados directamente por el
duefio de la cadena.

- Los costos indirectos de fabricacion incurridos en el funcionamiento de la
cebicheria no son tomados en cuenta para establecer los costos de

produccién.



1.14.

Mera, J. (2013). Los costos y su influencia en la fijacion de precios de las
comidas y bebidas del Restaurante de la hosteria Bascun en el afio 2011.
Trabajo de graduacién previo a la obtencion del titulo de Ingeniero en
Contabilidad y Auditoria CPA. Ambato, Ecuador: Universidad Técnica
Ambato, Facultad de Contabilidad y Economia.

Algunas conclusiones de su investigacion fueron:

No posee un sistema de costos especifico para el area de restaurante, lo
cual dificulta una fijacion de precios acorde a los costos incurridos y a la
utilidad deseada por sus administradores, tanto en las comidas como en las
bebidas ofrecidas en su menu.

Utiliza como técnica para fijar precios de las comidas y bebidas de su
restaurante, el basarse en el mercado; cerca del 80% de hoteles que poseen
restaurantes en la ciudad de Bafios de Agua Santa no tiene un sistema de
costos como base para un precio, ademas un 43,85% concuerda
exactamente en estos precios; razon por la cual se han manejado

concepciones erréneas y sin base para una adecuada toma de decisiones.

JUSTIFICACION

1.1.4.1 Justificacion teorica
En la presente investigacion, se recopilé informacion relacionada
con los costos de produccion, algunos conceptos basicos y los
diferentes tipos de sistemas de costeo que existen en las empresas
actuales, enfocandonos en analizar la situacion real de la empresa
El Paisa E.l.R.L., teniendo como base que los costos de produccién
son decisivos para resolver el problema que se le presenta a la

mayoria de las empresas, al determinar sus costos y precios.



1.1.4.2 Justificacion practica
El desarrollo de la presente tesis pretende demostrar la influencia
que tiene aplicar un sistema de costos de produccion en el
Restaurant El Paisa, de la ciudad de Cusco, dando prioridad a la
correcta asignacion de los costos (materia prima, mano de obra y
gastos indirectos de fabricacidon), al momento que se determina el
valor de venta del producto terminado, lo que va a permitir una

mejora en la gestion de costos para la adecuada toma de decisiones.

1.1.4.3 Justificacién metodoldgica
En el presente trabajo, se empled la técnica de la entrevista, que
sirvio para recaudar datos por medio de una guia de entrevista, para
conocer el manejo actual de la gestion de costos en el area de
produccion. Asimismo, permiti6 a través de una guia de
observacién obtener informacién de lo que ocurre en el mundo real.
Y por ultimo se utilizé la investigacion y anélisis documental de los
costos, a través de las fichas textuales, resumen y de comentarios.
Estas técnicas nos permitieron aportar instrumentos para la

recoleccion de datos, para lograr los propdsitos de la investigacion.



1.2. HIPOTESIS

1.3.

14.

El sistema de costos de producciones especificas influira en la mejora de la

determinacion del costo y precio de las comidas en la empresa El Paisa E.l.R.L.,

distrito de Cusco, periodo agosto-octubre del afio 2016.

OBJETIVOS

131

1.3.2

Objetivo general

Determinar que el sistema de costos de producciones especificas influye en
la mejora del costo y precio de las comidas de la empresa El Paisa
E.I.LR.L., distrito de Cusco, periodo agosto-octubre del afio 2016.
Obijetivos especificos

Realizar un diagndstico actual de los costos y precios de las comidas en el
restaurant nortefio El Paisa, distrito de Cusco, periodo agosto-octubre del
afno 2016.

Disefar y aplicar un Sistema de costos de producciones especificas para
determinar los costos y precios de las comidas en el restaurant nortefio El
Paisa, distrito de Cusco, periodo agosto-octubre del afio 2016.

Medir el impacto de la aplicacion del sistema de costos de produccién en
la determinacidn del costo y precio de las comidas en el restaurant nortefio

El Paisa, distrito de Cusco, periodo agosto-octubre del afio 2016.

MARCO TEORICO

Para comenzar el presente trabajo de investigacion, es preciso sefialar algunos

conceptos relacionados con el tema y que ayudardn a ubicarnos desde la

perspectiva de la teoria de los costos, abarcando desde un plano general hasta

profundizar de manera especifica cada punto que sea necesario, para la correcta

determinacion del costo y precio de los productos en una empresa.
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1.4.1 Sistema de Costos
1.4.1.1 Concepto de Costos

Polineni, Favozzi y Adelberg (1995), expresan que: “es el valor
sacrificado para adquirir bienes o servicios, que se miden en dinero
mediante la reduccion de activos o al incurrir en pasivos en el
momento que se obtiene el beneficio".
Por su parte, Warren, C., Reeve, J. y Fess, P. (2000), comentan lo
siguiente con relacion al concepto de costo; es un pago en efectivo
0 su equivalente, o el compromiso de pagar en efectivo en el futuro,
con objeto de generar ingresos. Un costo representa ya sea un
beneficio que se utiliza de inmediato, o bien, se difiere a un periodo
futuro. Si el beneficio se utiliza de inmediato, entonces el costo es
un activo, por ejemplo, un equipo. A medida que se utiliza un
activo, se reconoce un gasto, tal como un gasto por concepto de
depreciacion.
Del mismo modo, Zapata (2007), indica que, “costo se entendera
como el valor monetario que se invierte en elementos materiales,
fuerza laboral necesaria y demas insumos requeridos para fabricar
bienes, generar servicios o productos intangibles, cuya presencia
beneficiosa es incuestionable”.
En mi opinion, se puede concluir que el costo es el valor de
adquisicion de un bien o servicio, para emplearlo en la elaboracion

de un producto, el cual generara una renta futura.
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1.4.1.2 Elementos del Costo
Los elementos del costo de un producto o servicios son los materiales
directos, la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion.
Esta clasificacion suministra a la gerencia la informacion necesaria para la

medicion del ingreso y la fijacion del precio del producto.

Asi mismo, Gomez (2010), expresa que los elementos del costo de

produccion se dividen en:

a. Materiales: Son los principales recursos que se usan en la produccion;
estos se transforman en bienes terminados con la ayuda de la mano de obra
y los costos indirectos de fabricacion.

o Directos: Son todos aquellos que pueden identificarse en la fabricacion de
un producto terminado, facilmente se asocian con éste y representan el
principal costo de materiales en la elaboracion de un producto.

o Indirectos: Son los que estan involucrados en la elaboracion de un

producto, pero tienen una relevancia relativa frente a los directos.

b. Mano de Obra: Es el esfuerzo fisico o mental empleados para la
elaboracion de un producto.

o Directa: Es aquella directamente involucrada en la fabricacion de un
producto terminado que puede asociarse con este con facilidad y que tiene
gran costo en la elaboracion.

o Indirecta: Es aquella que no tiene un costo significativo en el momento de

la produccion del producto.
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C. Costos Indirectos de Fabricacion: Son aquellos costos acumulados de los
materiales y mano de obra indirectos mas todos los incurridos en la
produccion, que al momento de obtener el costo del producto terminado no

son facilmente identificables de forma directa con el mismo.

A mi parecer, se puede decir que conforme avanza el proceso productivo,
lo que fue materia prima pasaré a convertirse en un producto en proceso o
terminado, pero en este proceso interactian los tres elementos del costo,
generando unos costos de produccion que deben acumularse, para asi,

determinar su costo y precio de venta.

1.4.1.3 Clasificacion de los Costos
Los costos pueden ser clasificados de acuerdo con varios enfoques, los
cuales expondremos a continuacion. De un lado, Chiliquinga, M. (2007),
afirma que los costos se clasifican de la siguiente manera:

Por el alcance

a. Totales: Inversion realizada en materiales, fuerza laboral y otros servicios
e insumos para producir un lote o grupo de bienes o prestar un servicio.

b. Unitarios: Se obtiene al dividir los costos totales entre el nimero de
unidades fabricados.

Por la identidad:

a. Directos: Aquellos que pueden ser facil, precisa o inequivocamente
asignados o vinculados con un producto, un servicio 0 Sus procesos 0 Sus
caracteristicas.

b. Indirectos: Aquellos que tienen cierto grado de dificultad para asignarlos
con precision y, por tanto, conviene tratarlos como indirectos a fin de

evitar confusiones y asignaciones injustas.
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De acuerdo con la funcion en la que se incurren

Costos de produccion: son los que se generan en el proceso de transformar
la materia prima en productos terminados.

Materia prima: es el costo de materiales integrados al producto; por
ejemplo, la malta utilizada para producir cerveza; el tabaco para producir
cigarrillo y otros maés.

Mano de Obra: es el costo de la mano o recurso humano que interviene
directamente en la transformacion del producto, por ejemplo: el salario de

un obrero que esté en la linea de produccion.

Gastos de fabricacion Indirectos: son los costos que intervienen en la
transformacion de un producto, a excepcion de la materia prima y mano de

obra directa, por ejemplo, el sueldo del supervisor, depreciacion, etc.

Costos de distribucion o venta: son los que se incurren en el area que se
encarga de llevar el producto desde la empresa hasta el Gltimo consumidor;
como, por ejemplo: publicidad, comisiones.

De acuerdo con su identificacién con una actividad, departamento o
producto

Costo directo: es el que identifica plenamente con una actividad,
departamento o producto; por ejemplo: sueldo correspondiente a la
secretaria del director de venta, es un costo directo para el departamento de
ventas, la materia prima es directa para el producto.

Costo indirecto: es el que no se puede identificar con una actividad
determinada; por ejemplo: la depreciacion, el sueldo del director de
produccion. Algunos costos son duales; como el sueldo del gerente de

produccidn es directo para el area de produccidn, e indirecto al producto.
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De acuerdo con el tiempo cuando fueron calculados

Costos historicos: son los que incurrieron en un determinado periodo, por
ejemplo, los costos de productos vendidos o los costos de los que se
encuentran en proceso; estos costos son de gran ayuda para predecir el

comportamiento de los costos predeterminados.

Costos predeterminados: Son los que se estiman con bases estadisticas y se

utilizan para elaborar presupuestos.

De acuerdo con su comportamiento

Costos variables: Cambian o flucttan en relacion directa a una actividad o
volumen dado. Dicha actividad puede ser referida a produccion o ventas;
por ejemplo: la materia prima cambia de acuerdo con la produccion y las

comisiones dependiendo a las ventas.

Costos fijos: Son los que permanecen constantes dentro de un periodo
determinado, sin importar si cambia el volumen; por ejemplo: los sueldos,

la depreciacidn en linea recta, el alquiler del edificio.

Costos semi variables o semifijos: Estan integrados por una parte fija y una
variable; son ejemplos caracteristicos los servicios publicos, la luz, el
teléfono.

De acuerdo con el tipo de Costo incurrido

Costos desembolsables: Son aquellos que implican una salida de efectivo,
por lo cual pueden registrarse en la informacion generada por la
contabilidad. Los costos desembolsables pueden llegar o0 no a ser
relevantes al tomar decisiones administrativas. Un ejemplo de un costo

desembolsables es la nomina de la mano de obra actual.
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b. Costo de oportunidad: El costo de oportunidad representa utilidades que se
derivan de opciones que fueron rechazadas al tomar una decision, por lo
cual nunca aparecerdn registradas en los libros de contabilidad; sin
embargo, este hecho no exime al administrador de tomar en consideracion

dichos costos.

1.4.1.4 Sistema de Costos
Es evidente que, en el presente toda empresa debe contar con un sistema
de costos adecuado que tenga en cuenta todos los procedimientos,

elementos y actividades en el proceso productivo.

Por un lado, Alvarez, J., Mendoza, P. y Roldn, Y. (2005) manifiestan que,
“en la actualidad es necesario que las empresas puedan obtener ventajas
competitivas de sus sistemas de costos, de manera que sus directivos
puedan obtener informacion de éstos y tomar decisiones estratégicas

respecto a sus clientes, competidores, servicios, productos, etc.”.

Ademas, sefialan los usos de un sistema de costos:
- Medicion de la eficiencia del trabajo.
- Evaluacién y control de inventarios.
- Determinacion de precios de ventas.
- Formulacion de presupuestos.

- Proyeccién de cambios en el producto o servicio.

Por otro lado, Kaplan y Cooper (1999), menciona las razones por la que
las empresas lideres estan usando sistemas de costos, para:
- Disefiar productos y servicios que satisfagan las expectativas de los

clientes y, al mismo tiempo, puedan ser entregados con un beneficio.
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- Detectar donde hay que realizar mejoras continuas 0 reingenieria en
calidad, eficiencia o rapidez; en sus actividades de aprendizaje.

- Guiar las decisiones de inversion y de mix (oferta) de producto. Elegir
entre proveedores alternativos.

- Negociar con los clientes el precio, las caracteristicas del producto, la
calidad, las condiciones de entrega y el servicio a satisfacer.

- Estructurar unos procesos eficientes y eficaces de distribucion y servicio
para los segmentos objetivo de mercado y de clientes.
De manera que, la finalidad del sistema de costos debe ser brindar la
suficiente informacion, real y adecuada de los costos en que incurre una
empresa; por tal motivo, Fernando Campa (2005); menciona que, “el fin es
proporcionar; informacién necesaria para la planificacién y control de la
actividad, informacion complementaria para la elaboracion de la
contabilidad financiera e informacion necesaria para la toma de decisiones
en la empresa”.
En resumen, un sistema de costos debe reunir y completar exitosamente
una serie de procedimientos “debe clasificar, registrar y agrupar las
erogaciones, de tal forma que le permita a la direccion conocer el costo

unitario de cada proceso, producto, actividad y cualquier objeto de costos”

1.4.1.5 Sistema de costos por 0rdenes de produccion
“Son aquellos en los que se acumulan los costos de la produccion de
acuerdo a las especificaciones del cliente. De manera que los costos que
demandan cada orden de trabajo se van acumulando para cada trabajo,
siendo el objeto de costos un grupo o lote de productos homogéeneos o

iguales, con las caracteristicas que el cliente desea”. (Sinisterra, 1997)
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Por otro lado, Polimeni R. y Favosa J. (2005), afirman que, este sistema
recolecta los costos para cada orden o lote fisicamente identificables en su
paso a través de los procesos productivos de la planta. Los costos que
intervienen en la transformacién, se recopilan sucesivamente por los
elementos identificables: Materia prima, mano de obra directa y costos

indirectos, los cuales se acumulan en una orden de trabajo.

Ademés para cada orden de produccion se debe elaborar una Hoja de
Costos donde se muestran los tres elementos del costo y se calcula el costo
del Producto terminado dividiendo los costos de produccion entre el

numero de unidades terminadas.

Por ende, podemos decir que, el Sistema de Costos por Ordenes de Trabajo
es un procedimiento de control y registro de costos aplicables a empresas
donde es posible y resulta practico identificar y asignar los Gastos

Indirectos a cada trabajo hasta su terminacion.

Costo de Produccion: Es la suma de los tres elementos del costo, es el
costo que se carga a las unidades producidas.

CDP =MPD + MOD + CIF

Donde:

CDP: Costo de Producciéon

MPD: Materia Prima Directa

MOD: Mano de Obra Directa

CIF: Costos Indirectos de fabricaciéon
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1.4.2 La Contabilidad de Costos
1.4.2.1 Definicion de Contabilidad
Por un lado, Sarmiento, R. (2005), afirma que, la contabilidad “es
la técnica que analiza, interpreta y registra cronoldégicamente los

movimientos o transacciones comerciales de una empresa”.

Asi mismo; es la ciencia, el arte y la técnica que permite el analisis,
clasificacion, registro, control e interpretacion de las transacciones
que se realizan en una empresa con el objeto de conocer su
situacion economica y financiera al término de un ejercicio

economico. (Bravo, M. 2007)

Por otro lado, Zapata, P. (2008), explica que, la contabilidad “es el
sistema de informacién que permite identificar, clasificar, registrar,
resumir, interpretar y analizar los hechos econémicos en términos
monetarios y de resultados para tomar buenas decisiones en la

empresa’.

1.4.2.2 Contabilidad de Costos
En referencia a la contabilidad de costos, Lavolpe, A., Capasso, C.
y Smolje, A. (2001), la definen como, un conjunto de
procedimientos técnicos, administrativos y contables que se emplea
en cualquier tipo de entes con vistas a determinar el costo de sus
operaciones en sus diversas fases con el fin de utilizar la

informacidn contable como base para la toma de decisiones.
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Del mismo modo, Zapata, P. (2007), opina que “la contabilidad de costos
es la técnica que utiliza métodos y procedimientos apropiados para
registrar, resumir e interpretar las operaciones relacionadas con los costos
que se requieren para elaborar un articulo, prestar un servicio, o los

procesos Yy actividades que fueran inherentes a su produccion”.

Ademaés, Chiliquinga, M. (2007), afirma que “es un sistema especial, cuyo
objetivo principal es proporcionar los elementos necesarios para el célculo,
control y andlisis de los costos de produccion de un bien o servicio. Se
encarga de la acumulacion y del analisis de la informacion para uso interno

de los gerentes en la planeacion, control y la toma de decisiones”.

Por tanto, este costo se determina a través de una medicion directa, de una
asignacién arbitraria o de una asignacion sistematica y racional. EI método
apropiado para determinar los costos depende de las circunstancias que

generen una necesidad de informacién determinada.

De lo antes mencionado, se puede afirmar que el punto central de un
sistema de contabilidad de costos, es el proceso para rastrear el costo de
varios insumos, hasta que estos se convierten en el producto final de una

organizacion (producto o servicio).

1.4.2.3 Objetivos de la Contabilidad de Costos

Con respecto a los objetivos de la contabilidad de costos, Johnson, H. y
Kaplan, R. (1988), consideran tres diferentes:

Valoracién de inventario para estados financieros y tributarios, asignando
costos periodicos de produccion entre productos vendidos y productos en

existencia.
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b)

Control de operaciones, proporcionando informacion sobre resultados a los
gerentes de produccién y departamentos respecto a recursos consumidos
(mano de obra, materiales, energia, gastos generales) durante un periodo

de operacion.

Medicién de los costos de cada producto.
También, menciona que, el cumplimiento de estos tres objetivos por parte
de la contabilidad de costos se ve afectada por la prioridad que se le da a la

demanda de informes financieros.

1.4.2.4 Caracteristicas de la Contabilidad de Costos

Ante todo, Zapata, P. (2008), determina que las caracteristicas de la
contabilidad de costos son las siguientes:

Es analitica, puesto que se planea sobre segmentos de una empresa, y no
sobre su total.

Refleja la union de una serie de elementos: materia prima, mano de obra
directa y cargas fabriles.

Determinar el costo de los materiales usados por los distintos sectores, el
costo de la mercaderia vendida y el de las existencias.

Establece el costo de los productos vendidos, a fin de poder calcular la
utilidad o pérdida del periodo y presentarlos en el estado de resultados.
Determina el costo de los inventarios de productos en proceso, terminados
y materiales e insumos, tanto unitarios como globales, con miras a su
presentacion en el estado de situacion financiera.

Guiar la toma de decisiones, cuando se deben mantener o desechar ciertas
lineas de produccion, aceptar 0 no nuevos pedidos, comprar nuevas

maquinarias, entre otros aspectos.
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o Controlar el uso de los elementos del costo mediante el reporte de datos,
usos indebidos o demoras innecesarias, y optimizar las utilidades
precisamente con los ahorros que se obtengan de las acciones que
provengan y eviten los desperdicios citados.

o Ubicar las area, proceso, actividades y aspectos que encarecen el producto
0 impiden obtenerlo de manera econdémica y oportuna, identificando sus

causas Y efectos de corto y largo plazo.

A mi entender, mediante estas caracteristicas podemos realizar el
seguimiento oportuno a las materias primas, la mano de obra directa y todo
lo correspondiente a los costos indirectos de fabricacion, ya que podemos
realizar asientos para cada una de las transacciones que se vayan dando ya

sea a diario, semanal y mensual.

1.4.2.5 Finalidad de la Contabilidad de Costos

De acuerdo a Zapata, P. (2008), la finalidad de la contabilidad de costos es

la siguiente:
o Calcular el costo unitario real del producto terminado.
o Determinar precios de venta.
o Dotar a la gerencia de una herramienta Util para la planeacion y el control

sistematico de los costos de produccion.

o Reduccion de Costos.

o Suministrar informacion para la obtencion de costos destinados a la
direccién para la toma de decisiones.
Por lo tanto, la contabilidad ayuda a la toma de decisiones a partir de una
amplia gama de datos e informacion que consta en registros y reportes

preparados sistematicamente, en periodo que cada usuario interno desee.
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1.4.3 Economiay Marketing: La fijacion del Precio
1.4.3.1 Definicién de Economia
Para empezar, Samuelson, P. y Nordhaus, W. (2000), sostienen
que, la economia es el estudio de las actividades que, con dinero o

sin él, conllevan transacciones de cambio entre los hombres.

Asi mismo, Miranda (2005), afirma que, el concepto de economia
también puede hacer referencia a un sistema econémico en
particular, es decir, a la descripcion de la economia de un pais,
region o el mundo entero. La descripcion puede detallar muchos
aspectos, de acuerdo a la finalidad de la misma. Usualmente
encontraremos datos macroeconémicos, como el PIB, la inflacion o

la tasa de desempleo.

De lo antes mencionado, podemos implementar las siguientes
caracteristicas de Economia:

Por un lado, Martinez (2008), sostiene que, “la economia es una
ciencia. A diferencia de las ciencias experimentales, como la fisica
o la quimica, la economia es una ciencia social, que se centra
fundamentalmente en el comportamiento humano y las
consecuencias que de dicho comportamiento se derivan para la

sociedad”

Asi también, Ayala (2005), expresa que “la economia estudia la
utilizacion de recursos que son escasos. Sin embargo, esta escasez
es relativa; los recursos son limitados porque los deseos humanos
que pueden ser satisfechos por el consumo de bienes y servicios

son practicamente ilimitados y crecientes.
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En resumen, la escasez de los recursos es sin duda el dato basico que
subyace a todos los problemas econdémicos. Esto quiere decir, que la
economia trata de estudiar como se distribuyen y qué uso se da a estos
recursos (materia prima, mano de obra, maquinarias, entre otras), para

obtener el maximo beneficio a través de su distribucion en la sociedad.

1.4.3.2 Definicion de Marketing
Ahora pues, Linares, L. (2010), define que, el marketing es una forma de
pensar, un enfoque, una orientacion, un punto de vista, un concepto, una
filosofia, por la tanto este ha variado con el tiempo desde el concepto de
produccion hasta el concepto de Marketing, que es el enfoque que

trataremos.

Asimismo, Balladares (2005), establece que ‘“el marketing tiene un
enfoque cientifico, porque se basa en el método cientifico de estudio, tiene
un proceso, y por lo tanto, diferentes actividades que se llevan a cabo para

obtener objetivos de acuerdo a una forma de pensar”

En otras palabras, Romera (2007), expone que, la realizacién del
Marketing conlleva, entonces, a una gran cantidad de actividades que
tienen como objetivo, la satisfaccion del cliente potencial que debe
captarse, mediante el ofrecimiento de un producto o un servicio
determinado, considerando no solo obtener la mayor ganancia posible,
sino también algo derivado de ello, que es la mayor cantidad de clientes

posible.

En mi opinion, finalizo diciendo que el marketing es un conjunto de
actividades organizadas que tienen un enfoque u orientacion a la

satisfaccion de las necesidades y deseos del consumidor.
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1.4.3.3 Filosofia de la Gerencia de Marketing

b)

Siguiendo a Lamb, C., Hair, J. y McDaniel, C. (2012), manifiestan que,
hay cuatro filosofias competitivas que ejercen gran influencia en los
procesos de marketing de una organizacion. Estas filosofias, por lo
general, se conocen como produccion, ventas, mercado y orientaciones de
marketing social.

Orientacién a la produccion: es una filosofia que se enfoca en las
capacidades internas de la empresa, en lugar de los deseos y necesidades
del mercado. Significa que la gerencia evalla sus recursos y formula estas
preguntas: ¢Qué hacemos mejor?, ;Qué pueden disefiar nuestros

ingenieros?, ¢ Qué es facil de producir, dado el equipo que tenemos?

Orientacion a las ventas: Se basa en las ideas de que las personas
compraran mas bienes y servicios si se emplean técnicas de venta
agresivas y de que el alto nivel de ventas da como resultado un alto nivel
de utilidades. No so6lo se hace hincapié en las ventas para el comprador
final, sino que los intermediarios también son motivados para que

promuevan con mayor agresividad los productos de los fabricantes.

Orientacion al mercado: EI concepto de marketing es una filosofia sencilla
e intuitivamente atractiva que articula una orientacién al mercado.
Establece que la justificacidn social y econdmica de la existencia de una
organizacion es la satisfaccion de los deseos y necesidades del cliente, al

tiempo que se logran los objetivos organizacionales.

Orientacion al marketing social: amplia el concepto de marketing,
reconociendo gque algunos productos que los clientes desean en realidad no

cuidan sus intereses, ni los de la sociedad en general. Esta filosofia
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establece que una organizacion existe, no sélo para satisfacer los deseos y
necesidades de sus clientes y lograr los objetivos, sino también para cuidar

0 mejorar los intereses a largo plazo de la sociedad.

1.4.3.4 Mercado
En cierto modo, Avila, J. (2004), afirma que, desde el punto de vista
economico, el mercado es el area geografica dentro de la cual convergen
las fuerzas de la oferta y la demanda, en la que vendedores y compradores
mantienen estrechas relaciones y llevan a cabo suficientes transacciones a

fin de establecer la fijacion o la unificacion de precios.

Incluso, Sulser, V. y Pedroza, E. (2004), manifiestan que, “mercado es el
conjunto total de personas u organizaciones con necesidades por satisfacer,
dinero para gastar y la disposicion y la voluntad de gastarlo”.

Actualmente, las numerosas empresas locales e internacionales, por mas
especializadas o experimentadas que sean, siempre tendran mas de un
competidor que espera el minimo descuido o la minima falla para intentar
apoderarse de un segmento de mercado (un grupo de clientes), quienes ya

no son fieles a las marcas o las empresas que son sus actuales proveedores.

En conclusion, el mercado nos permite establecer estrategias para conocer
todo acerca del desarrollo de una empresa que lanza productos para el

consumo de los clientes ya sea nacional o internacional.

1.4.3.5 Fijacion de precios
De cierta forma, Kotler, P. y Armstrong, G. (2004), en su libro mencionan
que, todas las organizaciones con o sin fines de lucro deben fijar precios

para sus productos o servicios. Por esto, nos dicen que el precio se le
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puede conocer de diferentes maneras. Como por ejemplo el pago por
alquiler de una casa, la matricula de la universidad, honorarios del médico
0 dentista.

A lo largo de la historia, el precio ha sido fijado mediante la negociacion
entre personas que compran y venden, a finales del siglo X1X nace la idea
de establecer un solo precio para todos los consumidores.

Pero hoy en dia, aquella tendencia cambia, con los avances tecnolégicos
permiten establecer una correcta comunicacion entre compradores Yy
vendedores permitiendo comparar productos y precios de manera rapida.
Por ejemplo, mientras la demanda de mercado constituye un tope para la
fijacion de precios y los costes un umbral minimo, los costes y los precios
de los competidores, asi como sus posibles reacciones, ayudan a su
fijacion.

En todo caso, si la oferta de la empresa es similar a la de su principal
competidor, tendra que fijar un precio similar al de este o0 perdera ventas.
Si la oferta de la empresa es inferior, esta no deberd cargar mas que el
precio del competidor. Por el contrario, si la oferta es superior, la empresa
tendra que fijar un precio mas alto que el de su competidor. Debe estar al
tanto, sin embargo, de que los competidores no alteren sus precios como
respuesta a las modificaciones que ella introduce.

Por lo tanto, la fijacion de precios en una empresa, constituye también una
investigacion de todas las actividades que realicen los principales
competidores, es decir conocer al competidor estratégicamente y de
acuerdo a los resultados pronosticar un precio adecuado para obtener

mayores ventas.
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1.4.4 Determinacioén del Precio
1.4.4.1 Concepto de Precio
De un lado, Amari (2012), sostiene que, “el precio es la cantidad de
dinero que una persona necesita para obtener un producto o
servicio”. Todos los productos y servicios tienen un precio, incluso
los que se ofrecen gratuitamente a la sociedad tienen unos costos
que alguien debe pagar, ya sea el Estado, una fundacion o cualquier

otra entidad.

Ademas, Garcia, J. (2007), sostiene que, en un mundo globalizado
el precio de venta, en la mayoria de los casos, lo determina el
mercado; por lo tanto, para que nuestros productos y servicios
puedan participar y ser competitivos, debemos partir del precio de
venta que fija el mercado; restarle el porcentaje de utilidad
deseado, para llegar a nuestro costo total objetivo. Al mismo
tiempo, debemos considerar otros aspectos, entre ellos: la ley de la
oferta y demanda, penetracién en el mercado, promocion de la linea

de productos, fijacion de precios por primera vez.

Por otra parte, dentro de las estrategias para fijar un precio de venta
estd el analizar la demanda; por eso, Kotler, P., Camara, D.,
Grande, A., & Cruz, I. (2000), indican que, “cada precio que la
empresa fije tiene un nivel de demanda correspondiente”, significa
que el mercado tendra diferentes demandantes y con propuestas de
precios diferentes, por lo tanto, los precios de venta seran flexibles

de acuerdo al mercado donde se encuentre.
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En resumen, el precio y la demanda estan relacionados directamente, en la
medida que, cuando los precios de venta sean altos la demanda sera baja, y
cuando los precios de venta sean baratos existira mayor demanda. El factor
clave dentro de esta relacion es la calidad del producto, porque algunos
consumidores pagan mas por que el producto ofrecido es de mayor

calidad.

1.4.4.2 Tipos de Precio
En cierta forma, Diez, E. (2008), establece que, existen los siguientes tipos
de precios:

o Precio de venta: valor, expresado en cantidad de recursos, mediante el cual
el vendedor transfiere la propiedad de sus productos al comprador.

o Precio de costeo: el precio de coste se refiere a todo lo que ha costado un
producto, la prestacion de un servicio, 0 bien un grupo de productos o de
prestaciones de servicios, en el estado final de produccion.

o Precios finales: son el precio mas bajo y mas alto de los establecidos para
una linea de productos.

o Precio de linea de producto: son los precios que se fijan a los distintos
articulos que componen la linea.

o Precio de origen: es el precio del producto en el momento de su
fabricacion, es decir, lo que hay que pagar por el producto a pie de fabrica,

sin incluir el coste de transporte, margenes de intermediacion, entre otros.

De modo semejante, segun anotaciones, a continuacion, una muestra de las
clasificaciones mas comunes del precio:
o Precio efectivo: Es el pago final que hace el comprador después del

descuento de promociones y otros incentivos.
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o Precio lineal: Se trata del uso de un nimero limitado de precios para varios
productos.

o Precio a pérdida: Consiste en establecer un precio bajo los niveles de costo
para motivar la adquisicion de otros productos que si tienen un valor de
compra adecuado.

o Precio psicoldgico: Mas que en el valor real producto, esta basado en la
percepcion que tienen los consumidores.

o Precio multidimensional: En lugar de un simple monto de dinero, esta
metodologia combina cronogramas de pago y cancelacion de iniciales,

entre otras alternativas.

1.4.4.5 Anélisis de Precios
Con respecto al andlisis de precios, Aldas, A. (2014), opina que muchas
empresas se enfrentan cada vez a la competencia de precios y aun asi no
cuentan con suficientes y claras decisiones en el manejo adecuado de los
mismos. Algunos problemas de las empresas que no tienen un adecuado
control de sus precios, puede ser debido a:

o La rapidez con la que algunas empresas tienden a bajar sus precios para
incrementar sus ventas en vez de convencer a los consumidores que sus
productos valen mas.

o Que los precios estan demasiado basados en los costes en vez de en el
valor del producto percibido por el consumidor.

o Los precios no se actualizan con frecuencia, para asi poder reflejar que
cambios hubo en el mercado.

o En la fijacion de precios son independientes sin tomar en cuenta los

elementos del marketing mix.
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o Los precios no son variados por clase de producto, segmento de mercado u

ocasiones de compra.

De tal manera, existen varios criterios para implementar distintas

modalidades de precios en torno a un mismo producto.

o Calidad: promedio vs. lujo, bueno vs. mejor.

o Tamafo: tamafio estdndar, tamafio familiar, tamafio econdémico, tamafio
gigante.

o Usos: leche para beber, leche para elaborar yogurt.

o Recarga: horario matiné vs. horario nocturno, montos especiales para

horas pico en gimnasios o0 canchas deportivas.

En algunos casos de clientes, por lo general, se encamina hacia los precios
bajos, mientras gque otros se encaminan por la calidad, el servicio, el valor
y la imagen de marca. Por otro lado, también existen factores que influyen,
no solo el precio, sino otros aspectos como la reputacion del

establecimiento y su publicidad.

1.4.4.4 Etapas y Métodos de Fijacion de Precios
Hasta cierto punto, Aldas, A. (2014), nos explica que, para llegar a una

adecuada fijacion de precios, lo primordial es:

o Conocer los objetivos que se pretende fijar el precio.

o Identificar los factores que influyen en la fijacion de precios de la empresa.
o Elegir uno de los diferentes métodos de fijacion de precios.

o Aplicar la estrategia de precios mas adecuada

En la actualidad, se utilizan métodos de fijacion de precios basados en la

importancia dada a cada uno de estos conceptos. Estos métodos son:
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Método basado en los costes: el cual se basa en los datos de costes para
obtener el precio final de venta de un producto, quedando aislados en
segundo término la demanda y la competencia. Le consideran de facil
aplicacion porque estd basada en la suma de un margen de beneficio al
coste del producto. Entre los principales métodos basados en los costes,

tenemos:

Método del costo mas margen

Consiste en afiadir al costo total unitario del producto un determinado
porcentaje de utilidad. EI coste total unitario se obtiene sumando al costo
variable los costos fijos totales, divididos por el nimero de unidades
producidas.

Generalmente, éste método es utilizado por pequefios minoristas, puesto
que, en la mayoria de los casos los precios de compra de los productos que
comercializan es la Unica informacion que poseen, sin tener en cuenta la

importancia de los demas costos fijos en que incurren.

Meétodo de margen en el precio
Con este método, se calcula sobre el precio, en vez de sobre los costos
como haciamos en el método anterior, aunque estos son tomados como

informacion de partida.

Asimismo, el minorista sabe en cada momento, qué parte del precio de su
producto corresponde a costes y cual proporciona margen para la
organizacion, ademas de facilitarle la maxima informacién a la hora de

realizar alguna rebaja o ajuste de precio.
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Método del beneficio objetivo

Consiste en fijar el precio que permite obtener un beneficio o volumen de
ventas dado. Este método se puede utilizar de forma conjunta con “punto
muerto” o “umbral de rentabilidad”, que buscara, calcular la cantidad de
productos que han de venderse a un determinado precio, para cubrir los

costes fijos y variables incurridos en la fabricacion y venta del producto.

Meétodos basados en la competencia: que consisten en fijar un precio que
guarde una determinada relacion con los precios de los productos de la

competencia.

Sistema de paridad competitiva

Se da cuando la empresa decide fijar a su producto un precio mas o menos
parecido al precio de los productos de la competencia. EI mercado es muy
competitivo y el producto no se diferencia mucho de los de la
competencia. Este método se aplica también cuando el mercado esta
dominado por unos cuantos fabricantes, o cuando los productos tienen un

precio acostumbrado.

Fijacion de precios por debajo del nivel competitivo
Se fijan precios muy bajos para unos determinados productos que serviran
de gancho y que hacen que al consumidor le compense hacer la compra en

ese establecimiento.

La politica de estos establecimientos es de elevado volumen de ventas con
margenes bajos, para conseguir una amplia cuota de mercado con
productos o en segmentos de mercado en los que la elasticidad de la

demanda sea elevada.
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Fijacion de precios por encima del nivel competitivo

Consiste en fijar precios mas altos que los de la competencia para dar una
imagen de calidad y prestigio a sus productos, partiendo de la base de que
el comprador suele asociar precio y calidad. Se ha comprobado la
asociacion inmediata de ideas al pensar en un producto de lujo y lo que el

comprador potencial esta dispuesto a pagar por él.

Meétodo de licitacion, propuesta sellada o concurso

Este método se basa en las distintas ofertas que realizan distintos
productores a una demanda especifica de antemano. En estos casos el
comprador especifica las caracteristicas y condiciones que debe reunir el
producto o servicio y las hace publicas a un conjunto de posibles

proveedores.

El concurso lo gana el proveedor o empresa que ofrezca el menor precio,

siempre que se cumplan las condiciones estipuladas.

Métodos basados en la demanda: los cuales, sirven para adaptar el precio
de venta de los productos de la empresa a la intensidad de la demanda
existente. La demanda de un producto es la cantidad del mismo que el

mercado esta dispuesto a aceptar.

Esta demanda depende, ademas del precio como es normal, de un conjunto
amplio de factores, como pueden ser las posibilidades econdémicas de los

compradores o “el valor o utilidad” que asocien al producto.
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o Método del valor percibido
Se basa en la forma en que los consumidores evaltan la informacion que
son capaces de obtener sobre distintos productos y servicios que, como ya
hemos comentado antes, marca el limite superior del precio de un producto

para el consumidor.

El consumidor esta dispuesto a pagar, como maximo, el valor asignado a la
utilidad que le reporta el producto adquirido. Sin olvidar que, dentro de
esta percepcion del valor de la satisfaccion obtenida, se encuentra la
apreciacion que el consumidor hace de los costes incorporados al producto

o servicio adquirido.

o Meétodo de experimentacion
Consiste en ensayar diferentes precios para un mismo producto, durante un
periodo determinado de tiempo, con objeto de fijar finalmente el precio
mas interesante a los objetivos de la empresa. Este método suele emplearse
mucho por algunas empresas para la fijacion de precios de nuevos

productos de consumo.

1.4.4.5 Calculo del Precio

Asi pues, Manrique (2013), nos informa, que al vender un producto se
busca satisfacer al cliente y al mismo tiempo generar una utilidad. Es una
relacion ganar-ganar para ambas partes. En el momento que una de las dos
partes (comprador/vendedor) pierde, deja de ser negocio. Si el precio que

ofreces no es el adecuado, puedes perder clientes o perder dinero.
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Se debe tomar en cuenta que, para el célculo del precio de venta se tendra
claro los costos que influyen para determinarlo obteniendo a su vez
utilidad sin dejar de lado que el precio que se obtendra estara incluidos los

impuestos del mismo.

Precio de Venta: Es el precio final que vas a ofrecer al pablico
Costo Total: La suma de todos los costos que implica vender el producto
Margen de Utilidad: La ganancia que deseas obtener a partir de la venta

del producto

Precio de Venta = Costo Total + Margen de Utilidad
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1.5 MARCO CONCEPTUAL

1.5.4.1 Costo

1.5.2

153

154

El costo se define como toda erogacion o desembolso de dinero (o su
equivalente), para obtener algin bien o servicio, mediante la reduccion de
activos o al incurrir en pasivos en el momento en que se obtienen los

beneficios. (Molina, 2002)

Sistema de costos

Son el conjunto de procedimientos, técnicas, registros e informes
estructurados sobre la base de la teoria de la partida doble y otros
principios técnicos, que tienen por objeto la determinacion de los costos
unitarios de produccion y el control de las operaciones fabriles. (Del Rio,

2000)

Sistemas de costos de produccién

“El sistema de costos de produccion es un sistema muy utilizado en
empresas productivas; es la sumatoria de los tres elementos del costo, y
son: materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos de

fabricacion” (GOmez, 1991).

Contabilidad de costos

Es la técnica especializada de la contabilidad que utiliza métodos y
procedimientos apropiados para registrar, resumir e interpretar las
operaciones relacionadas con los costos que se requieren para elaborar un
articulo, prestar un servicio, 0 costear procesos y actividades que fueran

inherentes a su produccion. (Hargadon y Muanera, 1985).
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1.5.5

1.5.6

1.5.7

158

Economia

“La economia es una ciencia social que estudia la forma en que participan
las personas y las organizaciones de la sociedad en la produccion,
distribucion y consumo de bienes y servicios” (Avila, 2004).

Marketing

“El marketing es un proceso social y administrativo mediante el cual los
individuos y las organizaciones obtienen lo que necesitan y desean creando
e intercambiando valor con otros” (Kotler y Armstrong, 2000).

Precio

El precio puede definirse como la cantidad de dinero (también cabe la
posibilidad de utilizar productos y servicios) que el comprador intercambia
por productos y/o servicios recibidos del vendedor. (Diez, 2008).

Fijacion de precios

“La fijacion de precios hace referencia al precio que un vendedor pone a

un producto que ofrece en el mercado” (Lamb, Hair y McDaniel, 2012).
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CAPITULO II

MATERIALES Y

PROCEDIMIENTOS



2.1

MATERIALES

2.1.1.

2.1.2

2.1.3

2.1.4

Poblacion
La poblacion de la presente tesis estuvo conformada por los treinta y
cuatro platos preparados en el &rea de produccién de la empresa El Paisa

E.I.R.L., distrito de Cusco.

Marco Muestral

Informacion de los procesos operacionales de compras, ventas, consumos,
rendiciones y administracién de los costos de materia prima, insumos,
mano de obra y gastos de produccién de los principales productos

(comidas), en los meses de agosto a octubre del 2016.

Muestra
La muestra estuvo constituida por cuatro platos principales, elegidos por
conveniencia, en acuerdo con la gerencia de la empresa El Paisa E.I.R.L.,

distrito de Cusco.

Técnicas e Instrumentos de recoleccién de datos

2.1.4.1 Técnicas de Recoleccion de datos:

a Observacion: es el método fundamental de obtencién de datos de
la realidad, toda vez que consiste en obtener informacion mediante
la percepcion intencionada y selectiva de un objeto o fendémeno
determinado.

b) Entrevista: es una técnica orientada a establecer contacto directo
con las personas que se consideren fuente de informacion.

0 Investigacion Documental: permite la recopilacion de
informacidn para enunciar las teorias que sustentan el estudio de

los fendbmenos y procesos.
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2.2.

2.1.4.2 Instrumentos de Recolecciéon de datos:

3

b)

Guia de Observacion: Esta técnica nos permitié recabar, cuantificar y
comparar la informacion sobre los hechos que suceden en la realidad, en lo
referente a la estructura actual de los costos y como se determinaron los
precios en la empresa El Paisa.

Guia de Entrevista: Nos permitio recopilar informacion mediante un
conjunto de preguntas orales y escritos que se les hard a las personas
involucradas directamente en el problema que se investiga como son: el
gerente propietario, el contador, el jefe de almacén y el chef.

Guia de Investigacion Documental: Lo utilizamos para analizar todos los
documentos que fueron necesarios en el trabajo de investigacién, como
son: recepcion de pedido, notas de requisicion, y asi evaluar y analizar los

costos.

PROCEDIMIENTOS

221

Disefio de contrastacion

El disefio que se utilizo es el siguiente: Cuasi-experimental.

Donde:

M: Muestra: Empresa El Paisa E.I.R.L.

01: Diagnostico del sistema de costos de produccién actual

X: Disefio y Aplicacion del sistema de costos de produccion

02: Determinacion del costo y precio de los dos principales platos luego de

aplicar el sistema de costos de produccion

41



222  Operacionalizacion de las Variables:
CUADRO N° 01: OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
: o Definicion . . i Escala de
Variables Definicion Conceptual . Dimensiones Indicadores .
Operacional medicion
- . Procedimientos
_ Procedimientos o0 técnicas ara determinar Control de Elementos del | - pmateria Prima.
Sistema  de | que tienen como objeto P Costo - Mano de Ob
determinar el costo de el costo de Control de Operaciones N .ra Tasa 0
Costos o produccién  en P Y | - Costos Indirectos | 5,4n
produccion y el control de las : Gastos de fabricacion
. sus diversas .
operaciones de la empresa. Costo Unitario
fases.
El costo es el valor de - Materiales - Material directo
L . Procedimientos
adquisicion de un bien o ) Mano de obra - Mano de obra
. , para determinar . .
servicio, el cual generard una Costos indirectos  de | directa
el costo. s L
.. | rentafutura. fabricacion - Gastos indirectos
Determinacion
Tasa 0
del costo vy )
: razén
precio El precio es la cantidad de - Costo Determinar el
) Procedimiento i
dinero que wuna persona ara determinar Impuesto general a las | precio sobre los
necesita para obtener un P . ventas margenes que tiene
.. el precio. -
producto o servicio. Margen de Utilidad la empresa.

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: EI Autor
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223

Procesamiento y analisis de datos

Los datos fueron recolectados de la documentacion contable del trimestre
agosto — octubre del 2016, a través del analisis de la estructura de costos
presentado por la empresa, de forma empirica, para luego realizar la
aplicacion del sistema de costos de produccion. Asi también, se realizaron
entrevistas aplicadas a los trabajadores mas relevantes, que manejan la
informacion necesaria como es el gerente propietario, el administrador, el
jefe de almacén y el jefe de cocina (cheff); en un antes y después de

aplicada la variable independiente

Para ello se entreg6 una entrevista a los operativos de la empresa. Esta
informacion fue tabulada en hojas de Excel y valorada en la discusion de
resultados, lo que determind la respuesta al problema planteado por la

presente tesis, que permitié identificar deficiencias, que al ser analizadas.

Dieron lugar a propuestas de mejora para la gestion adecuada de los

costos.

Luego se conocid al detalle cada uno de los procesos y, a su vez, el
tratamiento deficiente que se llevaba de los costos de produccion, los
cuales son: los materiales, mano de obra y gastos indirectos, para estimar
el costo real por cada unidad producida. De la misma manera se determin0
el costo de produccion y precio final para los dos principales platos de la

empresa El Paisa E.1.R.L.
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CAPITULO III

ASPECTOS GENERALES

DE LA EMPRESA



3.1.

3.2.

RESENA HISTORICA

EL PAISA E.L.R.L., es una empresa de servicios del rubro restaurantes, creada en la
ciudad de Cusco, un 24 de Junio del afio 2008, a iniciativa de su propietario,
proveniente de la provincia de Chepén al norte del Perd; el cual, en una vision
entusiasta por los negocios, tuvo la inquietud de analizar el mercado cusquefio
determinando que existia un mercado potencialmente desatendido con un producto
inexistente en el medio, que consistid en la expedicién de comida criolla nortefia y

productos del mar.

Inicialmente el PAISA comenzd con un restaurant ubicado en una zona estratégica
del distrito de Wanchag, muy cercano a zonas comerciales y ejecutivas del Cusco,
quienes en poco tiempo se vieron atraidos por la variedad y el sabor de sus platos
ofrecidos, con una sazon Unica que muy pronto conquisté a un gran publico
cusquefio.

Su calor fraterno ofrecido por sus trabajadores y sabor inigualable de sus comidas,

hacen de EL PAISA un restaurant de caracteristicas Unicas en la ciudad de Cusco.

DATOS GENERALES DE LA EMPRESA
- Denominacion o razdn social:
EL PAISAE.L.R.L.
- Actividad economica:
CIIU 5610 - Actividades de restaurantes y de servicio mavil de comidas
- Direccion o domicilio fiscal:
Av. El Sol # 819 — Provincia y Distrito de Cusco
- Registro unico del contribuyente (R.U.C.):

20490573853
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3.3. MISION Y VISION DE LA EMPRESA

3.3.1

3.3.2

3.3.3

3.34

3.35

MISION

Brindar a nuestros clientes un servicio y producto que esté por encima de
sus expectativas en cuanto a sabor, calidad, comodidad y garantia de
higiene se refiere, manteniendo una calidad de servicio inigualable y
basadas en la confianza con el cliente; ademas ofrecer conceptos Unicos e
integrales de alimentos, bebidas y entretenimiento que sobrepasen las
expectativas de nuestros clientes.

VISION

Ser reconocidos como un restaurant original, solido y profesional con
calidad humana y principios éticos, ofreciendo productos y servicios de
excelencia, lo que permitird convertirnos en la mejor cadena de
restaurantes con la mejor opcion en el mercado de cocina nortefia y de
mar.

FILOSOFIA

La filosofia de El Paisa, se basa en el siguiente dicho: “El ojo del amo
engorda al caballo”; es decir el duefio trabaja en el negocio como cualquier
colaborador para total satisfaccion de nuestros clientes.

OBJETIVOS

Ofrecer un servicio y una calidad de producto que nos caracterice por la
excelencia y nos diferencie de la competencia.

Lograr un ambiente laboral comodo para trabajar en equipo.

Ser reconocidos como el mejor restaurant de comida criolla.

ASPECTO LEGAL

Esta constituida como E.I.R.L.; mediante minuta de constitucion firmada

por notario publico de la localidad.
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3.4.

ORGANIZACION DE LA EMPRESA

La empresa El Paisa E.I.R.L. fundamenta su estructura organizacional, donde

prevalecen relaciones interpersonales a nivel amical y dentro de un ambiente de

familia empresarial. Sus érganos estructurales son:

A

1)

2)

Organos directivos:

Gerente propietario: Es quien tiene a su cargo el manejo general de la
empresa, su objetivo es el de revisar y decidir sobre asuntos de vital
importancia en la conduccion del servicio que brinda la empresa para lograr
los estandares de calidad y eficiencia establecidos, y mantiene un liderazgo
en los diferentes departamentos o areas. Sus principales funciones vy
atribuciones son:

Es el representante legal de El Paisa E.I.R.L.

Asegura que la calidad estandar de los alimentos y bebidas de la produccién
del servicio en los comensales se mantenga constantemente en la misma
calidad.

Organiza el régimen interno de la empresa.

Nombra a los empleados, fija sueldos y remuneraciones.

Es el responsable de la firma de documentos y cheques.

Delega funciones para el manejo general.

Supervisa departamentos inferiores.

Organiza y opera eventos dentro y fuera del restaurant.

Minimiza estudios y reduce costos.

Administrador: Es aquella persona encargada del manejo administrativo de
la empresa, se puede decir que es la segunda pieza mas importante seguido

del gerente propietario; quien, a su vez debe establecer, comunicar y
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3)

alcanzar los objetivos de la organizacion, optimizar los recursos y motivar a
las personas que trabajan en ella para actuar en forma conjunta y eficaz,
mediante objetivos y valores comunes. Sus principales funciones son:
Reporta al gerente propietario.

Supervisa a todo el personal del restaurante.

Supervisa los presupuestos para controlar los gastos.

Audita documentos para asegurarse de que todos los recibos y facturas
pendientes de pago hayan sido cancelados en su momento.

Sirve de contacto para las actividades que tiene relacion con el area de
mercadotecnia y publicidad.

Revisa los reportes de incidentes, mermas y desperdicios, y otros hechos que
se susciten en el transcurso diario de trabajo.

Regula conductas para corregir errores en el area operativa.

Maitre: Se encarga de evaluar y medir el desempefio del personal a su
cargo, haciendo cumplir los objetivos de la empresa, basandose en un plan
estructurado de actividades diarias, ya que el servicio dependera totalmente
de su personal, que s6lo podra ser guiado en un proceso que requiere de
supervision, atencion y entrenamiento constante. Sus principales funciones
son:

Da el visto bueno a todos los detalles de comida y montaje junto con el chef
antes de la entrega del pedido al cliente.

Revisa el uniforme del personal.

Supervisa horarios, capacita al personal de saldn.

Deben de ser capaces de manejar quejas de clientes.

Resolver conflictos entre empleados y desarrollarse adecuadamente en el
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1)

papel administrativo.

El supervisor es responsable de revisar todos los aspectos del tiempo del
cliente en el restaurante, de tomar 6rdenes sobre la limpieza de los servicios
higiénicos.

Organos operativos:

Jefe de cocina (chef): Encargado general del area de produccion, es quien
controla al personal a su cargo (cocineros), en las distintas areas como son:
area de comida criolla, area de ceviches, area de chicharrones y area de
mariscos y sudados. Distribuye las actividades entre el equipo de trabajo, de
esta manera se maximizan los tiempos en despachar los pedidos, se prevé
riesgos ante posibles contingencias con proveedores (falla en los pedidos,
falta en los pesos de los pedidos, desperdicios imprevistos, etc.). Sus
principales funciones son:

Realiza los pedidos necesarios al area de almacén.

Vigila el consumo racional de los insumos para obtener el méaximo
rendimiento.

Elaboracion y supervisién de los potajes.

Controla que los platos solicitados salgan en las condiciones exigidas.
Propone ascensos y despidos.

Marca los horarios de trabajo, los dias libres, fechas de vacaciones.

Evitard en lo posible el gasto excesivo de electricidad, agua, combustible,
entre otros.

Inspecciona los habitos de seguridad, limpieza e higiene en su zona
designada de trabajo.

Revision y limpieza de uniformes y utensilios diversos.
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2)

3)

Jefe de almaceén: Es el encargado de trabajar en estrecha colaboracion con
los proveedores de materia prima (verduras, pescados y demas), a fin de
mantener un inventario suficiente en el almacén, de modo que se evite la
acumulacién innecesaria y se produzcan desperdicios. Esta a cargo de
controlar los pesos y calidad de los insumos, de hacer los pedidos a los
proveedores y abastecer al area de cocina. Sus principales funciones son:
Revision de los pesos y la calidad de los insumos recibidos, conforme a la
lista de pedido hecho por el jefe de cocina.

Supervision de los procedimientos de manipulacion de los insumos en su
recepcion y en su expedicion al area de cocina.

Controlar los suministros y las condiciones en las que éstos se almacenan,
los cuales abarcan desde los productos de papeleria al conjunto de alimentos
y bebidas.

Distribuye el espacio fisico del almacén y mantiene el area de trabajo limpia.
Jefe de mozos: Es responsable ante el supervisor o sub-gerente del perfecto
funcionamiento del servicio en el restaurante, siempre en funcion a la mision
de la empresa y buscando la satisfaccion total de los clientes, estando
pendiente de que la comida salga bien y a tiempo; ademas, que los mozos
y/o azafatas hagan un buen trabajo. Sus principales funciones son:

Recibe al cliente, lo acompafa a la mesa, da sugerencias, toma la orden,
entrega la comanda al mesero y supervisa que sea atendido a la mayor
brevedad posible.

Comenta con el cliente los detalles de calidad en alimentos, servicio y
bebidas; en caso de quejas las soluciona de inmediato y las reporta.

Elabora reportes de asistencia, y disciplina del personal a su cargo.
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4)

5)

Establece juntas periddicas con los empleados a fin de evaluar el servicio.
Debe conocer perfectamente los ingredientes y preparacion de los platillos
que se tienen en la carta.

Supervisa las comandas y cuentas para su correcto cobro.

Cajero (a): Persona responsable de asegurar el correcto cobro de cuentas y
atencion a los clientes, al igual que mantener al dia los diversos pagos que se
realiza tanto a proveedores de servicios publicos o privados. También esta
facultado para el llevar el control de los documentos contables que pasen por
Sus manos Yy su posterior archivo. Sus funciones son:

Cobrar en todas las formas de pago: efectivo y tarjeta de crédito.

Entregar invariablemente boleta de venta y factura para los clientes que asi
lo requieran.

Registrar todas las ventas en el Sistema de punto de venta Camaledn.

Llevar un control diario de los pagos que se realizan (pagos de servicios,
proveedores, horas extras de trabajadores, entre otros).

Atender e informar al cliente lo que necesite saber de nuestros productos y
servicios.

Mantener en excelente presentacion su area de trabajo.

Realizar el cuadre diario de comandas con las ventas registradas en el
sistema, asi como su registro en el cuaderno de comandas.

Aplicar el reglamento interno de acuerdo a las situaciones que lo ameriten.
Contador externo: Realiza visitas periddicas para el requerimiento de
documentacidon contable recabada por el gerente propietario, con la finalidad
de estar al corriente en el pago de los impuestos a la administracion

tributaria, bancos, municipalidad, entre otros. También se encarga de llevar
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la informacion contenida en el sistema Camaleodn, en un dispositivo portétil
(USB), para la posterior elaboracion de estados financieros y toma de
decisiones. Sus funciones:

Revisar el calculo de las planillas, seguros, registro de trabajadores en el
sistema y realizar los ajustes en caso de no cumplir con las disposiciones.
Llevar todos los movimientos o registros contables al Programa que es
el software utilizado por la organizacion para dicha actividad.

Realizar el calculo y pago de los impuestos: IGV., Impto. a la Renta, ITAN,

entre otros.
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FIGURA N° 01: ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

AREA DE
PRODUCCION

GERENCIA
GENERAL
_____________ CONTADOR
EXTERNO
ADMINISTRACION
AREA DE AREA DE ATENCION AREA DECAIAY
ALMACEN AL PUBLICO ARCHIVO CONTABLE

L

TL

REQUISICION DE
MATERIA PRIMA COMPRAS
PRE-PREPARADO RECEPCION DE
Y PORCIONADO MATERIA PRIMA
DESPACHO DE INGRESO AL
POTAJES ALMACEN

Fuente: Restaurant El Paisa

Elaborado por: El Autor
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3.5. PROCESO DE PRODUCCION DE LA EMPRESA

351 FLUJOGRAMA DE ACTIVIDADES DE LA EMPRESA

Se elabord en la empresa el flujograma de actividades, para el area de
produccion, desde el inicio, hasta el proceso de preparacion y despacho de

los potajes.

Este proceso comienza con la elaboracion de la lista de compras de la
materia prima, un dia antes, realizada por el chef en un cuaderno que tiene
a su cargo; a la mafiana siguiente, la mercaderia es recepcionada por el jefe
de almacén, quien la revisa y pesa, corrigiendo los faltantes o sobrantes en
el cuaderno donde se realiz6 dicha lista. Después la materia prima pasa al

almacén, el cual, a su vez, debe estar limpio y ordenado.

Posteriormente, el jefe de cocina o chef, hace el requerimiento de materia
prima a utilizar en el dia, sin algin documento de por medio, al jefe de
almacén, quien le entrega lo solicitado sin anotar la cantidad, el peso, el

producto; se realiza de una manera rudimentaria e informal.

Finalmente, se procede a la coccion de aquellos insumos y materia prima
que lo necesitan como el arroz, yuca, camote, choclo, entre otros. Asi
también, se porciona toda la materia prima, que serd preparada del

momento, por ejemplo, los cebiches, los mariscos, entre otros.

En mi opinion, se considero separar los procesos de produccion, de los de
servicio al cliente para tener un orden, y determinar detalladamente cada
uno de estos procesos, para identificar de forma exacta todos los costos de

produccién.

54



3.5.2

FIGURA N° 02: FLUJOGRAMA DE ACTIVIDADES

INICIO DEL PROCESO

DE PRODUCCION

!

COMPRAS >

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

p
REQUISICION DE INGRESO DE M.P.
M.P. EN COCINA AL ALMACEN
.
PRE-PREPARACION Y PREPARACION Y
PORCIONAMIENTO DESPACHO DE POTAJES

Fuente: Investigacion personal Elaborado por: EI Autor

Interpretacion: Este flujograma muestra los diferentes procesos por el
que pasa la materia prima, desde su adquisicién, transformacién y como
termina la preparacion de los potajes, donde se llegé a observar ciertas

deficiencias y que no existe un control adecuado de los costos.

IDENTIFICACION DE LOS POTAJES PREPARADOS

Se identifico de manera objetiva los platos que se preparan en el local
diariamente, por lo cual cada potaje representara una orden de pedido en el

proceso de produccion.

A continuacién, se representa mediante un cuadro los costos actuales de
cada plato que se prepara en el restaurant El Paisa, ademas, se debe tomar
en cuenta, de como se encontraron fijados sus costos antes de aplicar el

sistema de costos de produccidn propuesto en la presente tesis.
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TABLA N°01: COSTOS ACTUALES DE LOS POTAJES DEL RESTAURANT

EL PAISA
ORDEN DE PEDIDO COSTOS SEGUN EMPRESA
o COSTO VALOR | MARGEN %
Ne|NOMBRE PLATO UNITARIO|UNITARIO|UNITARIO|GANANCIA
1 |Cabrito a la Nortefia S/. 20,46 S/. 28,00 S/. 7,54 25%
2 |Arroz con Pato S/. 19,50 S/. 26,00 S/. 6,50 25%
3 |Pato Guisado S/. 18,00 S/. 24,00 S/. 6,00 25%
4 |Lomo Saltado S/. 18,00 S/. 24,00 S/. 6,00 25%
5 |Cuy al estilo El Paisa S/. 26,25 S/. 35,00 S/. 8,75 25%
6 |Seco de Chavelo S/. 18,75 S/. 25,00 S/. 6,25 25%
7 |Chicharron de Pollo S/. 15,00 S/. 20,00 S/. 5,00 25%
8 |Cebiche de Pescado S/. 16,50 S/. 22,00 S/. 5,50 25%
9 |Cebiche de Corvina S/. 26,25 S/. 35,00 S/. 8,75 25%
10 |Cebiche Mixto El Paisa S/. 18,75 S/. 25,00 S/. 6,25 25%
11 |Cebiche de Mariscos S/. 22,50 S/. 30,00 S/. 7,50 25%
12 |Cebiche de Conchas negras S/. 26,25 S/. 35,00 S/. 8,75 25%
13| Tiradito de Pescado S/. 18,75 S/. 25,00 S/. 6,25 25%
14 | Tiradito de Corvina S/. 26,25 S/. 35,00 S/. 8,75 25%
15 |Jalea Mixta El Paisa S/. 20,25 S/. 27,00 S/. 6,75 25%
16 |Chicharron de Pescado S/. 15,00 S/. 20,00 S/. 5,00 25%
17 | Chicharron Mixto S/. 16,50 S/. 22,00 S/. 5,50 25%
18 |Chicharron de Langostinos S/. 20,25 S/. 27,00 S/. 6,75 25%
19 |Pescado Apanado S/. 16,50 S/. 22,00 S/. 5,50 25%
20 |Milanesa de Pescado S/. 16,50 S/. 22,00 S/. 5,50 25%
21 |Pescado en Salsa al Ajo S/. 18,00 S/. 24,00 S/. 6,00 25%
22 |Especial El Paisa S/. 22,50 S/. 30,00 S/. 7,50 25%
23 |Filete Pescado a la Plancha S/. 16,50 S/. 22,00 S/. 5,50 25%
24 |Picante en Salsa de Mariscos | S/. 21,00 S/. 28,00 S/. 7,00 25%
25 | Arroz con Mariscos S/. 18,75 S/. 25,00 S/. 6,25 25%
26 |Cabrilla o Chita Frita S/. 20,25 S/. 27,00 S/. 6,75 25%
27 |Cabrilla o Chita alo Macho S/. 26,25 S/. 35,00 S/. 8,75 25%
28 | Arroz Chaufa de Pescado S/. 17,25 S/. 23,00 S/. 5,75 25%
29 | Arroz Chaufa de Mariscos S/. 21,00 S/. 28,00 S/. 7,00 25%
30 |Sudado de Pescado S/. 18,75 S/. 25,00 S/. 6,25 25%
31 |Sudado de Mariscos S/. 22,50 S/. 30,00 S/. 7,50 25%
32 |Chupe de Camarones S/. 24,00 S/. 32,00 S/. 8,00 25%
33 |Parihuela Mixta El Paisa S/. 26,25 S/. 35,00 S/. 8,75 25%
34 |Parihuela c/conchas negras S/. 28,50 S/. 38,00 S/. 9,50 25%

Fuente: El Paisa E.I.R.L.

Elaborado por: El Autor

Analisis: Este cuadro muestra los diferentes potajes que se preparan en el

restaurant El Paisa, asi también, se determind los costos de cada uno en

base a la experiencia del propietario, de forma empirica, para lo cual

designo un 25% de ganancia en todos los platos, segun su criterio.
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353 ELEMENTOS DEL COSTO QUE INTERVIENEN EN EL

PROCESO DE ELABORACION DE LOS POTAJES

Para realizar el costeo en el restaurant El Paisa se aplico la contabilidad de
costos: que registra, resume, analiza e interpreta los detalles de los costos
de los insumos, mano de obra y costos indirectos de fabricacion incurridos

en la elaboracion de los platos que se ofrecen.

Por ende, dicho procedimiento se realizard con el claro objetivo de poder
medir, controlar y analizar los resultados del proceso de produccion, a
través de la obtencion de costos unitarios y totales. Ademas, este sistema
también nos ayud6 a medir la calidad de los productos, el desempefio del

personal y la productividad.

3.5.3.1 MATERIA PRIMA DIRECTA

En toda actividad productiva se presenta una variedad de materias
primas e insumos, los que serdn sometidos a un proceso de
produccion, que al final se convertirdn en productos terminados,

con la adicion de mano de obra y costos indirectos de fabricacion.

Los insumos 0 materia prima son quizas uno de los elementos mas
importantes a tener en cuenta para el manejo del costo final de un
producto, por ende, luego de observar los procesos se presentan las
siguientes etapas, dividiéndolo en dos partes: proceso de

produccion y el servicio de la atencion.
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Compras: En el restaurante El Paisa las compras se dividen en tres
grupos, cada uno con sus respectivos proveedores, en algunos casos debe
estar asociada a una Orden de Compra (en el caso de menaje, muebles y
enseres, etc.), 1o que no sucede en esta empresa, por lo cual me veo en la

necesidad de implementar.

Modalidad de Compras Indirectas: Este tipo de compras se realiza cuando
se adquiere los productos a través de un intermediario, proceso que se da

en el restaurant El Paisa.

Proveedora multiple: Persona natural dedicada a la venta de verduras en
el mercado del distrito de Wanchaq (Cusco), la cual juega un papel
multifuncional, ya que es intermediaria para las compras de otros insumos;

generandose una ventaja adicional en cuanto al ahorro de tiempo.

Estas compras se realizan diariamente por tratarse de productos perecibles,
asi como también, se ha comprobado que el personal a cargo del uso de la
materia prima no escatimaba las cantidades a utilizar, evidenciandose
productos desechados de forma incompleta en su utilizacién, por lo cual

dejo de hacerse compras en forma semanal. (Anexos del 01 al 04)

FIGURA N° 03
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Interpretacion: Esta figura muestra cémo se realizan las compras
diariamente, por tratarse de productos perecederos. Aparentemente, se
ahorra tiempo cuando los proveedores envian la materia prima al local, sin
embargo, al no buscar otras opciones se pierde el poder de negociacion y

también la posibilidad de encontrar precios méas bajos. (Anexo 5)

FIGURA N° 04

PROVEEDORA
MULTIPLE

~———o

Distribuidor de I
Abarrotes

Mayorista de
RESTAURANT verduras
EL PAISA
Mayorista de I
A N cammes
MERCADO DE
ABASTOS /
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Interpretacion: Este grafico nos ayuda a entender que las compras se
realizan de forma deficiente, porque se ha monopolizado el mercado de

proveedores, cerrando opciones de mejora en cuanto a reduccion de costos.

Proveedor de Pescados, Mariscos y Cabritos: Constituido como persona
natural (PEDESUR), ubicado en el mercado de wanchaq (Cusco); cumple
también una doble funcion, la cual es traer la mercaderia desde la ciudad
de Arequipa, a traves un tercero (AQUARELA S.A.C.) para el caso de los
pescados y mariscos. Este le envia la mercaderia solicitada en camiones

frigorificos, hasta la ciudad de Cusco.
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Mientras que, para el caso de los animales caprinos (cabritos), cuenta con
un proveedor que los consigue en los diferentes centros de acopio

(criaderos) y los envia posteriormente por transporte terrestre refrigerado.

Por este motivo PEDESUR es considerado un proveedor intermediario, ya
que también se encarga de llevar la mercaderia (completamente congelada

y en buen estado) hasta el local y asume los gastos de transporte o flete de

terceros.
FIGURA N°05
Comerciante
mayorista
Compras en los lugares de venta
Y
Compras a terceros | PROVEEDOR PESCADOS POVEEDOR .
T Centros de
MEE?;EAVT MARISCOS Y CABRITOS DE CABRITOS Acopio
(CUSCO) (AREQUIPA) (Criaderos
N
Asume costos de transporte
Guias de
Remision

Centros de Acopio

T (Puerto Arequipa)

POVEEDOR PESCADOS Y Comras en los lugares de v

NIARISCOS (AREQUIPA) ompras en los lugares de venta
Mayoristas de
pescado
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Interpretacion: En el presente grafico, es necesario resaltar, que el
manejo de los costos se da en base a lo que el proveedor intermediario fija
en su lista de precios, lo cual, genera desconocimiento por parte de la
empresa, de los costos reales, ya que, por tratarse de actividades
artesanales informales, los proveedores de Arequipa, no emiten

comprobantes para efectos de sustentar gastos.
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FIGURA N° 06

Fuente: Restaurant El Paisa

Interpretacion: Esta figura muestra como llega la materia prima (pescado,
mariscos y cabritos), la cual es revisada minuciosamente por el jefe de
cocina, quien determina la calidad y estado de la misma, para luego ser

pesada o devuelta respectivamente. (Anexo 6y 7)

Proveedores de papeleria, enseres y bebidas: Estas compras realizadas a
terceros carecen de un documento interno (orden de compra), la cual me
veo en la necesidad de implementar para un mejor control en cuanto a los
productos requeridos, ya sea reduciendo costos, mediante la cotizacién en
tiendas mayoristas (en el caso de utensilios, muebles y enseres), compras

gue se dan dos veces al mes.

Ademas, se compra al crédito aquellos productos de consumo masivo

(Alicorp, Backus, entre otros), las cuales se realizan dos veces por semana.
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FIGURA N° 07
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Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Interpretacion: En este tipo de proceso, se hace la cotizacién previa a la
autorizacion de la orden de compra, sin dejar de lado la calidad del
producto, aqui no se presenta ningin problema para sustentar gasto, ya

que, son empresas formales y emiten comprobantes de pagos.

FIGURA N° 08

Fuente: Restaurant El Paisa

Interpretacion: Me explicaban, que una ventaja de trabajar con estas
empresas, es que le otorgan compras al crédito con una semana y hasta dos

después de haberse efectuado la recepcion de los pedidos. (Anexo 8)
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b)

Recepcion: La recepcion de alimentos es el primer paso y mas importante
a la hora de iniciar un proceso de elaboracion o preparacién de comidas.
Para que los alimentos lleguen al consumidor en buen estado se debe, en

gran parte, a una adecuada recepcion, revision y seleccién de los mismos.

La mercaderia, al llegar a su destino, puede presentar riesgos potenciales vy,
al aceptarla, se asume al mismo tiempo la responsabilidad de que se
encuentre en mal estado. Posteriormente se trasladaran al almacén, cada
alimento a su temperatura adecuada. Es muy importante rechazar aquellos

que no cumplan con los requisitos.

FIGURA N° 09

AREA DE RECEPCION DE INSUMOS

O MATERIA PRIMA
EXAMINAR LOS INSUMOS Y
VERIFICAR SU CONDICION
/' SE PESA LOS INSUMOS
—7 Y SE CONCILIA CON
y LA LISTA PROVEEDOR
SI
w
Decision — .
SENALAR FALTANTES Y
| SOBRANTES EN LA HOJA
NO
| i |
Se hlncr lﬂ. devolucion F g
To70x mnemos ; PARTES DE CONFORMIDAD
deteriorados /
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Interpretacion: Este proceso es uno de los mas importantes, ya que, se
revisa minuciosamente la materia prima y se hace la seleccion respectiva,

descartando lo que no supere las medidas de calidad.
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Almacenamiento: Es la accidn de colocar o guardar los productos en el
lugar més adecuado para su conservacion y control, reduciendo las
posibilidades de contaminacion y crecimiento de microorganismos. Para lo
cual debe haber una inspeccion minuciosa de todos los productos a ser

almacenados.

La limpieza y temperatura son factores que puede alterar la seguridad de
los alimentos. Una mala medicion o un ineficaz control de dichos
parametros, conllevan a riesgos higiénicos, que trae como consecuencias

sanciones por parte de los organismos que inspeccionan tales actividades.

Los alimentos que se reciben se almacenaran de acuerdo a su naturaleza en
las diferentes areas:
Almacén de Secos (insumos y papeleria).

Almacén de Frios (Camara de congelamiento y bebidas).

FIGURA N°10
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PRODUCTOS SECOS
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Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor
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FIGURA N°11

ALMACENAJE DE
PRODUCTOS FRIOS
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-
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e
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-

Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: El Autor

Ademas, en el procedimiento de almacenaje se debe llevar un control de
las entradas, salidas y existencias de cada uno de los productos que posee

el restaurante, para lo cual se utilizara una herramienta llamada Kardex.

El kardex es un documento, tarjeta o registro utilizado para mantener el
control de la mercaderia cuando se utiliza el método de permanencia en
inventarios, con este registro podemos controlar las entradas y salidas de
las mercaderias y conocer las existencias de todos los articulos que posee

la empresa para la venta.

Existen basicamente 3 métodos para valoracion de los inventarios, que son los
siguientes: Método Promedio Ponderado, Método P.E.P.S. (Primeros en
Entrar, Primeros en Salir) y el Método Identificacion especifica. El formato a

utilizarse es el que se detalla a continuacion:

65



d)

CUADRO N°2: MODELO DE KARDEX

LIBRO DE ALMACEN O KARDEX-VALORADO

, ARTICULO: ... METODO DE VALORACION: .........vvevvnn
E£0.Px (SA UNIDAD: ............ MAXIMO: ... MINIMO: ..o
ENTRADAS MOVIMIENTOS SALDOS

FECHA[ DETALLE
Q | PU [PTOTAL[| Q | PU. |PTOTAL| Q. | PU. [P.TOTAL

TOTAL ENTRADAS

Fuente: Investigacion propia Elaborado por: EI Autor

Comentario: Para el restaurant El Paisa se implementé un Kardex de
inventario, el método a utilizar fue el de Identificacion especifica, puesto
que, es muy practico en cuanto a su aplicacion, ademas este sistema
permite obtener permanentemente cantidades, valores y costo de los

inventarios.

Requisiciones:  Las requisiciones son un procedimiento de
manufacturacion que consiste en obtener los insumos 0 materias primas
necesarias del almacén. Para retirar los materiales de donde se encuentran
almacenados y enviarlos a produccion, es necesario presentar al jefe de
almacén la llamada “lista de pedidos o requisiciones”, la que debe ser
aprobada por el administrador. Cada lista de pedidos o requisiciones,
muestra las cantidades y las descripciones de los insumos solicitados,

también se muestra el costo unitario y el costo total.
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FIGURA N° 12 FIGURA N° 13

Fuente: Restaurant El Paisa Fuente: Restaurant El Paisa

Interpretacion: Este proceso se da en forma rudimentaria, todo se anota
en un cuaderno, lo cual genera inseguridad y riesgo de posible pérdida de
la informacion, asi mismo, hay cierta desventaja, en este caso, ya que los

proveedores manejan los costos a sus necesidades.

CUADRO N° 03: REQUISICION DE MATERIA PRIMA

RESTAURANT NORTENO “"EL PAISA"

REQUISICION DE MATERIA PRIMA N°

FECHA PEDIDO: ...

=,

CODIGO

INGREDIENTES U.M. CANTIDAD P. UNIT. COSTO

TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA

TOTAL MATERIA PRIMA INDIRECTA

TOTAL COSTO MATERIA PRIMA I

ALMACEN CONTABILIDAD

Fuente: Investigacion propia Elaborado por: EI Autor
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Interpretacion: Este formato permitié llevar un control exacto de los
costos de materia prima, con esta herramienta interna de trabajo se
mejorara la gestion de los costos, incluso separando los directos de los

indirectos para mas detalle. (Anexo 10)

Pre-Preparacion y Racionamiento:

Consiste en pasar un producto tal y como se recibe del proveedor a un producto
listo para cocinar. Lo que se suele realizar en este proceso es: desempaquetar,

descongelar, picar, moler, rebanar, limpiar, lavar, mezclar, entre otros.

En este procedimiento, es de vital importancia la utilizacion de una Hoja de
Costos para cada orden de fabricacién o produccién, de tal manera que se tenga

un control minucioso de todos los insumos, mano de obra y costos indirectos.

La hoja de costos resume el valor de materiales directos, mano de obra
directa y costos indirectos de fabricacion aplicados para cada orden de

produccidn procesada.

La informacidn de costos de los materiales directos y de la mano de obra
directa se obtiene de las requisiciones de materiales y de los resimenes de
mano de obra, y se registra en la hoja de costos por érdenes trabajo. Con
frecuencia, los costos indirectos de fabricacion se aplican al final de la

orden.

Las hojas de costos se disefian para suministrar la informacién requerida
por la gerencia y, por tanto, variara segun las necesidades de la gerencia.
Para el caso especifico del restaurant El Paisa se implementaréa el siguiente

formato:
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CUADRO N° 04: HOJA DE COSTOS

RESTAURANT "EL PAISA™ HOJA DE COSTOS
: ORDEN DE PRODUCCION N°
T [FALS A | FECHA INICIO: .............. FECHA FINAL: ..............
UNID. PRODUCIDAS: .......... ARTICULO: ...
DESCRIPCION| CANT. | UM. [ C.UNIT. C. TOTAL
Total M.P.D.
Total M.P.I.
COSTO DE MATERIA PRIMA DIRECTA: (A
[COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA: [ B | |
[COSTO PRIMO: | &) +@®) ] |
MANO DE OBRA INDIRECTA: (C)
GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION: (D)
[COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION:  [(C)+ (D) |
[cosTO TOTAL DEPRODUCCION | (A+B+C+D) | |
Fuente: Investigacion propia Elaborado por: EI Autor

Interpretacion: Este formato se encarga de resumir los costos por cada
potaje preparado en el dia, su estructura es bien detallada para efectos de
diferenciar los costos en los que se deberia mejorar su gestion, evitando

asi, utilizar de manera deficiente los recursos de la empresa.
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f)

Preparacion

La elaboracién de alimentos es el acto de la preparacién de productos
alimenticios para el consumo; muchos tipos implican calentar los
ingredientes del alimento, sin embargo, otros tipos de preparacion implica

procesos bioldgicos, mecanicos o0 medios quimicos.

Los alimentos se deben preparar, almacenar y manipular de manera
adecuada para prevenir las intoxicaciones alimentarias. Las bacterias
dafiinas que pueden causar enfermedades. En cada paso de la preparacion
de alimentos, se deberd seguir las siguientes normas para mantener

productos de calidad e higiénicos segun establece el restaurant El Paisa:

Siempre lavarse las manos con agua tibia y jabdn por 20 segundos antes y
después de manipular los alimentos.

Utilizar una temperatura adecuada en la coccion de los alimentos.
Refrigerar rapidamente el producto.

Mantener los mariscos crudos y sus jugos separados de otros alimentos.
Después de cortar, lavar las tablas de cortar, utensilios y mostradores con
agua caliente y jabon.

Las tablas de cortar, utensilios y mostradores se pueden desinfectar usando
una solucién de 1 cucharada de blanqueador cloro liquido, sin aroma, en 1

galon de agua.
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9)

Servicio

Una vez conseguido el objetivo de la cocina de despacho el alimento est&
en Optimas condiciones para servirse. El servicio en una empresa como es
el restaurante El Paisa no debe limitarse a proporcionar alimentos y

bebidas, también debe crear una buena imagen para si misma.

Un buen servicio no tiene limitacion con tal de que todos los clientes
queden satisfechos. Para conseguir la mejor calidad se deben analizar

cuidadosamente los posibles errores y buscar su solucién inmediata.

El area de servicio de comedor es el lugar donde se tiene contacto directo y
personal con los comensales y a través del cual se logra gran parte el
objetivo de garantizar productos de calidad a precios razonables. El

servicio de comedor comprende las siguientes actividades:

Finalmente, el servicio es lo que el cliente desea y recibe con gusto, y se
convierte en un arte, si los platillos han sido elaborados con las mejores

normas de higiene y calidad respectiva.

Montaje de la mesa

Atencion a los clientes

Control del equipo

Limpieza del area

La excelencia en el servicio es exceder las expectativas del cliente, a través
del conocimiento de las necesidades, mercancias e informacion en general;

ademas de la cordialidad, respeto y empatia hacia el cliente.
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h)

Venta

La venta es la consecuencia del trabajo para captar clientes que estén
dispuestos a pagar por el servicio o producto ofrecido, demandandolo,
pues cubre alguna de sus necesidades y estan dispuestos a pagar por ello

un precio.

Los recursos humanos del restaurante y en concreto el personal que entra
en contacto con los clientes deben ser considerados no sélo como los
encargados de realizar toda la operativa de servicio, sino que ademas se
debe incluir en sus tareas la de incrementar los ingresos por ventas del

establecimiento.

En este sentido no es descabellado considerarlos como los vendedores o
comerciales del local. Sin embargo, a continuacion, se detalla parametros

para conseguir que el personal de servicio:

La direccién debe estar consciente que las ventas son la razon de ser de un
restaurante y, por tanto, la inversion en capacitacion y formacién para el
personal en este ambito debe ser permanente.

Ser conscientes que la venta sugestiva, debe apoyarse en una esmerada
politica de atencion al cliente donde la amabilidad, la hospitalidad y el
espiritu de servicio se convierten en la mejor tarjeta de presentacion del

restaurante. A continuacion, se presenta el procedimiento de venta:
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FIGURA N° 14: FLUJOGRAMA DEL SERVICIO Y VENTA

SERVICIO Y ATENCION
AL CLIENTE

A 4

[ 1- Recepcion del Cliente ]

|

[ 2- Ubicar al cliente ]

en la mesa

Servicio de bebidas |

N

[ 3- Entregar la cartay W

Servicio de Platos |

tomar el pedido J
v Venta de extras
4- Cobroy emision de (agregar al pedido)
comprobante

y

[ 5- Despedida del cliente J

Fuente: Investigacion propia Elaborado por: El Autor

Interpretacion: Este formato se encarga de resumir los costos por cada
potaje preparado en el dia, su estructura es bien detallada para efectos de
diferenciar los costos en los que se deberia mejorar su gestion, evitando

asi, utilizar de manera deficiente los recursos de la empresa.

3.5.3.2 MANO DE OBRA

Mano de obra es el esfuerzo fisico o mental que realizan los trabajadores

en la elaboracion del producto, se clasifica en dos:

a) Mano de obra directa: Interviene directamente en la elaboracion del

producto.

b) Mano de obra indirecta: No interviene directamente en la elaboracion del

producto, por ejemplo, el pago a los mozos que atienden al publico.
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TRATAMIENTO DE LA MANO DE OBRA

Control de asistencia de los trabajadores

Controlar la asistencia diaria de los trabajadores mediante el registro de la
entrada y salida de cada uno de ellos en un cuaderno, con la firma
respectiva de los mismos, esta informacién permite computar el nimero de
dias trabajados, tardanzas, descansos y faltas en la jornada normal de

trabajo.

La informacion es recabada en el cuaderno de asistencia del personal, de
los cuales existen uno para cada area, el de produccion y el de servicio,
que servira para el calculo de los dias trabajados, sin embargo, volvemos al
modo de control rudimentario, algo que puede manipularse facilmente, por

ende, tenemos otro punto por mejorar.

Planilla de remuneraciones o pagos:

Se elabora en base al cuaderno de control de asistencia. Es el resumen de
los ingresos: salario basico y beneficios; menos las deducciones como:
aporte personal o individual al ESSALUD vy otras obligaciones adquiridas

por el trabajador (anticipos, préstamos, entre otros).

A continuacion, se detalla un formato de rol de pagos a realizarse en este

proceso:
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FIGURA N°15: BOLETA DE PAGO DE PERSONAL

Superintendencia Nacional de Aduanas y Administracion Tributaria

Pagina: 1
BOLETA DE PAGO 31/07/2016
8:3:44
RUC : 20490573853
Empleador : EL PAISA EMPRESA INDIVIDUAL DE RESPONSABILIDAD LIMITADA - EL PAISA E.I.R.L.
Periodo : 07/2016
PDT Planilla Electrénica - PLAME Nimero de Orden :
Documento de Identidad
Tipo [ Numero Nombre y Apellidos Situacion
DNI | 46597238 JEFFERSON JOSELITO HERNANDEZ COLINA ACTIVO O SUBSIDIADO
Fecha de Ingreso Tipo de Trabajador Regimen Pensionario CUSPP
01/03/2015 EMPLEADO DL 19990 - SIST NAC DE
Dias Dias No Dias Jornada Ordinaria Sobretiempo
Laborados | Laborados | subsidiados | Condicién | Total Horas | Minutos | Total Horas | Minutos
31 0 0 Domiciliado 240 | 0 0 | 0
Motivo de Suspension de Labores Otros empleadores por
Tipo | Motivo | N.2Dias | Rentas de Sta categoria
No tiene
Codigo I Conceptos ] Ingresos S/. ]Descuemos S/.| Neto S/.
Ingresos
0122 REMUNERACION PERMANENTE 850.00
0406 GRATIF. F.PATRIAS NAVIDAD LEY 29351 Y 30334 425.00
Descuentos
Aportes del Trabajador
0605 RENTA QUINTA CATEGORIA RETENCIONES 0.00
0607 SISTEMA NAC. DE PENSIONES DL 19990 110.50
Neto a Pagar 1,164.50
[Aportes de Empleador
[ 0804 ESSALUD(REGULAR CBSSP AGRAR/AC)TRAB 76.50
R

Rona'd Héfndndg¢z Medina
CZRENTE GENERAL

Fuente: Restaurant El Paisa
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3.5.3.3 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

b)

Los costos indirectos de fabricacion como lo indica su nombre son todos
aquellos costos que no se relacionan directamente con la produccién del
producto terminado, pero contribuyen y forman parte del costo de
produccion, como son: mano de obra indirecta y materiales indirectos,
energia, arrendamiento, depreciacion del edificio y de equipo,
mantenimiento del edificio y equipo, tiempo 0cioso y entre otros son

ejemplos de costos indirectos de fabricacion.

Los costos indirectos de fabricacion en base a su comportamiento respecto

a la produccion pueden ser: variables o fijos.

Costos Indirectos de Fabricacién Variables

Cambian en proporcion directa al nivel de produccion, cuando mayor sea
el total de unidades producidas, mayor serd el total de costos indirectos de
fabricacién variables. La mano de obra indirecta, materiales indirectos y

servicios publicos son ejemplos de costos variables.

Costos Indirectos de Fabricacién Fijos

Permanecen constantes durante un periodo relevante, independientemente
de los cambios en los niveles de produccion dentro de ese periodo. La
depreciacion lineal y el arrendamiento del local son ejemplo de costos

indirectos de fabricacion fijos.
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CAPITULO IV

DISENO Y APLICACION
DEL SISTEMA DE
COSTOS DE
PRODUCCIONES

ESPECIFICAS



4.1.

4.2.

INTRODUCCION A LA PROPUESTA

Actualmente, todas las empresas necesitan la informacién necesaria de como
llevan a cabo sus actividades, lo cual servira para mitigar riesgos en el futuro que
puedan afectar la buena marcha de la misma. Con la informacion confiable,
completa y oportuna, la empresa puede emprender estrategias y proyectos de
crecimiento y mejora continua. Sin embargo, aunque la informacion es
fundamental, hay que saberla manejar para sacar el maximo provecho y las

mayores ventajas.

Esta tesis estd enfocada en recopilar la informacion maés relevante de la
produccion de potajes en la empresa El Paisa E.l.R.L., para posteriormente
integrarla y utilizarla adecuadamente en el sistema de costos, lo cual permitié una

mejora en la determinacién del costo y precio de dichos potajes.

DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Con respecto al objetivo n° 2, se prosigue al desarrollo de la propuesta, disefio y

aplicacion de un sistema de costos de producciones especificas.

4.2.1 PROYECTO
Establecidas las razones del porque disefiar un sistema de costos de
producciones especificas, se procedio a elaborar un proyecto basico de
disefio y ejecucion del sistema de costos requerido, este proyecto propone
seguir los siguientes pasos para lograr una mejor administracion de los

costos de la empresa El Paisa E.I.R.L.
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b)

4.2.2

Determinacion del proceso donde se generaron los costos, que consistio en
reconocer el punto de partida de los costos, es decir, desde el momento en
que se acepta el pedido, hasta la entrega del mismo al publico; pasando por
la recepcion de pedido, los requerimientos de materiales, nota de entrada a
almacén, la necesidad de mano de obra directa y los costos indirectos de
fabricacion; todo esto determina el proceso de generacion de los costos.
Estructuracion en forma detallada de los costos, mediante el calculo
detallado y especifico de los costos incurridos en cada fase de la
generacion de los costos, de acuerdo a cada pedido de produccién
(potajes).

Consolidacion de los costos, que se da a través de la hoja de costos por
cada pedido de produccion, teniendo en ellos un mayor control y mejor
administracion de los costos y fijacion correcta de la nueva estructura de

precios, luego de haberse aplicado el sistema de costos.

DOCUMENTOS DE TRABAJO

Los documentos de trabajo que se utilizaron para la obtencién de datos y el
desarrollo del sistema de costos propuesto se basaron en los formatos

cuyas caracteristicas se detallan a continuacion:

FORMATO N° 01: PARA LA RECEPCION DE LOS PEDIDOS

Este formato N° 01, contendra informacion sobre: el nimero del pedido, la
fecha de pedido, fecha de recepcion, nombre del proveedor, su direccion,
RUC, cddigo de acuerdo al producto, peso, descripcion, realizando el total
de la venta, en este caso tomaremos solo el costo para aquellos

proveedores que no emiten facturas. (Anexo 1)
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FORMATO N° 02: NOTA DE ENTRADA ALMACEN

Este formato N° 02, contendrd informacién como: numero de nota de
ingreso, fecha de entrega, fecha de pedido, cantidad de materiales, cédigo

y unidad de medida. (Anexo 2)
FORMATO N° 03: PARA LA REQUISICION DE MATERIALES

Este formato N° 03, contendra informacion sobre el nimero y fecha de
pedido, la fecha de entrega, la aprobacion de gerencia, el nimero de
requisicion, el nimero de la orden de produccion y unidades a producir de
acuerdo al modelo a producir se detallara los materiales, cddigo, unidad y

cantidad requerida en cada proceso de produccion. (Anexo 3)
FORMATO 04: MANO DE OBRA'Y PLANILLAS

En estos formatos N° 04, 05, 06, y 07 se utilizaron hojas de costos para
determinar el valor asignado a la mano de obra directa e indirecta por plato
preparado de la siguiente manera:

La asignacién porcentual por prorrateo en cada plato, determinadas en
base a costo total de la planilla de remuneraciones mensual.

La distribucion de la mano de obra directa se calculo en base a los sueldos
de los trabajadores relacionados con la preparacion de los potajes (Area de
cocina); mientras, la mano de obra indirecta aquellos trabajadores

encargados del servicio.

En resumen, obtendremos los costos de mano de obra directa e indirecta,
de acuerdo a la asignacién porcentual que se dié en un comienzo para cada

plato, segun la cantidad vendida en el mes. (Anexo 4, 5,6y 7)
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FORMATO N° 05: HOJA DE COSTOS INDIRECTOS DE

FABRICACION

Para estos formatos N° 08, 09 y N° 10, la determinacion de los costos se
asignd en base al costo total de los gastos indirectos de produccién en que
incurre la empresa durante el mes, trabajdndose de igual forma al

prorrateo. (Anexo 8, 9y 10)

FORMATO N°06: RESUMEN DE LA HOJA DE COSTOS

Este formato N° 11 estard en concordancia con los formatos anteriores,
capacidad productiva, un periodo determinado y experiencia sobre la
preparacion de comidas. Donde se expresa claramente el valor de la
materia prima directa e indirecta, mano de obra directa e indirecta y los
costos indirectos de fabricacion necesarios, incurridos para la produccion

de las comidas.

Obteniendo al final un costo total por cada plato, que servirdn como
informe a la gerencia para la toma de decisiones, respecto a mejorar

precios, reducir costos, reducir mano de obra, entre otros. (Anexo 11)
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FIGURA N° 16: ESQUEMA DEL SISTEMA DE COSTOS DE PRODUCCIONES

ESPECIFICAS

COMPRAS

v

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

<9

INGRESO AL ALMACEN

<

REQUISICION DE
REQUISICION DE MATERIA ¥ MATERIA PRIMA
PRIMA
G HOJA DE COSTOS DE PRODUCCION OIS DE
COSTOS DE
MP
HOIADE COSTOS |:> i ™" mawooe oz
G CF S
HOJA DE COSTOS
COSTO DEL PRODUCTO | INDIRECTOS DE
| FABRICACION
Y —
PRODUCTO TERMINADO

Elaborado por: EI Autor

Descripcion: Este nuevo esquema, sera utilizado en base a la aplicacion
del sistema de costos de produccidn, dentro de la empresa, lo cual,

generara una mejor gestion y control de los mismaos.
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4.2.3 APLICACION DEL SISTEMA DE COSTOS DE PRODUCCION

DATOS GENERALES DEL CASO:

Se determino, a través de las estadisticas, el resumen de platos vendidos en

el mes y se hizo una distribucién porcentual para cada uno, lo que

permitird enfocarnos en trabajar con los platos que tengan los porcentajes

mas altos, es decir, los que representen la mayor demanda al publico.

TABLA N°02: RESUMEN DE VENTAS MES DE AGOSTO

N°|NOMBRE PLATO # Platos Vendidos| %o de Distribucion
1 |Cabrito a la Nortena 797 10,00%0
2 |Arroz con Pato 489 6,13%
3 |Pato Guisado 308 3,86%
4 |Lomo Saltado 344 4,31%
5 |Cuy al estilo El Paisa 112 1,40%
6 |Seco de Chawvelo 42 0,53%
7 |Chicharron de Pollo 185 2,32%
8 |Cebiche de Pescado 405 5,08%
9 |Cebiche de Corvina 113 1,42%
10 |Cebiche Mixto El Paisa 547 6,86%0
11 |Cebiche de Mariscos 145 1,82%
12 | Cebiche de Conchas negras 110 1,38%
13 | Tiradito de Pescado 109 1,37%
14 |Tiradito de Corvina 80 1,00%
15 |Jalea Mixta El Paisa 545 6,84%
16 |Chicharron de Pescado 331 4,15%
17 |Chicharron Mixto 277 3,47%
18 |Chicharron de Langostinos 75 0,94%
19 |Pescado Apanado 184 2,31%
20 |Milanesa de Pescado 138 1,73%
21 |Pescado en Salsa al Ajo 81 1,02%
22 |Especial El Paisa 416 5,22%
23 |Filete Pescado a la Plancha 54 0,68%
24 |Picante en Salsa de Mariscos 218 2,73%
25 | Arroz con Mariscos 347 4,35%
26 |Cabrilla o Chita Frita 75 0,94%
27 |Cabrilla o Chita alo Macho 65 0,82%
28 | Arroz Chaufa de Pescado 114 1,43%
29 |Arroz Chaufa de Mariscos 81 1,02%
30 |Sudado de Pescado 167 2,09%
31 |Sudado de Mariscos 119 1,49%
32 |Chupe de Camarones 159 1,99%
33 |Parihuela Mixta El Paisa 644 8,08%
34 |Parihuela c/conchas negras 97 1,22%
Totales 7973 100%

Fuente: El Paisa E.I.R.L.

Elaborado por: EI Autor
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4.2.4

TABLA N° 03: PARTICIPACION DE LOS PLATOS DE MAYOR

DEMANDA
N° NOMBRE PLATO % # Platos Vendidos
1 Cabrito a la Nortefia 10,00% 797
2 Parihuela Mixta El Paisa 8,08% 644
3 Cebiche Mixto El Paisa 6,86% 547
4 Jalea Mixta El Paisa 6,84% 545

Fuente: Restaurant El Paisa

Elaborado por: El Autor

Descripcion: Este cuadro resumen permite apreciar, la cantidad porcentual

que representan los cuatro platos de mayor demanda en el restaurant El Paisa,

los cuales he creido conveniente tomar como muestra para el presente trabajo

y determinar sus respectivos costos, aplicando el sistema de costos de

producciones especificas.

IMPLEMENTACION:

4.2.4.1 ASIGNACION DE LOS COSTOS DE MATERIA PRIMA

Para determinar los costos de materia prima, se elabord un formato

que nos ayudara a reconocer con exactitud la cantidad de insumos,

que se utilizan para la elaboracion de los potajes, agrupandolos en

materia prima directa e indirecta, y aplicar una mejor gestion,

evitando el consumo innecesario y excesivo, por parte del personal,

lo cual genera que aumenten los costos por desperdicios.

A continuacién, se detallaran las compras del mes, contenidas en

los cuadernos de control de la empresa, quedando los siguientes

cuadros mensuales:
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CUADRO N° 05: RESUMEN DE COMPRAS VERDURAS - AGOSTO

| COMPRAS MENSUALES VERDURAS |

Lunes S/. 237,70
Martes S/. 255,20
Miercoles S/. 269,60
Jueves S/. 249,70
Viernes S/. 269,10
Sabado S/. 257,70
Domingo S/. 298,30
Costo Promedio diario S/. 262,47
[COSTO MENSUAL | S/. 7.874,14]
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: El Autor

Descripcion: Para efectos de calcular el costo mensual de las compras de
verduras, hemos tomado como muestra una semana completa, ya que la

variacion diaria en soles es minima, con un total de S/. 7.874,14.

CUADRO N° 06: RESUMEN DE COMPRAS DE PESCADO - AGOSTO

PROVEEDOR PESCADOS, MARISCOS Y CABRITOS
Fecha Productos Cantidad U.M. C(_DSK.) Costo Total
Unitario

DIA 1 |FILETE DE TOLLO FRESCO 25 KG S/. 14,50 S/. 362,50
CARACOL 25 KG S/. 25,50 S/. 637,50
LANGOSTINO 15 KG S/. 28,00 S/. 420,00
CALAMAR 20 KG S/. 18,00 S/. 360,00
CANGREJOS 15 UNID. S/. 2,00 S/. 30,00
CABRITO 10,5 KG S/. 14,00 S/. 147,00
PULPO 20 KG S/. 15,50 S/. 310,00
CAMARON GRANDE 15 KG S/. 30,00 S/. 450,00
DIA3 |FILETE DE TOLLO FRESCO 88 KG S/. 14,50 S/. 1.276,00
DIA4 |CALAMAR 5 KG S/. 18,00 S/. 90,00
DIA 5 |FILETE DE TOLLO FRESCO 45 KG S/. 14,00 S/. 630,00
c CHOROS 5 KG S/. 3,00 S/. 15,00
o CARACOL 20 KG S/. 26,00 S/. 520,00
n CALAMAR 12 KG S/. 18,00 S/. 216,00
¢ YUYO 5 KG S/. 6,50 S/. 32,50
: CHOROS 25 KG S/. 3,00 S/. 75,00
n PULPO 25 KG S/. 15,50 S/. 387,50
u LANGOSTINO 15 KG S/. 27,00 S/. 405,00
a CANGREJOS 20 UNID. S/. 2,00 S/. 40,00
LANGOSTINO 56,5 KG S/. 28,00 | S/.1.582,00
DIA 29 |FILETE DE TOLLO FRESCO 105,3 KG S/. 17,00 S/. 1.790,10
CABRITO 7,2 KG S/. 13,00 S/. 93,60
YUYO 10 KG S/. 6,50 S/. 65,00
ALMEJAS 10 DOC. S/. 5,00 S/. 50,00
DIA 30 |[CANGREJOS 24 UNID. S/. 2,20 S/. 52,80
DIA 31 |[CALAMAR 15 KG S/. 18,00 S/. 270,00
CHOROS 10 KG S/. 3,00 S/. 30,00
CANGREJOS 19 UNID. S/. 2,20 S/. 41,80
FILETE DE TOLLO FRESCO 59,5 KG S/. 17,00 S/.1.011,50
CALAMAR 23 KG S/. 18,00 S/. 414,00
LANGOSTINO 21 KG S/. 27,00 S/. 567,00
TOTALES S/. 16.370,40

Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Descripcion: Este cuadro ha sido resumido con la finalidad de mostrar el
costo mensual de pescados y mariscos por un total de S/.16.370,40; asimismo,

se encuentra el cabrito, ya que este proveedor es también un intermediario.

85



CUADRO N°07: RESUMEN DE COMPRAS VARIOS - AGOSTO

Fuente: Restaurant El Paisa

FECHA APELLIDOS Y NOMI:%RES, DENOMINACION O BASE GV ADQUISICIONES | IMPORTE
RAZON SOCIAL IMPONIBLE NO GRAVADAS | TOTAL

01/08/2016|PANIFICADORA "LA SOPHIANA" 6,36 114 0,00 7,50
01/08/2016|FOOD MARKETS S.A.C. 56,02 10,08 0,00 66,10
01/08/2016|MULTIPLAZAS S.A.C. 5,25 0,95 0,00 6,20
02/08/2016|AB FRANCE S.A.C. 198,31 35,69 0,00 234,00
02/08/2016|FOOD MARKETS S.A.C. 119,83 21,57 0,00 141,40
02/08/2016| MULTIPLAZAS S.A.C. 593 1,07 0,00 7,00
03/08/2016| MULTIPLAZAS S.A.C. 31,44 5,66 0,00 37,10
03/08/2016|/CONSORCIO ORION CUSCO SR.L. 28,76 5,18 0,00 33,94
03/08/2016/CONSORCIO ORION CUSCO SR.L. 28,15 5,07 0,00 33,22
04/08/2016/CONSORCIO ORION CUSCO SR.L. 15,80 2,84 0,00 18,64
04/08/2016|FOOD MARKETS S.A.C. 2441 4,39 0,00 28,80
04/08/2016|REPSOL GAS DEL PERU S.A. 1.522,87 274,12 0,00 1.833,00
04/08/2016|PROSEGUR ACTIVA PERU S.A. 105,88 19,06 0,00 124,94
04/08/2016|REPUESTOS "EL SALVADOR"E.LR.L. 7,63 1,37 0,00 9,00
04/08/2016|FERRETERIA "SANTA CRUZ" 100,42 18,08 0,00 118,50
05/08/2016|EMPRESA SNATHAN BUSINESS S.A.C. 7331 13,19 0,00 86,50
05/08/2016|/ANDINO S.A.C. 364,79 65,66 5,00 430,45
05/08/2016)ANDINO S.A.C. 18,00 3,24 0,00 21,24
Continua Varios 6.016,01| 1.082,88 0,00 7.098,89
31/08/2016|FOOD MARKETS S.AC. 58,56 10,54 0,00 69,10
31/08/2016|FERRETERIA Y TECHOS PARDO 15,25 2,75 0,00 18,00
S/.8.802,97] 1.584,53 10.387,50

Elaborado por: El Autor

Descripcion: Este cuadro esta resumido, con la finalidad de mostrar el costo

mensual de las compras varias, por un total de S/. 8.802,97, como: aceites,

harinas, enseres y otros.

Los cuadros detallados lineas arriba, nos van a permitir desarrollar nuestro

resumen de compras de materia prima mensuales, para efectos de elaborar

los estados de resultados y medir el impacto que va a generar la aplicacion

del sistema de costos de produccion, planteado en nuestro objetivo n° 4. El

resumen quedaria de la siguiente manera:

CUADRO N° 08: RESUMEN DE COMPRAS DE MATERIA PRIMA - AGOSTO

Trimestre Agosto - Octubre 2016

Fuente: Restaurant El Paisa
Elaborado por: EI Autor

Compras Varias (Facturas) S/. 8.802,97
Compras Verduras S/.7.874,14
Compras Pescados, Mariscos y Cabritos | S/. 16.370,40

S/. 33.047,51
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TABLA N° 04: ORDEN DE PRODUCCION #1 CABRITO A LA NORTENA

Insumos Cantidad | U.M. |Precio (Kg./ll Costo
Cabrito 0,250 ar. S/. 14,50 S/. 3,63
Arroz 0,200 ar. S/. 3,50 S/. 0,70
Frejol 0,150 ar. S/. 6,00 S/. 0,90
Yuca 0,150 gar. S/. 2,50 S/. 0,38
Cebolla 0,050 gar. S/. 1,50 S/. 0,08
Tomate 0,050 ar. S/. 2,50 S/. 0,13
Escabeche 0,030 ar. S/. 4,50 S/. 0,14
Loche (zapallo) 0,030 gar. S/. 8,00 S/. 0,24
Arvejas 0,030 ar. S/. 4,00 S/. 0,12
Limon 1 unidades S/. 0,10 S/. 0,10
Total M.P.D. S/. 6,40
Aceite 0,030 ml. S/.4,50] S/. 0,135
Chicha de jora 0,030 ml. S/. 3,50] S/. 0,105
Ajo 0,015 gar. S/. 11,00 S/. 0,165
Sal 0,010 ar. S/.1,20| S/.0,012
Pimenton 0,010 ar. S/.7,50] S/. 0,075
Lechuga 0,010 unidad S/.1,50] S/. 0,015
Culantro 0,010 ar. S/. 4,00| S/. 0,040
Pimienta 0,005 ar. S/. 18,00 S/. 0,090
Comino 0,005 ar. S/.19,00| S/. 0,095
Total M.P.I. S/. 0,73
Fuente: Investigacion Personal Autor: Jefferson Hernandez

TABLA N° 05: ORDEN DE PRODUCCION #2 PARIHUELA MIXTA

Insumos Cantidad | U.M. |Precio (Kg./ll Costo
Medallon tollo 0,200 gr. S/. 14,50 S/. 2,90
Pulpo 0,050 ar. S/. 14,00 S/. 0,70
Calamar 0,050 ar. S/. 32,00 S/. 1,60
Caracol 0,050 ar. S/. 21,00 S/. 1,05
Pescado 0,050 gr. S/. 14,50 S/. 0,73
Conchas 0,030 gr. S/. 15,00 S/. 0,45
Camaron 0,020 gr. S/. 30,00 S/. 0,60
Cangrejo 1 unidad S/. 2,50 S/. 2,50
Yuca 0,150 ar. S/. 2,50 S/. 0,38
Camote 0,150 ar. S/. 2,00 S/. 0,30
Cebolla 0,050 ar. S/. 1,50 S/. 0,08
Tomate 0,050 gr. S/. 2,50 S/. 0,13
Escabeche 0,050 ar. S/. 4,50 S/. 0,23
Yuyo 0,050 gr. S/. 6,50 S/. 0,33
Total M.P.D. S/. 11,95
Sal 0,010 or. S/. 1,20 S/.0,012
Ajo 0,010 ar. S/.11,00] S/.0,110
Kion 0,020 ar. S/. 4,50 S/.0,090
Culantro 0,020 ar. S/. 4,00 S/. 0,080
Mandioca 0,030 ar. S/. 5,50 S/.0,165
Total M .P.I. S/. 0,46

Fuente: Investigacion Personal Autor: Jefferson Hernandez



TABLA N° 06: ORDEN DE PRODUCCION #3 CEBICHE MIXTO EL PAISA

Insumos Cantidad | U.M. [Precio (Kg./ll Costo
Pescado 0,100 ar. S/. 14,50 S/. 1,45
Pulpo 0,050 or. S/. 14,00 S/. 0,70
Calamar 0,070 ar. S/. 32,00 S/. 2,24
Caracol 0,050 ar. S/. 21,00 S/. 1,05
Conchas 0,030 ar. S/. 15,00 S/. 0,45
Camaron 0,050 ar. S/. 30,00 S/. 1,50
Limon 3 unidades S/. 0,10 S/. 0,30
Yuca 0,150 or. S/. 2,50 S/. 0,38
Camote 0,150 gr. S/. 2,00 S/. 0,30
Cebolla 0,100 ar. S/. 1,50 S/. 0,15
Choclo 0,050 ar. S/. 5,00 S/. 0,25
Cancha 0,050 ar. S/. 6,00 S/. 0,30
Yuyo 0,050 or. S/. 6,50 S/. 0,33
Total M.P.D. S/. 9,39
Leche 0,030 ml. S/. 3,00 S/. 0,090
Sal 0,020 or. S/. 1,20 S/.0,024
Ajino-moto 0,020 ar. S/. 1,80 S/. 0,036
Ajo 0,020 or. S/. 11,00 S/.0,220
Lechuga 0,020 unidad S/. 1,50 S/. 0,030
Aji mochero 0,020 gr. S/. 7,50 S/. 0,150
Aji limo 0,020 or. S/. 13,50 S/.0,270
Culantro 0,020 ar. S/. 4,00 S/. 0,080
Total M.P.I. S/. 0,90
Fuente: Investigacion Personal Autor: Jefferson Hernandez

TABLA N° 07: ORDEN DE PRODUCCION #4 JALEA MIXTA EL PAISA

INnsumos Cantidad | U.M. [Precio (Kg./ll Costo
Filete de pescado aparq 0,150 or. S/. 14,50 S/. 2,18
Pescado 0,050 or. S/. 14,50 S/. 0,73
Pulpo 0,050 or. S/. 14,00 S/. 0,70
Calamar 0,070 ar. S/. 32,00 S/. 2,24
Caracol 0,050 or. S/. 21,00 S/. 1,05
Conchas 0,030 or. S/. 15,00 S/. 0,45
Camaron 0,050 or. S/. 30,00 S/. 1,50
Yuca 0,150 ar. S/. 2,50 S/. 0,38
Cebolla 0,050 ar. S/. 1,50 S/. 0,08
Choclo 0,050 or. S/. 5,00 S/. 0,25
Cancha 0,050 or. S/. 6,00 S/. 0,30
Yuyo 0,030 or. S/. 6,50 S/. 0,20
Tomate 0,030 ar. S/. 2,50 S/. 0,08
Total M.P.D. S/. 10,11
Aceite 0,125 ml. S/. 4,50 S/.0,563
Harina 0,060 or. S/. 4,00 S/. 0,240
Huevo 0,060 or. S/. 6,00 S/.0,360
Mezcla de apanar 0,030 or. S/. 3,50 S/.0,105
Sal 0,020 ar. S/. 1,20 S/.0,024
Comino 0,020 ar. S/. 19,00 S/. 0,380
Ajo 0,020 ar. S/. 11,00 S/.0,220
Kion 0,020 ar. S/. 4,50 S/. 0,090
Mayonesa 0,020 or. S/. 6,50 S/.0,130
Ketchup 0,020 or. S/. 5,00 S/.0,100
Lechuga 0,015 unidad S/. 1,50 S/.0,023
Culantro 0,010 or. S/. 4,00 S/. 0,040
Total M .P.1. S/. 2,27

Fuente: Investigacion Personal Autor: Jefferson Hernandez



4.2.4.2 ASIGNACION DE LOS COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA

Para efectos de determinar los costos de mano de obra directa, se mostrara a continuacion la planilla de remuneraciones,

correspondiente al mes de agosto, que corresponde al trimestre en estudio:

TABLA N°08: PLANILLA DEL MES DE AGOSTO 2016

: Dias Trabajados Rem Bruta Beneficios Sociales Rem. Neta Essalud ON.P. Total
“=eG=<5>= |  QOcupacion ) Remun. Diaria ' CTS Vacaciones |  Gratificac. ' Rem. Bruta | Rem. Bruta .
- N° Dias Mensual Mensual Planilla

N° |Trabajador S/. 8,33% 8,33% 16,67% 9,00% 13,00%
1 |lsidro Anchaya Jefe de cocina 30 S/.83,33] S/.2.500,00] S/.208,33 S/. 208,33 S/.416,67| S/.3.333,33] S/.225,00 S/.325,00] S/.3.558,33
2 |Junior Laura Cocinero 30 S/.50,00] S/.1.500,00] S/. 125,00 S/. 125,00 S/.250,00] S/.2.000,00f S/.135,00f S/.195,00f S/.2.135,00
3 |[Noe Argque Cocinero 30 S/.50,00] S/.1.500,00] S/.125,00 S/. 125,00 S/.250,00] S/.2.000,00f S/.135,00f S/.195,00] S/.2.135,00
4 |Javier Huaman Cocinero 30 S/.50,00] S/.1.500,00] S/. 125,00 S/. 125,00 S/.250,00f S/.2.000,00f S/.135,00f S/.195,00f S/.2.135,00
5 [Maria Iman Ayudante coc. 1 30 S/.28,33] S/.850,00] S/.70,83 S/.70,83 S/.141,67] S/.1.133,33 S/.76,50] S/.110,50] S/.1.209,83
6 |Erika Suarez Ayudante coc. 2 30 S/. 28,33 S/. 850,00 S/. 70,83 S/. 70,83 S/.141,67] S/.1.133,33 S/.76,50] S/.110,50] S/.1.209,83
7 |Clorinda Julca Ayudante coc. 3 30 S/.28,33] S/.850,00] S/.70,83 S/.70,83 S/.141,67] S/.1.133,33 S/.76,50] S/.110,50] S/.1.209,83
8 |Judith Montalvo | Ayudante coc. 4 30 S/. 28,33 S/. 850,00 S/.70,83 S/. 70,83 S/. 141,67 S/.1.133,33 S/.76,50] S/.110,50| S/.1.209,83
9 |Rosario Quispe  |Jefe de mozos 30 S/.30,00]  S/.900,00] S/. 75,00 S/. 75,00 S/.150,00] S/.1.200,00 §/.81,00] S/.117,00] S/.1.281,00
10 [Miller Salas Mozo T/C 30 S/.28,33]  S/.850,00] S/.70,83 S/.70,83 S/.141,67] S/.1.133,33 S/.76,50] S/.110,50] S/.1.209,83
11 |Liz Vasquez Mozo T/C 30 S/.28,33]  S/.850,00] S/.70,83 S/.70,83 S/.141,67] S/.1.133,33 S/.76,50] S/.110,50] S/.1.209,83
12 |Brayan Huaman  |Mozo T/C 30 S/. 28,33 S/. 850,00 S/.70,83 S/. 70,83 S/.141,67] S/.1.133,33 S/.76,50] S/.110,50] S/.1.209,83
13 |Aron Sandoval Mozo 1/2Tiempo 30 S/.14,17)  S/.425,00] S/. 35,42 S/l. 35,42 S/.70,83]  S/. 566,67 S/. 38,25 S/.55,25]  S/. 604,92
14 |Jimy Huachacca  |Mozo 1/2Tiempo 30 S/. 14,17 S/. 425,001 S/. 35,42 S/. 35,42 S/.70,83 S/. 566,67 S/. 38,25 S/.55,25] S/. 604,92
15 |Lidia Sanchez Mozo 1/2Tiempo 30 S/.14,17]  S/.425,00] S/.35,42 S/. 35,42 S/.70,83]  S/. 566,67 S/. 38,25 S/.55,25]  S/. 604,92
16 |Miriam Ramos Mozo 1/2Tiempo 30 S/.14,17]  S/.425,00] S/. 3542 S/. 35,42 S/.70,83]  SI. 566,67 S/. 38,25 S/.55,25|  SI. 604,92
17 [Juan Torres Jefe de almacen 30 S/.46,67] S/.1.400,00] S/. 116,67 S/. 116,67 S/.233,33| S/.1.866,67] S/.126,00] S/. 182,00 S/.1.992,67
18 |Evelyn Hernandez |Cajera 30 S/.33,33] S/.1.000,00] S/.83,33 S/. 83,33 S/.166,67] S/.1.333,33 S/.90,00] S/.130,00] S/.1.423,33
19 |Nilton Ninaquispe |Vigilante 30 S/. 30,00 S/.900,00f S/. 75,00 S/. 75,00 S/. 150,00] S/. 1.200,00 S/.81,00 S/.117,00] S/.1.281,00
S/. 18.850,00 S/.25.133,33 S/. 26.829,83

Fuente: Restaurant El Paisa

Elaborado por: EI Autor
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Interpretacion: Se dividio la planilla de tal manera que pueda
diferenciarse la mano de obra directa, representada por los cocineros y
ayudantes de cocina; y, la mano de obra indirecta, que vendra a ser el
servicio de atencion al publico mediante los mozos y demas que

intervienen en la finalizacion del servicio, por un total de S/. 26.829,83.

Para determinar los costos de mano de obra directa, se tomo en cuenta, el

siguiente cuadro:

CUADRO N°09: PLANILLA DE MANO DE OBRA DIRECTA - AGOSTO

Costo de la M.0.D. mes de Agosto

T Su.eIQO Remun. Gratif. Vacac. CTS Remun. | Essalud 9% Total Mersual
Diario Bruta 16,67% 8,33% 8,33% Neta Rem. Bruta
Chefjefe mariscos | S/.8333]  S/.250000| S/.41667) S.20833 S/.208,33] S/.3.33333 S/.22500[ S/.3558,33
Cocirero criollos S.5000 S/.1500,000 S/.250,00] S/.12500] S/.12500| S/.2.000,000 S/.13500] S/.2.135,00
Cocinero chicharrof  $/.50,00]  S/.1.500,00] S/.250,00] S/.12500] S/.125,00] S/.2.000,00] S/.13500[ S/.2.13500
Cocinero cebiches [ $/.50,00]  S/. 150000 S/.250,00] S/.12500] S/.12500] S/.2.00000] S/.13500[ S/.2.13500
Aywdante cocira | 28,33 S.85000( S/.14167]  S.7083]  S.7083 S.113333] S.7650] S.1.209,83
Aywdante cocira2 | 28,33 S.85000( S/.14167]  S.7083  S.7083 S.113333] S.7650] S.1.209,83
Aywdante cocira 3 | §.28,33]  S.85000( S/.14167]  S.7083]  S.7083 S.113333] S.7650] S.1.209,83
Ayuwdante cocina4 | /28,33 S/.85000[ S/.14167]  S.7083  S.7083 S.113333] S/.7650] S/.1.209,83
Totales S1. 346,667 S/.10.400,00] S/.1.73333]  S/.866,67|  S/.866,67] S/.13.866,67] S/.936,00[ /. 14.802,67
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor
Interpretacion: Este cuadro presenta los sueldos del personal que trabaja
en cocina, incluyendo las cargas sociales como: vacaciones,

gratificaciones, CTS y Essalud, de acuerdo al régimen de la E.I.R.L., con
el cual, solo corresponde lo los porcentajes fijados anteriormente.

La asignacion de los costos directos generados por el pago de la planilla
sera cargada, por prorrateo, es decir, los S/. 14.802,67 (Ver Tabla N° 8),
proveniente de los sueldos de los trabajadores que se encargan de la
preparacion de las comidas, distribuidos porcentualmente entre los 34
potajes existentes en el restaurant El Paisa, como se muestra, de la

siguiente manera:
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TABLA N°09: COSTOS DE LA MANO DE OBRA DIRECTA — AGOSTO

Ventas Mensuales y Porcentajes de Distribucion M.O.D.

N¢ [Orden de Produccion Asignacion M.O.D/J % de Distribucion | # Platos Vendidos
1 |Cabrito a la Nortefia S/.1.479,71 10,00% 797
2 |Arroz con Pato S/. 907,88 6,13% 489
3 |Pato Guisado S/.571,83 3,86% 308
4 |Lomo Saltado S/. 638,67 4,31% 344
5 |Cuy al estilo El Paisa S/. 207,94 1,40% 112
6 |Seco de Chavelo S/. 77,98 0,53% 42
7 | Chicharron de Pollo S/. 343,47 2,32% 185
8 |Cebiche de Pescado S/. 751,92 5,08% 405
9 |Cebiche de Corvina S/. 209,80 1,42% 113
10 |Cebiche Mixto El Paisa S/.1.015,56 6,86% 547
11 |Cebiche de Mariscos S/. 269,21 1,82% 145
12 |Cebiche de Conchas negras S/. 204,23 1,38% 110
13 |Tiradito de Pescado S/. 202,37 1,37% 109
14 |Tiradito de Corvina S/. 148,53 1,00% 80
15 |Jalea Mixta El Paisa S/.1.011,85 6,84% 545
16 |Chicharron de Pescado S/. 614,53 4,15% 331
17 |Chicharron Mixto S/. 514,28 3,47% 277
18 |Chicharron de Langostinos S/. 139,24 0,94% 75
19 [Pescado Apanado S/. 341,61 2,31% 184
20 [Milanesa de Pescado S/. 256,21 1,73% 138
21 |Pescado en Salsa al Ajo S/. 150,38 1,02% 81
22 |Especial El Paisa SI. 772,35 5,22% 416
23 |Filete Pescado a la Plancha S/. 100,26 0,68% 54
24 |Picante en Salsa de Mariscos S/. 404,74 2,73% 218
25 |Arroz con Mariscos S/. 644,24 4,35% 347
26 |[Cabrilla o Chita Frita S/. 139,24 0,94% 75
27 |Cabrilla o Chita alo Macho S/. 120,68 0,82% 65
28 |Arroz Chaufa de Pescado S/. 211,65 1,43% 114
29 |Arroz Chaufa de Mariscos S/. 150,38 1,02% 81
30 [Sudado de Pescado S/. 310,05 2,09% 167
31 [Sudado de Mariscos S/. 220,94 1,49% 119
32 |Chupe de Camarones S/. 295,20 1,99% 159
33 |Parihuela Mixta El Paisa S/.1.195,65 8,08% 644
34 |Parihuela c/conchas negras S/. 180,09 1,22% 97
Totales S/. 14.802,67 100,00% 7973
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Descripcion: Esta asignacion porcentual por prorrateo, se realiz6 tomando
el total del costo directo mensual, que es de S/. 14.802,67, conformado por
el personal de cocina (Ver Cuadro N° 09), lo cual servira para determinar

los costos de los platos con mayor demanda en el Restaurant El Paisa.
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4243 ASIGNACION DE LOS COSTOS DE MANO DE OBRA

INDIRECTA

La mano de obra indirecta, estard formada por el personal de saldn,
encargada del servicio de atencion al publico, a través de los mozos y
demaés que intervienen en la finalizacion del servicio,

Para determinar los costos de mano de obra indirecta, se tomo en cuenta, el

siguiente cuadro:

CUADRO N°10: PLANILLA DE MANO DE OBRA INDIRECTA - AGOSTO

Costo de laM.O.1. mes de Agosto

. Sueldo Sueldo Gratif, Vacac. CTS Neto

e a7 Diario Mensual 16,67% 8,33% 8,33% Mensual Sl | ]
Jefe de mozos S/. 30,00 /900,000 S/.150,00f S/ 75,00 S/, 75,000 S/.1.200,00] S/.81,00 S/ 1.281,00
Mozo T/IC S/.28,33 S/.850,000 S/.14167  S/.70,83 S/, 70,83 S/.1.13333] S.7650[ S/.1.209,83
Mozo T/IC S/, 28,33 S/.850,000 S/.14167 /70,83 S/, 70,83 S/.1.13333] S/.7650[ S/.1.209,83
Mozo TIC S/.28,33 S/.850,000 S/.14167] S/.7083 S/, 70,83 S.1.13333] S.7650 S/.1.209,83
Mozo 1/2Tiempo S/, 14,17 S/.42500 S.7083] S/.3542 S/.35,42 S/.566,67| S/. 38,25 S/. 604,92
Mozo 1/2Tiempo S/, 1417 S.42500 S.7083]  S/.3542 S/.35,42 S/.566,67| S/.38,25 S/. 604,92
Mozo 1/2Tiempo S/, 14,17 S/.425,000  S/.7083[  S/.3542 S/. 35,42 S/.566,67|  S/. 38,25 S/. 604,92
Mozo 1/2Tiempo S/, 14,17 S/.425,00  S/.7083[ S/.3542 S/. 35,42 S/.566,67|  S/. 38,25 S/. 604,92
Jefe de almacen S/.46,67| S/.1.400,000 S/.23333( S/.116,67| S/ 116,67| S/ 1.866,67] S/. 126,00 S/ 1.992,67
Cajera §/.33,33] S/.1.000,00] /166,67 S/.8333 §/.8333| S/.1.33333] 590,00 /142333
Vigilante S/, 30,00 §/.900,000 S/.150,00f  S/.75,00 S/, 75,00[ S/.1.20000] S/.81,00( S/ 1.281,00
Totales S/.281,667| S/.8.450,00] S/.1.408,33[ S/.704,17[ S/.704,17| S/ 11.266,67] S/.760,50{ S/.12.027,17

Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Interpretacion: Este cuadro presenta los sueldos del personal que trabaja
en salon, incluyendo las cargas sociales como: vacaciones, gratificaciones,
CTS y Essalud, de acuerdo al régimen de la E.I.LR.L., con el cual, solo
corresponde lo los porcentajes fijados anteriormente.

La asignacion de los costos indirectos generados por el pago de la planilla
sera cargada, por prorrateo, es decir, los S/. 12.027,17 (Ver Tabla N° 8),
proveniente de los sueldos de los trabajadores que se encargan de la
atencion al publico, distribuidos porcentualmente entre los 34 potajes

existentes en el restaurant El Paisa, de la siguiente manera:
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TABLA N°10: ASIGNACION DE LA MANO DE OBRA INDIRECTA

Ventas Mensuales y Porcentajes de Distribucion M.O.I.

Ne |Orden de Produccion Asignacion M.O.1.] % de Distribucion | # Platos Vendidos
1 |Cabrito a la Nortefia S/.1.202,26 10,00% 797
2 |Arroz con Pato S/. 737,65 6,13% 489
3 |Pato Guisado S/. 464,61 3,86% 308
4 |Lomo Saltado S/. 518,92 4,31% 344
5 |Cuy alestilo El Paisa S/. 168,95 1,40% 112
6 |Seco de Chawelo S/. 63,36 0,53% 42
7 |Chicharron de Pollo S/. 279,07 2,32% 185
8 |Cebiche de Pescado S/. 610,94 5,08% 405
9 |Cebiche de Corvina S/. 170,46 1,42% 113
10 |Cebiche Mixto El Paisa S/. 825,14 6,86% 547
11 |Cebiche de Mariscos S/. 218,73 1,82% 145
12 |Cebiche de Conchas negras S/. 165,93 1,38% 110
13 |Tiradito de Pescado S/. 164,43 1,37% 109
14 |Tiradito de Corvina S/. 120,68 1,00% 80
15 |Jalea Mixta El Paisa S/. 822,13 6,84% 545
16 |Chicharron de Pescado S/. 499,31 4,15% 331
17 |Chicharron Mixto S/. 417,85 3,47% 277
18 |Chicharron de Langostinos S/. 113,14 0,94% 75
19 |Pescado Apanado S/. 277,56 2,31% 184
20 |Milanesa de Pescado S/. 208,17 1,73% 138
21 |Pescado en Salsa al Ajo S/.122,19 1,02% 81
22 |Especial El Paisa S/. 627,53 5,22% 416
23 |Filete Pescado a la Plancha S/. 81,46 0,68% 54
24 |Picante en Salsa de Mariscos S/. 328,85 2,73% 218
25 |Arroz con Mariscos S/. 523,44 4,35% 347
26 |Cabrilla o Chita Frita S/. 113,14 0,94% 75
27 |Cabrilla o Chita alo Macho S/. 98,05 0,82% 65
28 |Arroz Chaufa de Pescado S/. 171,97 1,43% 114
29 |Arroz Chaufa de Mariscos S/. 122,19 1,02% 81
30 |Sudado de Pescado S/. 251,92 2,09% 167
31 |Sudado de Mariscos S/. 179,51 1,49% 119
32 |Chupe de Camarones S/. 239,85 1,99% 159
33 |Parihuela Mixta El Paisa S/.971,47 8,08% 644
34 |Parihuela c/conchas negras S/. 146,32 1,22% 97
Totales S/.12.027,17 100,00% 7973
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Descripcion: Esta asignacion porcentual por prorrateo, se realiz6 tomando
del total de la planilla, el costo indirecto mensual que es de S/. 12.027,17
conformado por el personal de salén (Ver Cuadro N° 10), lo cual servira
para determinar los costos de los platos con mayor demanda en el

Restaurant El Paisa.
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4.2.4.4 ASIGNACION DE LOS COSTOS INDIRECTOS DE
FABRICACION
Para comenzar, se agrupd todos los costos indirectos de fabricacion
incurridos en el mes, con sus respectivos detalles, porque se necesitara la
mayor informacion posible para el desarrollo de la presente tesis, de la
siguiente manera:

CUADRO N°11: COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION - AGOSTO

Concepto Detalle Valor
Luz S/. 303,00
Agua S/.1.411,30
Gas Industrial S/. 2.250,00
Deprec. Maquinaria y Equipo S/. 450,00
Deprec. Unidad de transporte S/. 858,67
Deprec. Muebles y Enseres S/. 135,00
Deprec. Equipos Diversos S/. 65,00
Contador externo S/. 900,00
Otros: S/. 1.880,00
Desacartables S/. 380,00
Utiles de oficina S/. 150,00
Prosegur Sistema de seguridad S/. 600,00
Utiles de limpieza S/. 250,00
Mantenimiento de cocina S/. 500,00
Totales S/. 8.252,97
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: El Autor

Descripcion: El presente cuadro general, resume los gastos operativos
incurridos por la empresa mensualmente, con un total de S/. 8.252,97

donde se detalla los costos variables y fijos de fabricacion.

A continuacion, se elabord el cuadro de depreciaciones de todos los
equipos y maquinarias, que son utilizados en el proceso productivo,
respaldado por el inciso b) del articulo 22° del Reglamento del TUO de la

Ley del Impuesto a la Renta, que sefiala lo siguiente:

Inciso b): para el célculo de la depreciacion, los demas bienes afectados a
la produccion de rentas gravadas de la tercera categoria, se depreciaran

aplicando el porcentaje que resulte de la siguiente tabla:
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CUADRO N° 12: PORCENTAJES DE DEPRECIACION DE ACTIVOS - SUNAT

BIENES

PORCENTAJE ANUAL MAXIMO DE DEPRECIACION

1, Ganado de trabajo y reproductic, redes ok pesca

%%

2, Vehiculos d transportz tamestre (excapto ferracarmes ), hornos &n general

W%

3, Maounaria v equpo ublizados por s achvidades miners, pefrlera v e
Construccian, excepto muebles, enseres v envipos de cane

Wh

4, Eauipis ok procesamiento d Getos

25

5. Maquinania y eauipo adqurido 2 part del 11,1991

10

6. Otros bienes el activo o

10%

Fuente: SUNAT

Descripcion: El presente cuadro, servira de guia para determinar el costo
mensual depreciado por cada activo usado en el proceso productivo, segun

la ley del impuesto a la renta.

Por otro lado, se elaboré un cuadro detallado de los costos por
depreciacion de activos, para el mes de agosto, calculado en base a los
porcentajes segun SUNAT, teniendo en cuenta, el tiempo de vida util de

los mismos.

CUADRO N° 13: COSTO DE LA DEPRECIACION DE ACTIVOS - AGOSTO

DEPRECIACION:
Importe % Depreciacion Deprec./Afio  Deprec./Mes
Maquinaria y Equipos  S/. 54.000,00 10,00% 10 S/. 450,00
Unidad de transporte  S/. 51.520,00 20,00% 5 S/. 858,67
Muebles y Enseres S/. 16.200,00 10,00% 10 S/. 135,00
Equipos Diversos S/.7.800,00 10,00% 10 S/. 65,00
-] | - | s/.150867|

Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Descripcion: Del cuadro anterior, hemos calculado los costos de

depreciacion mensual por cada activo de la empresa (Ver Cuadro N° 11),

teniendo en cuenta, el tiempo de vida util de los mismos.
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La asignacion de los costos indirectos de fabricacion se cargard, de igual
manera, mediante prorrateo a los 34 potajes diferentes que se venden en el
restaurant El Paisa, es decir, los S/. 8.252,97 para los 7973 platos vendidos
en el mes de agosto, de la siguiente forma:

TABLA N° 11: ASIGNACION DE COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Ventas Mensuales y Porcentajes de Distribucion C.I.F.

N2 |Orden de Produccion Asignacion C.I.F. | % de Distribucion | # Platos VVendidos
1 |Cabrito a la Nortefia S/. 824,99 10,0020 797
2 |Arroz con Pato S/. 506,17 6,13% 489
3 |Pato Guisado S/. 318,82 3,86% 308
4 |Lomo Saltado S/. 356,08 4,31% 344
5 |Cuy al estilo El Paisa S/. 115,93 1,40% 112
6 |Seco de Chavelo S/. 43,47 0,53% 42
7 |Chicharron de Pollo S/. 191,50 2,32% 185
8 |Cebiche de Pescado S/. 419,22 5,08% 405
9 |Cebiche de Corvina S/. 116,97 1,42% 113
10 |Cebiche Mixto El Paisa S/. 566,21 6,86%0 547
11 |Cebiche de Mariscos S/. 150,09 1,82% 145
12 |Cebiche de Conchas negras S/. 113,86 1,38% 110
13 |Tiradito de Pescado S/. 112,83 1,37% 109
14 |Tiradito de Corvina S/. 82,81 1,00% 80
15 |Jalea Mixta El Paisa S/. 564,14 6,84% 545
16 |Chicharron de Pescado S/. 342,62 4,15% 331
17 |Chicharron Mixto S/. 286,73 3,47% 277
18 |Chicharron de Langostinos S/. 77,63 0,94% 75
19 |Pescado Apanado S/. 190,46 2,31% 184
20 |Milanesa de Pescado S/. 142,85 1,73% 138
21 |Pescado en Salsa al Ajo S/. 83,84 1,02% 81
22 |Especial El Paisa S/. 430,61 5,22% 416
23 |Filete Pescado a la Plancha S/. 55,90 0,68% 54
24 |Picante en Salsa de Mariscos S/. 225,66 2,73% 218
25 | Arroz con Mariscos S/. 359,18 4,35% 347
26 |Cabrilla o Chita Frita S/. 77,63 0,94% 75
27 |Cabrilla o Chita alo Macho S/. 67,28 0,82% 65
28 |Arroz Chaufa de Pescado S/. 118,00 1,43% 114
29 |Arroz Chaufa de Mariscos S/. 83,84 1,02% 81
30 |Sudado de Pescado S/. 172,86 2,09% 167
31 |Sudado de Mariscos S/. 123,18 1,49% 119
32 |Chupe de Camarones S/. 164,58 1,99% 159
33 |Parihuela Mixta El Paisa S/. 666,61 8,08% 644
34 |Parihuela c/conchas negras S/. 100,41 1,22% 97
Totales S/. 8.252,97 100,00%6 7973
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Descripcidn: Esta asignacion porcentual, se realizé tomando el total de los
costos indirectos de fabricacion mensuales (Ver Cuadro N° 10), que es de
S/. 8.252,97, conformado por: maquinarias, equipos diversos, unidad de

transporte y muebles y enseres.
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4.2.5 HOJAS DE COSTOS:
Para comenzar a trabajar nuestras hojas de costos, debemos calcular los
elementos de mano de obra directa e indirecta, como también, los costos
indirectos de fabricacion, en base a los cuatro platos seleccionados para el
presente estudio, con sus respectivos porcentajes asignados, como se

presenta a continuacion:

4.2.5.1 CALCULO DE LOS COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA
Se calcul6 el costo de mano de obra directa para los principales platos
vendidos en el restaurant El Paisa, de la ciudad de Cusco, de acuerdo al
prorrateo de las remuneraciones de los trabajadores que intervienen en la
produccion de los potajes (Ver Tabla N° 09).

TABLA N°12: COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA POR PLATO

M.O.D. M.O.D. # Platos
NOMBRE PLATO Mensual Diario Vendidos OB
Cabrito a la Nortefia S/.1.479,71 S/. 49,32 797 S/. 1,86
Parihuela Mixta El Paisa S/. 1.195,65 S/. 39,85 644 S/. 1,86
Cebiche Mixto El Paisa S/.1.015,56 S/. 33,85 547 S/. 1,86
Jalea Mixta El Paisa S/.1.011,85 S/. 33,73 545 S/. 1,86
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Descripcion: Este cuadro fue calculado, dividiendo el costo mensual de la
mano de obra directa, entre la cantidad de platos vendidos en el mes, lo que
permite determinar de forma exacta el costo de M.O.D. de S/. 1,86 para los

cuatro platos (muestra), con el fin de elaborar las hojas de costos finales.

4.2.5.2 CALCULO DE LOS COSTOS DE MANO DE OBRA INDIRECTA
Se calculé el costo de mano de obra indirecta de la misma forma, de acuerdo
al prorrateo de las remuneraciones de los trabajadores, solo que, esta vez de

aquellos que intervienen en el servicio al publico. (Ver Tabla N° 10)

97



TABLA N°13: COSTOS DE MANO DE OBRA INDIRECTA POR PLATO

M.O.1. M.O.1. # Platos M.O.1. por
NOMBRE PLATO Mensual Diario Vendidos Plato
Cabrito a la Nortefia S/.1.202,26 S/. 40,08 797 S/.1,51
Parihuela Mixta El Paisa S/. 971,47 S/. 32,38 644 S/.1,51
Cebiche Mixto El Paisa S/. 825,14 S/. 27,50 547 S/. 1,51
Jalea Mixta El Paisa S/. 822,13 S/. 27,40 545 S/. 1,51
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: El Autor

Descripcion: Este cuadro fue elaborado, dividiendo el costo mensual de la
mano de obra indirecta, entre la cantidad de platos vendidos en el mes, lo
que permite determinar el costo de M.O.l. de S/. 1,51 para cada plato

(muestra), con el fin de elaborar las hojas de costos finales.

4.2.5.3 CALCULO DE LOS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Se calcul6 el costo indirecto de fabricacion de la misma forma, de acuerdo al
prorrateo, considerando todos los gastos que de alguna manera forman parte
del costo del producto terminado, por ejemplo, la luz, el agua, las

depreciaciones de los equipos, maquinarias, entre otros. (Ver Cuadro N° 11).

TABLA N° 14: COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION POR PLATO

NOMBRE PLATO | C.I.LF. Mensual | C.I.F. Diario | # Platos Vendidos |C.I.F. por Plato
Cabrito a la Nortefia S/. 824,99 SI. 27,50 797 S/.1,04
Parihuela Mixta El Paisa S/. 666,61 SI. 22,22 644 S/.1,04
Cebiche Mixto El Paisa S/. 566,21 S/. 18,87 547 S/. 1,04
Jalea Mixta El Paisa S/. 564,14 S/. 18,80 545 S/. 1,04
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Descripcion: Este cuadro fue elaborado, al dividir el costo mensual de los
indirectos de fabricacion, entre la cantidad de platos vendidos en el mes, lo
que permite determinar el C.I.F. de S/. 1,04 para cada plato (muestra), con el
fin de elaborar las hojas de costos finales.
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4.2.5.4HOJAS DE COSTOS PARA LOS CUATRO PLATOS PRINCIPALES

DEL RESTAURANT EL PAISA

Esta herramienta de gestion de costos, nos permitira llevar un mejor control

de los procesos productivos, asi como de todos los elementos que intervienen

en estos. De igual forma, nos va a permitir determinar los costos reales que

deben ser tomados en cuenta para fijar los valores de venta al publico.

CUADRO N° 14: HOJA DE COSTOS # 01 CABRITO A LA NORTENA

RESTAURANT ""EL PAISA"™ HOJA DE COSTOS
v ORDEN DE PRODUCCION N° 01 CABRITO
0. [ZiSci [FECHA INICIO: .............. FECHA FINAL: ..............
UNID. PRODUCIDAS: .......... ARTICULO: ...ccccvuvuennnnn..
DESCRIPCION| CANT. U.M. C. UNIT. C. TOTAL
Cabrito 0,250 ar. S/. 14,50 S/. 3,63
Arroz 0,200 ar. S/. 3,50 S/. 0,70
Frejol 0,150 ar. S/. 6,00 S/. 0,90
Yuca 0,150 gr. S/. 2,50 S/. 0,38
Cebolla 0,050 ar. S/. 1,50 S/. 0,08
Tomate 0,050 gr. S/. 2,50 S/. 0,13
Escabeche 0,030 ar. S/. 4,50 S/. 0,14
Loche (zapallo) 0,030 ar. S/. 8,00 S/. 0,24
Arvejas 0,030 ar. S/. 4,00 S/. 0,12
Limon 1 unidades S/. 0,10 S/. 0,10
Total M.P.D. S/. 6,40
Aceite 0,030 ml. S/. 4,50 S/. 0,14
Chicha de jora 0,030 ml. S/. 3,50 S/.0,11
Ajo 0,015 gr. S/. 11,00 S/. 0,17
Sal 0,010 gar. S/.1,20 S/. 0,01
Pimentén 0,010 gar. S/. 7,50 S/. 0,08
Lechuga 0,010 unidad S/. 1,50 S/. 0,02
Culantro 0,010 ar. S/. 4,00 S/. 0,04
Pimienta 0,005 ar. S/. 18,00 S/. 0,09
Comino 0,005 ar. S/. 19,00 S/. 0,10
Total M.P.I. S/. 0,73
COSTO DE MATERIA PRIMA DIRECTA: (A) S/. 7,13
[COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA: | ® | si1,86|
|cosTO PRIMO: | w+®) | s 8,98|
MANO DE OBRA INDIRECTA: (C) S/. 1,51
GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION: (D) S/. 1,04
|[COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION:  [(C)+ (D) s/ 2,54]
|[cosTO TOTAL DEPRODUCCION | (A+B+C+D) | s/ 11,53|

Fuente: Restaurant El Paisa

Elaborado por: EI Autor
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CUADRO N°15: HOJA DE COSTOS # 02 PARIHUELA MIXTA EL PAISA

RESTAURANT "EL PAISA™ HOJA DE COSTOS

ORDEN DE PRODUCCION N° PARIHUELA

E0. A5 A |FEcHA INICIO: ............. FECHA FINAL: ..............
UNID. PRODUCIDAS: .......... ARTICULO: ...................
DESCRIPCION| CANT. U.M. C. UNIT. C. TOTAL
Medallon tollo 0,200 ar. S/. 14,50 S/. 2,90
Pulpo 0,050 ar. S/. 14,00 S/.0,70
Calamar 0,050 ar. S/. 32,00 S/. 1,60
Caracol 0,050 ar. S/. 21,00 S/. 1,05
Pescado 0,050 ar. S/. 14,50 S/.0,73
Conchas 0,030 ar. S/. 15,00 S/. 0,45
Camaron 0,020 ar. S/. 30,00 S/. 0,60
Cangrejo 1 unidad S/. 2,50 S/. 2,50
Yuca 0,150 or. S/. 2,50 S/. 0,38
Camote 0,150 or. S/. 2,00 S/. 0,30
Cebolla 0,050 or. S/. 1,50 S/. 0,08
Tomate 0,050 ar. S/. 2,50 S/.0,13
Escabeche 0,050 ar. S/. 4,50 S/. 0,23
Yuyo 0,050 ar. S/. 6,50 S/. 0,33
Total M.P.D. S/. 11,95
Sal 0,010 ar. S/. 1,20 S/. 0,012
Ajo 0,010 ar. S/. 11,00 S/. 0,110
Kion 0,020 ar. S/. 4,50 S/. 0,090
Culantro 0,020 r. S/. 4,00 S/. 0,080
Mandioca 0,030 or. S/. 5,50 S/. 0,165
Total M.P.1. S/. 0,46
COSTO DE MATERIA PRIMA DIRECTA: (A) S/. 12,41
[COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA: | ® | s/.186
[cosTO PRIMO: [ @ +®) | s/ 14,26
MANO DE OBRA INDIRECTA: (C) S/. 1,51
GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION: (D) S/. 1,04
[COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION:  [(C)+ (D) S/ 2,54]
[cosTO TOTAL DEPRODUCCION | (A+B+C+D) | S/ 1681]
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor
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CUADRO N°16: HOJA DE COSTOS # 03 CEBICHE MIXTO EL PAISA

RESTAURANT "EL PAISA™ HOJA DE COSTOS
' ORDEN DE PRODUCCION N° CEBICHE MIXTO
E0. A5 A |FECHA INICIO: ............... FECHA FINAL: ..........
UNID. PRODUCIDAS: .......... ARTICULO: ..............

DESCRIPCION| CANT. U.M. C. UNIT. C. TOTAL
Pescado 0,100 ar. S/. 14,50 S/. 1,45
Pulpo 0,050 ar. S/. 14,00 S/. 0,70
Calamar 0,070 ar. S/. 32,00 S/. 2,24
Caracol 0,050 ar. S/. 21,00 S/. 1,05
Conchas 0,030 ar. S/. 15,00 S/. 0,45
Camaron 0,050 ar. S/. 30,00 S/. 1,50
Limon 3 unidades S/. 0,10 S/. 0,30
Yuca 0,150 ar. S/. 2,50 S/. 0,38
Camote 0,150 gar. S/. 2,00 S/. 0,30
Cebolla 0,100 ar. S/. 1,50 S/. 0,15
Choclo 0,050 gar. S/. 5,00 S/. 0,25
Cancha 0,050 ar. S/. 6,00 S/. 0,30
Yuyo 0,050 gar. S/. 6,50 S/. 0,33
Total M.P.D. S/. 9,39
Leche 0,030 ml. S/. 3,00 S/. 0,090
Sal 0,020 ar. S/. 1,20 S/. 0,024
Ajino-moto 0,020 ar. S/. 1,80 S/. 0,036
Ajo 0,020 ar. S/. 11,00 S/. 0,220
Lechuga 0,020 unidad S/. 1,50 S/. 0,030
Aji mochero 0,020 ar. S/. 7,50 S/. 0,150
Aji limo 0,020 gar. S/. 13,50 S/. 0,270
Culantro 0,020 ar. S/. 4,00 S/. 0,080
Total M.P.I. S/. 0,90
COSTO DE MATERIA PRIMA DIRECTA: (A) S/. 10,29
[COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA: | ® | s/.1.86|

[cOSTO PRIMO:

[ & +@®) | s/ 1215

MANO DE OBRA INDIRECTA: (C) S/. 1,51

GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION: (D) S/. 1,04

[cOsTOS INDIRECTOS DE FABRICACION:  J(C)+ (D)  s/.2,54]

[COSTO TOTAL DEPRODUCCION | (A+B+C+D) | S/ 14,69

Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

101



CUADRO N°17: HOJA DE COSTOS # 04 JALEA MIXTA EL PAISA

RESTAURANT "EL PAISA"™ HOJA DE COSTOS
. ORDEN DE PRODUCCION N° JALEA MIXTA
€0 P&:LS‘&L FECHA INICIO: .............. FECHA FINAL: ..............
UNID. PRODUCIDAS: .......... ARTICULO: ...................
DESCRIPCION| CANT. U.M. C. UNIT. C. TOTAL
Filete de pescadoq§ 0,150 ar. S/. 14,50 S/. 2,18
Pescado 0,050 ar. S/. 14,50 S/. 0,73
Pulpo 0,050 ar. S/. 14,00 S/. 0,70
Calamar 0,070 ar. S/. 32,00 S/. 2,24
Caracol 0,050 ar. S/. 21,00 S/. 1,05
Conchas 0,030 ar. S/. 15,00 S/. 0,45
Camaron 0,050 ar. S/. 30,00 S/. 1,50
Yuca 0,150 ar. S/. 2,50 S/. 0,38
Cebolla 0,050 ar. S/. 1,50 S/. 0,08
Choclo 0,050 ar. S/. 5,00 S/. 0,25
Cancha 0,050 ar. S/. 6,00 S/. 0,30
Yuyo 0,030 gar. S/. 6,50 S/. 0,20
Tomate 0,030 ar. S/. 2,50 S/. 0,08
Total M.P.D. S/. 10,11
Aceite 0,125 ml. S/. 4,50 S/. 0,563
Harina 0,060 ar. S/. 4,00 S/. 0,240
Huevo 0,060 ar. S/. 6,00 S/. 0,360
Mezcla de apanar 0,030 ar. S/. 3,50 S/. 0,105
Sal 0,020 ar. S/. 1,20 S/. 0,024
Comino 0,020 ar. S/. 19,00 S/. 0,380
Ajo 0,020 ar. S/. 11,00 S/. 0,220
Kion 0,020 ar. S/. 4,50 S/. 0,090
Mayonesa 0,020 or. S/. 6,50 S/. 0,130
Ketchup 0,020 or. S/. 5,00 S/. 0,100
Lechuga 0,015 unidad S/. 1,50 S/. 0,023
Culantro 0,010 ar. S/. 4,00 S/. 0,040
Total M.P.I. S/. 2,27
COSTO DE MATERIA PRIMA DIRECTA: (A) S/. 12,38
[COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA: | ® | s/ 186
[cOosTO PRIMO: [ (A +®) | s/ 14,24
MANO DE OBRA INDIRECTA: (C) S/. 1,51
GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION: (D) S/. 1,04
[COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION:  [(C)+ (D) S/ 254]
[cosTO TOTAL DEPRODUCCION | (A+B+C+D) | s/ 16,78

Fuente: Restaurant El Paisa

Elaborado por: EI Autor
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Comentario: Cada hoja de costos, proporcionard informacion que no se

tenia antes, para ejercer una buena gestion en la productividad, ya que, no

solo se esta implementando el sistema de costos para dar un orden a los

procesos, sino que, por medio de éste, se optimizaran todos los recursos de la

empresa.

En seguida, elaboramos el resumen de las hojas de costos antes vistas:

TABLA N°15: HOJA DE COSTOS RESUMEN DE LOS PRINCIPALES PLATOS

. . Costo M.P. |Costo M.O.| Costo M.O. | Gastos Costo de
Principales Platos | Costo M.P. Directa . . . : .
Indirecta Directa Indirecta | Indirectos | Produccion
Cabrito a la Nortefia S/. 6,40 S/.0,73 S/.1,86 S/.151 S.1,04 S/L1153
Parihuela Mixta El Paisa S1.11,95 S/.0,46 S/.1,86 S/.151 S.1,04 S/.16,81
Cebiche Mixto El Paisa §/.9,39 S/.0,90 S/.1,86 S/ 151 S/.1,04] S/.14,69
Jalea Mixta El Paisa S/.10,11 S1.2,27 S/.1,86 S/.151 S/.1,04] S/.16,78

Fuente: Restaurant El Paisa

Elaborado por: El Autor

Descripcion: Esta tabla, muestra los costos totales de producciones

especificas por cada uno de los platos mas importantes, que representan la

muestra del presente trabajo de tesis, es decir, el costo que asume la empresa,

hasta dejar el producto terminado y listo para su venta.

TABLA N° 16: RESUMEN DE LOS COSTOS TOTALES POR POTAJES

Fuente: Restaurant El Paisa

POTAJES COSTO [ % SEGUN | MATERIA | MANODE | . . | #Patos | COSTO
UNIT.() | coSTO | PRIMA | OBRA () |TOTAL(1Q)

CarioalaNorefia | S.2558] 2387 S.7.88889] 640464 197009 797 | 12038344
parbue Mica ElPaia| 328 3063 1012120 820703 S.252759 644 | S.20131%5
Cobiche Mito ElPaia | 2344 2188 .7.20049] /586931 180542 547 | §11282031
Jalea Mixta El Paisa o531 2363 780785 633885 S.194986 545 | /1379531
§.107,14)  10000%] S1.33.04751 12682983 S1.8.25297 S/, 6813032

Elaborado por: El Autor
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4.2.6

Descripcion: Esta tabla, muestra el resumen de los costos totales de
produccidn del mes de agosto, por cada potaje; asignando para cada uno, sus
respectivos porcentajes segun los costos unitarios de producciones
especificas, determinados en la Tabla N° 15. Dicho costo total de produccion

por S/. 68.130,32 sera trasladado a nuestro estado de resultados.

COMPARACION DE LOS COSTOS POR PLATOS AL APLICAR EL
SISTEMA EN EL RESTAURANT EL PAISA

En primer lugar, a los costos determinados lineas arriba (Tabla N° 15), se le
afladird el margen de ganancia, estimados segun la experiencia del
propietario de la empresa, el cual asigno el 25% y lo comparamos con los

valores resultados al aplicar el sistema de costos de producciones especificas.

TABLA N° 17: COMPARACION DEL COSTO POR CADA PLATO

COSTOS AL APLICAR EL SISTEMA | COSTOS SEGUN LA EMPRESA

Principales Platos

Costode | Margendce | Valor | Costode |[Margende | Valor | Reduccin | Margen
Produccion | Ganancia | Venta | Produccion | Ganancia | Venta (1) [del Costo (2)] porcen. (2)(1)

25% 25%

Cabrito a la Nortefia SLALSY L2883  SL1441  SL20460  SI512) SL.2558 S

10,17 43,66%

/.
Pariuela Mida ElPaisa |~ S.1681)  SL4200  S.2001  §1.2625  SL.656[ S.3281  SL1L80 3597%

I | | | | |
/. | | | | |
Cebiche Mo ElPaia | SI.1469  S.367 S.1836)  S.1875  S.469| S.2344  SI.5(07 21,65%
Jalea Mixta El Paisa SI.1678  S.4200 S.2098  S.2025 L5060 S.2531) .43 17,12%

Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Comentario: Al aplicar el Sistema de Costos de Producciones Especificas,
se obtiene el costo real de cada plato, como podemos observar, existe una
mejora al haberse reducido dichos valores, lo cual da cumplimiento a nuestro
objetivo. Por tal motivo, he resaltado de color amarillo las columnas donde

se demuestra las reducciones de los costos y sus margenes porcentuales.
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4.2.7

DETERMINACION DEL PRECIO

TABLA N° 18: COMPARACION DEL PRECIO AL APLICAR EL SISTEMA

PRECIOS AL APLICAR EL SISTEMA | - PRECIOS SEGUN LA EMPRESA

Principales Platos LGV. LGV

Valor Precio Valor Precio Venta| Precio Estimado
Venta Venta Venta | (Redl (Carta)

Cabrito a l Nortefia S.1441  S1.259)  SLAT00[ L2588  SL460[  S/.3018 51,2800

Parihvela Mita ElPasa| — S.2101] S/,

|

| | /. | | |
Cebiche Mo ElPaisa |~ SI.1836|  S1.331  SL2167] SL2344  S.422f  SI.2766 81,250
Jalea Mixta El Paisa SI.2098  S.378  SL24760 SL2531 .45 S.2987 51.27,00

|

378 SL2479  SL3281 S50 SL3872 51,3500
|
|

Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: El Autor

Comentario: Al analizar el cuadro, podemos observar que, al aplicar el
sistema, el precio de venta real supera al precio venta estimado por la

empresa (carta), lo que implica que se puede variar el precio, a favor de la

misma.

TABLA N° 19: DETERMINACION DE LAS VENTAS ESTIMADAS

VENTAS ESTIMADAS SEGUN LA EMPRESA
PRECIO
0

N NOMBRE PLATO # Platos PRECIO UNIT. MENSUAL
1 |Cabrito a la Nortefia 797 S/. 28,00 S/. 22.316,00
2 |Parihuela Mixta El Paisa 644 S/. 35,00 S/. 22.540,00
3 |Cebiche Mixto El Paisa 547 S/. 25,00 S/. 13.675,00
4 |Jalea Mixta El Paisa 545 S/. 27,00 S/. 14.715,00

Totales 2533 S/. 73.246,00

Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: El Autor

Comentario: En esta tabla, podemos observar que, segun el valor venta
estimado por la empresa para cada plato (Ver Tabla N° 18); las ventas del
mes suman un total de S/. 73.246,00. Esta cantidad nos servira para elaborar
un estado de resultados, basado en estos cuatro platos; y asi, medir el

impacto econémico que generan a la empresa.
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TABLA N° 20: DETERMINACION DE LAS VENTAS REALES

VENTAS REALES SEGUN EL SISTEMA
N° NOMBRE PLATO # Platos PRECIO UNIT. PRECIO

MENSUAL
1 |Cabrito a la Nortefia 797 S/. 30,18 S/. 24.052,46
2 |Parihuela Mixta El Paisa 644 S/. 38,72 S/. 24.934,88
3 | Cebiche Mixto El Paisa 547 S/. 27,66 S/. 15.127,97
4 |Jalea Mixta El Paisa 545 S/. 29,87 S/. 16.278,47
Totales 2533 S/. 80.393,78

Fuente: Restaurant El Paisa

Elaborado por: El Autor

Comentario: De igual forma, en esta tabla podemos observar que, segun el

precio de venta real, luego de aplicar el sistema de costos de producciones

especificas, para cada plato (Ver Tabla N° 18); arroja un total de ventas

mensual de S/. 80.393,78. Este monto nos servira para elaborar un estado de

resultados segun el sistema de costos aplicado y poder compararlo con el

estimado por la empresa, para medir el impacto econémico.
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4.2.8 ESTADO DE RESULTADOS

TABLA N° 21: ANALISIS COMPARATIVO DE LOS ESTADOS DE RESULTADOS - AGOSTO

RESTAURANT EL PAISAE.IRL. RESTAURANT EL PAISAE.IR.L.
ESTADO DE RESULTADOS SIN SISTEMA ESTADO DE RESULTADOS CON SISTEMA
Al 31 de AGOSTO del 2016 Al 31 de AGOSTO del 2016
(Expresado en Nuevos Soles (Expresado en Nuevos Soles
Sl. % Sl. % Variacion
VENTAS S/.73.246,00] 100,00%| | VENTAS S/. 80.393,78 100,00% 0,00%
COSTO DE PRODUCCION S/.72.198,48]  98,57%| |COSTO DE PRODUCCION S/.68.130,32 84,75% -13,82%
Costo de Materia Prima S/. 35.081,60 Costo de Materia Prima S/. 33.04751
Costo de Mano de Obra S/. 26.829.83 Costo de Mano de Obra S/. 26.829,83
Costos Indirectos de Fabricacion  S/. 10.287,05 Costos Indirectos de Fabricacion S/. 8.252,97
UTILIDAD BRUTA S/.1.047 52 1,43%| |UTILIDAD BRUTA S/.12.263,46 15,25% 13,82%
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: EI Autor

Comentario: Al analizar el estado de resultados, podemos afirmar que hubo una mejora luego de aplicar el sistema de costos de
producciones especificas, obteniendo una reduccion significativa del costo de produccion de S/. 72.198,48 a S/. 68.130,32; puesto
que, al no haber tenido un buen control, el consumo era excesivo durante el proceso productivo, incurriendo en costos innecesarios
que frenaban el aumento de la utilidad, la cual se vio favorecida luego de aplicar este sistema en el restaurant El Paisa, creciendo

de S/. 1.047,52 a S/. 12.263,46; lo que representa un 13,82%.
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429 ASIENTOS CONTABLES

Por la adquisicion de insumos
1
60 Compras 33.047,51
602[Materia Prima
40 Tributos y aportes al sistema de pensiones por pagar 5.948,55
401|Gobierno Central
4011 IGV
42 Cuentas por pagar comerciales 38.996,07
421|Fcaturas por pagar
Por la compra de materia prima para preparacion de platos
2
24 Materias Primas 33.047,51
241|Materias primas para productos manufacturados
61 Variacion de existencias 33.047,51
611|Mercaderias
Por el ingreso de la materia prima al almacen
- 3
61 Variacion de existencias 33.047,51
611|Mercaderias
24 Materias Primas 33.047,51
241|Materias primas para productos manufacturados
Por la salida de la materia prima del almacen a produccion
4
90 Costo de Produccion 33.047,51
901|Materia Prima
79 Cargas imputables a cuentas de costos 33.047,51
791|Cargas imputables a cuentas de costos
Por el consumo de la materia prima en la produccion del bien
5
63 Servicios prestados por terceros 8.252,97
631|Combustible 2.250,00
632|Servicios profesionales 900,00
636/|Servicios basicos 1.714,30
639|Otros servicios 3.388,67
6391 Depreciacion 1.508,67
6392 Otros 1.880,00
40 Tributos v aportes al sistema de pensiones por pagar 1.323,53
401|Gobierno Central
4011 IGV
42 Cuentas por pagar comerciales 8.676,50
421 |Facturas por pagar
46 Cuentas por pagar diversas 900,00
463|Servicios con Terceros
4633 Recibos por honorarios Profesionales no afectos
Por la provision de los gastos por servicios de terceros
N ¢
68 Provisiones del ejercicios 1.508,67
681|Depreciacion
39 Depreciac. y amortizacion acumulada 1.508,67
393|Depreciacion local y maquinaria
Por la depreciacion del periodo agosto 2016
7
94 Gastos Administrativos 1.508,67
79 Cargas imputables a cuentas de costos 1.508,67
791|Cargas imputables a cuentas de costos
Por el destino de la depreciacion
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Por cargas del personal

62

Cargas de personal

26.829,83

621

Remuneraciones

6211 Personal de administracion

18.850,00

6214 Gratificaciones

3.141,67

6215 Vacaciones

1.570,83

627

ESSALUD

6271 Personal de administracion

1.696,50

629

Beneficios Sociales de los Trabajadores

6291 CTS

1.570,83

40

Tributos y aportes al sistema de pensiones por pagar

1.696,50

40

w

Instituciones Publicas

4031 ESSALUD

41

Remuneraciones y Participaciones por pagar

25.133,33

411

Remuneraciones por pagar

4111 Sueldos y salarios por pagar

18.850,00

4114 Gratificaciones

3.141,67

4115 Vacaciones

1.570,83

415

Beneficios Sociales de los Trabajadores

4151 CTS

1.570,83

Por la planilla de remuneraciones del mes de agosto 2016

9

94

Gastos Administrativos

26.829,83

942

Sueldos

18.850,00

943

Contribuciones Sociales

7.979,83

79

Cargas imputables a cuentas de costos

26.829,83

79

=

Cargas imputables a cuentas de costos

Por el destino de la planilla

Por la venta de

potajes

10

12

Cuentas por cobrar comerciales - relacionadas

73.246,00

121

Facturas, boletas y otros comprobantes por cobrar

Cabrito a la Nortefia

797

28,00

Parihuela Mixta El Paisa

644

35,00

Cehiche Mixto El Paisa

547

25,00

Jalea Mixta El Paisa

545

27,00

40

Tributos y aportes al sistema de pensiones por pagar

13.184,28

401

Gobierno Central

4011 IGV

70

Ventas

60.061,72

701

Mercaderias

7011 Mercaderias manufacturada

Por la venta de los productos terminados

11

10

Efectivo y Equivalente de efectivo

73.246,00

101

Descuentos, rebajas y bonificaciones

12

Cuentas por cobrar comerciales - relacionadas

73.246,00

121

Facturas, boletas y otros comprobantes por cobrar

Por el cobro de los productos vendidos
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CAPITULO V

PRESENTACION Y
DISCUSION DE

RESULTADOS



5.1 PRESENTACION DE RESULTADOS

5.11

512

INTRODUCCION

Como consecuencia de la aplicacion de las técnicas y recoleccion de datos en
la empresa El Paisa E.l.R.L. ubicada en la ciudad de Cusco, seleccionada
para la investigacion, se logro determinar la situacion actual en estudio,
logrando identificar en esta empresa sus caracteristica y problemas mas
relevantes con relacion a la aplicacion de un sistema de costos de
produccién, resultados obtenidos de la aplicacion de entrevistas y la
observacion directa.

ENTREVISTAS

5.1.2.1 Entrevista al gerente propietario: Al entrevistar al propietario de la

empresa, menciona que no se realizan actividades de costos ya que requiere
de tiempo y dedicacion. Por lo que tendrian que realizar un control adecuado
y documentado, el cual permita recaudar la informacién necesaria para la
toma de decisiones gerenciales.

Ademas, menciona la falta de un personal administrativo contable dentro de
la empresa, ya que el contador es externo, y no hay una persona encargada
del manejo de los costos, lo que expresa la necesidad de contar con sistemas
de costos apropiados ante la grave informalidad y desorden en el que

predominan la mayoria de sus actividades.

5.1.2.2 Entrevista al administrador: Al realizar la entrevista al administrador, él

nos indica que actualmente laboran en la empresa 19 trabajadores de los
cuales 8 son de produccion y 4 del area administrativa.
El administrador es quien conoce perfectamente los componentes que tiene

la elaboracion de los potajes; desconociendo el procedimiento y distribucion
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adecuada de los insumos, donde comenta que no aplican una técnica para el
uso y control de la materia prima, mano de obra y costos indirectos.
Mostrando la falta de un contador dentro de la empresa. El contador actual
nos presta sus servicios profesionales y solo recoge la informacion cada fin
de mes, proporcionandonos solo informacion tributaria.

5.1.2.3 Entrevista al jefe de almacén: En la entrevista con el jefe de almacén, me
percate que tiene un amplio conocimiento sobre el trabajo que desempefia.
Sin embargo, debido a la mala distribucion y el poco control de los recursos
con los que trabaja, no le permite visualizar y obtener una mayor reduccion
de costos al momento de realizar los pedidos, cotizaciones, entre otros.
También me comento que vienen trabajando con los mismos proveedores,
desde hace mas de 4 afos, esto hace que la empresa pierda poder de
negociacion con otros proveedores, que sin duda, ofertarian precios mas
bajos.

5.1.2.4 Entrevista al jefe de cocina: En esta entrevista, el Chef nos comenta la
carencia de control de la materia prima, el exceso de desperdicios que se
genera, al no tener una base fija de las cantidades de insumos a utilizar en la
preparacion de cada plato, ya que, no existe los documentos necesarios para

cada proceso productivo.
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FIGURA N°17: NUEVO ORGANIGRAMA PROPUESTO

GERENCIA
GENERAL
_______________ CONTADOR
EXTERNO
- AUXILIAR DE
ADMINISTRACION COSTOS INTERNO
AREA DE AREA DE AREA DE ATENCION AREA DECAJAY
PRODUCCION ALMACEN AL PUBLICO ARCHIVO CONTABLE

—1 ]

REQUISICION DE
™ MATERIA PRIMA | |™  COMPRAS

PRE-PREPARADO | L RECEPCION DE
Y PORCIONADO MATERIA PRIMA

DESPACHO DE - INGRESO AL
POTAJES ALMACEN
Fuente: Restaurant El Paisa Elaborado por: El Autor

Al implementarse el sistema de costos, se llegd al acuerdo con la gerencia de
aperturar un area auxiliar que se encargue del manejo y control documental,
para lo cual se design6 al mismo administrador dichas tareas, compartidas con el
jefe de almacén, impidiendo asi, contratar otra persona e incurrir en gastos
adicionales.

Estos documentos, fueron elaborados conjuntamente con el gerente y ajustados
a las necesidades de la empresa. (Anexos 9 al 12)

De igual forma, se logro reducir el costo de la planilla, debido a que existe mano
de obra innecesaria en el area de cocina, y solo se necesitarian tres ayudantes de
cocina, en lugar de cuatro. (Anexo 13)
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5.1.3 COMPARACION DEL ANTES Y EL DESPUES DEL DISENO Y

APLICACION DEL SISTEMA DE COSTOS DE PRODUCCION

ANTES DESPUES

La empresa restaurante El Paisa de la | La empresa restaurante El Paisa de la
ciudad del Cusco no cuenta con un | ciudad del cusco cuenta con un sistema
Sistema de Costos por tanto desconoce el | de costos de produccion que le permite
valor de preparacion de sus comidas. conocer con objetividad el costo y

precio de sus dos principales platos.

. Con el sistema de costos de produccion
La empresa no conoce los mérgenes de

- e la empresa conoce los margenes de
utilidad de sus cuatro principales platos, P g

. . utilidad de los principales platos que
lo que ocasiona que sus precios no

- , vende, pudiendo realizar variaciones de
puedan ser modificados, adecuandose a

. . los precios de manera réapida vy
las variaciones de precios de sus

. . oportuna, segun las fluctuaciones de sus
insumos, sean altos o bajos.

insumos y otros elementos del costo de

produccion.

La empresa determina los precios de El restaurante El Paisa de la ciudad del

ven manera empirica, no en .
enta de manera empirica, no en base a Cusco hoy puede determinar los costos

los costos de produccion, lo cual genera .
P g y precios de venta de los cuatro

muchos riesgos, como margenes de . .
g g principales platos, al considerar los

utilidad pequefios, perdidas o precios costos en base al sistema de costos de

demasiados altos, lo que afecta sus . .
’ g produccion, lo cual le evita muchos

ventas. :
riesgos.

114



5.2 DISCUSION DE RESULTADOS

Segun los resultados obtenidos, se puede observar que el restaurant El Paisa, no
cuenta con un sistema de costos por producciones especificas, que le permita
registrar, de manera eficiente, los costos incurridos en el proceso de produccion y
tener un adecuado control de las actividades; con los documentos y formatos
respectivos. Por consiguiente, se determinan los costos y precios de los potajes de
forma empirica, basado en la experiencia del propietario, que toma en cuenta un
25% de margen de ganancia para cada plato, sin tener la certeza, de cudl sera la
utilidad real que percibira por cada uno.

Por lo tanto, coincido con Toribio, J. (2013): “Importancia del disefio de la
estructura de costos para restaurantes de comida criolla, Trujillo — 2073 ”, puesto
que, al utilizar un sistema de costos de produccién, permitira a la empresa llevar un
mejor control de la materia prima, mano de obra y costos indirectos que intervienen
en el proceso productivo, con el doble proposito de saber la utilidad o pérdida, y

ademas, para tener una base que permita fijar los precios de venta de los potajes.

Posteriormente, una vez que se conoci¢ al detalle el proceso de produccion, se
procedio a aplicar el sistema de costos por érdenes especificas, para lo cual, se
disefio seis formatos dirigidos a cada actividad, donde se acumulan los tres
elementos del costo, que finalmente, seran resumidos en una hoja de costos por cada
potaje preparado, con el objetivo de determinar los costos y precios de 10s mismos.
Por este motivo, se concuerda con el autor Sinisterra (1997), en cuanto se refiere a
la acumulacién de los costos, para luego registrarlas en cada una de las dérdenes
especificas por potajes, empleandose la llamada “Hoja de Costos”, en la cual se

resumen la materia prima, mano de obra y los costos indirectos. De esta manera, doy
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por confirmado, que se implementd correctamente el sistema de costos por
producciones especificas, en la empresa El Paisa E.I.R.L., de la ciudad del Cusco,

disminuyendo el costo de produccion de los potajes en un promedio de 29,60%.

Por ultimo, al medir los resultados, luego de aplicar el Sistema de Costos por
producciones especificas, se obtuvo una mejora en la determinacién del costo y
precio de las comidas, la cual influyo en el estado de resultados; ya que, disminuyo
el costo total de produccién de S/. 72.198,48 a S/. 68.130,32 y se incremento la
utilidad bruta de S/. 1.047,52 a S/. 12.263,46; que representa un 13,82% a favor.

Chambergo (2009), afirma que el sistema de costos por producciones especificas,
nos ayuda a determinar, de forma objetiva, la utilidad real de la empresa, lo que

favorece para tomar mejores decisiones y gestionar adecuadamente los costos.

5.2.1 Contrastacion de la Hipétesis:

Segun la hipétesis, el sistema de costos de producciones especificas influird
en la mejora de la determinacion del costo y precio de las comidas en la
empresa El Paisa E.I.R.L., distrito de Cusco, periodo agosto-octubre del afio
2016, lo cual se refleja en la disminucién de los costos de produccion de los
potajes y el mejor control de las actividades que se dan en el proceso
productivo. Por ende, el disefio y aplicacion del sistema de costos por
producciones especificas, influye en la mejora de la gestion adecuada de los
elementos del costo, de esta manera, la utilidad se incrementara.

Asi también, tanto en el desarrollo del marco tedrico, como en los resultados
obtenidos de las entrevistas con los jefes de areas y el analisis comparativo

de los costos de produccion, se demuestra la eficiencia del sistema de costos

116



por producciones especificas, dejando desfasado al sistema tradicional que la
empresa venia utilizando, debido a la mala gestién y control de los costos, lo
cual, no permite fijar los precios reales de los productos.

Por los motivos antes mencionados, puedo afirmar que la hipotesis propuesta
en esta tesis se confirma, y por consiguiente, se acepta.

Para finalizar, creo que la presente servird de apoyo a la gerencia del
restaurant El Paisa, asi como, para otras empresas que busquen tener un
mejor control y gestién de sus costos, comparando la situacion real que

atraviesan, con la situacion luego de aplicar el sistema de costos propuesto.
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CONCLUSIONES Y

RECOMENDACIONES



CONCLUSIONES

Segun el diagnostico de la situacion actual de los costos y precios de las comidas de
la empresa EL PAISA E.I.LR.L., de la ciudad del Cusco, ha permitido comparar de
manera objetiva el costo real y el costo estimado por la empresa, para la preparacion
de sus principales potajes, reflejando una disminucion del costo de produccién de

los mismos, en un promedio de 29,60%.

Al disefiar y aplicar el Sistema de Costos por producciones especificas,
considerando un 25% de margen de ganancia segun la empresa, se estimo para el
cabrito un valor venta de S/. 25,58; siendo su valor venta real, segun el sistema de
costos S/. 14,41; podemos observar, que existe un margen de ganancia de 43,66%.
Asimismo, para la jalea mixta, el valor estimado, seglin la empresa es S/. 25,31;
mientras que, el valor de venta real, segln el sistema de costos es de S/. 20,98; lo
cual, hace un margen de ganancia de 17,12%. Esta informacion, permite a la

empresa saber los precios reales y utilidad que genera cada potaje.

Al medir el impacto, luego de la aplicacion del Sistema de Costos por producciones
especificas, éste influyd en la mejora de la determinacion del costo y precio de las
comidas, de manera significativa, ya que se disminuyo el costo de produccion en un

13,82% y se incrementd de igual manera la utilidad bruta en un 13,82%.
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RECOMENDACIONES

Implementar un éarea de contabilidad de costos, dentro de la empresa, con la
finalidad de poder utilizar la estructura de costos propuesta junto con las hojas de
costos, para un mejor control y gestion del proceso productivo, y determinacién

del costo y precio de las comidas.

Capacitar a los jefes de la empresa, en el llenado de los documentos que el sistema
de costos de producciones especificas ha implementado para controlar los
materiales, mano de obra, y costos indirectos de fabricacion, con el fin de reducir el
costo total de produccién incurrido en un periodo dado. Por tal motivo, se debe

disminuir los costos de la planilla, concluyendo que sélo se necesitan tres ayudantes

Reinvertir parte de las ganancias obtenidas, hacia el aumento en la produccion de
los potajes: Cabrito a la Nortefia y Parihuela Mixta El Paisa; ya que, poseen un alto
margen de ganancia y representan los productos que aumentan de manera

significativa la utilidad de la empresa, con un 43,66% Yy 35,97% respectivamente.
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ANEXO N° 3

127



ANEXO N° 4

ANEXO N°5
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ANEXO N° 7

SO
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ANEXO N°9

LIBRODE ALMACEN O KARDEX-VALORADO

ARTICULO: ... METODO DE VALORACION: ...oooo.
Z0- PGFSG_ UNIDAD: ... MAXIMO: o MINIMO: .o
ENTRADAS MOVIMIENTOS SALDOS
FECHA| DETALLE ] ] )
Q. | PU. |PTOTAL|| Q. | PU. [PTOTAL{| Q. [ PU. |PTOTAL

TOTAL ENTRADAS

ANEXO N° 10

RESTAURANT NORTENO "EL PAISA"

RU.C.:.

RECEPCION DE PEDIDOS
AV. SOL N° 819 - CUSCO

E0- P&u’,j‘a, PROVEEDOR: ..o\
......................... FECHA PEDIDO:
N° PEDIDO: 001- ....... DIRECCION: .................. FECHA RECEPCION: ..............

CODIGO DESCRIPCION

PESO | CORRECCIONES |P. UNIT. TOTAL

TOTAL A PAGAR

PROVEEDOR

CONTABILIDAD

ALMACEN
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ANEXO N° 11

RESTAURANT NORTENO "EL PAISA"

NOTA DE INGRESO AL ALMACEN

— FECHA DE PEDIDO: .....................
2 i FECHA DE ENTREGA: .......ccuiieiu...
El S A
N° INGRESO:001- ............
DESCRIPCION PESO CORRECCIONES |P. UNIT.
TOTAL A PAGAR

ALMACEN CONTABILIDAD

ANEXO N° 12
RESTAURANT NORTENO "EL PAISA"

REQUISICION DE MATERIA PRIMA N°

J

— gl FECHA PEDIDO: ..o,
EQ P“:‘.’Sﬂ PARA ORDEN DE PEDIDO N°...........

CODIGO INGREDIENTES U.M. CANTIDAD P. UNIT.[ COSTO

TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA

TOTAL MATERIA PRIMA INDIRECTA

TOTAL COSTO MATERIA PRIMA

ALMACEN CONTABILIDAD
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ANEXO N° 13

Sueldos de la Mano de Obra Directa
(Preparacion de potajes)

Trabajador Sueldo Mensual | Sueldo Diario
Chef jefe mariscos S/. 2.500,00 S/. 83,333
Cocinero criollos S/. 1.500,00 S/. 50,000
Cocinero chicharron S/. 1.500,00 S/. 50,000
Cocinero cebiches S/. 1.500,00 S/. 50,000
Ayudante cocina 1 S/. 850,00 S/. 28,333
Ayudante cocina 2 S/. 850,00 S/. 28,333
Ayudante cocina 3 S/. 850,00 S/. 28,333
Totales S/. 9.550,00 S/. 318,333

ANEXO N° 14

PREGUNTAS

1. ¢Estaria dispuesto a que se implemente un sistema de costos de produccién en la
empresa donde Ud. trabaja?

2. ¢Qué medidas adoptaria para optimizar el uso de los recursos en la preparacion
de los potajes, cree Ud. que en la actualidad se da en forma eficiente?

3. ¢(Cree Ud. que es correcto determinar los costos y precios de los potajes en
forma empirica o basdndose en su experiencia solamente?

4. ¢La empresa mantiene un control adecuado de los costos al momento del
proceso productivo?

5. ¢C6mo podria mejorar el proceso de produccion para reducir los costos, esto
implicaria reduccion de mano de obra?

6. ¢Posee la empresa politicas y procedimientos para determinar los precios de
venta de sus potajes?

7. ¢Cree Ud. que al implementar un sistema de costos de produccién la empresa
generaria mas utilidad?

8. ¢ Los precios de venta de los potajes los determina una sola persona, cree Ud.
que es correcto?

9. (Conoce y acepta la cantidad de insumos que se utiliza en el proceso de
produccién?

10. (Como determinan el precio de los potajes, consideran el costo de todos los
elementos que intervienen en la preparacion de los mismos?

11. (Su produccion mejoraria si la empresa le otorgara algidn incentivo por
rendimiento en los procesos que Ud. realiza?

12. ; Qué medidas tomaria Ud. para reducir los costos al momento de realizar las
compras, esto implicaria cambiar de proveedor si encontramos un mejor precio?

13. ¢Se realiza un control diario y semanal de las existencias en el almacén?

14. ¢ Los precios de venta de los potajes los determina una sola persona, cree
Ud. que es correcto?

ANEXO N° 15
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ANEXO N° 16

ANEXO N° 18

ANEXO N° 19
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