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INTRODUCCION

El presente proyecto se basa en el desarrollo de un analisis enfocado a la relacion existente
entre el costo de produccion y el precio de ventas de los productos ofrecidos por el restaurante
“Delicias Express”, el cual no esta obligado a llevar contabilidad ya que registra como persona
natural. El objetivo del presente es describir la manera en la que los costos de los productos inciden
en la determinacion del precio final de ventas. Adicionalmente se identificaran los factores tanto
internos como externos que provocan el aumento de los costos. A lo largo del proyecto también se
analizara la forma en que los costos unitarios tienen influencia en la rentabilidad y liquidez deseada

por la empresa en cuestion.

Se parte de la premisa de que los ingresos estan correlacionados con la liquidez, y costos de tal
manera que a menos margen de utilidad, menos efectivo poseerd la empresa para cubrir las
actividades cotidianas que realiza. Para obtener informacion consistente se entrevistard a los
administradores de la empresa en estudio, ellos responderan a las inquietudes referentes a la
manera establecida en que se maneja la asignacion de costos dentro del negocio. Finalmente se
estableceran conclusiones acorde a la informacion recolectada, y se propondran recomendaciones
para que la empresa las implemente como mejoras que busquen optimizar su situacion en el

mercado y ayudar a preservar su existencia en el mismo.

El proyecto comprende cuatro capitulos que describen desde la problematica hasta los resultados

de la investigacion, que se detallan a continuacion.
Capitulo |

En este capitulo se detalla el problema que incurre en el restaurante Delicias Express, 10s objetivos
generales y especificos, asi como también se plasma la idea a defender para el desarrollo del

proyecto.



Capitulo 11

A través de este capitulo se encontrara plasmado las bases teoricas en base a los antecedentes de
la empresa con respecto al tema que se desarrolla en el mismo, para lo cual se ha citado
textualmente opiniones y conocimientos de expertos en el area de costos, también se encontrara el
marco legal para lo cual se ha considerado las Normas Internacionales de Contabilidad No 2

Existencias.
Capitulo 111

Este capitulo esta basado en la metodologia utilizada para la recoleccion de informacién, tipo de
investigacion, enfoque de investigacion y analisis de resultados, los cuales seran fundamentales

para debatir el proyecto de investigacion.
Capitulo IV

En el siguiente capitulo se procedi6 a realizar el informe técnico con sus respectivas conclusiones

y recomendaciones.



CAPITULO | DISENO DE LA INVESTIGACION

1.1. Planteamiento del problema de investigacion

A nivel mundial las empresas son el instrumento universalmente empleado para producir y

poner en manos del publico la mayor parte de los servicios existentes.

En el enfoque especifico de este estudio, para determinar los precios de ventas en un restaurante,
se deben tomar en cuenta todos los insumos que se utilicen en la cocina del mismo, de este modo
les es posible calcular el precio de las comidas y bebidas que alli se expenden. Estos costos son
variables (en un célculo convencional) y suman menos del 40% del costo total, pues el costo del
alquiler del local, la energia eléctrica y el agua, el pago del personal y los tributos son costos fijos
que también deben sumarse a la lista. Cuando ya se cuenta con el detalle especifico de los
diferentes rubros y habiéndolos reconocido, se totaliza cudnto suman esos puntos considerados y
con ello determinar los precios de ventas (Jara, 2012, p. 67), en el que estara incluido algun margen

de utilidad que la empresa desee obtener.

Por ello en los paises de América del Sur se consideran los diferentes tipos de factores productivos
que determinan el costo de produccion que utilizan los restaurantes para obtener el bien o servicios
que va a prestar o brindar a la comunidad. Como todos los empresarios, los directivos de los
restaurantes desean conocer el costo de los platos y controlar esta variable dentro del
establecimiento, pero en un mercado que ha crecido continuamente esta tarea se dificulta cada

vez mas.

Existe un gran incremento de restaurantes, solo en el 2013 se registraron 1.123 establecimientos
de alimentos y bebidas los cuales 98 fueron inscritos en el Guayas segun lo indica el Ministerio de
Turismo del Ecuador (Turismo, 2013). Adicionalmente las empresas que se dedican a la prestacién
de servicios entre las cuales se encuentran hoteles y restaurantes contribuyen al 89% del valor
agregado de la economia (INEC, 2016), y en particular la provincia del Guayas contribuye al 97%

del valor agregado de la region costa.

En la actualidad existe un mercado muy competitivo a nivel de restaurantes, y debido a la falta de

recursos economicos de la poblacion se debe mantener un precio de mercado similar a la

3



competencia; en estos casos el precio de venta se marca en relacion al servicio y calidad del
producto. Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente no se puede incrementar el precio de
venta de los platos, por lo que se debe realizar estrategias para el uso eficiente de los recursos tanto
financieros como no financieros con el fin de reducir los costos de produccion en la preparacion

de los alimentos y de los servicios de restaurante.

El restaurante Delicias Express es una microempresa de persona natural no obligada a llevar
contabilidad el cual fue creado el 15 de Diciembre del 2013 en la ciudad de Guayaquil, ubicado
en las calles Urdenor 1l MZ 35 SI, el mismo que ofrece a la venta: desayunos, almuerzos,
meriendas, plato a la carta y servicio de buffet para todo tipo de evento social. De acuerdo a la
situacion inicial del restaurante Delicias Express se puede determinar que la falencia es debido a
la falta de capital o inversion, el cual es necesario e imprescindible para invertir y mejorar en un
local de alimentos y sus respectivas adecuaciones como infraestructura, materia prima, etc., y que

muchas veces no se cuenta con el capital suficiente.

Al momento el restaurante Delicias Express no cuenta con un control de los costos que le permita
saber con exactitud cuanto le cuesta hacer cada plato y servicio que ofrece considerando los
factores directos e indirectos que se requieren para elaborar un mend, lo cual es un riesgo grande,

pues podria ocasionar el cierre de la empresa.

Debido a este problema el presente trabajo investigativo esta direccionado en determinar los costos
unitarios para fijar un precio adecuado que pueda generar utilidad al restaurante sin afectar el

capital del mismo y que esta empresa se pueda mantener en el mercado.

1.2. Formulacion del problema de investigacion

¢De qué manera los costos unitarios inciden en el precio de venta del restaurante Delicias

Express?



1.3. Sistematizacion del problema de investigacion

e ;De qué forma los costos unitarios inciden en la liquidez del restaurante Delicias Express?

e ;Cbmo inciden los costos unitarios en el costo de ventas?

e ;De qué manera los costos unitarios se relacionan en la toma de decisiones de los

administradores del restaurante?

1.4, Justificacion de la investigacion

El ambito competitivo de la industria de la prestacién de servicios alimenticios hace
necesario que hoy en dia las empresas innoven en procesos de produccién, que logran abaratar
costos y lograr ser mas competitivos frente a las otras empresas del sector. En el caso de los
restaurantes, son pequefias y medianas empresas, que frecuentemente no implementan sofisticados
procesos contables y que realizan sus operaciones econémicas de una manera mas empirica, a su
vez esta forma empirica de realizar sus actividades las vuelve ineficientes y no les permite obtener

los méargenes de utilidades que ellos esperarian.

La determinacion de los costos unitarios de produccién es de vital importancia para la
determinacion del precio de venta que cumpla con las expectativas de la empresa. Muchas
empresas fracasan debido a que no saben asignar eficientemente los costos a sus productos finales,
lo cual les impide encontrar un precio de venta que refleje los costos en lo que ocurren ocasionando
pérdidas financieras. En este caso la empresa “Delicias Express”, necesita ser mas eficiente en el

control de sus costos de produccion de alimentos y bebidas.

La asignacién de los diferentes costos requiere el correcto conocimiento en cuanto a su
identificacion y cuantificacion. Existen diferentes procesos de asignacion de costos que varian de
acuerdo a las actividades de las empresas, los administradores deben tomar en cuenta todos los
detalles de las tareas de produccién. Al desarrollar este proyecto, se permitird que el restaurant
Delicias Express calcule y valore adecuadamente los platillos que produce y ajustar un margen de

utilidad méas pegado a su realidad.



1.5. Objetivos.

1.5.1. Objetivo general.

e Analizar los costos unitarios y su incidencia en el precio de venta en el restaurante.

1.5.2. Objetivos especificos.

e Analizar los costos unitarios y su incidencia en la liquidez de la empresa.
e Examinar los costos unitarios en el costo de ventas del restaurante Delicias Express.

e Analizar los costos unitarios y su relacion en la toma de decisiones de los administradores.

1.6. Delimitacion de la investigacion.

Campo: Contable
Area: Costos
Tema: Los costos unitarios y su relacion en el precio de venta del restaurante

Delicias Express
Periodo: 2015
Contribuyente: Persona natural no obligada a llevar contabilidad
Lugar: Restaurante Delicias Express
Direccion: Guayaquil

1.7. ldeas a defender.

Para que un restaurante sea competitivo y rentable es elemental que aplique ciertos conceptos
de administracion. Ante un entorno tan competitivo como son los restaurantes de la ciudad de
Guayaquil, es necesario que el restaurante Delicias Express, a través de las observaciones evalué

la situacion actual del negocio Yy cree una metodologia para que obtenga sus costos unitarios de



los diferentes componentes de menu de que oferta. Asimismo es necesario determinar las falencias

del negocio en cuanto a la falta de control en insumos y todo lo necesario para el restaurante.

Frente a esto se tomd en cuenta que los clientes buscan un servicio gastronomico de calidad,
ambiente, variedad, prestigio, presentacion, precio, seguridad, estacionamiento y atencion, a través
de los cuales se podria destacar que el Restaurante Delicias Express tiene que llevar un control de
los costos y gastos del local con sus precios fijos, precios variables, alquiler de local, gastos de
permisos y sueldos etc. Y como complemento, obtendra una buena relacion en la administracion
de manera totalmente optimista y en segundo aspecto, mejorar sus ventas sin aumentar su precio
de venta al publico de tal forma que los consumidores no se sientan afectados. Esto apoyara a que
se mantenga un servicio de calidad y econémico para la satisfaccion de los clientes. Ademas, serd
fundamental para mejorar la rentabilidad adecuada y productividad en el comedor sin cambiar la
sazon y calidad de los platos que alli se venden, con esta finalidad, el restaurante tendra un nivel

de imagen y reputacion mejor en la comunidad que esta localizado. s



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la Investigacion

Para el correcto célculo de los costos unitarios de produccién de un bien, es necesario,
conocer, identificar y asignar de manera eficiente los diferentes costos en los que se incurre en las
diferentes etapas del proceso productivo. El costo se compone de diferentes naturalezas,
relacionadas con las condiciones de produccién. Del mismo modo los costos pueden ser
clasificados de acuerdo a una amplitud de criterios que los identifican. Las técnicas contables con
el paso del tiempo han desarrollado diferentes sistemas de registro de costos, sistemas que han sido

adecuados a las necesidades de las empresas e industrias.

El andlisis del tipo de negocio y del tipo de producto es fundamental para la correcta eleccion de
un sistema de acumulacién de costos. Asi la asignacion final de los componentes del costo del
producto seran mas fiables, y las empresas podran asignar margenes de ventas coherentes, que
ayuden a obtener las ganancias esperadas por la empresa, a la vez que las mantenga a un nivel
competitivo con las demas empresas del sector. La importancia de la determinacion del precio
radica en esto Ultima, de no asignar costos adecuadamente y consecuentemente no asignar un
precio acorde al mercado, las empresas se veran mermadas en sus oportunidades de permanencia

en el negocio y competencia.

2.2.Bases tedricas

2.2.1. Los costos variables de produccién

Segun Suéarez (2012), los costos variables pueden definirse como aquellos que sufren
modificaciones o variaciones con cambios de niveles de produccion. En sisntesis si los niveles de
actividades, ya sean estos produccion o servicios, crecen, entonces los variables también creceran,
contrariamente si los niveles de actividades bajan, entonces el nivel total de costos variables

también desendera. Esto marca una relacion directa entre la cantidad de producto y nivel de costos,



como se puede apreciar en a figura 1, en la cual el costo variable total (CVVT) crece conforme se

producen mas unidades (pag. 21)

Costos Variables de la empresa

Figura 1: Costos Variables Totales de la Empresa
Fuente: www.empresaygestionbi.com

Desde el punto de vista de Orozco (2016), la tendencia con la que crecen los costos variables
generalmente es lineal. Que sea lineal quiere decir que el costo variable promedio del articulo
producido se mantiene constante a lo largo del proceso contable, sin embargo existen casos en los
cuales cambios estructurales en el proceso de produccién ocasionan que los costos promedios no
sean constantes. Aqui existe una diferencia entre el criterio contable y el criterio econémico; desde
el punto de vista econémico los costos variables suelen ser no lineales, debido a la presencia de
rendimientos marginales crecientes y rendimientos margines decrecientes, dichos rendimientos se
presentan dentro del proceso de produccion. Enfocados en un tipo de negocio de prestacion de
servicios alimenticios la relacidn directa se puede observar en gque al obtener mas demanda de

platillos, mas necesario sera la adquisicion de viveres, entonces ello constituye un costo variable
(p- 12)

Matematicamente se pueden expresar los costos variables totales como: CVT = (CVu) * q,
en donde CVu representa el costo variable por unidad, o costo promedio variable, y g representa
el nivel de produccion de se haya alcanzado. ElI CVu es imputado a cada unidad producida, y por

medio de éste, se cuantifica el costo unitario de materia prima, mano de obra y otros costos de



fabricacion imputables a una unidad de produccion (Xunta de Galicia, 2015, pp. 6-8). Para la tarea

del calculo del coste variable, se prevén dos situaciones tipicas:

e Produccién de un solo bien o servicio

Cuando se produce un solo bien se debe dividir el total de los cotos variables generados entre
el total de articulos producidos, dicho cociente representara la cantidad de consto imputable al

articulo en cuestion.

e Produccion de varios bienes o servicios

Similar a cuando se produce un solo bien o servicio, se debera replicar el procedimiento para

cada uno de los costos totales generados por la produccion de los diferentes productos.

2.2.2. Tipos de costos variables

A pesar de que todos los costos variables cambian dependiendo del volumen de produccion,
éstos tienen comportamientos diferentes, lo que cual permite dividirlos en tres clases: costes

proporcionales, costos progresivos y costos degresivos.

e Costos variables proporcionales: Varian en forma proporcional con los insumos
consumidos, un ejemplo tipico es la utilizacion de materias primas 0 mano de obra, que en

situaciones de mayor produccién requieren de mas consumo.

e Costos variables progresivos: Se generan por situaciones especiales en la cual se
requieren utilizar recursos que se vuelven mas costosos 0 crecen en mayor proporcion que

la produccidn. Un ejemplo de esta clase de costos son los de pago por horas extraordinarias
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canceladas al personal, ya que éstas poseen un recargo dependiendo del horario asignado,

de acuerdo a la legislacion pertinente.

e Costes variables degresivos: A diferencia de los costos variables progresivos, los
degresivos crecen en una cuantia menor a la proporcional, es decir ante un aumento
proporcional esperado por el uso de cierto insumo 0 mano de obra, estos costos responderan
con incrementos menores a los esperados. Un ejemplo para esta clasificacion puede radicar
en incentivos de produccidn insumos como la energia eléctrica utilizada, en donde a niveles

mas altos de produccion el incremento de las tarifas por kilovatio decrecen.

2.2.3. Precio de venta

El precio se define como el valor necesario que se requiere para adquirir un bien o un servicio
(Mejia, 2015, p. 24). La determinacion del valor del precio debe considerar maltiples aspectos, los

cuales en general se pueden resumir en:
1. El bien o servicio en si
2. Los servicios complementarios necesarios para la comercializacion del bien
3. Los valores agregados que ofrece el bien o servicio

Los precios transmiten una gran cantidad de informacion. Principalmente el valor asignado
a un precio, transmite a los consumidos el nivel de uso que se le puede dar a dicho bien, asi como
la calidad con la que fue producido, ya que se enmarca en una relacion directa con los costos
incurridos para la fabricacién y desarrollo del mismo. Segiin Mejia (2015), el precio va més allade

un valor asignado a un bien, también transmite la percepcidn que los consumidores tienen de él
(p.10).

2.2.3.1. Factores que intervienen en la determinacion de los precios

Varios son los factores que los individuos tienen en mente al momento de asignar un precio:
11



e La demanda: El tamafio de la demanda influye de manera significativa, debido a que a
mayor necesidad de obtener el producto por parte de los consumidores, el precio del bien
en cuestion podria disminuir.

e La competencia: La existencia de estrategia de competidores, hacer que los precios se
ajusten competitivamente para captar mas mercado.

e Los componentes del marketing mix: Son aquellos componentes derivados de la plaza,
promocion y produccién. Esto incluye los costos en los que se ha incurrido durante el

proceso de produccion del bien.

2.2.3.2. Métodos para determinacion de precios

Habiendo revisado los diferentes factores que pueden intervenir en la fijacion de precios, las

empresas pueden determinar procedimientos para la asignacion de uno adecuado.

1. Determinacién del objeto de la fijacion del precio: Es la causa por la cual la empresa
decide principalmente fijar un precio, tales como la maximizacién de ganancias, o la

captacién de mercado.

2. Determinacion de la demanda: La demanda es una relacion inversa entre los precios y
la cantidad producida es decir, mientras mas demandado sea un producto, menos alto sera
el precio. La determinacion de esta curva permite conocer las elasticidades precio de la
demanda, con dicha informacion se puede tener en cuenta el nivel de sensibilidad de las

cantidades demandadas ante variaciones de los precios.

3. Estimaciones de los costos: Por medio del sistema de costos empleado por las empresas
que producen los bienes se debe determinar el costo unitario de los productos, de tal manera
que se pueda tener una idea del valor adicional a sumar, con la finalidad de obtener una

utilidad por dichos productos.
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4. Analizar las caracteristicas de los competidores: En este paso de debe hacer una
comparacion entre las caracteristicas de los bienes que producen nuestra empresa y las
caracteristicas de los productos de las empresas competidoras. En ello se deberan

considerar costos, estrategias de comercializacion, etc.

5. Elegir un método de fijacion de precios: Se proponen los siguientes:
a) Determinacion de precios por medio de margenes
b) Determinacion de precios por rendimiento objetivo
c) Determinacién de precios de acuerdo al vigente en el mercado
d) Determinacién de precios por contribucion de costos variables y marginales
e) Determinacion de precios basada en las condiciones de mercado
f) Determinacién de precios por bases psicologicas

g) Determinacion por negociacion de precios

6. Seleccion del precio final: Como paso final, habiendo tomado los diferentes criterios
tanto para el analisis de los factores internos y externos a la empresa, asi como el método
para la asignacion descritos en el paso anterior se deber hacer un analisis final y decidir si

el precio resultante es coherente para el producto y para la empresa.

2.2.4. Costeo de los productos

2.2.4.1. Sistemas de Acumulacion de costos

Se conoce como acumulacion de costos al proceso mediante el cual se recolectan y organiza
la informacién correspondiente a los costos incurridos en un proceso de produccion. La forma en
que se realiza esta recoleccion se denomina sistemas de acumulacion de costos, se caracterizan por
tener tratamientos contables diferentes y puede variar dependiendo de la naturaleza del proceso
productivo. El empleo de un sistema de acumulacion de costo permite determinar categorias que
agrupan costos similares con el fin de poder calcular un costo global que brinde facilidad para
calcular un costo unitario del producto final (Polimeni et al., 2013, pp. 69-70). El empleo de estos

sistemas es de vital importancia, si se tiene el correcto referente del costo unitario, resultante de
13



dividir el costo total acumulado entre la produccion, entonces sera mas facil la tarea de asignarle

un precio de venta.
Los principales sistemas de costeo utilizados son:

e Sistema periodico de acumulacion de costos
e Sistema perpetuo de acumulacion de costos
e Sistema de acumulacion de costos por érdenes de trabajo

e Sistema de acumulacion de costos por procesos

2.2.4.2.Sistema periddico de acumulacion de costos

El sistema periddico esta vinculado a los flujos de costos que se generan durante el proceso
productivo. Como primer supuesto un proceso de produccion empezara con un costo de materiales
es decir, materia prima directa, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacién; por otro
lado a éste se deberd afiadir el costo del inventario de los productos en proceso, a lo cual se obtendra
el costo de productos en proceso que se ha incurrido en dicho periodo; obtenido este Gltimo costo,
se procedera a disminuir del mismo, el costo del inventario final de los productos en proceso, a

este ultimo resultado se denominard esquematicamente se “puede expresar:

COSTOS DE LA COSTOS INDIRECTOS COSTOS DE LOS
MANO DE OBRA DE FABRICACION MATERIALES
US$35 000 ——————3 US517,000  Costo de mano de obra indirecta
20,000 Costo de los inles indirectos LISEE0,000
30,000 Energia y caletaccion
l USS67.000 Total l
MANO DE OBRA CONTROL DE COSTOS MATERIALES
DIRECTA INDIRECTOS DE FABRICACION DIRECTOS
US$18,000 US$67.000 U5$60.000

— | —

COSTOS DE LOS ARTICULOS APLICADOS A LA PRODUCCION JESSELE

Trabajo en proceso inicial 2,000
=) Coslo de los articulos en procesc duranie el pariedo USS 147,000

+)

=)

{=) Trabajo en proceso al final 8,000
{=) Caosto de los articulos manulacturados USs 139000
{+) Imnventario inicial de articulos erminados 15,000
[=) Costo de los articulos disponibles para la venta USE 154,000
(=) Imentario final de articulos terminados 20,000
(=} Coslo de bos articulos vendidos UsSs 134,000
{+) Gastcs de venta, generales y administralnos 10,000
(=) Costos lotales USS 144,000

Figura 2. Sistema Periodico de Acumulacion de Costos
Fuente: Polimeni et al. (2013, p. 32)
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2.2.4.3.Sistema perpetuo de acumulacién de costos

Al igual que el sistema periddico, el sistema perpetuo tiene la finalidad del establecimiento
de los costos totales de los articulos producidos con el fin de determinar sus costos unitarios. Se
considera que este sistema ofrece de mejor manera informacién a la gerencia durante todo el
proceso productivo. Mientras que el inventario periddico requiere actualizaciones periddicas para
conocer el costo de los diferentes costos de productos en proceso o los inventarios de productos
terminados, el sistema perpetuo proporciona una constante actualizacion de dichas cuentas. En
sintesis el inventario final de productos en procesos es el saldo de la produccidn que ha ain no se
ha completado, y conforme se venden los productos terminados, su costo es transferido a su
respectivo inventario. El sistema perpetuo implica el conocimiento de los saldos de las cuentas en
cualquier momento dentro del periodo de produccion, en cambio el sistema periddico da a conocer

dichos saldos solamente al final del proceso productivo.

COSTOS DE LA COSTOS TOTALES COSTOS DE LOS
MAMO DE OBRA INDIRECTOS DE FABRICACION MATERIALES

USE5 000 ————— LISE17.000  Costo de mana de obra indirecta

200000  Coasta de los matenales ingrecios AS580, 000
30,000 Calefacciin y anarngia
l US3IET.000 Tatal l
MANO DE OBRA MATERIALES
DIRECTA MRECTOS
USS18 .0 LIS$60,000

INVENTARIO DE TRABAJO EN PROCESD

USS146.000
2000 Irventarioinicial de trabajo

BN procesd Inwantario final de
USS147.000  Irwentaris final de trabajo trabag en prooeso

— & procesa UISSE, D00

Inesntania da articulos 1erminacos
[Bossa de has articidas manuiacturados)

US51358,000
\) Inventarig final de

anticules terminadas
USE20,000

Coslo de los articulos vendidas

LISS119,000
+ 15,000 Imventarie inicial de articdos terminados

US5134,000

Gasios de vanla, ganersies. Costo 1otal de la aperscian
v administratives (US§10.000p 15 US5144,000

Figura 3: Sistema Perpetuo de Acumulacion de Costos
Fuente: Polimeni et al. (2013, p. 34)
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2.2.4.4. Sistema de acumulacion de costos por procesos

La utilidad de este sistema corresponde a la utilizacion en empresas que producen
continuamente a gran escala, Es necesario que el producto en cuestion sea homogeéneo, ejemplos
tradicionales de este tipo de empresas son las plantas fabricantes de acero, cemento o refinerias de
petroleo, estas empresas generalmente poseen un proceso de produccion que se maneja
masivamente. Un concepto importante en este sistema son los centros de costos. Los centros de
costos constituyen aquellos departamentos o secciones que intervienen en la cadena productiva,
Cada centro de costo computa su costo incurrido. Los costos unitarios son calculados
individualmente por centro de costo, una vez que se cuenta con estos costos por centro, la

sumatoria de las mismas sera el costo total del producto final.

2.2.4.5. Costos de Administracién

Incluyen todos los costos de la organizacién que l6gicamente no pueden ser incluidos en la
produccion o en el mercadeo como salarios administrativos, relaciones publicas y demas. (Cuevas,
2010, p. 32). Estos costos son necesarios para el proceso de distribucién y venta de los bienes

producidos, al final del ejercicio también son decisivos en la generacion de utilidades.

Un concepto importante en relacion en la contabilidad y administracion del negocio es la
contabilidad administrativa, la cual y reporta financiera y no financieramente la informacion, para
proveer ayuda a los directivos a tomar decisiones encaminadas al logro de los objetivos de una

organizacion (Horngren et al. , 2012, pp. 81-82).
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2.3.MARCO CONCEPTUAL

2.3.1. El costo

El término “costo” hace referencia al valor del sacrificio que se hace para adquirir un
determinado bien o servicio. Adicionalmente la propiedad primordial del costo radica en que su
tiene por objetivo lograr obtener beneficios ya sean presentes o en el futuro de la empresa
(Polimeni et al. 2013, pp. 68-70).

2.3.2. Elementos del costo

Técnicamente el costo posee tres componentes principales: Materiales, mano de obra, y

costos indirectos de fabricacion (Horngren, 2012, p. 86 ).

2.3.3. Materiales o materia prima

La materia prima representa los costos que se dan en una produccion determinada y puede

clasificarse como materia prima directa y materia prima indirecta.

2.3.4. Mano de obra

La mano de obra se refiere a la realizacion de esfuerzos tanto fisicos como mentales, de
aquellos recursos humanos necesarios para la transformacion de la materia prima. La mano de obra

también se categoriza como mano de obra directa y mano de obra indirecta.
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Figura 4. Materias Primas Seccion de Servicios Alimenticios
Fuente: www.startarestaurantg.se

2.3.5. Costos indirectos de fabricacion

Como se ha mencionado anteriormente, dentro de las clasificaciones de materia prima y
mano de obra existen materia prima indirecta y mano de obra indirecta respectivamente; estos
conceptos provocan costos que no pueden ser relacionados exclusivamente con la produccién de
un bien, por lo cual son acumulados en la cuenta de costos indirectos de fabricacion (CIF).
Adicionalmente los CIF incluyen costos por suministros tales como agua, electricidad, calefaccion,
arrendamiento, y las depreciaciones de las maquinarias utilizadas en el proceso de produccion. Los

CIF también admiten una clasificacion, como CIF fijos variables y mixtos.

2.3.6. Clasificacién de los costos

2.3.6.1.Costos segun su relacion con la produccién

Es evidente la relacion entre la produccion y el costo que es provocado a causa de ella, sin
embargo con motivos de planeacion y de control se establecen dos categorias en las cuales los
costos pueden agruparse Yy que se relacionan con el proceso productivo, dichas categorias son: los

costos primos, y los costos de conversion.
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2.3.6.2.Costos primos de produccion

Los costos primos de produccion se definen como la suma entre el costo de materia prima

directa y el costo de mano de obra directa, empleados en el proceso productivo.

2.3.6.3.Costos de conversién

Los costos de conversion se definen como aquellos esfuerzos necesarios que se deben
realizar para la transformacion de la materia prima en productos terminados. Por tanto sus

componentes corresponden a la mano de obra directa y a los costos indirectos de fabricacion.

2.3.6.4.Costos segun su relacion con el volumen

Desde el punto de vista de los volumenes de produccion se puede establecer otra
clasificacion de los costos, en donde los patrones de comportamiento segin la produccidén aumente,

tienen relativa incidencia. Se pueden agrupar como costos fijos y costos variables.

2.3.6.5.Costos Fijos

Los costos fijos permanecen constantes durante todo el proceso de produccion, es decir no
varian segin cambie el volumen de bienes fabricados. Sin embargo los costos fijos podrian
cambiar cuando empiece un nuevo periodo relevante de produccion. El ambito del presente estudio
se puede ejemplificar el costo fijo generado por el arriendo del local en donde se realizara la
elaboracion de los alimentos. Los costos fijos unitarios disminuyen conforme la produccién

aumenta.

2.3.6.6.Costos Variables

Los costos variables son aquello costos totales que cambian conforme varia el volumen de
la produccion. A pesar de que el costo total cambia, el costo unitario permanece constante a lo
largo del periodo de produccion.
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2.4.MARCO LEGAL

2.4.1. Norma Internacional de Contabilidad No. 2: Existencias

La Norma Internacional de Contabilidad (NIC) 2, establece las directrices sobre el manejo
moderno de las existencias, es decir los inventarios. Como hecho particular hace referencia al
reconocimiento del coste atribuible al activo, y a la realizacion del mismo cuando se obtienen

ingresos debido a estos activos (IFRS, 2005).

2.4.1.1. Las existencias segun NIC 2

Tres condiciones fundamentales se argumentan como necesarias para poder denominar a una

existencia, la NIC 2 establece, son activos que:

e Poseidos para ser vendidos en el curso normal de la explotacion
e En proceso de produccion de cara a esa venta
e En forma de materiales o suministro, para ser consumidos en el proceso de produccion o

en el suministro de servicios.

2.4.1.2. Coste de las existencias

Textualmente la NIC 2 establece: “El coste de las existencias comprendera todos los costes
derivados de la adquisicién y transformacion de las mismas, asi como otros costes en los que se
haya incurrido para darles su condicion y ubicacion actuales”. En este aspecto se refiere a las
existencias de productos terminados que han sufrido un proceso de conversién, y que han adquirido
costos imputados a su produccion. A los costos de conversidn se debera incrementar los costos de
distribucion, es decir transporte y ventas necesarios para que lleguen al destino en el cual van a ser

expendidos. En detalle se prevé la clasificacion en la siguiente tipologia:

e Costes de adquisicion: “El coste de adquisicion de las existencias comprendera el precio

de compra, los aranceles de importacion y otros impuestos (que no sean recuperables
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posteriormente de las autoridades fiscales), los transportes, el almacenamiento y otros
costes directamente atribuibles a la adquisicion de las mercaderias, los materiales o los
servicios. Los descuentos comerciales, las rebajas y otras partidas similares se deducirén

para determinar el coste de adquisicion”. NIC 2.

Costes de transformacion: “Los costes de transformacion de las existencias
comprenderan aquellos costes directamente relacionados con las unidades producidas,
tales como la mano de obra directa. También comprenderan una parte, calculada de forma
sistematica, de los costes indirectos, variables o fijos, en los que se haya incurrido para
transformar las materias primas en productos terminados. Costes indirectos fijos son todos
aquéllos que permanecen relativamente constantes, con independencia del volumen de
produccion, tales como la amortizacion y mantenimiento de los edificios y equipos de la
fabrica, asi como el coste de gestion y administracion de la planta. Costes indirectos
variables son todos aquéllos que varian directamente, o casi directamente, con el volumen

de produccién obtenida, tales como los materiales y la mano de obra indirecta”. NIC 2.

Otros costes: “En el calculo del coste de las existencias, se incluiran otros costes, en el,
siempre que se hubiera incurrido en ellos para dar a las mismas su condicién y ubicacién
actuales. Por ejemplo, podria ser apropiado incluir como coste de las existencias, algunos
costes indirectos no derivados de la produccion o los costes del disefio de productos para

clientes especificos.” NIC 2.

2.4.2. Ley Orgéanica de Régimen Tributario Interno

El control interno con respecto al manejo de los inventarios es un tema fundamental en las

empresas. El constante dinamismo de los bienes comerciados y producidos hace probable que
surjan problemas de deterioro que hagan que dichos bienes ya no sean aptos para la venta de las
mismas. El personal encargado de la administracion contable necesita conocer las regulaciones
legales para el correcto tratamiento de estas bajas de mercancias. La ley prevé limitaciones en

cuanto a las pérdidas por inventarios dado de baja, ya sea por motivo netamente del proceso
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productivo o por situaciones de fuerza mayor como hurto u otro evento. Por ello el control contable

de los inventarios se debe llevar baja un esquema actualizado y confiable.

La mayoria de sucesos que provocan bajas de inventarios surgen por eventos internos de la
empresa, muchas veces basados en la poca eficiencia de sus sistemas de gestion y administracion
de las existencias. Segun la Ley Organica de Régimen Tributario Interno (2014), en su articulo 17,
numeral 9, literal a), establece que: “las pérdidas causadas por caso fortuito, fuerza mayor o por
delitos que afecten econdmicamente a los bienes de la actividad generadora de la respectiva renta,
en la parte en que no se hubiere cubierto por indemnizacion o seguros.” La disposicion legal
requiere que estas instancias se formaclicen con la presentacion de su respectiva acta, sucrita tanto
por el gerente, el contador, y el encargado de la vigilancia de las existencias en la empresa,

adicionalmente debera realizarse ante notario publico para los fines pertinentes.

22



CAPITULO IlI: MARCO METODOLOGICO

3.1. Metodologia de investigacion

La metodologia que vamos a aplicar en el presente trabajo investigativo se basara en un

conjunto de técnicas, procedimientos, enfocaremos la investigacion a través del analisis,

clasificacion y recoleccion de datos proporcionados por el restaurante “DELICIAS EXPRESS”

con el objetivo de obtener resultados reales de acuerdo a la exigencia cientifica para aplicar una

metodologia que le permita al restaurante registrar y controlar sus costos adecuadamente con el

fin de obtener rentabilidad del mismo .

3.2. Tipo de investigacion

En el presente estudio se llevara un analisis por medio de dos métodos:

No experimental

La investigacion no experimental es también conocida como investigacion Ex Post
Facto, término que proviene del latin y significa después de ocurridos los hechos.
De acuerdo con Kerlinger (1983) la investigacion Ex Post Facto es un tipo de
investigacion sistematica en la que el investigador no tiene control sobre las
variables independientes porque ya ocurrieron los hechos o porque son
intrinsecamente manipulables. En la investigacion Ex Post Facto los cambios en la
variable independiente ya ocurrieron y el investigador tiene que limitarse a la
observacién de situaciones ya existentes dada la incapacidad de influir sobre las

variables y sus efectos. (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 1997)

La investigacion documental, sirve como complemento y extension de la
investigacion biografica, adquiere diferentes significados en el campo de la
educacion. En cierto sentido, la investigacion documental se convierte en sinGnimo
de investigacion archivistica y aborda cuestiones relacionadas con el papel y el uso

de documentos. (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 1997)
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El analisis descriptivo permitira tomar las apreciaciones del personal involucrado en las areas
de interés para la investigacion. Por otro lado el tipo de investigacion documental permitira

comparar la evolucion de las cifras de los costos, principal objetivo del presente proyecto.

3.3. Enfoque de la investigacion

El enfoque de la investigacion es de caracter numérico y no numérico, de la misma manera
es de tipo no experimental porque no existe relacion entre las variables, en el desarrollo de este
tema se busca establecer los costos unitarios y su relacion en el precio de venta que deben ser
aplicados para asegurarse que los resultados sean positivos en cuanto a la rentabilidad del
restaurante Delicias Express, para lo cual se realizara una investigacion cualitativa en el restaurante

mencionado anteriormente.

3.4. Técnicas de investigacion

Las técnicas a utilizar son:

e Analisis de datos / andlisis de informacion: Se realizara el analisis de los las ventas y
gastos reflejados en el Estado de Perdida y Ganancias del restaurante.

e Entrevista a experto: Para el presente trabajo investigativo se eligio el método de
entrevista por considerarse una herramienta cualitativa que nos dara una vision real a través
de los datos proporcionados por un experto acerca de todo el enfoque relacionado con los
costos unitarios y su relacion en el precio de venta en una organizacién y como este puede
optimizar la rentabilidad del restaurante Delicias Express. Para lo cual se realiz6 el
siguiente cuestionario:

1. Comentenos acerca del tratamiento de los costos en la linea Hotelera

2. ¢Cuél es el impacto més significativo acerca del tratamiento de los costos?

3. ¢Cudl considera usted que es la metodologia méas apropiada para el tratamiento de los
costos unitarios?

4. (Qué opina usted acerca de la determinacion del costo unitario por volimenes de
produccion?

5. ¢Considera que las recetas estandar deben variar?

24



6. ¢Como se determinan por lo general los margenes de rentabilidad en este giro de negocio?
7. ¢Cudl es el método mas eficiente para el prorrateo de los costos fijos?
8. ¢Segun la realidad contemplada en la empresa evaluada en el presente trabajo de

investigacion, que recomendaciones acerca de su tratamiento le daria?

3.5. Revisién documental

3.5.1. Planteamiento de la revision

Para realizar la revisién documental del presente trabajo investigativo se tomd informacion
proporcionada por el restaurante “DELICIAS EXPRESS”, con la finalidad de examinar los costos
unitarios y su relacién en el precio de venta de cada uno de los elementos presentados en las

siguientes tablas.

Tabla 1: Platos a la carta de “Delicias Express”

Platos a la carta de “DELICIAS
EXPRESS”
Seco de pollo
Guatita
Arroz con menestra y chuleta

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Como observamos anteriormente en la tabla 1, los platos a la carta vendidos por el
restaurante “Delicias Express” se caracterizan por ser tres comidas tipicas de la gastronomia

ecuatoriana los cuales son el seco de pollo, la guatita y el arroz con menestra y chuleta.

Tabla 2: Almuerzos de “Delicias Express”

Almuerzos de "DELICIAS EXPRESS"

Caldo Segundo Jugo
Menu 1 Caldo de Bola Arroz con carne frita y ensalada de aguacate Naranja
Menu 2 Chupe de pescado Arroz con estofado de pollo Pifia
Menl 3 Menestron de Queso Churrasco Mora
Menu 4 Sopa de pollo Tallarin verde con pollo al horno Maracuya
Menu 5 Sancocho de pescado  Arroz con pollo Limon
Mena 6 Sopa de camarén Arroz con puré y pollo apanado Tomatillo
Mena 7  Caldo de torrejas Ensalada roja con carne apanada Naranjilla

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
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En la tabla 2 observamos que la cartilla de almuerzos del restaurante “Delicias Express”
tiene una variedad de siete tipos de menu para los diferentes dias de la semana, los cuales

establecen un caldo, segundo y jugo para la degustacion del cliente.

3.5.2. Revisidn de costos de platos a la carta

3.5.2.1. Costos de platos a la carta

Mediante la informacion contenida en las siguientes tablas se puede visualizar los
componentes principales del costo de venta de cada producto, tanto platos a la carta como
almuerzos. Los productos que se describen en cuanto a platos a la carta son el seco de pollo, la
guatita y el arroz con menestra y chuleta.

Tabla 3: Costos del seco de pollo

Platillo Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total

Seco de pollo Pollo lb 5 1,05 $ 5,25

Arroz lb 3 0,5 $ 1,50

Cebolla colorada lb 0,5 0,25 $ 0,13

Tomate b 0,5 0,4 $ 0,20

Pimiento lb 0,5 0,3 $ 0,15

Aji para seco g 20 0,005 $ 0,10

Maduro U 3 0,15 $ 0,45

Sal g 30 0,001 $ 0,03

Culantro atado 0,5 0,2 $ 0,10

COSTO TOTAL EN MATERIA PRIMA % 7,91

UNIDADES PRODUCIDAS 10

Seco de pollo

Costo unitario  Precio de venta Rentabilidad Margen Bruto en Ventas
$0,79 $3,00 $2,21 73,65%
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En la tabla 3, se detallan todos los costos para la preparacion de 10 platos de seco de pollo,
Ilegando a un valor total de $ 7,91; este resultado dividiendo por la cantidad de platos, da como
resultado un costo unitario de $ 0,79, con la propuesta de venta de $ 3,00 cada plato se obtendra

una rentabilidad de $ 2,21 por unidad, que representa un margen de venta del 73,65%.
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Tabla 4: Costos de la guatita

Platillo Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Guatita Mondongo Ib 2 2,5 $ 5,00
Arroz b 5 0,5 $ 2,50
Mani b 0,5 1,75 $ 0,88
Papa Ib 4 0,3 $ 1,20
Cebolla colorada Ib 0,5 0,25 $ 0,13
Pimiento b 0,3 0,25 $ 0,08
Achiote g 0,3 1 $ 0,30
Sal g 30 0,001 $ 0,03
Culantro atado 0,5 0,2 $ 0,10
COSTO TOTAL EN MATERIA PRIMA % 10,21
UNIDADES PRODUCIDAS 10
Guatita
Costo unitario  Precio deventa Rentabilidad Margen Bruto en Ventas
$1,02 $3,00 $1,98 65,98%

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En latabla 4, se detallan todos los costos para la preparacion de 10 platos de guatita, llegando
a un valor total de $ 10,21; este resultado dividiendo por la cantidad de platos, da como resultado
un costo unitario de $ 1,02, con la propuesta de PVP de $ 3,00 cada plato se obtendra una

rentabilidad de $ 1,98 por unidad, que representa un margen de venta del 65,98%.

Tabla 5: Costos del arroz con menestra y chuleta

Platillo Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total

Arroz con menestray Chuleta kg 1 7.2 $ 7,20

chuleta

Arroz Ib 5 0,5 $ 2,50

Frejol canario Ib 2 1,75 $ 3,50

Achiote g 0,3 1 $ 0,30

Sal g 30 0,001 $ 0,03

Culantro atado 0,5 0,2 $ 0,10

COSTO TOTAL EN MATERIA PRIMA  $ 13,63

UNIDADES PRODUCIDAS 10
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Arroz con menestra y chuleta

Costo unitario  Precio de venta Rentabilidad Margen Bruto en Ventas
$1,36 $3,00 $1,64 54,57%

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En la tabla 10, se detallan todos los costos para la preparacion de 10 platos de arroz con
menestra y chuleta, llegando a un valor total de $ 13,63; este resultado dividiendo por la cantidad
de platos, da como resultado un costo unitario de $ 1,36; con la propuesta de venta de $ 3,00 cada
plato se obtendra una rentabilidad de $ 1,64 por unidad, que representa un margen de venta del
54,57%.

3.5.2.2. Margen bruto en ventas de platos a la carta

Cada uno de los productos tiene una representacion relacionada con el margen bruto en
ventas que considera Unicamente costos variables. Aun no se han determinado Costos Indirectos

de Fabricacion y otros gastos de naturaleza fija.

Margen Bruto en Ventas por Plato a la carta

80.00% ‘
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%

0.00%

arroz con menestra

seco de pollo uatita
P & y chuleta

‘Margen Bruto en Ventas 73.65% 65.98% 54.57%

Figura 5. Margen bruto en ventas por plato a la carta
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
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Como se mencion0 en parrafos anteriores, el margen de utilidad por cada unidad de la
diversidad de platillo que se comercializa esta el 73,65% por el seco de pollo, el 65,98% por el
plato de guatita, el 54,57% por el arroz con menestra y chuleta, este margen representa lo que

tendré la empresa por cada platillo vendido.

Esto significa que segun la informacion recopilada el plato que representa en unidad para
ganancia para el restaurante es el seco de pollo con un 73,65% luego la guatita con un 65,98%, y
por ultimo 54,57 para el arroz con menestra y chuleta. Bajo un escenario de cambios y decisiones
estratégicas, la administracion se deberia enfocar en los dos platos que reflejan una utilidad bruta
en ventas méas elevada y a su vez analizarlo conjuntamente con la demanda del mismo. La

multiplicacion de ambos pardmetros brinda como resultado la ganancia esperada.

3.5.3. Revision de costos de almuerzos

En la misma medida se ha considerado la representacion de los componentes del costo

variable para el producto “Almuerzos” que estan clasificados en 7 diferentes menu.

3.5.3.1. Revision del mena 1

Tabla 6: Costos de la sopa del menu 1

SOPA NOMBRE: Caldo de Bola
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Carne Ib 15 25 3,75
verde U 0,1 15 15
Mani Ib 1 1,75 1,75
Papa Ib 7 0,3 2,1
Verdura Atado 1 0,5 0,5
Col kg 1 0,5 0,5
Zanahoria Ib 1 0,25 0,25
Chocl U 2 0,4 0,8
Achiote Ib 0,4 0,5 0,2
Huevo U 3 0,12 0,36
Pasas g 20 0,25 5
Alverjita Ib 0,5 0,5 0,25
Culantro atado 0,5 0,4 0,2
Sal g 100 0,001 0,1

TOTAL 17,26
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
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Tabla 7: Costos del segundo del ment 1

SEGUNDO NOMBRE: Arroz con carne frita y ensalada de aguacate
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Arroz Ib 6 0,5 3
Carne filete Ib 2 3,5 7
Aguacate U 2 0,9 1,8
Lechuga U 1 0,5 0,5
Pepino U 1 0,3 0,3
Cebolla Colorada Ib 1 0,25 0,25
Tomate Ib 1 0,5 0,5
Limon U 5 0,05 0,25
adobo g 30 0,02 0,6
Culantro Atado 0,5 0,4 0,2
Aceite L 0,4 1,8 0,72
Sal g 30 0,001 0,03

TOTAL 15,15
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Tabla 8: Costos del jugo del menu 1

JUGO NOMBRE: Jugo de naranja
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo total
medida Unitario
Naranja U 35 0,05 1,75
AzUcar kg 2 0,9 1,8
Agua Galén 0,5 15 0,75
TOTAL 4,3

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
p

Tabla 9: Margen de rentabilidad en menu 1

Mena 1
Costo total Unidades Costo Precio de venta Rentabilidad  Margen bruto en
unitario ventas
$36,71 20 $1,84 $3,00 $1,16 38,82%

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En las tablas anteriores, se detallan todos los costos para la preparacion de almuerzos del
men0 1, llegando a un valor total de $ 36,71; obteniendo como resultado un costo unitario por
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almuerzo de $ 1,84; con la propuesta de venta de $ 3,00 cada almuerzo se obtendré una rentabilidad

de $ 1,16 por unidad, que representa un margen de venta del 38,82%.

3.5.3.2. Revision del ment 2

Tabla 10: Costos de la sopa del mend 2

SOPA NOMBRE: Chupe de pescado
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Pescado Ib 3 2,5 75
Papa Ib 8 0,25 2
Col kg 1 0,5 0,5
Choclo U 2 0,4 0,8
Zanahoria Ib 1 0,25 0,25
Leche L 1 0,76 0,76
Achiote g 0,4 0,5 0,2
Harina Ib 0,5 1 0,5
Ajo g 0,3 1 0,3
Sal g 100 0,001 0,1

TOTAL 12,91
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Tabla 11: Costos del segundo del menu 2

SEGUNDO NOMBRE: Arroz con estofado de pollo

Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total

Pollo Ib 6 1,05 6,3

Arroz Ib 5 0,5 2,5

Papa Ib 4 0,3 1,2
Alverjita Ib 0,5 0,5 0,25
Zanahoria Ib 0,5 0,25 0,125
Maduro U 3 0,1 0,3
Achiote g 0,4 0,5 0,2
Sal g 40 0,001 0,04

TOTAL 10,915
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
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Tabla 12: Costos del jugo del menu 2

JUGO NOMBRE: Jugo de pifia
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo total
medida Unitario
Pifa U 3 0,75 2,25
Azlcar kg 2 0,9 1,8
Agua Galén 0,5 15 0,75
TOTAL 4,8

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Tabla 13: Margen de rentabilidad en Menu 2

Menu 2
Costo Unidades  Costo Precio de Rentabilidad Margen bruto en
total unitario venta ventas
$28,63 20 $1,43 $3,00 $1,57 52,29%

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En las tablas anteriores, se detallan todos los costos para la preparacion de almuerzos del
mend 2, llegando a un valor total de $ 28,63; obteniendo como resultado un costo unitario por
almuerzo de $ 1,43; con la propuesta de venta de $ 3,00 cada almuerzo se obtendré una rentabilidad

de $ 1,57 por unidad, que representa un margen de venta del 52,29 %.

3.5.3.3. Revisién del mena 3
Tabla 14: Costos de la sopa del mend 3

SOPA NOMBRE: Menestrén de queso
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Quesillo Ib 15 2,25 3,375
Papa Ib 8 0,25 2
Fideo Macarron Ib 1 0,8 0,8
Zanahoria Ib 1 0,25 0,25
Albahaca Atado 1 0,5 0,5
Leche L 1 0,76 0,76
Sal g 40 0,001 0,04
Frejol Ib 1 1 1

TOTAL 8,725
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
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Tabla 15: Costos del segundo del menu 3

SEGUNDO NOMBRE: Churrasco
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Carne en filete Ib 2 3,5 7
Arroz Ib 5 0,5 25
Cebolla colorada Ib 1 0,25 0,25
Tomate Ib 1 0,4 0,4
Pimiento Ib 0,5 0,25 0,125
Papa Ib 4 0,25 1
Huevo U 20 0,12 2,4
Achiote g 0,4 0,5 0,2
Aceite L 0,4 1,8 0,72
Culantro Atado 0,4 0,4 0,16
Sal g 10 0,001 0,01

TOTAL 14,765
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Tabla 16: Costos del jugo del mend 3

JUGO NOMBRE: Jugo de mora
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo total
medida Unitario
Mora Ib 2,5 1,5 3,75
Azlcar kg 2 0,9 1,8
Agua Galon 0,5 1,5 0,75
TOTAL 6,3

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Tabla 17: Margen de rentabilidad en Men( 3

Menu 3
Costo Unidades  Costo Precio de Rentabilidad Margen bruto en
total unitario venta ventas
$29,79 20 $1,49 $3,00 $1,51 50,35%

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En las tablas anteriores, se detallan todos los costos para la preparacion de almuerzos del

menu 3, llegando a un valor total de $ 29,79; obteniendo como resultado un costo unitario por
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almuerzo de $ 1,49; con la propuesta de venta de $ 3,00 cada almuerzo se obtendré una rentabilidad

de $ 1,51 por unidad, que representa un margen de venta del 50,35%.

3.5.3.4. Revision del menu 4

Tabla 18: Costos de la sopa del menu 4

SOPA NOMBRE: Sopa de pollo

Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total

Pollo Ib 5 1,05 5,25

fideo rosca Ib 0,4 1 0,4
papa Ib 7 0,25 1,75
Zanahoria Ib 1 0,25 0,25

Cebolla Blanca U 2 0,05 0,1

Pergjil Atado 0,5 0,4 0,2
sal g 40 0,001 0,04

TOTAL 7,99

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Tabla 19: Costos del segundo del menu 4

SEGUNDO NOMBRE: Tallarin verde con pollo al horno
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Pollo Ib 11 1,05 11,55
Arroz Ib 5 0,5 2,5
Fideo Ib 2 1 2
Albahaca atado 1 0,75 0,75
Leche L 1 0,76 0,76
Cebolla Blanca U 1 0,05 0,05
Queso Ib 0,5 1 0,5
Adobo g 30 0,02 0,6
sal g 30 0,001 0,03
TOTAL 18,74

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
p
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Tabla 20: Costos del jugo del menu 4
JUGO NOMBRE: Jugo de maracuya
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo total
medida Unitario
Maracuya U 12 0,25 3
Azlcar ki 15 0,9 1,35
Agua galén 0,5 15 0,75
TOTAL 51
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
Tabla 21: Margen de rentabilidad en Menu 4
Menu 4
Costo Unidades  Costo Precio de Rentabilidad Margen bruto en
total unitario venta ventas
$31,83 20 $1,59 $3,00 $1,41 46,95%

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En las tablas anteriores, se detallan todos los costos para la preparacion de almuerzos del

menu 4, llegando a un valor total de $ 31,83; obteniendo como resultado un costo unitario por

almuerzo de $ 1,59; con la propuesta de venta de $ 3,00 cada almuerzo se obtendra una rentabilidad

de $ 1,41 por unidad, que representa un margen de venta del 46,95%.

3.5.3.5. Revision del ment 5

Tabla 22: Costos de la sopa del mend 5

SOPA NOMBRE: Sancocho de pescado
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Pescado Ib 8 1 8
Verde U 6 0,15 0,9
Yuca U 3 0,4 1,2
Mani Ib 1 1,75 1,75
sal g 40 0,001 0,04
Achiote g 0,4 0,5 0,2
Culantro atado 0,5 0,4 0,2
TOTAL 12,29

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
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Tabla 23: Costos del segundo del menu 5

SEGUNDO NOMBRE: Arroz con pollo
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Pollo Ib 5 1,05 5,25
Arroz Ib 6 0,5 3
Cebolla perla Ib 1 0,35 0,35
Pimiento rojo Ib 0,5 0,3 0,15
Pimiento verde Ib 0,5 0,25 0,125
Alverjita Ib 0,4 1 0,4
Zanahoria Ib 0,5 0,25 0,125
Perejil atado 0,4 0,4 0,16
Maduro U 3 0,15 0,45
sal g 20 0,001 0,02

TOTAL 10,03
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Tabla 24: Costos del jugo del menu 5

JUGO NOMBRE: Jugo de limén
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo total
medida Unitario
limén U 40 0,025 1
azucar Kl 1,5 0,9 1,35
agua galén 1,5 0,5 0,75
TOTAL 3,1

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Tabla 25: Margen de rentabilidad en Menu 5.

Menu 5
Costo Costo Precio de Rentabilidad Margen bruto en
total unitario venta ventas
$25,42 $1,27 $3,00 $1,73 57,63%

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En las tablas anteriores, se detallan todos los costos para la preparacion de almuerzos del
menu 5, llegando a un valor total de $ 25,42; obteniendo como resultado un costo unitario por
almuerzo de $ 1,27; con la propuesta de venta de $ 3,00 cada almuerzo se obtendra una rentabilidad

de $ 1,73 por unidad, que representa un margen de venta del 57,63%.
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3.5.3.6. Revision del ment 6

Tabla 26: Costos de la sopa del menu 6

SOPA NOMBRE: Sopa de camaron
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Camaron Ib 2 2,25 4,5
Papa Ib 7 0,25 1,75
fideo Ib 1 1 1
Leche L 1 0,76 0,76
refrito onz 1 0,15 0,15
Achiote g 0,4 0,5 0,2
sal g 40 0,001 0,04
Culantro atado 0,5 0,4 0,2
TOTAL 8,6
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
Tabla 27: Costos del segundo del menu 6
SEGUNDO NOMBRE: Arroz con puré con pollo apanado
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Arroz Ib 6 0,5 3
pollo Ib 7 1,05 7,35
Papa Ib 5 0,25 1,25
leche L 1 0,76 0,76
mantequilla g 50 0,01 0,5
adobo g 30 0,02 0,6
apanadura Ib 1 1 1
sal g 40 0,001 0,04
TOTAL 145
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
Tabla 28: Costos del jugo del menu 6
JUGO NOMBRE: Jugo de Tomatillo
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo total
medida Unitario
Tomatillo U 15 0,2 3
Azlcar ki 15 0,9 1,35
Agua gal6n 0,5 15 0,75
TOTAL 51

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
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Tabla 29: Margen de rentabilidad en Menu 6

Menu 6
Costo Costo Precio de Rentabilidad Margen bruto en
total unitario venta ventas
$28,20 $1,41 $3,00 $1,59 53,00%

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En las tablas anteriores, se detallan todos los costos para la preparacion de almuerzos del
menu 6, llegando a un valor total de $ 28,20; obteniendo como resultado un costo unitario por
almuerzo de $ 1,47; con la propuesta de venta de $ 3,00 cada almuerzo se obtendra una rentabilidad

de $ 1,59 por unidad, que representa un margen de venta del 53,00%.

3.5.3.7. Revision del mena 7

Tabla 30: Costos de la sopa del mena 7

SOPA NOMBRE: Caldo de torrejas
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
Carne Ib 2 25 5

Papa Ib 7 0,25 1,75

col kl 1 0,5 0,5
Zanahoria Ib 1 0,25 0,25

choclo U 3 0,3 0,9

harina Ib 1 0,5 0,5

Carne molida Ib 0,5 1,8 0,9
Cebolla colorada Ib 1 0,25 0,25
Pergjil atado 0,4 0,4 0,16
Culantro atado 0,4 0,4 0,16

Achiote g 0,4 0,5 0,2
sal g 40 0,001 0,04
TOTAL 10,61

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
p
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Tabla 31: Costos del segundo del menu 7

SEGUNDO NOMBRE: Ensalada roja con carne apanda
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo
medida Unitario total
carne Ib 2 3,5 7
arroz Ib 5 0,5 2,5
apanadura Ib 0,5 15 0,75
remolacha Ib 3 0,35 1,05
papa Ib 7 0,25 1,75
Zanahoria Ib 2 0,25 0,5
Perejil atado 0,5 0,4 0,2
Cebolla colorada Ib 0,5 0,25 0,125
limoén U 4 0,025 0,1
huevo U 4 0,12 0,48
sal g 30 0,001 0,03
TOTAL 14,485

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Tabla 32: Costos del jugo del mena 7

JUGO NOMBRE: Jugo de naranjilla
Ingrediente Unidad de Unidades Costo Costo total
medida Unitario
Naranjilla U 10 0,2 2
AzUcar ki 15 0,9 1,35
Agua galén 0,5 1,5 0,75
TOTAL 41

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
p

Tabla 33: Margen de rentabilidad en Menu 7

Menu 7
Costo Costo Precio de Rentabilidad Margen bruto en
total unitario venta ventas
$29,20 $1,46 $3,00 $1,54 51,34%

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
p

En las tablas anteriores, se detallan todos los costos para la preparacion de almuerzos del

menu 7, llegando a un valor total de $ 29,20; obteniendo como resultado un costo unitario por
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almuerzo de $ 1,46; con la propuesta de venta de $ 3,00 cada almuerzo se obtendré una rentabilidad

de $ 1,54 por unidad, que representa un margen de venta del 51,34%.

3.5.3.8. Margen bruto en ventas de almuerzos

La representacion del margen de rentabilidad de los 7 menus esté reflejada en la siguiente tabla.

Margen Bruto en Ventas por Menu

70.00%

60.00%

/\\0—_,

0 === P
50.00% / ‘&V

40.00% /

30.00%

20.00%

10.00%

0.00%

Menul | Menu2 | Menu3 | Menu4 | Menu5 | Menu6 | Menu?7
‘Margen Bruto en Ventas| 38.82% | 52.29% | 50.35% | 46.95% | 57.63% | 53.00% | 51.34%

Figura 6. Margen bruto en ventas por Menu
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

De la misma manera que se detallaron el margen de venta de cada plato a la carta Como se
menciond en parrafos anteriores, el margen de utilidad por cada unidad de la diversidad de
almuerzo que se comercializa esta el del ment 1 que es 38,82%, el 52,29% del menu 2, el 50,35%
del mena 3, el 46,95% del menu 4, el 57,63% del mena 5, el 53,00% del mend 6 y el 51,34% del

almuerzo del menu 7, respectivamente.
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3.5.4. Determinacioén de costos totales

Tabla 34: Costo mensual de materia prima

Costos de Materia Prima

Rubro Costo total diario Dias Costo
en produccién de laborables Unitario
platillos Mensual
Platillo 1 Seco de pollo $7,91 30 $ 237,15
Platillo 2 Guatita $ 10,21 30 $ 306,15
Platillo 3 A.M con chuleta $ 13,63 30 S 408,90

Menu 1 $36,71 30 $1.101,30
Menu 2 $ 28,63 30 S 858,75
Menu 3 $29,79 30 $ 893,70
Menu 4 $ 31,83 30 $ 954,90
Menu 5 $ 25,42 30 $ 762,60
Menu 6 $ 28,20 30 S 846,00
Menu 7 $ 29,20 30 $ 875,85
TOTAL MATERIA PRIMA MENSUAL $
7.245,30

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En la tabla presentada anteriormente se puede evidenciar el total del costo de la materia
prima de forma mensual el cual es de $7.245,30. En donde se ha tomado de referencia los tres
platos a la carta y los siete diferentes mends que se preparan actualmente los treinta dias laborales

en el restaurante “Delicias Express”.

Tabla 35: Costo mensual de mano de obra

Mano de obra Directa

Cargo Cantidad Sueldo Sueldo total
mensual mensual
Cocinero 1 366 $ 366,00
Ayudante de cocina 1 366 $ 366,00
$ -
TOTAL COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA $ 732,00
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Mano de obra Indirecta

Cargo Cantidad Sueldo Sueldo total
mensual mensual
Gerente 1 500 $ 500,00
Administrador 1 366 $ 366,00
$ -
TOTAL COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA % 866,00

TOTAL COSTO MENSUAL DE MANO DE OBRA $  1.598,00
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En la tabla presentada anteriormente se puede evidenciar el total del costo de la mano de
obra de forma mensual el cual es de $1.598,00. En donde se ha tomado de referencia los costos de
mano de obra directos (cocinero y ayudante de cocina) e indirectos (gerente y administrador) del

restaurante “Delicias Express”.

Tabla 36: Costo indirectos de fabricacion

Costos Indirectos de Fabricacion

Rubro Gasto
mensual
Gas $80,00
Electricidad $30,00
Agua $20,00
Transporte $60,00
Productos de limpieza $20,00
Alquiler $500,00
TOTAL CIF MENSUAL $ 710,00

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En la tabla presentada anteriormente se puede evidenciar el total de los costos indirectos de

forma mensual del restaurante “Delicias Express”, el cual es de $710,00.

Tabla 37: Costos totales

COSTOS TOTALES

MATERIA PRIMA S 7.245,30
MANO DE OBRA $ 1.598,00
COSTOS INDIRECTOS DE S 710,00
FABRICACION

TOTAL $ 9.553,30
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Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

7,43%

B MATERIA PRIMA

= MANO DE OBRA

COSTOS INDIRECTOS DE
FABRICACION

Figura 7: Participacion de los costos totales
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

En la tabla presentada anteriormente se puede evidenciar el total general de los costos
mensuales del restaurante “Delicias Express” el cual es $9.553,30. Este monto registrado se definio
de la suma de los totales de la materia prima que lo conforma el 75,84%, la mano de obra con el

16,73% y los costos indirectos de fabricacion con el 7,43%.

3.6. Entrevista

La siguiente entrevista se realiz6 a un profesional encargado del control del cumplimiento
de las politicas de costos de una compafiia perteneciente a una industria hotelera en el pais.
Mediante la misma se ha podido establecer varios criterios de validacion que serviran para

estructurar la propuesta en el presente trabajo de investigacion.

Tabla 38. Entrevista

Empresa Hoteles Sheraton

Entrevistado Ing. Xavier Mifio

Cargo Auditor de Costos

Tema Metodologia y tratamiento de los costos

Obijetivo Recopilar informacion acerca de la experiencia en el tratamiento adecuado

de los costos para las operaciones relacionadas con la preparacion de
alimentos, con el objetivo de contrastar el tratamiento actual en la unidad
de anélisis del presente proyecto.
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Desarrollo de la entrevista

1 Comeéntenos acerca del tratamiento de los costos en la linea Hotelera

En la industria hotelera una de las lineas mas importantes son los alimentos y bebidas. Es
imprescindible que la compafiia cuente con politicas claras y procedimiento perfectamente
establecidos para su ejecucién y control.

Analisis: Es importante que la industria hotelera lleve un riguroso control delos costos de
alimentos que expenden en el lugar para asi evitar desperdicios y futuras péerdidas.

2 ¢ Cudl es el impacto mas significativo acerca del tratamiento de los costos?
Cuando el costo no se encuentra perfectamente controlado y los riesgos asociados a dicho

proceso no han sido mitigados, se compromete mucho el margen de rentabilidad de la compafiia.
Incluso es ocasiones el nivel de transacciones y lo agotador de la operacion se puede prestar para
consentir justificaciones acerca de ciertas partidas asociadas al costo que se presumen como no
controlables. Dicha situacion no debe ser permitida.

Analisis: Siempre se debe registrar cada gasto sin importar cuan alto o bajo sea su costo ya que
todo gasto es importante que este registrado para poder conocer cual es la utilidad real de dicho
producto.

3 ¢, Cual considera usted que es la metodologia mas apropiada para el
tratamiento de los costos unitarios?
En el &rea de alimentos es imprescindible que la trazabilidad de los productos esté claramente

definidas. Esto se obtiene Unicamente por medio de una receta estdndar por cada uno de los
platos a servir. Ademas en caso que la compafiia tenga varias unidades de despacho de los
alimentos, debe diferenciar por centros de costo para que la gestibn de compras y
aprovisionamiento controle los insumos asignados.

Analisis: Se sugiere tener platos estandar esto servird conocer su costo al momento de
prepararlo.

4 ¢ Qué opina usted acerca de la determinacion del costo unitario por volimenes
de produccion?
No creo que esta metodologia sea la mas apropiada. No se contara siempre con el mismo

personal de cocina. Dicha politica podria ser aceptada Unicamente bajo el supuesto que el

encargado de la preparacion sea siempre la misma persona. Pero como no podemos garantizar
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ello, entonces debemos estandarizar. Como se lo realiza en un normal proceso de costos. Ademas
se tiende a permitir mermar muy elevadas. Esta partida debe ser controlada recurrentemente.
Andlisis: se aconseja no prepara en volumenes, ya que dificilmente se podra determinar un costo
adecuado para cada plato.

5 ¢ Considera que las recetas estandar deben variar?
Absolutamente no. Esta debe mantenerse fijas, lo Unico que puede variar dependiendo de la

estrategia operativa y organizacional de la compafiia es el porcentaje de mermas. Pero las
variaciones en cada periodo deben estar plenamente justificadas.

Anélisis: La industria hotelera se maneja con recetas estandar porque esto le permite controlar
de una forma eficiente las mermas y esto le ayuda a no tener pérdidas en gran cantidad.

6 ¢ Cémo se determinan por lo general los margenes de rentabilidad en este giro
de negocio?
En la industria hotelera los margenes de rentabilidad en la linea de alimentos y bebidas por lo

general bordean el 300%. Esa es la medida que segin mi experiencia en un hotel cinco estrellas
puedo darte.

Anélisis: El cliente es capaz de pagar cantidades altas por un plato de comida cuando se le ofrece
un buen servicio y calidad del mismo, razén por el cual el restaurante Delicias Express deberia
reflejarse en este tipo de industrias para asi mejorar su servicio y obtener mas rentabilidad.

7 ¢, Cual es el método mas eficiente para el prorrateo de los costos fijos?
En esta industria la mejor forma lo constituye el costo unitario, la unidad de medida es el valor

en dolares del mismo. Dependiendo de dicho nivel de costos unitarios y la cantidad de platos
producidos en un periodo se dividira el costo fijo total. Es importante recordar que el margen de
rentabilidad debe ser siempre vigilado.

Analisis: Cuando se establece una receta estandar se podra conocer de forma precisa cuél sera
su rentabilidad y se sugiere llevar un control de los costos y ventas realizadas por un periodo de
tiempo para vigilar si se obtiene la utilidad esperada.

8 ¢ Segun la realidad contemplada en la empresa evaluada en el presente
trabajo de investigacion, que recomendaciones acerca de su tratamiento le
daria?

Definitivamente deben mejorar su modalidad de determinar los costos. Deben implementar el

uso de recetas estandar y dependiendo del nivel de demanda que tengan y la capacidad de
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almacenar insumos sin comprometer la calidad, deben mejorar la gestion de compras y
aprovisionamiento para lograr una mejora en la rentabilidad de la compafiia.

Andlisis: Se sugiere compras para determinados dias sin comprometer la calidad del producto
es decir controlar que no caduquen o se dafien como en el caso de las legumbres, esto ayudara

bajar el costo en compras ya que a mayor es el volumen de compra menos sera su precio.

Nota: Informacion otorgada por un experto en el tema.

A través de la entrevista presentada en el presente trabajo investigativo se puede evidenciar
que en la industria alimenticia la mejor forma de analizar los costos unitarios es reconocer que, la
unidad de medida es el valor en délares del mismo. Dependiendo de dicho nivel de costos unitarios
segregados Yy la cantidad de platos producidos en un periodo se dividira el costo fijo; sabiendo esto,
la toma de decisiones de los administradores serd mas acertada y eficiente para el crecimiento de
DELICIAS EXPRESS, tanto financiera como organizacional.

3.6.2. Anélisis comparativo de la realidad de Delicias Express ante las respuestas del experto.

Es importante que el restaurante “Delicias Express” cuente con politicas claras y
procedimiento perfectamente establecido para su ejecucion y control, ya que cuando el costo no
se encuentra perfectamente controlado y los riesgos asociados a dicho proceso no han sido
mitigados, se compromete mucho el margen de rentabilidad del negocio.

En el area de alimentos es imprescindible que la trazabilidad de los productos esté claramente
definida. Esto se obtiene Unicamente por medio de una receta estandar por cada uno de los platos
a servir. En el caso de “Delicias Express” que tiene varias unidades de despacho de los alimentos,
debe diferenciar por centros de costo para que la gestion de compras y aprovisionamiento controle

los insumos asignados.

En esta industria gastronémica la mejor forma lo constituye el costo unitario, la unidad de
medida es el valor en ddlares del mismo que compone el proceso de produccion. Dependiendo de
dicho nivel de costos unitarios y la cantidad de platos producidos en un periodo se dividira el costo
fijo total. Es importante recordar que el margen de rentabilidad debe ser siempre vigilado para no

alterar la conducta del consumidor.
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CAPITULO IV: INFORME FINAL
4.1. Informe Técnico

Al finalizar la investigacion se Ilego a la conclusion de elaborar un Informe técnico para
entregar los resultados y conclusiones que aporten a la identificacion del problema y el
planteamiento de la idea a defender, y con ello a la toma de decision de la empresa DELICIAS
EXPRESS. La aplicacion de una politica adecuada para el manejo del flujo de efectivo de tal
manera que los procesos centrales de la compafiia no tengan consecuencias que comprometan el

resultado financiero.

4.2. Datos Generales

Informacion de la Empresa
Razon Social: DELICIAS EXPRESS.
Tipo de Contribuyente: Persona Natural No Obligada a Llevar Contabilidad.

Actividad Econdmica Principal: Produccién y venta de alimentos.

4.3. Antecedentes de la propuesta

De acuerdo a la problematica del restaurante Delicias Express evidenciada en el presente
trabajo investigativo, se puede determinar que la falencia es debido a la falta de capital o inversion,
el cual es necesario para invertir y mejorar un local de alimentos y sus respectivas adecuaciones
como infraestructura, materia prima, etc. Debido a este factor el estudio esta direccionado en
determinar los costos unitarios para fijar un precio adecuado que pueda generar utilidad al

restaurante sin afectar el capital del mismo y que esta empresa se pueda mantener en el mercado.

4.4. Base teorica
Las bases tedricas que intervienen en el presente trabajo investigativo se enfocan en el
estudio de los siguientes enfoques bibliograficos: los costos variables de produccion, tipos de

costos variables, precio de venta, factores que intervienen en la determinacion de los precios y en
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los métodos para la determinacion del precio. Estos temas investigados aportaron con los

conocimientos suficientes para la solucion de la problematica planteada.

4.5. Hallazgos.

Mediante la realizacion de las entrevistas y la investigacion documental se logro evidenciar
que es importante que el restaurante “Delicias Express” cuente con politicas claras y procedimiento
perfectamente establecido para su ejecucion y control, ya que cuando el costo no se encuentra
perfectamente controlado y los riesgos asociados a dicho proceso no han sido mitigados, se
compromete mucho el margen de rentabilidad del negocio. En la industria gastronémica la mejor
forma de mejorar la liquidez, es salvaguardar costo unitario a través de una correcta segregacion,
sin dejar de recordar que el margen de rentabilidad debe ser siempre vigilado para no alterar la

conducta del consumidor.

4.6. Informe técnico.

Tabla 39: Informe técnico

Problema Recomendacion Detalle de la Beneficios
Recomendacion Directos
No segregacion Estructurar una politica de Eficienciaen la
de Implementacion  cuantificacion de la materia determinacion de
componentes de una Politica  prima (MP), mano de obra costos de
del costo de Centrosde  (MO) y los gastos indirectos produccion.
Costos de fabricacion (GIF).
Bajo control en Manejo y control La  administracion de Eficienciaenel
la de inventarios  inventario implica la manejo
administracion determinacion de la cantidad  adecuado del
de los de inventario que debera  registro, de la
materiales de mantenerse, la fecha en que rotacion y
preparacion. deberdn  colocarse  los  evaluacion del
pedidos y las cantidades de inventario.

unidades a ordenar.

Bajo control en  Estandarizar el ~ Conocer la manera en que se Mejoras
la tiempo de trabajo realiza en ese centro un continuas en la
determinacion asi como los determinado plato de manera determinacién de
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de tanto costos
unitarios como
PVP

No uso de
informacion
consolidada y
actualizada
respecto a los
costos en la
toma de
decisiones

factores
utilizados

Realizar
informes
periddicos de
costos asociados
a los productos
utilizados en el
Restaurante
Delicias Express.

que se determine de manera
eficaz los costos unitarios y
PVP. Ademés conocer los
productos (materia prima)
con cada wuna de las
caracteristicas estables para
la preparacién de un plato en
Delicias Express.

Detalles del costo total, en
donde podrd encontrar el
registro de todas las compras
que se han hecho de los
productos, la cantidad, el
costo unitario y el costo por
la cantidad que se adquirio.

costos unitarios y
PVP.

Analisis de
Costo-Beneficio
de los productos.
Identificacion de
utilidad sobre el
costo total que la
empresa espera

obtener.

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

4.6.1. Metodologia para reflejar adecuadamente los costos

En lo que respecta a la distribucion de los Costos Indirectos de Fabricacion (CIF), las NIIF

requieren que los CIF se los divida en: costos Indirectos de fabricacion fijos y costos indirectos de

fabricacion variables, estos se detallaran en las siguientes tablas:

Tabla 40: Datos reflejados adecuadamente

Datos de Restaurante DELICIAS EXPRESS

Trabajo En Proceso
Produccién Terminada
Materiales Directos Utilizados
Mano De Obra Directa

Costos Indirectos De
Fabricacion
Gastos De Administracion

Gastos De Ventas

7.245,30
1.598,00
710,00

3.500,00
4.000,00

La Empresa Espera Obtener 40% De Utilidades Sobre El Costo Total.

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express’
p
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El restaurante DELICIAS EXPRESS espera obtener el 40% de utilidades sobre el costo total,
porque es un valor razonable a las exigencias del mercado actual, ademas de permitir un 6ptimo
desarrollo en las actividades generales de la empresa, tanto en enfoque de su mision y vision como
de su panorama de expansion en el sector empresarial.

Los datos presentados en la tabla anterior se toman de la segregacion de costos presentados
en el punto “3.5.4 Determinacion de los costos totales “referenciando que bajo el nuevo modelo
de costos existe una monto determinado para el trabajo en proceso y que culmina con el ingreso
generado por la produccién terminada, lo que culmina con que DELICIAS EXPRESS espera

obtener un 40% de utilidades sobre el costo total.

Tabla 41: Estado integral de costos

ESTADO INTEGRAL DE COSTOS

Material directo $ 86.943,60
Mano de obra directa $19.176,00
Costos indirectos de Fabricacién $8.520,00
Costo de producciéon del periodo $114.639,60

+) Invent. Inicial de trabajo en proceso -

= Costo de produccién acumulada $114.639,60

©) Invent. Final de trabajo en proceso -

= Costo de produccién terminada $114.639,60

+) Invent. Inicial de mercancias -
terminadas

= Costo de produccidn disponible para la $114.639,60
venta

©) Invent. Final de mercancias terminadas -

= Costo de produccién terminada y $ 114.639,60
vendida

(+)  costos de distribucion $ -
Gastos De Administracion $ 3.500,00
Gastos De Ventas $ 4.000,00

= Costo total $ 122.139,60

(+)  Utilidad 48.855,84

= Valor Venta $ 170.995,44

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”
p
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Anélisis:

El estado de costo de fabricacion o produccion es el estado financiero que muestra la
integracion y cuantificacion de la materia prima (MP), mano de obra (MO) y los gastos indirectos
de fabricacion (GIF), los cuales ayudan a valorar la produccion terminada y transformada para
conocer el costo de su fabricacion.

Para calcular el costo de produccion del afio 2016 se tomaron los valores de los costos totales
y se multiplico por 12 para obtener asi el valor anual. EI Costo total anual es de $ 122.139,60 si la
empresa desea obtener un 40% de ganancias con respecto al Costo, entonces se multiplicaria por
dicho porcentaje obteniendo el Valor de Venta en $ 170.995,44.

4.6.2. Costo 6ptimo (Rentabilidad 40%)

Es el nivel de costo de materia prima mas bajo que pueda tener el restaurante, para alcanzar
este bajo nivel el restaurante debe tener un buen manejo administrativo de forma general, pero en
especial debe cumplir con 2 objetivos especificos: que la preparacion de los platos sea tal cual
como aparece en las recetas y que en ningun lugar del diagrama de flujo de materiales existan

mermas ni fugas.

A 4

| Caja

h
- Bodega o L
Compras i Barra o bar
almacén Y
> Cocina
Y
Ventas

Figura 8: Diagrama de Flujo de Materiales
Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

El objetivo del Restaurante “Delicias Express” es que sus platos sean consumidos por su
calidad, esta es la Unica forma de fidelizar los clientes. Para generar el 40% de utilidades sobre el

costo total, es necesario realizar las siguientes reducciones al Costo:
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Tabla 42: Reduccidn en los Costos Indirectos de Fabricacion

Costos Indirectos de Fabricacion

Rubro Gasto Mensual
Gas $80
Alquiler $ 500

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

Mediante estrategias administrativas se consiguié un local en el cual el socio mayoritario de
Restaurante “Delicias Express” es duefio, por lo cual ya no se tendria que incurrir a un costo por
alquiler, el mismo caso sucede con el gas, ya que se ha optado por cocinar por medio de cocinas
de induccidn, el cual solo necesitarian energia eléctrica. Lo cual representa al afio $6960 ($580x12)

menos en los costos indirectos de fabricacion.

Tabla 43: Reduccion en los Costos de Mano de Obra

Mano de Obra Indirecta
Cargo Sueldo Mensual
Gerente $500
TOTAL COSTO MO MENSUAL  $500
Nota: Informacién proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

El administrador de Restaurante “Delicias Express”, hara las veces de representante legal y
administrador del local. Lo cual representa un ahorro al afio de $6000 ($500x12) menos en los

costos de mano de obra.
Finalmente la mayor reduccién de costos se realizara en la materia prima para lo cual se
presenta el siguiente tabla en la cual se demuestra las ganancias obtenidas en la reduccién de

desperdicios:

Tabla 44: Reduccidn en los Costos de Materia Prima

Reducciéon de Desperdicios

Menu: Estandarizar En cuanto a las recetas es
fundamental ya que asi controlan las
cantidades de los ingredientes, los
tiempos de produccion y coccion.

52



Produccion
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Reutilizacion

Un correcto acomodo de los
alimentos en refrigeracion evita
contaminaciones y a Su vez
desperdicios.

En esta fase es producida la mayor
cantidad de desperdicios que podria
Ilegar a utilizarse.

Existen ciertos ingredientes en los
cuales la porcién puede ser
reutilizada para elaborar platos
cotidianos disminuyendo parte del
costo de la receta.

Es importante que en las lineas
finales de preparacion solo tengamos
lo necesario para el servicio, cuiden
las cocciones finales y la calidad del
alimento.

Nota: Informacion proporcionada por el Restaurante “Delicias Express”

53



Lo cual representa un ahorro al afio de $35.895,84 menos en los costos de materia prima.
Esto se conseguira disminuyendo la produccion de almuerzos diarios en un 25% de los 150
almuerzos que producen diario a un costo promedio de 1,50 por cada almuerzo en donde se ha
detectado mayores desperdicios, cuidando el tiempo y temperatura de coccion para evitar que el
producto se queme y se desperdicie como ha ocurrido en ocasiones con las proteinas, también es
importante saber los tipos de cortes para optimizar costos.

Es importante que el restaurante cree un cronograma de las fechas festivas que ocurren en el
pais o ciudad, ya que esto ocasiona en su gran mayoria que las ventas aumenten o disminuyan, de
tal modo que se pueda preparar la racion que se espera vender sin tener desperdicios de los
alimentos ya preparados.

Alcanzando asi una rentabilidad del 40% sobre los costos totales, es decir una ganancia de
$ 48.855,84 al afio.
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CONCLUSIONES

De acuerdo a la investigacion efectuada en la organizacion del sector gastrondémico,

restaurante “Delicias Express”, respecto a “los costos unitarios y su relacion en el precio de venta”

se generaron las siguientes conclusiones:

Se analizaron los costos unitarios y su incidencia en la liquidez de la empresa a través de
la informacion que se recopilo dentro del restaurante “Delicias Express” se pudo evidenciar
que existe una deficiencia en el capital de trabajo y que el tratamiento de los desperdicios

no es el adecuado, debido a que no existe segregacién de componentes de costos.

Se examinaron los costos unitarios en el costo de ventas del restaurante Delicias Express,
ya que debido al modelo investigativo realizado en el restaurante “Delicias Express” se
evidencio que no se tiene una ficha, registro o control que reconozca cada uno de los
factores que componen el costo de venta; para lo cual en el presente trabajo investigativo
dividié esos componentes estableciendo un 75,84% para la materia prima, 16,73% para la

mano de obra y un 7,43% para los costos indirectos de fabricacion.

Mediante la realizacion del informe técnico para solucionar la problematica planteada en
el presente trabajo investigativo se recomendaron las siguientes: implementacién de una
politica de centros de costos, manejo y control de inventarios, estandarizar el tiempo de
trabajo asi como los factores utilizados y realizar informes periddicos de costos asociados
a los productos utilizados en el Restaurante Delicias Express.

Se analizé también los costos unitarios y su relacion en la toma de decisiones de los
administradores, debido a que no existe una informacion consolidada que muestre el detalle
de las compras realizadas y el costo de los mismos para analizar el costo-beneficio, y de
acuerdo al planteamiento del actual trabajo de investigacion se ha identificado que
justamente por los problemas de liquidez no se ha considerado ampliar el negocio o la
apertura de nuevas sucursales porgue consideran que cierta parte del giro del negocio no
es rentable. Pero al haber identificado los costos a través de una segmentacion, aportara al

momento que los administradores deseen tomar una decision.



RECOMENDACIONES

Se consideran que dependiendo de la disposicion de la administracién, las recomendaciones mas

idéneas para el actual proceso investigativo son las siguientes:

Es recomendable acoger de forma inmediata el punto contenido en la propuesta acerca de
estructurar una politica que me permita reconocer los componentes del costo para asi
determinar de forma eficiente el costo de produccion de los platos y servicios que ofrece
el restaurante “Delicias Express”, ya que es una situacion que se viene dando desde mucho
tiempo atras y no es recomendable continuar manteniendo dicha inconsistencia que

perjudiquen a la liquidez de la organizacion.

Dependiendo de la administracion se deberia reconocer paulatinamente los costos
relacionados con el proceso productivo de los productos, ademas de esto se debe cuidar
que los pedidos y compras se realicen en la cantidad y tiempo necesario para asi evitar que
los productos caduquen antes de usarse, con el objetivo que no impacten de forma

significativa en la operacion del aparato productivo de la organizacion.

Es de vital importancia seguir las recomendaciones descritas en el informe técnico para la
solucién de la problematica evidenciada en el restaurante “Delicias Express”, ya que se
debe controlar el tiempo y los ingredientes en la preparacién de los platos o menus que se
ofrecen en el restaurante para asi determinar de una forma mas efectiva su costo y precio

de venta.

Se recomienda que la administracion instaure controles para prevenir la acumulacion de
desperdicios, esto se puede lograr llevando un registro completo de las compras de los
productos necesarios para la preparacion de los alimentos con el fin de conocer su costo
unitario y asi poder identificar de forma inmediata si se obtendria una utilidad para empezar

a comercializar los platos de comida de manera eficiente.
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= Ademas se sugiere que los propietarios del restaurante analicen las ventas que esperan
obtener ya que superaria el monto estimado por el SRI lo cual le obligaria a llevar

contabilidad.
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ANEXQOS

Anexo 1: Formato de entrevista

\ Coméntenos acerca del tratamiento de los costos en la linea Hotelera

\ ¢ Cudl es el impacto mas significativo acerca del tratamiento de los costos?

¢ Cual considera usted que es la metodologia mas apropiada para el tratamiento
de los costos unitarios?

¢ Qué opina usted acerca de la determinacion del costo unitario por volimenes de
produccion?

\ ¢ Considera que las recetas estandar deben variar?

¢ Como se determinan por lo general los margenes de rentabilidad en este giro de
negocio?

\ ¢ Cudl es el método mas eficiente para el prorrateo de los costos fijos?

¢Segun la realidad contemplada en la empresa evaluada en el presente trabajo de
investigacion, que recomendaciones acerca de su tratamiento le daria?
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Anexo 2: Fotografia de Delicias Express
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