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�034A}401ode la Diversi}402cacionProductive y del Fortalepimiento dela Educacién"

ACTA DE SUSTENTACION N�035012 -2015-02/FCC

PARA OPTAR EL TiTULO PROFESIONAL DE CONTADOR PUBLICO

En Bellavistar Callao, Ciudad Universitaria, en la Facultad de Ciencias Contabies siendo las

horas, de| dia martes 15 de setiembre 2015, se reunieron Ios Miembros del Jurado Eva|uador para la

Sustentacién de Tesis con Ciclo de Tesis 2015-02, profesores: -

DR. CPC. LUIS ALBERTO, BAZALAR GONZALES. : Presidente

MG. ECO. ROGELIO CESAR CACEDA AYLLON : Secretario

MG. CPC. WALTER, ZANS ARIMANA :Vocal

MG. CPC. LAZARO CARLOS, TEJEDA ARQUINEGO : Miembro Supreme.

Previa Iectura de la Resolucién N° 441-15-CFCC, de fecha 10 de setiembre del 2015, de 1a designacion

del Jurado para la Sustentacién de Tesis de acuerdo al Reglamento de Grados y Titulos de Pregrado y

la �034DirectiveN° 012-2014-R, denominada �034Directivapara la Titulacién Profesional por la Modalidad de

Tesis con Ciclo de Tesis en la Universidad Nacional del Callao�035,aprobado con Resolucion Rectoral N°

754-2013-R, del 21 de agosto, y su modi}401catoriaN�034777-2013-R, del 29 de agosto del 2013; se inicio el

Acto de Suslentacion invitando a la Bachi}402erzOCHOA OSORIO. Alicia Lucila; a la Sustentacién de la

Tesis titulada: �034UNAADECUADA MEDICION DE LOS INVENTARIOS MEJORA LA PRESENTACION

DE LA INFORMACION FINANCIERA EN LOS RESTAURANTES DE COMIDA PERUANA�035,

Finalizada Ia Sustentacibn a la bachiller absolvio las preguntas y observaciones fonnuladas por el

Jurado Evaluador.

Seguidamenie pasaron a deliberar y cali}401carta Tesis en privado, obteniendo como resultado el cali}401cativo

de UNANIMIDAD.

Por consiguiente, el Jurado acordo declarar para optarel Titulo Profesional de

' (APTO NOAPTO)

Contador P}402blrcoa la Bachiller: OCHOA OSORIO, Aiicia Lucila; cutminando la ceremonia de

Sustentacién de Tesis a las ....§I.'0.Q... horas del mismo dia. Como constancia del acto, }401rmaronlos

miembros presentes del Jurado Evaluador para la sustentacion de Tesis con Cicto de Tesis 2015-02.

. En conformidad  Béllavista, el dia 15 del mes de setiembre del 2015.
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!Deca1uzto

�034DECENIODE LAS PERSONAS CON DISCAPACIDAD EN EL PERU" �031

�034ANODE LA DIVERSIHCACION PRODUCTIVA Y DEL FORTALEGMIENTO DE LA EDUCAC-SON"

RESOLUCION DE CONSEJO DE FACULTAD

" N° 441-15-CFCC
Bellavista, setiembre 10 2015.

El Consejo de Facultad de Ciencias Contables de la Universidad Nacional del Callao.

VISTOS, los Oficios N�030-�031059-201S�024IN|CC/FCCde fecha 08 de setiembre del 2015, mediante el cual, el Director

del Institute de lnvestigacién remite la propuesta de Jurado Evaluador para el Ciclo de Tesis 2015-O2 para la

titulacién profesional por la modalidad de Tesis con Ciclo de Tesis y, el O}401cioN9 O92~2015-CGT/FCC/UNAC de

fecha 08 de setiembre del 2015 del Presidente de la Comisién de Grados y Titulo: de la Facultad de Ciencias

Contables, informando la designacién del Repregentante de dicha�030Comisién �030paralas sustentaciones

correspondientes al Ciclo de Tesis 2015-O2; �030 I �030

CONSIDERANDO:

Que, mediante Resolucién del Consejo Universitario N9043-2O11�024CUde| 25/02/11 seyaprueba el Reglamento de

Grados vTitu!os de Pregrado; y sus modi}401catoriasResoluciones de Consejo Universitario N9 072�0242011�024CU,N9

082-2011-CU, N"221-2012-CU, consideréndose en at Art, 239 la titulacicfqn profesional porla modalidad de tesis

en dos procedimientos: titulacién sin ciclo de tesis, y titulacién con ciclo de tesis;

Que, en los articulos 149; 159 y 169 del indicado Reglamento se dispone lo Eoncerniente a la designacién del

Jurado Evaluador para la titulacién profesidnal por la modatidéd de Sustentacién de Tesis y, el Art. 419 dispone

que el Representante es designado por el Ccnseio de Facultad a propuesta de la Comisién de Grados y Titulos;

Que, mediante Resolucién Rectoral N�030-'754-2013-R del 21 de agosto del 2013 se aprobé la "Directive para la

Titulacién Profesional por la mbdalidad de T:esis con Citlo de Tesis en la Universidad Nacional del Callao",

preciséndoseeri el Capitulo X �024Dela Sustentacién de la Tesi_s de Titulacidn, numerales 10.1; 10.2; 103 y 10.4 el

desarrollo (gel acto de sustentacién;

Que, mediante Resolucién de Con'se-jq vde Facuhad N9 295�0241S�024CFCCdél O5/05/2015, se aprobb el Cronograma

de Actividades del Ciclo de Tesis 2015-'02,-}401jénd,os,ela sustentacién de tesis para los dias martes 15 y jueves 17

de setiembre del 2015; �030

Que, conforme ai primer documentojfdel visto, el lnstituto de lnvestigacién propone como Jurado Evaluador al

Dr. CPC. Luis Alberté Bazalar Gonzales como Presidente, al Mg. Econ. Rogglio César Cégeda Ayllén como

Secretario, al Mg. CPC. Walter Za_n§*Arimana como Vocal y al Mg. CPC; Lézaro Carlos Tejedééfsrqui}401egocomo

Miembro Suplente; en tanto que, la Cornisién de Grados y Titulos, en el segundo do cumento dlél visto, propone

at Mg. CPC. Humberto Tordoya Romero como Representante de la Comisién;

Que, mediante Resolucién Rectoral N9 SS1-2015-R del 27 de agosto del 2015, se conforma el Consejo de

Facultad de Ciencias Contables conforme a lo autorizado por la Asamblea Universitaria Transitoria mediante

Resoiucién N9 12-2015-AUT�024UNACde| 13/08/2015, con vigencia hasta la eleccidn v designacién de Ios nuevos

integrantes;

Estando a lo acordado por el Consejo de Facultad en su Sesién Ordinaria de fecha 08 de setiembre del 2015 y

en uso de las atribuciones concedlclas at Consejo de Facultad en el Art. 1809 de| Estatuto de la Universidad

Nacional del Callao;

RESUELVE:

1�030-7 DES!GNAR EL JURADO EVALUADOR PARA LA SUSTENTACION DE TESIS DEL CICLO DE TESIS 2015~0Z

para la obtencién del Titulo Profesional, que se l|evara' a cabo los dias MARTES 15 y JUEVES 17 de

setiembre del 2015; integrando el Jurado los siguientes Profesores:



UNI VERSIDAD NA CIONAL DIE/7, CALLAO
I

FAcwmy DE cl/swarms�030cwvmams
Av. Juan Pablo [I �024306 - Ci1.:dad Universimria �024Be/lavista-Callao

w�034"":""""�030>""�030 Talc?/0Ims.' -129-6101 - Telf. 429-3131 �030Fax:Anexo 107 Aparmrlo Po.s1aII38

fbecaruzto

�034DECENIODE LAS PERSONAS CON DISCAPACIDAD EN EL PERU" I

"AKJO DE LA DIVERSIFICACION PR()DUCT|\ll\ Y DEL FORTALECIMIENTO DE LA EDUC.�030\C|ON"

RESOLUCICN DE CONSEJO DE FACULTAD

. N° 441-15�024CFCC

. Bellavista, setiembre 10, 2015

Dr. CPC. LUIS ALBERTO BAZALAR GONZALES - Presidente

Mg. Econ. ROGELIO CESAR CACEDA AYLLON - Secretario

Mg. CPC. WALTER ZANS ARIMANA A Vocal

Mg. CPC. LAZARO CARLOS TEIEDA ARQUINEGO �024 Miembro Supiente

Mg. CPC. Humberto Tordoya Romero - Representante de la Comisién de Grados y

Titulos >

29 Establecer que 105 Miembros del Juradqen su conjunto, respo>ns_a'ble5 de sus decisiones y

cali}401caciones,las mismas que son irrevisabies, irrevocables e inapélébles eqvcualquier instancia,

incluyendo el Consejo de Facultad y Consejo U niversitario. �030 g ;__.7;-,

39 Disponer que el Secretarlo de| Jurado, en estrict�030<A:~,;§L:"§'::r|,V1.plimientodel nulmeral l0.4:_ijel;"CapituIo X �024Dela

Sustentacién de la Tesis de Titulacién de la Directi'\/'a p:éi�030F'§g__l>aTitulacién PrdfeKs_jo_n�030aV�031l'?porla modalidad de

Tesis con Ciclo de Tesis en la Universidad Nacional d'e|-:.Ca|lao; redacte �030el"'Actade Sustentacién

respectiva sobre el resultado de la Sqstentacién, la que sera�031firmada por todos los miembros del

Jurado, al final del acto de sustentaci}401nr ' _ :_�030:" �030

49 Transcribir la presente Resolucign �034Ta! Rector (e), Vicerrectqr-Jkéministrativo (e), Vicerrector de

lnvestigacién (e), Secretaria G�031er'1'e�030ra'l,Organo de Control Inétifucional, Institute de lnvestigacién,

Secretaria del Decanato, Comisién de GI:a_dos y Titulos}402gpordinadorAcadémico del Ciclo de Tesis 2015-

02, Miembros del Jura_;jId'»-iEVaiu__a.dor y Representantgjgde la CGT/FCC y Miembros del Consejo de

Facultad. :» .. _ _

Registrese y comw�031\i'quese.�024 I
\
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�034 CKCLO DE TESIS 201502

�034A}401ode la Diversi}401cacionProducliva y del Fortalecimiento dela Educaci(>n�035

ACTA DE SUSTENTACION N° 011 -2015-02/FCC

PARA OPTAR EL TiTULO PROFESIONAL DE CONTADOR PUBLICO

En Bellavista, Cauao, Ciudad Universitaria, en la Facultad de Ciencias Contables siendo las .3�031,-I.l.S....

horas, de| dia martes 15 de setiembre 2015, se reunieroh los Miembros de| Jurado Evaluador para la

Sustentacién de Tesis con Ciclo de Tesis 2015-02, profesores: -

DR. CPC. LUIS ALBERTO, BAZALAR GONZALES. : Presidente

MG. ECO. ROGELIO CESAR CACEDA AYLLON : Secretario

MG. CPC. WALTER, ZANS ARIMANA :VocaI

MG. CPC. LAZARO CARLOS, TEJEDA ARQUINEGO : Miembro Suplente,

Previa lectura de la Resolucion N° 441-15-CFCC, de fecha 10 de Setiembre del 2015, de la designacién

del Jurado para la Sustentacién de Tesis de acuerdo ai Reglamento de Grades y Titulos de Pregrado y

la �030DirectivaN° 012-2014-R, denominada "Directive para la Titutacion Profesional por la Modalidad de

Tesis con Ciclo de Tesis en la Universidad Nacionai del Callao�035,aprobado con Resolucion Rectora! N�035

754-2013-R. del 21 de agosto, y su modi}401catoriaN° 777-2013-R; del 29 de agosto de! 2013; Se inicio el

Acto de Sustentacién invitando al Bachillerz PIZARRO VASQUEZ, Pedro Jairzinho; a la Sustentacion de

la Tesis titulada: �034UNAADECUADA MEDICION DE LOS INVENTARIOS MEJORA LA

PRESENTACION DE LA INFORMACION FINANCIERA EN L08 RESTAURANTES DE COMIDA

PERUANA�035,Finalizada 1a Sustentacion al bachiller absolvié las preguntas y observaciones formuladas

pore! Jurado Evaiuador.

Seguidamente pasaron a qeliberar y_ c§|i}402carIa Tesis en privado, obteniendo como resultado el cali}401cativo

de Por UNANIMIDAD.

Por consiguiente, el Jurado acordd declarar para optar et Titulo Profesional de

' (APTOINO mo)

Contador Publico at Bachillerr PIZARRO VASQUEZ, Pedro Jairzinho; culminando Ia ceremonia de

Sustentacién de Tesis a las ...$./.-f0.L?... Vv horas dei mismo dia. Como constancia del acto, }401rmaronlos

miembros presentes dei Jurado Eva|uador para la sustentacién de Tesis con Ciclo de Tesis 2015-02.

' En conformidad }401r?en'Bel|avista,el dia 15 del mes de Setiembre dei 2015.

g I ,/52:�031
D1 ./£3"

DR. CPC.LUl - : RT,BAZALAR GONZALES GEUO CESAR CACEDA AYLLON

Pras'enle Secretario

.> C 7]]

MG.CP .WA R, ZANSARXMANA MG.CPC.LAZARO CA S,T EDA ARQUINEGO

Vocal Miembro Supten I

Ciun{ru{�031l)nEver.rizaria.'/11'. Juan !Pa6[a II .�031N"306<�031Be[l2z12i.rta�024Callie

V 7éEfona: 429-6101 / 429-3131
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�034CICLO pa 'rr_�024:,_s1s2015-02

"Afro de la Diversi}401caciénPmductiva y del Fortalecimiento dela Educacion�035

ACTA DE SUSTENTACION N° 013 -2015-02/FCC

PARA OPTAR EL TiTULO PROFESIONAL DE CONTADOR PUBLICO

En Bellavisla, Callao, Ciudad Universitaria. en la Facultad de Ciencias Contables siendo las

horas, de| dia manes 15 de setiembre 2015, se reunieron Ios �030Miembrosdel Jurado Evaluador para la

Sustentacion de Tesis con Ciclo de Tesis 2015~02, profesores:

DR. CPC. LUIS ALBERTO, BAZALAR GONZALES. : Presidente

MG. ECO. ROGELIO CESAR CACEDA AYLLON : Secretario

MG. CPC. WALTER, ZANS ARIMANA :Voca|

MG. CPC. LAZARO CARLOS, TEJEDA ARQUINEGO : Miembro Suplente.

Previa lectura de la Resolucion N° 441-15-CFCC, de fecha 10 de setiembre del 2015, de la designacién

del Jurado para la Sustentacién de Tesis de acuerdo al Reglamento de Grados y Titulos de Pregrado y

la "Directiva N�034012-2014~R, denominada �034Directivapara la Titulacién Profesional por la Modalidad de

Tesis con Ciclo de Tesis en la Universidad Nacional del Callao", aprobado con Resolucion Rectoral N°

754-2013-R, del 21 de agosto, y su modi}401caloriaN° 777-2013-R, del 29 de agosto del 2013; se inicié el

Acto de Sustentacién invilando at Bachillerz TALAVERA MEDINA, Wilder Méximo; a la Sustentacién de

la Tesis titulada: �034UNAADECUADA MEDICION DE LOS INVENTARIOS MEJORA LA

PRESENTACION DE LA INFORMACION FINANCIERA EN LOS RESTAURANTES DE COMIDA

PERUANA". Finalizada Ia Sustentacion al bachiller absolvio las preguntas y observaciones formuladas

por el Jurado Evaluador.

Seguidamente pasaron a deliberar y cali}401carIa Tesis en privado, obteniendo como resunado el cali}401cativo

de My/3........(....TfI4�254EC..(�254.........)PorUNANIMIDAD.

Por consiguiente, el Jurado acordo declarar . para optar el Titulo Profesional de

(APTO mo APTO)

Contador Pablico al Bachillerz TALAVERA MEDINA, Wilder Maximo; culminando la ceremonia de

Sustentacién de Tesis a las horas de| mismo dia. Como constancia del acto, }401nnaronlos

miembros presentes del Jurado Evaluador para la sustenlacibn de Tesis con Ciclo de Tesis 2015-02.

En conformidad }401rm, en Berlavista el dia 15 del mes p Setiembre del 2015.

DR. . , BAZALAR GONZALES OGELIO CESAR CACEDA AYLLON

P idente Secretario

, Q Q�030»\
.}402,/ .

MG.CPC. �031 «ER, ZANSARIMANA MG.CPC.LAZARO ARL /S,TEJEDA ARQUINEGO

Vocal Miembro Su lente

(,�030z'uJuJ�031l)rzz'uam'tan'a.'jhr. Juan <Pa5£7 II .W"306Il1clEzm'sI.a ~ Cullho

qétzfono: 429-6101 /429-3131
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RESUMEN

El boom gastronémico peruano sigue creciendo a velocidad exponencial lo

que se manifiesta de diversas maneras. Actualmente, el aumento de

empresas que brindan servicios Iigadas al sector gastronomico como es el

caso de los restaurantes observados no es solo satisfacer las necesidades y

demandas de los comensales, sino también se debe llevar a cabo una tarea

de gestién importante para ello, se parte de la problemética de como

contabilizar los inventarios e>n Ios restaurantes, viendo la mejor forma de

re}402ejarlosen la presentacién de la lnformacién Financiera.

Sin embargo los inventarios juegan un papel muy importante en los

restaurantes de comida peruana del distrito de Lince, es decir, es neoesario

contar con un control de materiales e insumos que se tenga a disposicién de

manera clara y que es recomendable en cualquier empresa, permitiendo una

mejor presentacién de la lnformacion Financiera, lo que se ve reflejado en las

encuestas realizadas a los restaurantes de comida peruana en el Distrito de

Lince a través de la recoleccion de datos demuéstrense la con}401abilidadde la

misma con el juicio de expertos.
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En tal sentido, Ia tesis plantea la adecuada, medicién de los inventarios en

|os restaurantes de comida peruana del Distrito de Lince, a }401nque los

Estados Financieros muestren razonablemente Ia situacién }401nancieray los

resultados del negocio mejoren en la presentacién de la Informacién

Financiera en este rubro emprésarial.
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ABSTRACT

The Peruvian gastronomic boom continues to grow at an exponential rate

which is manifested in different ways. Currently, growing companies that

provide services it linked to the gastronomic industry such as restaurants, in

this case of the observed restaurants aren't enough meet the needs and

demands of the customers, but also it required to carry out an administration

tasks as important for them, is part the problem of how to account for

inventories in restaurants, seeing how best to reflect them in the presentation

of financial information.

However inventories play an important role in restaurants of Peruvian foods in

the district of Lince, it says, it is necessary to have control materials and

supplies which have available clear and it is advisable in any company,

allowing better presentation of Financial Reporting, which is reflected in

surveys of Peruvian restaurants in the District Lince through data collection

you demonstrate the reliability of it with expert judgment.

In this regard, the thesis presents the adequate measurement of inventories

in the Peruvian restaurants in the district of Lince, so that the financial

position and business results improve in the presentation of financial

information this business category.
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I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1. Determinacién del Problema

La economia peruana ha crecido durante Ios ultimos diez a}401os,el boom

gastronémico peruano (APEGA, 2014), en este caso los restaurantes han

experimentado un crecimiento acelerado y pretenden sostenerse en el

tiempo, este fenémeno culinario de sabor nacional tiene un importante

potencial para promover el desarrollo econémico inclusivo de| Peru y

para reafirmar nuestra identidad cultural, ellos deben contar con una

informacién clara y concisia sobre su gestién que les permita enfrentar las

exigencias, tanto internas como externas con éxito.

Los restaurantes de| Distrito de Lince, segun las indagaciones realizadas

y por experiencia de uno de los investigadores en su centro de trabajo,

estos no cuentan con una adecuada medicién de los inventarios, puesto

que presentan a! plate de comida como producto terminado en su

mayoria, y una contabilizacién tradicional, situacién que no refleja

adecuadamente la lnformacién Financiera.

La situacién actual obtehida de los restaurantes de| Distrito de Lince, _

motivé a realizar este trabajo de investigacién para dar a conocer y
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difundir, Ia forma en que una adecuada medicién de los inventarios

mejora la presentacién de la informacién }401nancierade los inventarios y

de los costos en los Estados Financieros.

No obstante que las Normas Tributarias y las Resoluciones del Tribunal

Fiscal no necesariamente tienen una incidencia financiera, es importante

considerar segun (Tribunal Fiscal, 2015) -Observancia obligaloria

mediante la Resolucién N" 04289-8-2015, Ia obligacién de praclicar

inventarios sera aplicablela todas las empresas comerciales, extractivas,

industriales o que realicen algun proceso de transformacién de la materia

prima, y a las que cuyo principal elemento es la capacidad humana para

realizar trabajos fisicos e intelectuales, Control de los bienes adquiridos y

consumidos o utilizados en la prestacién del servicio ya sea a través de:

a) registro de inventario permanente en unidades fisicas.

b) registro de inventario permanenle valorizado, ingresos obtenidos

durante ei ejercicio precedente.

Toda empresa tiene como objetivo el crecimiento, y obtencién de

utilidades y para el alcance de este fin, se debe realizar una adecuada

medicién de recursos, cabe destacar que el Tribunal Fiscal se}401alaque si

bien la norma tributaria no ha establecido la forma de contabilizar Ios

costos de inventarios inmateriales, como es el caso de los restaurantes

que brindan un servicio.
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A partir de las reflexiones anteriores, se hace neoesario plantearse las

siguientes interrogantes:

1.2. Formulacién de| Problema

1.2.1. Problema Principal

o(,De qué manera una adecuada medicién de los inventarios

mejora la presentacién de la informacién }401nancierade los

restaurantes de comida peruana de| distrito de Lince?

1.2.2. Problemas Especificos

o g,De qué manera el registro contable de los inventarios mejora la

presentacién de la informacién financiera de los restaurantes de

comida peruana de| distrito de Lince?

- ¢',En qué medida la aplicacién de los inductores de costos mejora

Ia valuacién de�030|oscostos en los Estados Financieros de los

restaurantes de comida peruana del distrito de Lince?
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1.3. Objetivos de la Investigacién

1.3.1. Objetivo General

0 Determinar una adecuada medicién de los inventarios que

mejore Ia presentacién de la informacién }401nancierade los

restaurantes de comida peruana del distrito de Lince

1.3.2. Objetivds Especificos

o Establecer de qué manera el registro contable de los inventarios

mejora la presentacién de la informacién }401nancierade los

�031 restaurantes de comida peruana de| distrito de Lince.

- Determinar en qué medida la aplicacién de los inductores de

costos mejora Ia valuacién de los costos en los Estados

Financieros de los restaurantes de comida peruana del distrito

» de Lince.

1.4. Justificacién

Presentar Ia informacién a terceros de los inventarios contables de forma

concisa y clara en las cadenas de restaurantes, tomando como indicador
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Ia rotacién del servicio de las mesas de manera mensual, facilita Ia

gestién para la toma de decisiones.

Puesto que el registro de los movimientos Contables de un negocio

comercial se hace con el fin de conocer mejor su situacién }401nanciera,

para poder tomar decisiones oportunas de acuerdo a sus intereses como

empresa en este caso en los restaurantes.

Estas decisiones pueden perjudicar o posibilitar el desarrollo de una

mejor condicién }401nanciera,por tanto, este registro debe hacerse lo mas

acertado posible para Iograr con él un excelente analisis.

1.5. importancia

Encontramos de suma importancia Ia investigacién de cémo llevar los

inventarios en las empresas de servicio en este caso Ios restaurantes,

con esta propuesta Iograremos que muchos restaurantes cuenten con un

adecuado tratamiento de sus inventarios por cada mesa, también

de}401niremoslos suministrds que incurran es este proceso, ayudando asi a

los restaurantes tener un control, mejorando su toma de decisiones, en la

presentacién de su informacién }401nancieray lo mas importante evitar

problemas con las entidades publicas como SUNAT que puedan afectar

su tranquilidad.
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ll. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la Investigacién

La actividad de los restaurantes en el pais registro un crecimiento de

5.14% en julio de| presente a}401o,informé ellnstituto Nacional de

Estadis}401cae Informética (INEI, 2015).

Entre los factores que explican este crecimiento estén la expansién de

locales, infraestructuras mejoradas, eventos empresariales, participacién

en ferias gastronémicas como Mistura y la incidencia del turismo interno.

Los antecedentes de investigacién tienen como finalidad, determinar Ios

puntos de diferencias y coincidencias entre las investigaciones, asi como

evitar repetir aspectos que ya se encuentran desarrollados. Los estudios

considerados como antecedentes para esta investigacién es el siguiente:

- Segtln (Portuguez, 2014) en el tema de tesis �034ElSistema de

Contabilidad de Costos por pedidos como apoyo en la toma de

decisiones gerenciales y el control de gestién en las empresas del

rubro restaurantes de la ciudad de San Vicente de Ca}401ete,2011",

plantea como objetivo Conocer Ia forma en que un Sistema de

Contabilidad de Costos por pedidos, contribuye con la toma de

decisiones gerenciales y el control de gestién en las empresas del
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rubro restaurantes en la ciudad de San Vicente de Ca}401ete,2011.

Estableciendo que los restaurantes de San Vicente de Ca}401eteal no

contar con un sistema de contabilidad de costos por pedidos en las

empresas representa una gran debilidad en un contexto competitive

como el de hoy, es neoesario que las empresas sean capaces de

cuantificar sus costos con aceptable precision y utilizar los recursos

que posee con racionalidad y hacer un manejo eficiente de estos, y la

posibilidad de tomar decisiones oport_unas con respecto a los costos;

esto genera una mejor gestién empresarial y facilita ofrecer al publico

los productos con precios adecuados.

En la medida que estas empresas controlen y registren e}401cientemente

sus operaciones conoceré la generacion de los costos que le

ayudarén a obtener el mayor beneficio posible y minimizar sus costos,

aspectos importantes para la toma de decisiones y el control de Ia

gestion.

Teniendo como conclusion que no existe un adecuado control de los

tres elementos de| costo: Materia Prima Directa, Mano de Obra Directa

y Costos lndirectos de Produccién; puesto que la empresa no emplea

un Sistema de Costos tampoco. que Ie permita monitorear los

recursos empleados en la preparacion de los platillos de comida y que

permita asi a su vez contar con informacion respecto a las mermas,
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desechos y/o desperdlcios que se puedan estar dando y que ocaslona

perjuicios econémicos y }401nancierosa la empresa.

Recomendando establecer los mecanismos pertinentes a través de la

implementacién de manera simullénea a la del sistema de contabilidad

costos, de un sistema de control interno que permita un adecuado

control de los recursos o elementos del costo de produccién para

contar con informacién apropiada y evitar los sobrecostos en el costo

de los platillos de comida que preparan y venden estas empresas y

evitar asimismo mermas desechos y desperdicios o pérdidas que

menguen Ios niveles de utilidad y rentabilldad. Asi mismo Ia necesidad

de que las empresas de| rubro restaurantes de la ciudad de San

Vicente de Ca}401ete,cuenten con este subsislema de informacién como

es el sistema de contabilidad de costos por pedidos y anexado a su

sistema de contabilidad general 0 }401nanciera,que les contribuya con la

emisién de informacién de costos monetaria y/o no monetarla a

efectos de que puedan tomar las decisiones gerenclales pertinente y

puedan ejercer el control de gestion en sus negocios de manera

adecuada. :

- Segun (Ezquerra, 2005) en el tema de tesis �034Controlde inventario para

- restaurantes de comida casera", plantea como objetivo general;
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conocer los diferentes controles de inventarios que existen en los

restaurantes de comida casera. Estableciendo que la mltad de los

restaurantes se basan en un control de inventario informal y por

historia de| consumo de los productos utilizados en las operaciones

admlnistrallvas, fijan las cantidades a pedir, el resto no tienen una

cantidad flja a pedir, lo cual se relaciona con el inadecuado control de

inventario que en ellos se lleva�030De acuerdo a los resultados finales de

la investigacion, concluye que los tiempos éptimos de pedido

dependen de la historia y las necesidades del restauranle, el tiempo V

éptimo es diario, quincenal y mensual, en promedio.

Recomienda aplicar en los restaurantes las diferentes herramientas

dise}401adaspara el correcto manejo de los inventarios, con el objetivo

de minimlzar los faltanles, desechos y rupturas de stock, que afectan

el servicio y la economia de| restaurante. Ademés tomar en cuenta los

diferentes modelos leéricos de inventarios para utilizar los que mejor

se adapten a la naturaleza del negocio.

o Por otra parte, (Urcuyo, 2005), en la tesis �034Elservicio al cliente en los

restaurantes franquicitarios de comida casual�035busca establecer el

nivel de servicio al cliente, que proporcionan los restaurantes

franquiciaros de comida rapida. Los restaurantes investlgados deberén
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intensificar sus esfuarzos para cumplir con las estipulaciones

contenidas en los contratos de franquicias y en los manuales de

aseguramiento de calidad, principalmente en el aseo y limpieza de los

servicios sanitarios. El area en donde se encuentran estos servicios,

deberé ser ampliada, para colocar retretes y orinales de acuerdo al

numero de visitantes. También se debe realizar su limpieza con

intervalos més cortos a los existentes y mantener supervisién

constante sobre este aspecto.

Cabe mencionar, como un asunto de importancia, la estrecha relacién

que existe entre el servicio al cliente y el aseguramiento de calidad. El

primero esta representado por una esmerada atencién a la persona

que va hacer uso del servicio correspondiente, en este caso, el cliente

que llega al restaurants a degustar los alimentos. Si este servicio es

prestado con la mayor diligencia, entonces puede decirse que es de

alta calidad.

La evaluacién y diagnéstico del sistema existente se lleva a cabo

mediante el estudio de la organizacién de la empresa en su conjunto,

en especial de sus aspectos administrativos y de produccién como

son: El conocimiento del numero y labor del personal de la oficina y de

la produccién; clases de productos, tipos y medidas, métodos

utilizados en la produccién, implicando el conocimiento de cémo se

reciben, almacenan y expiden Ios materiales; como se transforman
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estos materiales; como se registra y aplica a la produccion; el tiempo

de los trabajadores; como se acumulan y prorratean los costos

indirectos de produccién; estudio del plan de cuentas y de la

contabilidad y administracién en general. De dicho estudio se pudo

observar Ia falta de control en las existencias, encontrandose materias

primas ingresadas sin documento, ni ordenes de compra que

sustenten su adquisicién. La salida o entrega de materiales se hacian

a través de un cuaderno de apuntes el cual era firmado por el obrero

sin ningun visto del jefe de produccién 0 de la planta. Existian

constantes diferencias entre los datos Contables y las tarjetas de

inventario por una mala informacion al departamento de Contabilidad.

La falta de conocimiento de controles para la mano de obra directa no

permitia el adecuado registro de la misma tomandose solamente datos

estimativos para su aplicacion a las distintas ordenes de produccién.

En lo que se refiere a la acumulacion y prorrateo de los costos

indirectos de produccion estos se llevaban a través de una sola cuenta

de mayor general toméndose como base para su prorrateo el costo de

la materia prima utilizada en cada orden o lote. Ademas de lo

expuesto,' no existia ningun tipo de control para el servicio de

reparacién o mantenimiento que prestaba la empresa.

El autor recomienda la aplicacion del sistema propuesto el cual debera

permitir el registro oportuno y confiable de las operaciones de la
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Empresa, asi como la determinacion de costos por ordenes de trabajo

y servicio. Recomienda establecer los procedimientos necesarios en

los caso de materiales recuperados y utilizados nuevamente en la

produccion a fin de evitar dicha situacién. Recomienda la utilizacion de

inventarios fisicos mensuales y la conciliacion de los mismos entre el

departamento de contabilidad y almacén.

o Segthn (Quintero, 2013),en el tema de tesis �034Costeopara un

restaurante gourmet en Colombia�035,en su planteamiento del problema

figura que; Los costos se deben tener en cuenta como variable

fundamental para la toma de decisiones estratégicas (Hansen &

Maryanne, 2007), especificamente en los restaurantes es muy

importante tener un control exhaustivo de| costo debido a que la

materia prima es un pr_oducto perecedero y hay diferentes escenarios

en que el costo se incrementa sensiblemente debido al manejo

inadecuado de esta, 0 al desconocimiento de un apropiado control de

inventarios apoyado y auditado por el proceso de costos. Es

importante tener claro cuél es e! margen de utiiidad que se quiere

tener sobre el costo real, el costo real de un plato no es solo el valor

de los alimentos que estan en el como es evaluado en muchos

restaurantes, también se debe incluir el costo de la mano de obra, el
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costo de llevar la mano de obra a la planta de produccion si se cuenta

con una, el costo de transformar los productos, la depreciacion de la

maquinaria usada, el costo de empacar los alimentos, los costos de

llevar la materia prima al restaurante y demas costos particulares en

los que incurre un restaurante especifico, ya que de acuerdo al

tratamiento que se Ie dé a los productos y a los procesos que se Heven

a cabo para elaborar Ios platos cada restaurante incurre en costos

particulares que no necesariamente se 1 encuentran en otros

restaurantes.

Este sector es muy coimpetido y debido a la particularidad de que la

materia prima son alimentos, los riesgos que corren los aumentos de

costos son mayores, en ocasiones se quiere cambiar el costo de la

receta y se debe evaluar la diferencia en el costo para determinar el

cambio. No conocer el costo de produccion es una limitante también

para saber qué tan calificado puede ser el personal a contratar, ya que

se debe evaluar si el costo adicional de contar con personal calificado

como lo es un chef ejecutivo es rentable de acuerdo al ingreso que se

va a generar, y el proceso de costeo permite saber a que tipo de

procesos se Ie esta asignando el costo se}401aladoy con base en estas

asignaciones tomar decisiones, ademés de controlar todos los

Componentes de| costo para manejar la variable precio y ser

competitivos en el mercado.
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o Segun (Cuevas, 2004) en las investigaciones de mercado elaboradas

�034|avariable precio era considerada como el séptimo atributo mas

importante a la hora de eiegir un restaurante en 1989" Actualmente se �024

ubica en el primer Iugar de esta escala�030Los clientes prefieren comer

més veces fuera de casa sacrificando Ia variable precio (Mera, 2011) y

la (mica manera de ofrecer un precio competitivo que deje ei margen

de contribucion esperado sin afectar otras variables importantes para

los consumidores como la seguridad, ubicacion, ambiente, servicio,

presencia de estacionamientos y en especial la calidad, es

controlando los costos y gastos. Con la elaboracion de este trabajo los

restaurantes podrén saber cual es ei valor de sus costos y gastos, de

esta manera los accioriistas sabran cual es la utilidad real que estan

teniendo por cada plato comerciaiizado. Ei sector de hoteleria y

restaurantes en Colombia esta creciendo cada vez més debido al

buen clima de inversion y al ingreso de varias multinacionaies. Este

sector crecio un 3% en ei 2012 y en el periodo movil febrero-abril 2013

fue Ia rama de actividad que concentro el mayor nL'imero de ocupados

(27.6%), continuando con la tendencia a la alza que ha tenido durante

estos Liltimos a}401os,(DANE, 2013) razon por la cual Ios rubros de|

costo que en el incurren son cada vez mas grandes y dificiies de
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identificar y controlar, ademas los costos indirectos aumentan porque �031

en la medida en que crezcan Ios restaurantes también hay mas

componentes de| costo justificados en el aumento en los procesos de

produccién, situacién que hace que sumar el precio de compra de la

materia prima usada en un plato este cada vez mas Iejos de| costo

real de este, ademas también es neoesario tener un sistema de costos

competente y debidamente soportado para poder individualizar cada

uno de los costos y asignarlos por procesos, de aqui surge la idea de

crear una hoja de calculo de costos para restaurantes como una

herramienta para conocer Ia utilidad real que esta generando el

negocio.

El autor concluye lo siguiente:

a. Para estipular e! precio de venta de los platos en un restaurante se

debe usar la herramienta del costo éptimo y el costo real sin incluir

fugas y mermas evitables, si el costo real de los platos incluyendo

desperdicio es muy alto se deberé identificar la causa de su

sobrecosto analizando el diagrama de flujo de materiales y tomar

medidas correctivas sin afectar el precio de venta; los clientes no

tienen la culpa de las ine}401cienciasadministrativas del restaurante.

b. E! costo de los platos en un restaurante no se calcula sumando el

costo de la materia prima que interviene en él, se deben tener en
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cuenta todos los inductores de| costo como la mano de obra, los

costos indirectos de fabricacién y los gastos.

c. Es importante tener informacién detallada acerca de las mermas,

esto brindara ideas �030acercade qué tipo de acciones correctivas se

deben tomar e identificar las diferentes causas de las mermas. Las

siguientes podrian ser algunas posibles causas de las mermas: el

proveedor esté entregando productos con fechas de vencimiento

muy cercanas, mal manejo de la materia prima en el restaurante,

entre otras.

- Segtin (Chambergo, 2012) �034contabilidadde costos en empresas de

servicios (Parte I)", A}401ztualidadEmpresarial N° 258. nos dice en su

marco referencial que el Servicio proviene del término latino servitium,

y se define como la actividad y consecuencia de servir. Entre las

muchas concepciones que tiene el término servicio esté Ia relacionada

a la actividad de la prestacién humana, que permite satisfacer las

necesidades sociales y de tipo empresarial. Desde el punto de vista

econémico y empresarial, la actividad de servicio son aquellas

desarrolladas por las empresas para satisfacer las exigencias de sus

clientes. A panir de este punto de vista, el servicio constituye un bien

no material, por lo tanto, no se utiliza el recurso de materia prima y
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précticamente constituye el sector terciario de la escaia industrial. El

campo de aplicacién de una empresa de servicios es la administracién

p}402blicade una ciudad, regién o pais que tiene como objetivo satisfacer

necesidades bésicas y fundamentales de| ciudadano, como por

ejemplo la educacién, la sanidad 0 el transporte, entre otras

actividades. Si se trata de determinar el costo del servicio, es

neoesario hacer una clésificacién de este tipo de empresas, como por

ejemplo:

a. Empresas de servicios con actividades uniformes en el tiempo,

alto consumo de mano de obra. Destaquemos por ejemplo,

empresas de mantenimiento de instalaciones, como Iimpieza,

ascensores, prestaciones de servicios profesionales como

asesorias. También encuadraremos en esta clasificacién tipos de

empresas con una infraestructura en inmovilizado importante o

aquellas que asumien un volumen de gasto fijo muy superior a los

precios medios de venta de sus articulos, como por ejemplo una

peluqueria. El criterio més recomendable para }401jarIos precios en

este tipo de empresas es proceder a fijar Ios precios mediante el

célculo de la productividad méxima de nuestra empresa.

b. Empresas de servicios que se rigen por la gestién de proyectos, -

como por ejemplo programacién web, consultoria, procesos de

seleccién de persona. Son todos los servicios que incluyen un
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servicio puntual y definido, con una duracién temporal media-larga

de desarrollo del proyecto y no garantizan Ia vuelta de| cliente por

obligacién contractual fuera de las condiciones previamente

pactadas. Los clientes no tienen una demanda periédica de

nuestros servicios, y la forma de fijar precios mas recomendable

es a partir de colocar un objetivo de ingresos, repercutiéndolo en

nuestros clientes. La particuiaridad de este tipo de empresas

destaca por la gran disparidad de precios que podemos encontrar

entre los distintos clientes, dado que el precio va a venir marcado

por el proyecto concreto que tengamos que llevar a cabo.

c. Empresas de servicios combinadas con venta de productos, como

por ejemplo servicios de hosteleria, servicios de reparaciones al

hogar, servicios funerarios. En este tipo de empresas, el célculo

de costos como la fijacién de precios es un proceso bastante

engorroso, y el procedimiento a seguir consiste en realizar el

célculo estimado de la productividad méxima y adaptar nuestros

precios mediante ei criterio de fijacién de precios por la

clasificacién de mis clientes. Este sistema implica que tenga

predefinido inicialmente cual va a ser mi segmento de clientes

objetivo, orientar totalmente mi empresa a mi pL'1b|ico objetivo y a

partir de sus tendencias y posibilidades de gasto, fijaremos los

precios de nuestros servicios. Para comprenderlo mejor,
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pensemos en dos restaurantes: En el primero se venden menus a

diario y se encuentra cerca de zonas industriales, y el segundo

ofrece platos a la carta Iocalizado cerca de las zonas turisticas de

nuestra ciudad. Publicos distintos, negocios distintos.

Los costos constituyen un elemento fundamental de| proceso de toma de

decisiones de una empresa de servicios. La identificacién de sus

componentes se realiza de acuerdo a lo se}401aladopor la NIC 2,

determinando que su manejo es similar al desarrollado por Ias entidades

que se dedican a actividades de transformacién. A partir del ejercicio

2011, por necesidad legal, se requiere de| establecimiento de las bases

para una adecuada gestién de costos en las organizaciones de servicios,

con la finalidad de evitalr contingencies futuras. También define; los

tépicos de contabilidad de costos en la empresa de servicios como:

A4 Mano de obra: Constituye el valor del trabajo directo e indirecto

realizado por los operarios, o, dicho en otros términos, el esfuerzo

aportado al proceso de la prestacién del servicio a nuestros

clientes. La mano de obra para una empresa de servicios se

clasifica:

0 De acuerdo con el tipo de trabajo, de acuerdo a esta

clasificacién seestablecen niveles por centros de costos 0 de
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responsabilidad} como por ejemplo: centro de costo de

preparacién, supervisién, etc.

o De acuerdo con la relacién directa o indirecta con los servicios,

La mano de obra que esta directamente comprometida con la

prestacién de los servicios se conoce como mano de obra

directa�030,y la mano de obra que no esta directamente

comprometida con el servicio se llama mano de obra indirecta,

que se convierte en parte de los costos indirectos de| servicio.

La distincién antre mano de obra directa e indirecta puede

depender de la definicién de la gerencia de la empresa.

B. Control de los costos de la mano de obra. Para el efecto, tenemos

que tener en cuenta lo siguiente:

o Procedimientos satisfactorios para la seleccién, capacitacién y

asignacién de los operarios a los trabajos especificos.

0 Un programa adecuado de remuneraciones, condiciones de

trabajo higiénico, sano y beneficios sociales para los

trabajadores.

o Métodos para asegurar un desempe}401olaboral eficiente.
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o Controles para asegurar que solo se esta remunerando a

trabajadores debidamente capacitados y de acuerdo con los

servicios que realmente prestan.

C. Funciones laborales.- Las funciones Iaborales que mas

directamente se relacionan con la administracién y control de la

mano de obra son las siguientes:

- Personal y relaciones laborales. La funcién de personal y

relaciones laborales se ocupa de elaborar y administrar las

politicas y procedimientos que se relacionan con la

contratacién, clasi}401cacién,capacitacién y condiciones de

empleo de los trabajadores.

o Cronometraje. Sirve para mantener un registro de horas

trabajadas, de la naturaleza de las asignaciones de trabajo y

los servicios realizados. Esta informacién Ia utiliza el

departamento de néminas para determinar las ganancias de

cada trabajador, y el departamento de contabilidad de costos

para cargar los costos a las cuentas, centros de costos y/o

trabajos. Ofrece informacién al departamento de contabilidad

de costos en �030cuantoa las causas del tiempo ocioso 0 de

actuaciones inferiores a la norma. En algunas compa}401ias,los
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encargados de esta funcién rinden cuentas directamente al

gerente de administracién. En otras, el cronometraje puede

incluirse dentro de la contabilidad de costos. Los dos

documentos principales utilizados son la tarjeta reloj marcador

de tiempo (es un registro de la asistencia de| empleado, revela

el mimero de horas regulares y de sobretiempo que han

trabajado) y la boleta de tiempo (indica la forma en que el

empleado ha utilizado su tiempo entre los distintos trabajos,

productos o actividades de mano de obra directa). (Estas

boletas se balancean con la tarjeta de reloj). Las boletas de

tiempo son esenciales en un sistema de contabilidad de costos

de pedidos especiales. En algunas situaciones tipo proceso,

en las que se obtienen mclltiples servicios, las boletas de

tiempo pueden utilizarse para determinar la forma en que debe

asignarse el tiempo y el costo departamental de la mano de

obra directa a lbs servicios prestados.

o Contabilidad de las remuneraciones. Forma parte de la funcién

de contabilidad financiera y rinde cuentas al contador general.

Es responsable del cémputo de la cantidad de page bruto y

neto para cada trabajador, y de| célculo de las deducciones

Iegales. También efectua Ios pagos a los empleados y
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mantiene registros de ganancias individuales y otros datos

necesarios para cumplir con las regulaciones de impuestos.

0 Departamento de costos. El departamento de costos, tomando

como base las boletas de tiempo, distribuye Ia némina bruta

total a las cuentas apropiadas y registros auxiliares de| mayor.

También es responsable de la preparacién y emisién de

informes para la administracién a efectos del control de| costo

de la mano de obra, que puede contener una comparacién

entre el costo de la mano de obra en efectivo de los servicios

terminados durante el periodo vigente y el de los periodos

anteriores.

D. Costos directos e indirectos:

o Costos directos; aquellos que se identifican con las érdenes de

servicio 0 con los centros de costos. Estén constituidos por los

materiales directos y la mano de obra directa.

o Materiales directos. Es el elemento directo de la prestacién del

servicio que esta vinculado directamente con la elaboracién

de| mismo. ,

- Mano de obra directa. Es el elemento directo de| proceso de

' prestacién de! servicio que esta constituido por las
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remuneraciones que se paga al personal que esté involucrado

en el proceso de elaboracién de| trabajo que se esté

elaborando.

o Costos indirectos; todos aquellos que no se pueden identificar

con las érdenes de servicio 0 con los centros de costos de la

empresa, como por ejemplo: sueldos de profesionales y

técnicos, mano de obra indirecta, materiales indirectos,

contribuciones sociales, derechos sociales, gastos diversos de

los centros de actividades, etc.

o Sueldos de profesionales y técnicos. Es el elemento indirecto

del costo del servicio que esta constituido por las

remuneraciones de| personal de empleados que laboran en el

érea productiva.

- Mano de obra indirecta. Es aquel costo constituido por las

remuneraciones al personal que sirve de apoyo al proceso de

elaboracién de| servicio.

o Materiales indirectos. Son 105 elementos de| costo de

produccién que no es inherente al producto, pero es necesaria

su utilizacién en el proceso productivo.

- Contribuciones sociales. Esté constituido por los aportes que

7 hace el empleador a determinados organismos para que
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presten servicios a sus trabajadores, ejemplo: el Seguro

Social, AFP, et<_;.

o Derechos sociales. El costo indirecto esta constituido

fundamentalmente por la Compensacién por Tiempo de

Servicio (CTS).

o Depreciacién. Es un costo indirecto que esta constituido por el

desgaste o deterioro que sufren las maquinas, equipo o

enseres utilizado en el proceso de elaboracién del servicio.

Cémo se obtiene el costo: en una empresa de servicio, en una empresa

de servicios, el costo �024Cémarade Comercio de Bogota�0312009- esta

representado por el valor de compra del servicio basico, més Ios insumos

necesarios, mas el valor de la mano de obra 0 del conocimiento, més el

valor de otros recursos utilizados en la prestacién de| servicio. Por

ejemplo:

Supongamos que una persona natural 0 una empresa deciden

montar un Café Internet. En este caso, se presentan dos clases de

negocios (claramente diferenciados) en uno solo: la venta de café

y la prestacién de| servicio de Hamadas y de conexién en la red e

incluso Ios servicios de fotocopias, escaneo de documentos,

impresién, entre otros. En la venta de café, por ejemplo, los costos
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serén iguales a la suma de| costo de adquisicion de las materias

primas (café, azucar, leche, chocolate, entre otros.), més el valor

de compra de los insumos (vasos desechables, mezcladores

plésticos, entre otros), mas et valor del salario de las personas que

preparan el café, més el costo de depreciacién y mantenimiento

de las méquinas utilizadas en la preparacion de| café. En el

negocio de prestacion de servicio de Ilamadas y de conexion a la

red, fotocopiado, escaneo e impresion, por ejemplo, Ios costos

serén iguales al valor de las facturas de| servicio telefonico (}401joy

celular), més el valor del salario de los trabajadores que atienden

a los clientes 0 al publico, més el valor de la depreciacién y

mantenimiento de los equipos (computadores) utilizados en la

prestacion del servicio, més el valor de| papel y las tintas.

Propuesta de cuentas analiticas de explotacion en una empresa de

servicio. La Contabilidad Analitica de Explotacion tiene Ia funcion de

registrar y analizar los costos de una entidad, utilizando uno de los

mecanismos como son las cuentas que registran sus costos de

produccién u operacién. En ese sentido, los objetivos de las Cuentas

Anaiiticas de Explotacion son:
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o Conocer los costos de las diferentes funciones asumidas por la

entidad. V

o Determinar las bases de valuacién de los eiementos de| costo de

produccién.

o Explicar los resultados �030medianteel célculo del costo de los

productos para su comparacién con el precio de venta.

o Establecer previsiones de costos de explotacién.

o Constatar la realizacién y explicar las desviaciones de los costos.

A diferencia de la contabilidad }401nanciera,la Contabilidad Analitica no es

objeto de regulacién legal, es la empresa o entidad quienes deben decidir

el modelo de acuerdo con la estructura orgénica de la empresa y en

armonia con las necesidades de gestién. Se propone las siguientes

cuentas de| elemento 9 a efectos del registro contable: I

o 91. Costos por distribuir

o 92. Costos de produccién

o 93. Centros de costos

o 94. Gastos administrativos

- 95. Gastos de ventas

Cada una de las empresas pondré Ia relacién de cuentas que crea

neoesario para su informacién a la alta direccién.
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A. 91. Costos por distribuir: Es una cuenta de destino que recibe

preferente Ios costos indirectos de fabricacién u operacién, los

cuales se deben asignar a cada Iinea de producto, utilizando tasas

de distribucién de| costo. La contrapartida es la cuenta 79 Cargas

imputables a cuentas de costos y gastos. La estructura de la

cuenta esta de acuerdo con la necesidad de informacién que

requiera la gerencia general de la empresa. Estructura general:

/ 911. Materiales auxiliares

/ 912. Cargas de personal

/ 913. Servicios prestados por terceros

/ 914. Tributos

/ 915. Cargas diversas de gestién

V 916. Suministros diyersos

/ 917. Envases y embalajes

/ 918. Provisiones de| ejercicio

Dinémica de !a cuenta

a) Se debe cargar por los diferentes costos indirectos y gastos

operatives no identificados por los centros de costos de la

empresa con abono a la cuenta 79 Cargas imputables a cuentas

de costos y gastos.:
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b) Se abona por el toral de cada una de las cuentas de gastos de

acuerdo a su funcién (Costos de produccién, Gastos

administrativos, Gastos de ventas, etc.).

B. 92. Costo directo de servicio: Cuenta que registra el costo directo

de servicio, es decir, Ios materiales directos. mano de obra directa

y los costos indirectos de fabricacién debidamente asignados al

proceso de produccién. Se carga directamente a esta cuenta por

el destino correspondiente y con abono a la cuenta 79 Cargas

imputables a cuentas de costos (o a la cuenta 91. Si el caso

corresponde por el traslado de los costos indirectos de

fabricacién). '

C. 93. Centros de costos en una empresa de servicio: Es una cuenta

de la Contabilidad Analitica de Explotacién que se utiliza para

registrar los costos de cada uno de los centros de costos.

Estructura: �030

~/ 931. Centre de costos servicio A

~/ 9311 Costo de materiales

/ 9312 Costo de mano de obra

/ 9313 Costos indirectos

/ 932. Centre de costos servicio B
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V 9321 Costo de materiales

V 9322 Costo de mano de obra

V 9323 Costo indirecto ,

V 933. Centro de cosios servicio C

V 9331 Costo de materiales

V 9332 Costo de mano de obra

V 9333 Costo indirecto

Se carga por los costos directos incurridos en cada centro de

costos con abono a la cuenta 79. Cargas imputables a cuentas de

costos y gastos.

D. 94. Gastos de vénta: Es la cuenta que controla los gastos

operatives relacionados con la colocacién de la produccién al

mercado. Se carga por el destino de las transferencias de los

gastos registrados en las cuentas de la clase 0 en la cuenta 91

Costos por distribuir.

V 9462 Gastos de personal

V 9463 Servicios de terceros

V 9465 Tributos

V 9466 Cargas diveréas de gestién

V 9468 Provisiones de| ejercicio
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E. 95. Gastos de administracién: Cuenta que controla los gastos

operativos relacionados con la administracién dé la empresa, con

abono a la cuenta 79 Cargas imputables a cuentas de costos. Se

carga por el destino de las transferencias de los gastos registrados

en las cuentas de la clase 0 en la cuenta 91 Costos por distribuir.

F. 21. Productos terr}401inados:Incluye todos los bienes que han sido

fabricados 0 producidos por la empresa, o lo que es lo mismo,

sometidos a proceso de transformacién. Asimismo, agrupa las

existencias de selrvicios terminados, por las cuales aun no se ha

recibido el ingreso asociado correspondiente y los costos de

}401nanciaciénincurridos en la fabricacién de existencias. La

Subcuenta 215 Existencia de servicios terminados, se compone

principalmente de la mano de obra y otros costos incurridos en la

prestacién de| serviucio concluido.

- Segun (Ferrer, 2008), "Contabi|idad de los Servicios (Parte I)�035,

Actualidad Empresariai, N° 163, dice: Considerando que en el émbito

econémico los servicios son actividades de naturaleza intangible

realizadas por personas cali}401cadasque aportan su esfuerzo muscular

o su conocimiento intelectual a fin de realizar deseos y satisfacer

necesidades o intereses de una determinada colectividad, recibiendo
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como contrapartida una retribucién monetaria; se hace neoesario,

desde una perspectiva contable, como en toda actividad econémica,

conocer en esencia Ioé elementos que dan forma al costo de| servicio

que se desea brindar y su consiguiente valor de venta. Més aun, las

empresas del sector servicios �024al igual que las empresas comerciales

e industriales�024si desean alcanzar el éxito en los negocios, actuando

en un mercado globalizado competitivo, precisan acceder a

informacién relevante relacionada con la determinacién de los costos

unitarios y fijacién del valor de venta de los servicios que ofrecen, a los

efectos de tomar la decision de promover un servicio; o por el

contrario, no brindar el servicio. A lo anterior, es debemos agregar que

�030 la Norma lnternacional de Contabilidad NIC 2 Existencias estipula que

las empresas proveedoras de servicios los valoraré por los costos que

suponga su ejecucién 0 desarrollo, diferenciéndolos en costos directos

relacionados con el personal que brindara�031el servicio; y en costos

indirectos distribuibles que son atribuibles al servicio brindado.

Respecto a la gama de empresas conformantes de| sector servicios es

de entrever que en el entomo mundial es muy amplio su universo por

la gran variedad de servicios que brindan éstas, segun el fin para cual

fueron creadas; caracteristica que igualmente es apreciable en

nuestro pais, donde incluso las empresas de servicios en términos

numéricos son mayoria en comparacién al numero de empresas
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establecidas en el Peru que se desarrollan en la actividad de|

comercio y de la produccién. No obstante, la notable presencia de la

empresa de servicios en la actividad econémica del pais, son muy

pocas las oportunidades que se presentan para escribir sobre la

contabilidad de la citadas empresas. Es por ello que, en esta ocasién,

nos abocaremos a los aspectos mas representatives e importantes en

la Contabilidad de los Servicios.

El autor también considera como fundamento bésico, que el ser

humano para poder vivir precisa de bienes y de servicios a fin de

satisfacer sus necesidades, se distingue dos elementos diferentes. Por

un Iado, los bienes son objetos tangibles que han de ser elaborados

combinando materia y trabajo; y, por otro Iado, Ios servicios son

actividades de naturaleza intangible realizadas por la persona

aportando esfuerzo muécular o conocimiento intelectual.

Partiendo del fundamento bésico antes expuesto, se puede enunciar

que la empresa de servicios es el ente econémico constituido para

realizar actividades destinadas a satisfacer intereses colectivos a

cambio de una retribucién monetaria. Por Io tanto, Ia empresa de

servicios es la persona juridica que brinda servicios para realizar

deseos y satisfacer necesidades de sus clientes.

a) Caracteristicas: En el ambito de las empresas dél sector servicios

se pueden distinguir las caracteristicas siguientes:
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i. Empresas que brindan servicios financieros 0 de intermediacién

}401nanciera,como es el caso de los Bancos, Financieras, Cajas de

Ahorro y Crédito, Cooperativas de Ahorro y Crédito, Empresas de

Arrendamiento Financiero, Compa}401ias de Seguro,

Administradoras de Fondos de Pensiones, entre otras.

ii. Empresas que brindan servicios no financieros, entre las cuales se

encuentran las que realizan actividades de electricidad, gas,

agua; construccién; restaurantes y hoteles; transportes,

almacenamiento y comunicaciones; alquileres y arrendamientos

de inmuebles y bienes; servicios de educacién y salud; servicios

fiduciarios. de consultoria y asesoria; entre otros.

iii. Para desarrollar sus actividades, por lo general, precisan de una

signi}401cativainfraestructura como es el caso de los Bancos,

Hoteles, Clinicas, Colegios, Universidades, Empresas de

Transportes, Estaciones de Radio y Televisién, entre otras.

Asimismo, para brindar el servicio suelen contar con una

importante presencia de profesionales, personal técnico y mano

de obra calificada.

iv. Los servicios son intangibies, esto es, de naturaleza inmaterial, no

se aimacenan. Se producen y, enseguida, son consumidos o

vendidos. No es posible su almacenamiento para su venta futura.
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V. Tienen un costo cuantificable que suele ser subdividido en costo

directo y costo indirecto. En el primero, predomina el valor de la

mano de obra de la persona que realiza el servicio; y en ei

segundo, los gastos incurridos necesarios y atribuibles para

brindar el servicio. i

vi. En algunos casos se precisaré de materiales o insumos auxiiiares

para posibiiitar el servicio en éptimas condiciones.

vii. En la prestacién del servicio se suele manejar érdenes especiaies

o especificas, en razén que en muchos casos el servicio no es

tangible. seré neoesario adaptar el servicio por brindar a las

necesidades del cliente o usuario�030

viii. El precio del servicio, por lo general, se determina antes de

conocer su costo. En una empresa de servicios es dificil

determinar el costo del servicio que se va a vender; por lo tanto,

es dificil determinar el precio a ofertar al cliente. La razén de la

di}401cuitadesta dada por la signi}401cativapresencia de la mano de

obra�030o tiempo a ser empleado por la persona que habré de brindar

el servicio. El precio suele ser determinado en base a una

estimacién de| costo de| servicio.

ix. En algunas emprasas de servicios no hay productos similares,

razén por la cual no se pueden reducir el costo utilizando el

concepto de produccién en serie. En empresas de prestacién de
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servicios no es posible estandarizar el servicio, siempre existe una

curva de aprendizaje o entrenamiento del personal técnico que no

permite disminuir el costo del servicio. Sin embargo, aquello se

constituye en una ventaja al momento de negociar con el cliente el

precio del servicio.

b) Procedencia del Capital: Las empresas de| sector servicios, al

igual que las empresas comerciales y empresas industriales,

seg}402nel origen de su capital social, tienen la clasificacién

siguiente: empresas publicas, empresas privadas, empresas

transnacionales y empresas mixtas.

i. Empresa Publica: Ente economico donde el capital social

proviene del Estado. Empresa creada para satisfacer las

necesidades de los usuarios que la iniciativa privada no cubre. Por

ejemplo, la empresa Servicio de Agua Potable y Alcantarillado de

Lima-SEDAPAL. '

ii. Empresa Privada: Entidad cuyo capital social ha sido aporlado

lntegramente por inversionistas particulares. Por ejemplo, la

empresa local Transportes Orme}401o,S. A
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c) Por otro Iado el Restaurante;

i. Servicios que brinda: Establecimiento que brinda

fundamentalmente el servicio de gastronomia, bebidas y

alimentos a}401nesen el local 0 con entrega a domicilio, de ser el

caso.

ii. Reconocimiento de ingresos: El ingreso es reconocido

basicamente por el expendio de comidas y bebidas consumidas

por el cliente; 0 el logrado por los productos retirados por el

cliente; o los que son entregados a domicilio a solicitud del

cliente.

iii. Estructura de costos: Es menester indicar que en los restaurantes

se distinguen dos productos ofrecidos al mismo tiempo, comida y

servicio de comedor.

En el primer caso, para elaborar la comida, concurren Ios tres

elementos de| costo: materia prima, representados por los

ingredientes; mano de obra, conformado por el tiempo de las

personas que preparan la comida; y los costos indirectos que se

generan en la cocina como son energia eléctrica, gas, agua,

condimentos y otros para Iograr el potaje solicitado por el cliente.

En el segundo caso, servicio de comedor, interviene la mano de

obra, representada por el tiempo de la persona que atiende la

mesa para tomar las ordenes y encargada de alcanzar al
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cliente todo lo neoesario para que ingiera Ios alimentos; y por los

costos indirectos, Ios cuales pueden incluir Ia depreciacién del

local, la energia eléctrica utilizada en el area de servicio de|

comedor; también Ia depreciacién de| mobiliario y de utensiliosz

vajilla y cubiertos empleados para brindar el servicio de comedor.

o (Chambergo, Lineamientos Generales para la Determinacién de

Costos en Establecimientos de Actividades Gastronémicas, 2012),

Actualidad Empresarial N°257, hace referencia respecto al costo

variable de alimentos, a Dalila Vermeulen, una especialista en

administracién y costos en establecimientos gastronémicos, quien

se}401alaque una de las preocupaciones para los due}401osde un

restaurante es cémo incrementar la rentabilidad, se}401alandotres

actividades que se indican a continuacién:

a) Reduciendo el costo fijo, es decir, los insumos que utiliza

b) Reduciendo Ios costos }401jos

c) Aumentando Ia facturacién

Analizar solo el primer punto representa un enorme desafio para un

gerente gastronémico, debido a los diferentes factores que inciden en

la estructura y gestién de los mismos.
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En un restaurante, consideramos costos variables al costo de los

materiales utilizados en la elaboracién de platos, y si el restaurante realiza

el servicio al domicilio de| cliente o vende comida para llevar, también

debe incluirse el costo de| material descartable.

Para establecer los costos variables, debe emplearse procedimientos de

costos estandares de cada uno de los platos que se van a vender y Iuego

hacer un seguimiento de supervisién y control en los siguientes aspectos:

a) seleccionar a los proveedores. El principal objetivo es ver la

posibilidad de hacer una buena compra, para cuyo efecto es

neoesario evaluar: si se puede realizar compras en grandes

volumenes o negociar promociones y descuenlos, ademas de

considerar que el proveedor cumpla con las especificaciones de

las recetas que se preparan en la empresa.

b) No desperdiciar en forma desmedida. La mayoria de los alimentos

experimentan dos modi}401cacioneslégicas de volumen: una en la

limpleza y la otra en la coccién, ambas contempladas en la receta

en forma proporcional. Muchas veces sucede que una de las

posibles causas par las cuales no se respeta la proporcién es la

carencia de una medida estandar por la deficiencia o falta de

personal calificado o los instrumentos necesarios de gestién.
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c) Realizar el almacenamiento en forma correcta. Es decir, ser

correctamente ordenado en los recursos, de lo contrario puede

suceder lo siguiente:

i. Que se pierdan o malogren Ios materiales

ii. Que pase el vencimiento de los recursos

iii. Que se contamine Eon diversas bacterias ambientales

Por las razones antes indicadas, es neoesario el control en la

recepcién de los insumos que recibe Ia empresa, los cuales deben

estar en perfecto estado de limpieza a fi n de no incorporar

alimentos sucios a la cocina de| restaurante.

No debemos olvidar que en la gestién de almacenamiento se

recomienda utilizar el procesamiento de costeo de inventarios de

primeras entradas y primeras salidas.

d) Medicién estandarizada. Una vez establecidas las proporciones en

la receta esténdar, el costo y el precio se debe calcular a partir de

dichas medidas, razén por la cual es importante verificar que las

medidas sean de| mismo tama}401o.Una vez establecida las

proporciones en la receta esténdar, el costo y el precio se calcula

a partir de dichas medidas, razén por la cual es importante

verificar que las proporciones sean siempre del mismo tama}401o.
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e) Revisar lo que se descarta. En este punto debe tenerse en cuenta

quién decide lo que se va a descartar, porque muchas veces se

decide descartar mercaderias que se encuentran en buenas

condiciones para su venta, y las razones por las que esto ocurre

son diversas: Puede ser que el personal desee comerla, o no esié

lo suficientemente capacitado para chequear su estado y ante la

duda prefiera descartarla, o peor aun, existan inconvenientes

intemos, muchas veces ajenos al establecimiento, y no le interese

cuidar la mercaderla, o simplemente se intente perjudicar a alguno

de los encargados de la realizacion de la produccion. Para efecto

de control y responsabilidad, es vital que se determine a un Llnico

encargado en la toma de decisiones para este caso y que dicha

persona este involucrada en los resultados de la operacion.

f) Presupuestar la venta futura sobre una base solida. Una de las

bases mas imponantes para evitar el desperdicio es no producir

en exceso, ya que» sera muy dificil poder reaprovechar todos los

sobrantes. Y paradéjicamenle, producir menos cantidad de la

necesaria, también traera incrementos en los costos ya que se

debera salir a comprar los faltanles de urgencia y pagar un monto

superior al abonado a diario por los mismos. Por esta razon, es

indispensable llevar una historia de las ventas y estar muy alerta
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con las fechas especiaies, feriados, etc., como asi también con

cuestiones més cotidianas, como un paro, un corte de calle,

refacciones, etc., que puedan afectar Ia facturacién.

g) Controlar posibles robos y hurtos. Debe mencionarse que son

innumerables las actividades por las que el personal puede

realizar robos o hurtos de insumos, como por ejemplo: comer

mercaderia que no esta permftida, sacar alimentos de|

establecimiento para su consume 0 reventa, servir a los clientes

platos sin registrar, entre otros tantos aspectos importantes. Para

evitar estos inconvenientes, es preciso:

i. Establecer un menu para el personal y respetarlo

ii. Revisar los ingresos y egresos del personal

iii. No ubicar al vestuario cerca de la cocina y controlar el acceso a

�030 los mismos �030

iv. Uni}401carla facturacién y realizar dobles controles de lo solicitado.

Es decir, quien toma Ia orden del plato, no debe ser quien Io

prepara ni quien lo cobra.

h) Evitar la venta NO registrada. En muchas ocasiones, dado el

tamano de| establecimiento, se deja de Iado la idea de invertir en

un buen sistema de facturacién y cobro, dejando esta labor en

manos de personas �034denuestra confianza�035que en ciertas

oportunidades resultan con actos negativos para el negocio. Sin
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embargo, tener un sistema de facturacién y cobro permite tener el

chequeo riguroso de estos registros, permitiré no 5010 resguardar

al establecimiento de posibles faltantes intencionales, sino que

ademas seran muy utiles para elaborar reportes que Iuego

facilitarén la realizacién de pronésticos, control de inventarios, etc.

i) Fomentar el marketing interno y la venta sugestiva. Una de las

probabilidades més eficientes para mejorar la utilidad es vender

aquellos articulos rque dejan mas rentabilidad. Para cuyo efecto,

se buscaré los platos més rentables del negocio, es decir,

teniendo el precio de venta, se calculara cual es el porcentaje que

posee el costo variable mas bajo, y una vez identi}401cadolos

mismo, deben realizarse la publicad interna como carta, atriles,

etc., como también entrenar al personal para que ofrezcan estos

platos como primera alternativa.

El autor nos indica sobre_|a administracién de| costo, que el gasto mas

importante que genera un restaurante es el de los materiales y solo con la

unién de varios de los otros que se producen en la operacién, es

superado. Costo de alimentos, es el nombre que empleamos para

definirlo, y es e|,resu|tado de| valor de los insumos que se emplean para

generar una venta o producir un plato de los ofrecidos en los

establecimientos de este tipo. Su importancia radica en el impacto
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contundente que tiene sobre el negocio y en la forma como se puede ver

afectada Ia rentabilidad de la inversién. En términos generaies, la

proporcién de gastos y beneficio neto de un restaurante puede estar en el

orden de 22% para gastos de personal. 28% repartidos en gastos de

operacién y otros gastos fijos, 35% por materia prima, para obtener un

15% aproximadamente de utilidad neta. La gestién que supone el control

de| costo de comestibles, se debe llevar a través de etapas que permitan

veri}401carel correcto uso de la materia y de la informacién que sobre ella se

recibe en facturas, registros de documentos y otras observaciones, desde

su Ilegada hasta que se sirve al comensal. El desconocer este proceso

equivale a operar con una venda en los ojos e ignorar Ia magnitud de|

problema que pueda estar ocurriendo, sobre todo cuando Ia operacién

esta produciendo beneficios y se percibe que todo va en absoluta

normalidad. El éxito de una operacién de servicios de alimentos y bebidas

se apoya en el conocimiento de| mercado a quien va dirigida la propuesta,

por ejemplo: cuando se esta frente a la idea de abrir un establecimiento

orientado a una especialidad y para un p}402blicode alto poder adquisitivo,

es bueno preguntarse qué hacer para Iograr satisfacerlo, ademés de

ofrecer calidad en sus playtos e impecable atencién, qué razones tendria

para que su decisién de consumo sea la de visitar nuestro

establecimiento. Desde otro punto de vista, supongamos que la idea es

diferente a la anterior, y posee un local en el cual desea operar un
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restaurante, entonces deberiamos hacer un anélisis, como por ejemplo:

qué se deberia ofrecer, cuél seria el horario de servicio, qué volumen

tendria la venta, cuéles serian los montos promedios en los consumos.

Como quiera que los mercados donde nos dirigimos son variados,

entonces cabe hacernos Ia pregunta siguiente: g,una empresa que ofrece

servicios de operacién de comedores, se comporta diferente en una

universidad, que en una émpresa minera? Analizar nuestros productos y

la relacién con el mercado al que se aspira Ilegar. es fundamental para la

restauracién, por cuanto nos permitiria enfocarnos més al|a' de la simple

oferta, y responder a las necesidades de un mercado potencial. Ademés,

este anélisis nos llevaria a observar con més agudeza que en esa

relacién producto-mercado, pueden encontrarse éreas de negocios que

deberian incorporarse a nuestros planes de venta. Un método para

identificar y analizar el mercado se puede comenzar de acuerdo a estos

parémetros: �030

a) Una vez reconocido el productol servicio que se desea ofrecer, se

determinaré las caracteristicas geogréficas, es decir, Ia subdivisién

del mercado por zonas o regiones, e incluso, por variables

climéticas.

b) Llevada a cabo esta primera etapa de identi}401cacién,se pasaré a

hacer un anélisis ma's especifico a los grupos encontrados, por
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ejemplo: en franjas de edad asociados a densidad de poblacién

geogréfica, toma}402doen cuenta aspectos socioeconémicos y

psicolégicos, como puede ser su nivel de educacién, ocupacién,

ingresos por persona, por nucleos familiares, clase social a la que

pertenecen, necesidades de consumo y de servicios, motivacién

de compra, hébitos y costumbres alimenticias.

c) Una vez concluidas estas dos etapas, seré de mucho valor Ia

informacién para la decisién, como por ejemplo: abrir un local en

una zona de alta densidad de poblacién Iaboral que requiere

consumo de almuérzos en tiempos de servicio répidos y con un

determinado prome}402iode consumo en ventas.

Con la finalidad de realizar el procesb de célculo, seria necesario

hacer Ia siguiente reflexién de| esquema siguiente:

1_ V M GRA?-�030Tc?6% _' �035 I

§   <
f 7 ' Ma.»-�024m.«-.:.-up . �024 r..�024.-~r -.« ~-~4'>'' ,. 1

V = deja�034-o:1:;%a;:ié>;:;le-�024�024] I
la capacidad nwaxirna

'~___.__?..1 �030

*�030i.;;;;;:;:*�034y AV**�034�035�035�0351:3!
mgresos costos

FUENTE: Chambergo Guil|err?1E,_l."-B H ~M"_m
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El punto de pariida para la proyeccién de los ingresos y costos

se debe iniciar con el célculo de la capacidad méxima de

nuestro restauranter E1 objetivo es responder a las preguntas:

gcuéntos cubiertos como méximo puede vender al cabo de un

a}401oy mes? Dicha capacidad méxima debe establecerse por

lineas de produccién, es decir, g,con qué productos o servicios

voy a generar dichos ingresos? (carta, menu, banquetes, etc.)

Todo esto debe de ir junto con la planificacién de los costos

donde se debe tener en cuenta Io siguiente:

a) De}401nirla compra de insumos

b) Calcular el rendimiento de los insumos

c) Determinar las operaciones a utilizar

d) Calcular los costos esténdares

e) Elaborar las recetas

f) Calcular el costo de los insumos para un periodo

determinado.

El mundo de los negocios ha cambiado, el empresario que no lo entendié

asi, seguramente esté en problemas, ya que la dinémica es tan fuerte que

si no tiene Ia suficiente informacién para tomar decisiones, puede perder
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el rumbo de su empresa. En este trabajo, Ia autora analiza cuatro

conceptos que considera basicos en el manejo de la actividad

gastronémica, que un profesional en Ciencias econémicas, en su funcién

de asesor, tiene que utilizar para alcanzar Ios objetivos deseados: ser

rentable y permanecer en el mercado.

La informacién surge de una eficiente gestién de la organizacién, ya sea

un peque}401oemprendimiento unipersonal o una cadena de restaurantes.

Hoy no es su}401cientecon tener un buen producto. No hay clientes

cautivos, y para obtenerlos o retenerlos, debe tenerse en cuenta una serie

de cuestiones que pasan desde el marketing, la calidad, el precio y el

servicio, hasta Ia ubicacién del local. Es por ello que es neoesario

�034gerenciar�035esta actividad de manera eficiente, para Iograr ser rentables y

permanecer en el mercado. Estas herramientas consisten en:

a) efectuar un plan de negocios antes de iniciar ei emprendimiento

gastronémico, a los efectos de analizar su factibilidad y

presupuestar su desarrollo;

b) una vez funcionando el establecimiento, utilizar herramientas de

gestién que permitan a los empresarios conocer el manejo de su

I negocio e ir monitoreando el mismo;

c) adoptar la calidad como un requisito indispensable en todo

servicio prestado al cliente.
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d) analizar los recursos humanos utilizados en el negocio, auditando

permanentemente su eficiencia.

A continuacién, se haré una breve descripcién de estos cuatro puntos

que se consideran elementales para Iograr una eficiente gestién.

a) PLAN DE NEGOCIOS

Es muy comL'1n observar cémo personas con poco o ningun

conocimiento de la actividad se Ianza a armar un negocio

gastronémico sin haber hecho Ia correspondiente evaluacién del

proyecto en toda su magnitud, mediante la elaboracién de un plan

de negocios para determinar la viabilidad de| mismo. Antes de

iniciar cualquier actividad y sobre todo la gastronémica, con sus

caracteristicas tan particulares, se debe proceder a un estudio

muy profundo de todas las variables a tener en cuenta, para saber

si la misma sera exitosa. Los profesionales en ciencias

econémicas tienen todas las capacidades para organizar, armar y

planificar ese plan de negocios, que ayudaré al empresario a

tomar decisiones acertadas para no arrepentirse en el futuro.

Chambergo, nombra a Brian Cooper, Brian Floody y Gina McNei||:

�030 Un plan bien documentado e investigado es un requisito previo

para el éxito de| negocio y debe estar presentado en forma muy
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profesional. El estudio de factibilidad sirve para ver cual sera la

relacién entre el negocio y el mercado existente. El plan financiero

es una parte definitlva de| plan de negocio, y consta generalmente

de las siguientes partes:

/ �034-Presupueslo de capital.

/ "- Plan de inversiones.

/ Estado de pérdidas y ganancias.

/ �034-Analisis de punto de equilibrio.

/ �034�024Balance proforma. �034�024Analisis de flujo de caja."

Se analiza cada punto en particular, se puede decir lo siguiente:

i. El presupuesto de capital, consiste en considerar el dinero que se

va a necesitar para llevar adelante el proyecto que se tiene en

menle, asi el empresarlo se autofinancle o tenga que salir a

buscar socios. Es fundamental realizar este presupuesto basado

en el estudio de todas las erogaciones que se realizarén para

poner a punto el establecimiento, como comprar o alquilar un

local, hacer refacciones, adquirir muebles y Lltiles, instalaciones,

vajilla, conlratar personal, contralar publicidad, elc.

ii. El plan de lnversiones consiste en asignar el capital que se

dlspuso para la instalacién del negocio a las distinlas erogaciones
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requeridas, teniendo en cuenta los requisitos de fondos que se

demandarén en los distintos momentos de| proyecto. Esto es muy

importante si el embresario piensa financiarse a través de socios 0

con alguna institucién financiera. Tener un plan de inversiones

detallado brinda una imagen de responsabilidad en cuanto a que .

se estén realizando las cosas bien, y contribuye al mejoramiento

de la financiacién.

iii. El estado de pérdidas y ganancias proyectado es fundamental.

iv. Es neoesario saber si el negocio sera�031rentable y si Ios ingresos

previstos cubrirén los gastos que seré necesario afrontar. Como es

un negocio que récién comienza. sera fundamental contar con

todos los estudios que se hayan realizado previamente sobre la

zona en que se va a instalar, qué tipo de publico serén los V

clientes, qué menu y por lo tanto que�031precios se fijarén para

analizar si se cubren Ios costos, Muchas veces un mal célculo de

la estructura de ingresos y costos hace fracasar el negocio.

v. El anélisis del punto de equilibrio se desarrolla més adelante en el

presente trabajo. Se quiere se}401alarque en un plan de negocios, el

conocimiento de| punto de equilibrio es muy importante, pues

realizéndolo se sabre�031:cuanto hay que vender, en qué valores para

cubrir Ios costos fijos y Iuego a partir de alli comenzar a generar

ganancias. Este anélisis inicial exhibe Ia pauta sobre su viabilidad,
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pues probablemente el punto de equilibrio se logra con una

cantidad de comensales que no se podra determinar, o por

diversas causas como puede ser un espacio reducido o precios

altos, entre muchos otros factores.

vi. El balance pro forma también es un balance proyectado, tal como

el estado que vimps en el punto anterior, y sirve para mostrar

anticipadamente, de acuerdo a los presupuestos realizados, cual

va a ser el estado patrimonial de cierre a determinada fecha. Este

balance, junto con la informacién anteriormente comentada, es

muy Litil para los inversionistas y para los bancos.

vii. El anélisis del }402ujode caja es fundamental, puesto que en

gastronomia précticamente se trabaja todo de contado (efectivo o

tarjeta) y el control del }402ujodiario se debe tener en cuenta para

evitar cualquiera de los multiples problemas que pueden existir

con el manejo del efectivo: hurto, escasez para hacer frente a las

compras y pagos, manejo de| efectivo y los cupones de tarjeta en

cuanto al control que debe existir, controles cruzados entre las

comandas y lo facturado, entre lo facturado y lo ingresado, etc.

Como vemos Iuego de este planeamiento, se procederé con mas

seguridad en la consecucién de| negocio.
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' b) HERRAMIENTAS BASICAS PARA LA CONDUCCION

EMPRESARIAL = A

El producto a vender tiene una serie de caracteristicas, todas

importantes, que deben analizarse adecuadamente: su

conformacién, presentacién, calidad, frescura, y precio. Es muy

comtm en esta actividad establecer los precios sin tener un

conocimientqexacto de cuél es el costo del producto el principal

elemento a tener en cuenta, pues més alié de que el precio estaré

atado al mercado, la zona, Ios clientes habituales, y demés, si no

es conocido su cosio unitario, es decir cuénto cuesta cada uno de

los piatos que se venden en el establecimiento, no se puede

obtener informacién gerencial que permita saber cémo marcha el

negocio y, sobre todo, si es rentable. Entre las herramientas

indispensables que toda actividad deberia tener, las siguientes:

i. Sistema de costos, es fundamental impiementar un sistema de

costos que permita conocer ei costo unitario de cada piato de la

cartilia 0 menu. En las empresas de servicios Ios recursos

humanos son un costo muy importante dentro de| total de costos y

se los debe capacitar adecuadamente. En la actividad

gastronémica son los artifices de la venta de| producto, pues ei

mozo tiene que captar la voluntad de| cliente y el �034chef�035tiene que
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Ilegar al gusto del mismo con un plato bien elaborado (por poner

algunos ejemplos). Ademés,7|a actividad es caracterizada por el

escaso ciclo de vida de| producto ya que es altamente perecedero

con Io cual, se suma a esta caracteristica las pérdidas que se

producen por mermas, coccién de los alimentos, Iimpieza, y

demés, el no tene} un ana'Iisis exhaustivo del costo unitario que

considere todas estas variables para incluirlas como un costo ma's,

se obtendrén mérgenes de rentabilidad distorsionados. Dentro de

un establecimiento gastronémico, por més peque}401oque sea, hay

una cantidad de costos fijos importantes, que se producen mas

allé de la venta o no de los productos, por el solo hecho de tener

abierto al publico el Iugar. Por Io tanto, si no hay un flujo. de

demanda adecuado, se hace dificil cubrir estos costos; situacién

en que muchos emipresarios de| sector se ven tentados a subir los

precios de la carta, lo que puede ser més contraproducente aun.

De alli Ia importancia de conocer Ios costos unitarios elaborando

recetas de todos los productos a vender, cuyos costos (variables +

}401jos)le van a permitir manejar Ios precios por producto haciendo

un mix de aumentos que no encarezca toda la carta y sea

atractiva al cliente. También es muy importante saber cuél es el

nivel de actividad y qué estructura de costos fijos se tiene, pues Ia

capacidad de cubiértos que se pueden hacer por turnos tiene un
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limite y muchas veces no se realiza el Calculo de la estructura

adecuada; con Io aual, por mas que tenga una rotacién de turnos

razonable y la capacidad de cubiertos al méximo, si la estructura

de costos }401joses inadecuada, el precio final sera alto para

cubrirlos y se puede perder mercado. Muchas empresas de| sector

realizan �034delivery�035para aumentar las ventas fuera del local. con lo

cual cubren parte de sus costos fijos. Pero sélo el conocimiento

exacto de| costo unitario de cada plato Ie va a permitir al

empresario fijar pre_cios razonables y obtener rentabilidad 0, en su

caso, replantearse su estructura de costos fijos para adaptarla a

su demanda y obtener mejor rentabilidad.

Para la implementacién de un sistema de costos hay que tener en

cuenta Ios principales puntos:

Relevamiento de la organizacién, antes de implemenlar cualquier

sistema de costos en un establecimiento, debe procederse a un

relevamiento de informacién, que abarcaré tanto la estructura

administrativa como organizativa. Si una empresa esta organizada

bajo una forma societaria (SA 0 SRL), en cierta forma, la

documentacién esta registrada bajo normas Iegales y de

determinada forma, lo que allana mucho el camino, pues en las

empresas unipersonales o sociedades de hecho, donde no hay

obligacién de llevar libros comerciales, la informacién puede estar
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(y generalmente sucede) muy dispersa y, a los efectos de poder

calcular los costos, hay que ordenarla de manera tal como si

tuviese una sociedad juridica; situacién que puede resultar

compleja en algunos Iugares peque}401os,con poco personal, donde

el propio due}401orealiza multiples lareas pero que, sin este

ordenamiento, no puede implementarse ningun sistema de costos.

Es neoesario explicar al empresario que ese ordenamiento va a

redundar en una mejor gestién, donde podré obtener informacién

que hoy no tiene.

Confeccién de los manuales de procedimiento, cuando se

consideran manuales de procedimiento, no siempre hay que

pensar en extensos escritos, complejos, dificiles de entender, que

nadie lee, sino en �030normasescritas de cada procedimiento, a los

efectos de que cada persona que deba llevarla a cabo sepa

exactamente cémo y cuando tiene que hacerla. Esto es de suma

importancia, sobre todo en los inicios, donde el personal puede

encontrarse desorientado y los procedimientos escritos son una

V ayuda valiosisima. El tama}401o,detalle y cantidad dependeré de

cada estructura en particular. Es obvio que un restaurante con una

infraestructura importante, incluso con cadenas de locales,

necesitaré algo mas completo que un restaurante de barrio, con

estructura mas peque}401ay menos personal.
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Elaboracién de| plan de cuentas contable, sabemos que el plan de

cuentas contable es el alma de la Contabilidad. El que Iogremos

una correcta registracién depende de cuan abierto esté el plan de

cuentas, de acuerdo con las necesidades de cada

establecimiento. Este debe ser Io suficientemente flexible como

para permitir incorporar cuentas a medida que avanzamos en el

negocio. En establecimienlos que no tienen obllgacién de llevar

libros, como ya dije anteriormente, se debe realizar un esquema

de contabilidad lnventario para poder implementar el sistema de

costos.

Permanente, en una actividad tan especial como la gastronémica,

es fundamental llevar un control de inventario permanente, que va

a redundar en m}402ltiplesbeneficios, entre los cuales, los mas

importantes, son: - Control de entradas y salidas de mercaderias. -

Disminucién de las pérdidas por mermas, hurtos, Vencimientos de

los productos (muchos son perecederos). - Tener programada la

funcién de compras, pudiendo establecer puntos de pedido para

algunos productos. - Permite ir monitoreando los precios ante Ios

aumentos que se produzcan, para cambiar Ios costos de las

recetas. Siguiendo al autor Clement Ojugo �034Determinarel valor

exacto del producto invenlariado es de gran importancia. Los
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inventarios fisicos periédicos ayudan a conseguir tanto el informe

}401nanciero,como el control del costes�035.

Dise}401odel sistema de costos, una vez realizado todo lo enunciado

anteriormente, se esta en condiciones de dise}401arun sistema de

costos acorde a caida establecimiento en particular, que responda

a las necesidades propias de ese establecimiento, Ia cultura

organizacional de sus empleados y la capacidad de direccién de

sus due}401os,sin cuyo convencimiento nada puede realizarse.

ii. Sistema de gestién presupuestaria, una vez establecidos los

costos unitarios de cada producto, se esta en condiciones de

armar un sistema de gestién presupuestaria, que viene atado de la

mano de los costos. Juntos conforman una gestién integrada.

Segun Antonio Lavolpe, Carmelo Capasso y Alejandro Smoljez

El sistema de planeamiento requiere una cuantificacién para que

las decisiones sean traducidas a términos operables por todos los

miembros de la organizacién: surge entonces, el presupuesto, que

es la expresién monetaria de los planes y constituye por ende una

herramienta para la toma de decisiones y el control, que se

materializara a través de un circuito de informacién especifico y un

trabajo presupuestario propiamente dicho. El presupuesto integral

esta�031conformado de Ia siguiente manera:
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El presupuesto econémico.

Como vimos en el gra}401coanterior, el presupuesto econémico esta

conformado por los presupuestos de ventas, de compras, de

costos, de gastos, y demas. El presupuesto de ventas es la Have

que abre el resto de los presupuestos ya que, al planificar las

ventas, nos da la pauta para ver cuanto es neoesario comprar y

realizar Ios costos de los productos que se venderan. En general

se presupuesta en forma anual con periodos trimestrales para

control. Este presupuesto de ventas es muy importante ya que el

establecimiento puede tener ventas estacionales 0 ventas que

varian de acuerdo al dia de la semana o la cena con el almuerzo,

y eso tiene que marcar Ia pauta de como debe comprarse para no

tirar mercaderia.

El presupuesto financiero 0 �034cashflow�035

El presupuesto financiero permitira tener una planificacién

}401nancieramediante el control de los ingresos y egresos que vaya

indicando la liquidez con la que el empresario cuenta para hacer

frente a sus obligaciones. Ya dijimos que el negocio gastronémico

es précticamente de caja diaria y es muy rara la cuenta corriente

(puede darse en algunos establecimientos que trabajen con

empresas), por lo tanto se van planificando los ingresos diarios por

ventas y los egresos que se realizan de acuerdo al dia de
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vencimiento. Los egresos son variables, puesto que algunos

proveedores pueden cobrar al contado y otros dar plazo; Ios

sueldos y las cargas sociales se pagan mensualmente, al igual

que�030otros impuestos y gastos. Por lo tanto planificar las salidas y

entradas de fondos prevé futuras corridas y, por sobre todo,

conocer anticipadamente Ia posible existencia de problemas

financieros.

Balance proyectado.

Luego de realizados los presupuestos econémicos y financieros

de un periodo determinado (trimestre, semestre, etc.), se

confecciona el estado de resultados proyectado y el balance

proyectado. El estado de resultado proyectado surgiré de la

siguiente forma:

Menos �024Ingresos del Presupuesto de Ventas

Menos �024Costos de| Presupuesto de Ventas.

Resultado bruto proyectado

Menos:

Gastos de administracién del Presupuesto de Gastos.

Gastos de comercializacién de| Presupuesto de Gastos.

Gastos de financiacion de| Presupuesto de Gastos.
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Resultado (PERD/GANANC) proyectado de| periodo Luego puede

confeccionarse el balance proyectado, partiendo del balance de

inicio al periodo presupuestado, adicionandole los datos

presupuestarios con el estado de resultados proyectado,

obteniendo asi el balance proyectado.

iii. indicadores. El indicador 0 �034ratio�035es la relacién razonada

signi}401cativadel valor de dos elementos caracteristicos de la

gestién 0 de la explotacion de la empresa, segun Ia Asociacién

Francesa de Consajeros de Organizacion Cientifica�035.Los indices

deben ser evaluados, comparados e interpretados, para poder asi

obtener informacion um para la empresa. El ratio puede ser

}401nanciera,de produccion, comercial, medicion de calidad, entre

otros. Con la obtencion de los indicadores se pueden hacer

numerosos anélisis de la gestién. Los indicadores pueden ser:

- De proceso.

-De resultado. �030

Los indicadores de proceso, nos dan la oportunidad de ir

cambiando el rumbo de los negocios de acuerdo con lo que Va

sucediendo para corregir los desvios; en cambio, los indicadores
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de resultado tienen un carécter estadistico, pero ya no puede

corregirse.

Algunos autores consideran estos indicadores de resultado como

�034autopsia�035.pues de su anélisis se puede ver qué pasé, pero sin

posibilidades de eorregir; en cambio e| primero seria lo que

podriamos llamar de medicine preventiva o �034biopsia"4

Una de las principales herramientas que se utiliza hoy en la

gestién, basada en indicadores, es el tablero de comando, que

justamente permite ir monitoreando el proceso de| negocio.

iv. lnformes de gestién. La gestién produce informacién requerida por

los distintos usuarios del sistema. Esa informacién debe ser

analizada, evaluada y procesada para llevarla a un grado de

exposicién que Ie permita al lector del informe su interpretacién

acertada. Por ello, se desteca la necesidad de la preparacién de

informes de gestién que reL'Jnan determinadas caracteristicas,

como ser claros, concisos, con la informacién exacta que necesita

el usuario, y atendiendo perfectamente al perfil de| usuario que lo

I va a leer. No es necesario confeccionar infinidad de informes que

Iuego nadie lee. Lo importante es la calidad, no la cantidad, y que

cumplan su objeti\/zo, es decir, que la informacién que el mismo
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contiene sea de utilidad para la empresa. Entre Ios informes de

gestién mas comanmente usados podemos mencionar el punto de

equilibrio y el tablero de comando.

Punto de equilibrio, es aquel en que la suma de los ingresos

obtenidos es igual a la suma de los costos fijos mas Ios costos

variables, con lo cual la ganancia es cero. Ingresos = costos }401jos+

costos variables. Mediante el analisis del costo unitario variable,

los costos fijos totales y el precio de venta, obteniendo el punto de

equilibrio, podemoé saber cuando cubrimos los costos totales y

empezamos a generar ganancias. Ejemplo:

Precio promedio de| menu: $ 18. Costo variable unitario de| mend:

$ 8. Costos fijos totales de| mes: $ 8.500. (;Cuéntos menues se

deben vender para estar en el punto de equilibrio? Si utilizamos la

férmula anterior y hacemos un pase de cuentas, obtenemos lo

siguiente: ingresos = costos fijos + costos variables. 18x = 8.500 +

8x 18x �0248x = 8.500 10x = 8.500 x = 8.500/10 x = 850 Es decir

que se debe vendar 850 menues a S 18 para cubrir los costos

totales, y a partir de| menu 851 se empieza a obtener ganancia.

Hagamos Ia siguiente prueba: 850 menL'Jes x $ 18 c/u = $ 15.300

Costos fijos = $ 8.500 Costo variable unit. (8 x 850) = $ 6.800 Total

= $ 15.300
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Tablero de comando, como ya dijimos, es una herramienta

compuesta por indicadorés y, segun Ia propia definicién de sus

autores, a semejanza de un tablero de avién, tenemos una serie

de indicadores que nos van marcando el funcionamiento de la

empresa. Se utiliza: Ia técnica de| seméforo. Entonces, de acuerdo

con los desvios que se produzcan y teniendo en cuenta los

colores del seméforo, el Verde indica que todo esta bien, el

amarillo es una alerta para no perder de vista el desvio, y el rojo

decididamente obliga a tomar una accién. Generalmente también

se ponen las acciones a tomar en cada uno de los casos, para

hacerlo mas operativo. Es una herramienta muy um para tener una

vision integral de la empresa, y su desarrollo completo amerita un

trabajo especial. �030

c) LA CALIDAD COMO REQUISITO DE UN BUEN SERVICIO

Hoy el cliente, ademas de precio, exige calidad, y ello esta

sucediendo en casi todas las actividades. La certificacién de

calidad ha dejado de ser patrimonio exclusivo de las empresas

manufactureras para pasar a las empresas de servicios, entre las

cuales se destacan las empresas de salud y turismo. Por ello, hoy

mas que nunca, implantar un sistema de calidad en el servicio que

se presta es de vital importancia, y en el negocio gastronémico, la
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calidad se nota y>es percibida por el cliente, en los aspectos

minimos.

Con esto se quiere decir que todos los establecimientos

gastronémicos deben salir a certi}401carsu servicio por las Normas

ISO, pero si es imprescindible poner en pra'ctica muchas de las

pautas que estas Normas indican, mejorando los procesos, la

atencién al cliente, y la gestién en general. El profesional puede

ayudar al empresario con algunas cuestiones a modificar, de

manera tal que el servicio ofrecido mejore su calidad, que traeré

aparejado mayor clientela, y en muchos casos reduciré costos. Al

contrario de lo que muchos piensan, los costos de la no calidad

son més importantes.

d) LOS RECURSOS HUMANOS Y LA MEDICION DE EFICIENCIA

El tema de los recursos humanos es tan amplio, que escapa a la

entrega de este articulo. Sc'>|o quiero resaltar algunos aspectos

que el profesional debe ayudar al empresario a comprender para

el éxito de| negocio.

El rubro gastronémico se caracteriza por su alta rotacién. Y éste

es un punto negativo. puesto que la capacitacion de| personal

cuesta tiempo y dinero, arrojando pérdidas innecesarias.
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El tema de recursos humanos debe ser evaluado desde el

principio, es decir, desde Ia seleccién misma del personal. El

profesional debe hacerle entender al empresario que una mala

seleccién Ie traeré confliclos y pérdidas econémicas, en tanto una

razonable y consclente seleccién, de acuerdo al perfil que se

necesite, le evitaré futuros inconvenienles.

Una vez integrado el personal, debe ser incentivado, motivado y

capacitado, para que ayude a la gestién eficiente del negocio,

cada uno desde su Iugar de trabajo. Es importante destacar que

con sélo indicar que cada persona haga bien lo que tiene que

hacer, ya eslamos generando eficiencia. El personal no calificado,

dedicado a varias tareas que no conoce bien, y sin ordenes claras,

dificilmente sea Ulll a la rentabilidad y éxito de| negocio. Los

recursos humanos deben estar en constante capacitacién y

audiloria, para mejorar lo que se puede corregir y eliminar

conductas erréneas. Como se observé anteriormente, el costo de

los recursos humanos es un porcentaje muy importante en las

empresas de servicios, con lo cual debe estar bien monitoreado y

analizado.

La aulora llega a la conclusion que los negocios han cambiado y

el empresario debe adaptarse a los nuevos tiempos, o no saldré
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airoso. Es por ello }402uelas empresas gastronémicas, que hasta no

hace més de una década se manejaban de manera muy informal,

hoy requieren de herramientas de gestién que les posibiliten tomar

decisiones acertadas en momentos de incertidumbre. De ahi que

el profesional en Ciencias econémicas debe asesorar a sus

clientes gastronémicos aplicando estas herramientas de gestién, y

no limiténdose a la Iiquidacién de impuestos 0 el balance contable,

cuya informacién histérica no sirve para la toma de decisiones,

pues es una informacién pasada, en tanto estas herramientas que

mencionamos nos hablan de proyeccién, de contabilidad de

gestién, que permitiré planificar, para prever futuros

inconvenientes y tomar decisiones a tiempo. Esté en los

profesionales en ciencias econémicas a}401ompa}401ara este sector de

la economia en este pasaje que muchas veces no es fécilmente

entendible por el empresario-, pero que lo ayudaré a salir

beneficiado en un mercado tan competitivo y cambiante como el

gastronémico.
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2.2 Definiciones de términos

2.2.1 COSTO DE LOS INVENTARIOS

El costo de los inventarios comprenderé todos los costos

derivados de sun adquisicién y lransformacién, asi como otros

costos en los que se haya incurrido para darles su condicién y

ubicacién acluales. (Funes. 2008)

2.2.2 COSTOS DE ADQUISICION

El costo de adquisicién de los inventarios comprenderé el precio

de compra, Ios aranceles de importacién y otros impuestos (que

no sean recuperables posteriormente de las autoridades

}401scales)y transporte, manejo y otros costos directamente

atribuibles a la adquisicién de mercaderias, materiales y

servicios. Los descuentos comerciales, las rebajas y otras

partidas similares se deducirén para determinar el costo de

adquisicién. (Ferrin, 2007)

2.2.3 COSTOS DE TRANSFORMACION

Los costos de transformacién de los inventarios comprenderén

aquellos costos directamente relacionados con las unidades de

produccién, tales como la mano de obra directa. También
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comprenderén una distribucién sistemética de los costos

indirectos de produccién, variables 0 fijos, en los que se haya

incurrido para transformar las materias primas en productos

terminados. Son costos indirectos fijos de produccién los que

permanecen relativameme constantes, con independencia del

volumen de produccién, tales como la depreciacién y

mantenimiento de los edificios y equipos de la fébrica, asi como

el costo de geystién y administracién de ésta. Son costos

indirectos variables de produccién los que varian directamente,

o casi directamente, con el volumen de produccién obtenida,

tales como los materiales y la mano de obra indirecta.

La mayoria de los subproductos, por su propia naturaleza, no M

poseen un valor signi}401cativa.Cuando este es el caso, se miden

frecuentemente al valor neto realizable, deduciendo esa

cantidad del costo de| producto principal. Como resultado, el

importe en libros de| producto principal no resultaré

signi}401cativamentediferente de su costo. (Polimeni, Fabozzi, &

Adelberg , 1997)

78



2.2.4 COSTO DE LOS INVENTARIOS PARA UN PRESTADOR

DE SERVICIOS

Segun (International Accounting Standards Board, 1973) NIC 2

en el caso de que los prestadores de servicios tengan

inventarios, Ios medira'n por los costos que suponga su

produccion. Estos costos conslsten fundamentalmente en mano '

de obra y otros costos de| personal directamente involucrado en

la prestacién de| servicio, incluyendo personal de supervision y

otros costos indirectos atribuibles. La mano de obra y los demés

costos relacionados con las ventas, y con el personal de

adminislracién general, no se incluiran sino que se reconoceraln

como gastos de| periodo en el que se hayan incurrido.

2.2.5 COSTO

El término costos puede utilizarse en tal variedad de ocasiones

que se recomienda utilizarlo con un adjetivo o frase que

explique su significado. Por ejemplo, el costo de un objeto

puede referirse a su costo histérico, costo de oportunidad, �030costo

de reposlcién, costo estandar, costo estimado, costo directo,

costo variable y, asi, sucesivamente.
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Es el valor monetario de los consumos de factores que supone

el ejercicio de una actividad econémica destinada a la

produccién de un bien o servicio. Todo proceso de produccién

de un bien supone el consumo o desgaste de una serie de

factores productivos, el concepto de costo esta intimamente

ligado al sacrificio incurrido para producir ese bien. (Ynfante,

2008) :

2.2.6 CLASIFICACION DE LOS COSTOS:

Costo de Produccién: son los insumos que se utilizan para la

generacién de los productos o servicios comercializados, entre

ellos pueden ser identificados el costo de materia prima y el

personal directamente encargado de la transformacién de los

productos, las dépreciaciones de la maquinaria de produccién y

los costos indirectos de fabricacibn (CIF). (Polimeni, Fabozzi, &

Adelberg , 1997)

Los costos también pueden ser clasificados segon sus

variaciones, esta clasificacién es importante para controlar Ios

costos y planear operaciones:

Costos Fijos: corresponden a los costos de mantener Ia

empresa abierta, es decir que no tienen ninguna relacién directa
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con los volumenes de produccién ni la eficiencia de la empresa.

Estos costos deben ser pagados, Ia empresa produzca o no

produzca, entre los costos fijos son identificados Ios

arrendamientos y servicios ptiblicos. (Anthony, 1999)

Costos Variables: corresponden a aquellos costos cuya

magnitud dependen del nivel de produccién, es inevitable

incrementar este rubro si se quiere producir mas. Un ejemplo

claro de costo variable es la materia prima. (Neuner, 1974)

2.2.7 CONTABILIDAD DE cosros

Teniendo en cuenta que los costos son los desembolsos

necesarios para la obtencién de un bien o servicio, la

contabilidad de costos puede ser definida como la técnica

encargada de recoger, registrar y reportar toda informacién que

afecie a los costos de la empresa y con base en ella tomar

decisiones apropiadas para el seguimiento de costos son los

siguientes: ;

o Determinar el costo de los inventarios, para esto es

neoesario establecer valores unitarios de| costo a los

productos.

- Determinar el costo de los productos vendidos.
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- Entregar informacién vital y convertirse en una herramienta

um para la planeacién.

0 Ser la fuente fundamental de costos para estudios

econémicos realzados en la compa}401iar

Es una rama: de la Contabilidad que tiene como fin

predeterminar, registrar, acumular, distribuir, controlar, analizar,

interpretar e informar de los costos de produccién, distribucién,

administracién y financiacién, para el uso interno de los

directivos de la empresa para el desarrollo de las funciones de

plani}401cacién,control y toma de decisiones dentro de una

empresa. (Definicién ABC, 2007-2015)

2.2.8 CENTRO DE COSTOS

Son las areas determinadas para la planificacién, acumulacién y

control de costos, siendo Ia unidad mas peque}401ade actividad 0

area de responsabilidad, representada por el conjunto de

actividades y funciones relativamente homogéneas de las que

es responsable un funcionario o supervisor determinado.

(Eppan, 2000)
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2.2.9 FASES DEL PROCESO PRODUCTIVO

La contabilidad de costos debe observar las etapas por las que

atraviesan los productos que se elaboran, para determinar el

flujo de costos y recabar datos, dado que el }402ujode costos es

paralelo al de produccion; Ios costos se asignan a los productos

a medida que se consumen recursos. Las etapas son:

1.- Almacenamiento de los materiales

2.- Proceoamiento de los materiaies

3.�024Almacenamiento de los productos terminados

En el proceso de manufactura, también se requiere mano de

obra que ha de convertir los materiales en productos

. terminados, Ia cual se consume inmediatamente; igual que con

los materiales, existe mano de obra clasificada como directa y

otra clasificada como indirecta. (Cuevas, 2004)

2.2.10 INDUCTORES DE COSTO (DRIVES):

. Se puede de}401nircomo aquel factor cuya incurrencia da Iugar a

. 2 un costo, este factor representa una causa principal de la

actividad, por tanto pueden existir diferentes inductores en un

centro de costos. También es factible definir un inductor de

costo con un factor utilizado para medir como se incurre en un
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costo y/o como conducir a cada objeto de costo una porcion de

costos de cada actividad que éste consume. Para la seleccién

adecuada de un inductor debe exitir una relacién de causa -

efecto entre el driver y el consumo de éste por pane de cada

actividad y cada objeto de costo, ademas de ser constante

dentro de un lapso de tiempo especifico, ser oportuno, de fécil

manejo y medicién. (Definicion ABC, 2007-2015)

2.2.11 INFORMACION A REVELAR

Segtln NIC (International Accounting Standards Board, 1973)

En Ios estados financieros se revelara Ia siguiente informacién:

(a) las politicas Contables adoptadas para la medicion de los

inventarios, incluyendo Ia formula de| costo utilizado;

(b) el importe total en libros de los inventarios, y los importes

parciales segun Ia clasificacion apropiada para la entidad;

(c) el importe en libros de los inventarios que se Ilevan al valor

razonable menos los costos de venta;

(d) el importe da los inventarios reconocido como gasto durante

el periodo;
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(e) el importe de las rebajas de valor de los inventarios que se

ha reconocido como gasto en el periodo, de acuerdo con el

pa'rrafo 34;

(f) el importe de las reversiones en las rebajas de valor

anteriores, que se ha reconocido como una reduccién en la

cuantia de| gasto por inventarios en el periodo, de acuerdo

con el pérrafo 34;

(g) las circunstancias o eventos que hayan producido la

reversion de las rebajas de valor, de acuerdo con el referido

pérrafo 34; y

(h) e! importe en libros de los inventarios pignorados en

garantia de| cumplimiento de deudas.

La informacién acerca de| importe en libros de las diferentes

clases de inventarios, asi como la variacién de dichos importes

en el periodo, resultaré de utilidad a los usuarios de los estados

}401nancieros.

2.2.12 INFORMACION FINANCIERA

Segun (Ynfante, 2008) E5 la informacién que produce la

contabilidad indispensable para la administracién y el desarrollo
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de las empresas y por lo tanto es procesado y concentrado para

uso de la gerencia y personas que trabajan en la empresa.

La necesidad de esta informacién hace que se produzcan los

estados financieros.

La importancia de la informacién }401nancieraque sera presentada

a los usuarios sirve para que formulen sus conclusiones sobre

el desempe}401ofinanciero de la entidad.

2.2.13 INSUMOS '

El precio de los insumos es enormemente importante para

considerar Ia ganancia que una empresa tiene. En algunas

ocasiones, estos deben importarse obligatoriamente dada la

dificultad de producirse Iocalmente; este factor es uno de lo que

dan cuenta de la interdependencia que en la actualidad tienen

la economia de todos los paises, circunstancia que hace que lo

que afecta a una regién pueda afectar a otras distantes; es sin

dudas una de las aristas de la globalizacién. (Cuevas, 2004)
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2.2.14 INVENTARIO . _

Los inventarios de una compa}401iaestan constituidos por sus

materias primas, sus productos en proceso, Ios suministros que

utiliza en sus operaciones y los productos terminados. Un

inventario puede ser algo tan elemental como una botella de

limpiador de vidrios empleada como parte del programa de

mantenimiento de un edificio, o algo mas complejo, como una

combinacién de materias primas y subensamblajes que forman

parte de un proceso de manufactura. (Muller, 2005)

Conjunto de bienes corpéreos, tangibles y en existencia, V

propios y de disponibilidad inmediata para su consumo (materia

prima), transformacién (productos en procesos) y venta

(mercancias y productos terminados). (Perdomo, 2004)

Se define un inventario como la acumulacién de materiales

(materias primas, productos en proceso, productos terminados

o articulos en mantenimiento) que posteriormente seran usados

para satisfacer una demanda futura. (Moya, 1999)

Los lnventarios son bienes tangibles que se tienen para la venta

en el curso ordinario del negocio 0 para ser consumidos en la

produccién de' bienes o servicios para su posterior
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comercializacion, Los inventarios comprenden, ademas de las

materias primas, productos en proceso y productos terminados

o mercancias para la venta, los materiales, repuestos y

y accesorios para ser consumidos en la produccion de bienes

fabricados para la venta 0 en la prestacion de servicios;

empaques y envases y los inventarios en trénsito (Gonzales,

Morini Marrero, & Do Nascimiento, 2005; Gonzales, Morini

Marrero, & Do Nascimiento, 2005)

La contabilidad para los inventarios forma parte muy importante

para los sistemas de contabilidad de mercancias, porque la

venta del inventario es el corazon de| negocio. El inventario es,

por lo general, el activo mayor en sus balances generales, y los

gastos por inventarios, llamados costo de mercancias vendidas,

son usualmente el gasto mayor en ei estado de resultados�030

(Funes, 2008)

Segun (International Accounting Standards Board, 1973) NIC 2

entre los inventarios también se incluyen los bienes comprados

y almacenados para su reventa, entre los que se encuentran,

por ejemplo, las mercaderias adquiridas por un minorista para

su reventa a sus clientes, y también los terrenos u otras

propiedades de inversion que se tienen para ser vendidos a
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terceros. También son inventarios los productos terminados 0

en curso de fabricacién mantenidos por la entidad, asi como los

materiales y suminislros para ser usados en el proceso

productivo.

2.2.15 LOS ESTADOS FINANCIEROS

Segun (lnnovacion Contable, 2013)Como el estado de

resultados, el de variaciones en el capital contable o el de flujo

de efectivo, nos proporcionan informacion sobre el resultado de

la operacion de una empresa por un periodo (normalmente de

un a}401o),siendo el mas conocido el estado de resultados que

nos muestra la utilidad o pérdida del periodo; por otro Iado, el

estado de posicion }401nanciera0 balance general nos muestra

la situacion }401nancieraa una fecha dada.

2.2.16 MEDICION DE LOS INVENTARIOS

SegL'm (International Accounting Standards Board, 1973) NIC 2

los inventarios se medirén al costo 0 al valor neto realizable,

segun cual sea menor.

89



2.2.17 OTROS COSTOS EN LOS INVENTARIOS

Se incluira'n otros costos, en el costo de los inventarios, siempre

que se hubiera incurrido en ellos para dar a los mismos su

condicién y ubicacién actuales. Por ejemplo, podré ser

apropiado incluir, como costo de los inventarios, algunos costos

indirectos no derivados de la produccién, o Ios costos de|

dise}401ode productos para clientes especificos.

Son ejemplos de costos excluidos de| costo de los inventarios,

reconocidos como gastos del periodo en el que se incurren, los

siguientes:

a) los importes anormales de desperdicio de materiales,

mano de obra u otros costos de produccién;

b) Ios costos de almacenamiento, a menos que sean

necesarios en el proceso productivo, previos a un proceso

de elaboracién ulterior;

c) Ios costos indirectos de administracién que no contribuyan

a dar a los inventarios su condicién y ubicacién actuales; y

d) Ios costos de venta.

Una entidad puede adquirir inventarios con pago aplazado.

Cuando el acuerdo contenga de hecho un elemento de

financiacién_ como puede ser, por ejemplo, Ia diferencia entre el
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precio de adquisicién en condiciones normales de crédito y el

importe pagado, este elemento se reconoceré como gasto por

intereses a lo largo de| periodo de }401nanciacién.(Backer &

Jacobsen, 1983)_

2.2.18 PRODUCCION:

La produccién es el proceso por medio del cual se crean Ios

bienes y servicios econémicos, dentro de una organizacién

adecuada para producir, distribuir y consumir Ios recursos

necesarios para satisfacer Ia demanda del mercado. Asi una

empresa se considera un sistema productivo, donde las

caracteristicas de cada tipo de produccién implican medios de

planificacién, control y contabilizacién apropiados. (Polimeni,

Fabozzi, & Adelberg , 1997)

2.2.19 PROCESO

Es una etapa de la transformacién de los productos en que

estos sufren modificaciones en sus caracteristicas tanto

cualitativas como cuantitativas, generando asi nuevos

productos. (Lindegaard & Galvez, 2004)
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2.2.20 RECONOCIMIENTO COMO UN GASTO

Segun (Foster, 2007) cuando los inventarios sean vendidos, el

importe en libros de los mismos se reconoceré como gasto de|

periodo en el que se reconozcan los correspondientes ingresos

de operacién. El importe de cualquier rebaja de valor. hasta

alcanzar el valor neto realizable, asi como todas las demés

pérdidas en los inventarios, seré reconocido en el periodo en

que ocurra la rebeja o la pérdida.

2.2.21 REGISTRO CONTABLE

Es el elemento fisico en el cual se conservan los datos

relacionados con las operaciones de la empresa. Los registros

contables son denominados �034librosde comercio" y el Cédigo de

Comercio se refiere a ellos con esta ultima denominacién.

- Registros obligatorios o indispensables:

De acuerdo a las disposiciones Iegales, los libros Contables

obligatorios son:

/ El Libro Diario

»/ El Libro de Inventarios y Balances

- Registros no obligatorios:
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Todos los registros que sean necesarios para determinadas

actividades o los que la empresa considere de utilidad, por

ejemplo el Libro Mayor, el libro de Caja, el Libro de Bancos

entre otros.(Definiciones ABC, 2007)

2.2.22 RESTAURANTE

El restaurante es aquel establecimiento o comercio en el cual

se ofrece a los clientes comidas y bebidas de diverso tipo para

su consumo in situ, es decir, las personas que asisten a un

restaurante se sientan en las mesas que este tiene dispuestas,

V eligen aquello qile quieren comer y beber de una carta 0 menu �030

que se les facilita, Io ordenan a un mozo o camarero, y una vez

Iistos los alimentos y bebidas se los sirve en a la mesa para que

consuman el pedido alli mismo.

Un restaurante es un espacio publico ya que cualquier persona

puede acceder a él. Sin embargo, no es una entidad de bien

publico ya que el servicio de alimentacién se otorga a los

clientes a cambio de un pago y no gratuitamente.

Generalmente, zun restaurante se compone de dos espacios

principales: uno es el salon y otro es la cocina. En el salén se
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encuentran dispuestas de diversas maneras las mesas y sillas

donde son atendidos Ios clientes. También es alii donde se

encuentra la barra de mozos desde donde se realizan las tareas

administrativas. Normalmente, esta barra es la responsable de

contactar a la cocina para comunicarle Ios pedidos. La cocina

es el espacio donde los empleados de diferentes categorias

realizan los platos ordenados de acuerdo a las posibilidades del

menl] del establecimiento. (Definicién ABC, 2007-2015).

2.2.23 SISTEMAS DE CONTABILIZACION DE INVENTARIOS

Se tienen dos métodos o sistemas bésicos de control de

inventarios:

1. Sistema de inventario periédico:

Con este método la empresa no lleva un registro continuo de su

stock, en cambio, realiza el conteo de existencias al final de|

periodo o ejercicio y los resultados se plasman en los informes

financieros.

(Foster, 2007) Menciona como principales caracteristicas de

este sistema:
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Es costoso en cuanto se hace necesario paralizar la actividad

de la empresa para llevar a cabo el recuento fisico de la

mercancia lo que implica un importante despilfarro de recursos.

No se sabe con exactitud el volumen de existencias en cada

momento y por tanto no permite llevar a cabo un seguimiento

adecuado ni una correcta politica de productos (mermas,

roturas, rotaciones, rentabilidades, etc.)

2. Sistema de inventario permanente o perpetuo:

Con este método Ia empresa mantiene un registro continuo de

sus existencias y los costos de los productos o mercancias que

ha vendido.

Ademés se}401alalas siguientes ventajas de este método sobre el

periédico:

Permite un mejor control de los articulos y la aplicacién de

técnicas de productos al poseer una informacién en tiempo real

de los niveles de inventarios, rotaciones, evolucién de precios,

etc. Por tanto mejora la toma de decisiones.

Facilita el recuento }401sicoen el caso de que esto sea neoesario

para llevar a cabo una veri}401caciéndel inventario.

95



Permite reducir costes y ofrecer un mejor servicio a los clientes,

etc.

2.2.24 SISTEMAS DE COSTOS POR PROCESOS

Se ocupa de| "}402ujode las unidades a través de varias

operaciones o departamentos, suméndosele més costos

adicionales en la medida en que avanzan. (Lindegaard &

Galvez, 2004)

22.25 TECNICAS DE MEDICION DE COSTOS

Las técnicas para la medicién de| costo de los inventarios, tales

como el método de| costo esténdar 0 el método de los

minoristas, podrén ser utilizadas por conveniencia siempre que

el resultado de aplicarlas se aproxime al costo. Los costos

esténdares tendrén en cuenta Ios niveles normales de materias

primas, suministros, mano de obra, eficiencia y utilizacién de la

capacidad. Estos se revisarén de forma regular y, si es

necesario, se cambiarén en funcién de las condiciones

actuales.
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Cuando se emplea este método, el costo de los inventarios se

determinara deduciendo, del precio de venta del artlculo en

cuestién, un porcentaje apropiado de margen bruto. El

porcentaje aplicado tendra' en cuenta Ia parte de los inventarios

que se han marcado por debajo de su precio de venta original.

A menudo se utiliza un porcentaje promedio para cada seccién

o departamento comercial. (Polimeni, Fabozzi, & Adelberg ,

1997)

2.2.26 VALOR NETO REALIZABLE

Segun (international Accounting Standards Board, 1973) NlC2

Las estimaciones del valor neto realizable se basarén en la

informacién mas }401ablede que se disponga, en el momento de

hacerlas, acerca de| importe por el que se espera realizar los

inventarios. Estas estimaciones tendrén en consideracién las

fluctuaciones dé precios o costos relacionados directamente

con los hechos posteriores al cierre, en�031la medida que esos

hechos confirmen condiciones existentes al final del periodo.

Al hacer las estimaciones de| valor neto realizable se tendré en

consideracién el propésito para el que se mantienen los

inventarios. Por ejemplo, el valor neto realizable de| importe de
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inventarios que se tienen para cumplir con los contratos de

venta, 0 de prestacién de servicios, se basa en el precio que

}401guraen el contrato. Si Ios contratos de ventas son por una

cantidad inferiof a la re}402ejadaen inventarios, el valor neto

realizable de| exceso se determina sobre la base de los precios

generales de venta. Pueden aparecer provisiones o pasivos

�030 contingentes por contratos de venta firmes que excedan las »

cantidades de productos en existencia, o bien de productos que

vayan a obtenerse por contratos de compra firmes.

Ill. VARIABLES E H|POTES1S

3.1 Variables de la investigacién

De acuerdo con las hipétesis formuladas, las variables de estudio son:

3.1.1 Variablelndependiente

X: Medicién de los inventarios.

3.1.2 Variable Dependiente

Y: Mejora la presentacién de la informacién }401nanciera.
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3.2 Operacionalizacién de Variables

DEFINICION DEFINICION
VARIABLE IMEN E N
- CONCEPTUAL OPERACIONAL D SION S ' DWADORES

V �030 I - --
ibe , En '3 m9d'C'0�035de Normas Registro contable

'�035dee�035d'e"�03433|os inventarios se La Distribucién o Contables

determinan control de los

mediante un inventrarios se

inductor de costo, considera

distribuyendo esencial Costo Producto

M5D|c|oN pg facilmente |os para una H

L05 elementos y planificacion C°�035�030Cab""d3dde
« » os

WVENTARIOS conslguuendo una razonable de los °5

correcta Restaurantes Induciores de Costos

informacién.

Variable D d I

- . tro e cua quier -V
Degendlente�030_ en Presenlaclon de ..

1,90 de empresa Uno L95 e5F3d°5 los inventarios Valuacnon de los Costos
funancueros

de los factores .
�024 . deberan

Importantes es por
. presentar

ejemplo U" buen razonablemente mg 3 �030(m313
control de costos, Ia simacién H T °""d°'d Pa.�031

MEJORA LA tanto de financiera el lpresenttaclgn lde oma e eclslones
INFORMACION produccién, . . V °s °°5 °5 6 °5

. rendumuento Estados
FINANCIERA operatfvo y }401nanciero Financieros�030

fmanc-|ero_ Costos de Vemas
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3.3 Hipétesis

3.3.1 Hipétesis Principal:

~ La adecuada medicién de los inventarios mejora

significativamente la presentacién de la informacién financiera

de los restaurantes de comida peruana de| distrito de Lince.

3.3.2 Hipétesis Especificas:

o El adecuado registro contable de los inventarios mejorara Ia

presentacién de la informacién }401nancierade los restaurantes

de comida peruana de| distrito de Lince.

o La adecuada aplicacién de los inductores de costos,

mejorara Ia valuacién de los costos en los estados

financieros de los restaurantes de comida peruana de| distrito

de Lince.
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IV. METODOLOGIA

4.1Tipo de la lnvestigacién

El tipo de investigacién, es descriptiva explicativa en razén que

permitiré responder a las interrogantes y objetivos de la

investigacién, utilizanido |os conocimientos de la normatividad del

objeto de estudio. Conforme a los propésitos y naturaleza de|

estudio, Ia investigacién se ubica en el nivel aplicada.

Es descriptivo dado que se describe la realidad de como las

empresas de| rubro restaurantes conducen el negocio respecto a la

medicién e uso de sus inventarios como base para la toma de

decisiones y presentacién de la lnformacién Financiera.

Segun (Carrasco, 2006) manifiestan que los estudios descriptivos

sirven para explicar las caracteristicas més importantes de|

fenémeno que se va a estudiar en lo que respecta a su aparicién,

frecuencia y desarrollo.

Es aplicada, pues tiene como propésito dar solucién a situaciones o

problemas concretos e identificables como en este caso que lleva

una adecuada medicién de los inventarios que se refleje

correctamente en la informacién Financiera.

101



La investigacién aplicada, pragmética o tecnolégica, tiene por objeto

especifico satisfacer: necesidades relativas al bienestar de la

sociedad. En este sentido, su funcién se orienta a la busqueda de

férmulas que permitan aplicar |os conocimientos cientificos en la

solucién de los problemas de registro y presentacién de la

lnformacién Financiera.

4.2 Dise}401ode la investigacién

El dise}401ode la investigacién es explicativa correlacional, porque el

proceso de la informacién se hace a través de técnicas como la

encuesla, enlrevisla y ana'lisis de registro documental. El dise}401o

corresponde a la invesligacién no experimental, es decir no se

manipula ninguna variable, lo que se hace es observar fenémenos tal

como se dan en su contexto natural para después analizarlos.

Segun (Hernandez, 2007) la investigacién es no experimental

porque se realiza sin manipular deliberadamenle las variables. Es

decir, se trata de una investigacién donde no se varia

intencionalmente las variables independientes y lo que se hace es

observar fenémenos tal y como se dan en su contexto natural para

después describirlos y analizarlos.
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4.3 Poblacién y Muestra

Para Ia presente investigacién la poblacién estara�031constituida por los

restaurantes existentes en el distrito de Line, de la cual se tomara

para efectos de este estudio, una muestra de 20 empresas.

En tal caso, la muestra a utilizar es de tipo no probabilistica e

intencional 0 per conveniencia, dado que se estén tomando por

decisién de los investigadoras, 20 empresas de| rubro restaurantes

del distrito de Lince, ex profesamente elegidas para el desarrollo de|

presente trabajo de investigacién.

Seg}402nDel Cid, Méndez y Sandoval (2007), expresan que: Un

muestreo por conveniencia, es el muestreo en el cual el investigador

selecciona la muestra de acuerdo con su conveniencia.
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4.4Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Las principales técnicas que se han utilizado es la siguientes:

o La Encuesta: Es el instrumento con el cual se realiza Ia

indagacién de los hechos materia de estudio, pues consiste en

un proceso estructurado de recoleccién de informacién a

través de la respuesta a una serie predeterminada de

preguntas de tipo cerrado.

4.5 Procedimiento de recoleccién de datos

El anélisis e interpretacién de los datos se utilizaré el anélisis de

asociacién estadistica, en lo que corresponde al anélisis de

frecuencias y correlacién entre las variables de la investigacién y sus

respectivos indicadores, correspondientes a la muestra. Luego de

haber realizado el trabajo de campo y de haber concluido con la toma

de las encuestas, iremos seleccionando las respuestas de acuerdo a

las variables formuladas, asi pasando a la data la informacién

obtenida para su anélisis e interpretacién segun tablas y gréficos.
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4.6 Procesamiento estadistico y anélisis de datos

El dise}401odescriptivo, explicativo y el método estadistico (Para

establecer el grado de correlacién entre las variables relevantes de la

investigacién) Una vez aplicado el instrumento de recoleccién de

datos, estos se han organizada y clasi}401cadopara su posterior anélisis,

de esta manera se ha obtenido la informacién relevante para la

investigacién. En la presente investigacién, el procesamiento de Ids

resultados se han obtenido a través de los instrumentos antes

mencionados y se ana|izara' mediante Ia distribucién de gréficos y

tabulaciones, que agrupan los datos en categorias que expresan el

numero de observaciones de cada categoria.

V. RESULTADOS

A continuacién se presentan los resultados obtenidos en el proceso de

recoleccién de informacién, asi como en el anélisis respectivos donde

se ha tomado en cuenta Ia teoria, la estadistica y la metodologia

empleada para el presente trabajo de investigacién con el }401nde

analizar la medicién de los inventarios y la presentacién de la

informacién }401nanciera:en los restaurantes de| distrito de Lince. Los

datos se presentan en cuadros donde se observan |os valores
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porcentuales de ias 1 respuestas dadas por las empresas que

conformaron Ia muestra.

Tabla No.01 Resultado de la alicacién de| ftware

Mejora Ia

Medicién de presentacién

Inventarios de estados

financieros

Correlacién de Pearson 1 0.828

Sig (unilateral) 20 O

N 20

Correlacién de Pearson 0.828 1

Sig (unilateral) �030 0 20

N 20

Fuente: Elaboracién Propia

En este cuadro se puede observar que guarda una correlacién ya que

es cerca a 1 que es resultado de la correlacién de Pearson. Como se

muestra en el cuadro antes se}401alado.
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5.1 Resultados de la encuesta

Tabla Nro.02 Registro Contable

(;Esté usted satisfecho con la medicién de sus inventarios que se

presentan en sus Estados Financieros?

Frecuencia Porcenta'e Porcentaje Porcentaje
J vélido acumulado

Muy satisfecho O0 - - -

Satisfecho 06 30,0 30,0 30,0

Neutro 12 60,0 60,0 90,0

Vélidos

Insatisfecho 02 10,0 10,0 100,0

Muy Insatisfecho 00 �024 �024 100,0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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lnlsamsfecluo :

_ , _ _ M\Iv|n<.a(isfet|\o ;
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Anélisis �031

Se observa que el 30% de los encuestados esté satisfecho con la medicién

de sus inventarios que se presentan en sus Estados Financieros, esto debido

a que tienen una metodologia de trabajo de varios a}401os,el 60% ante la

pregunta se mantienen neutrales con la medicién de sus inventarios que se

presentan en sus Estados Financieros y el 10% se encuentra insatisfecho

con la medicién de sus inventarios que se presentan en sus Estados

Financieros. ,

Tabla Nro.03 Registro Contable

(;Esté usted satisfecho con el registro contable de sus inventarios que

se presentan en sus Estados Financieros?

valldo acumulado

Muy satisfecho 01 5,0 5,0 5,0

Satisfecho 04 20,0 20,0 25,0

Neutro 05 25,0 25,0 50,0

Vélidos

lnsatisfecho 10 50,0 50,0 100,0

Muy lnsatisfecho 00 �024 - 100,0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Analisis

Se observa que el 5% de los encuestados esta muy satisfecho con el registro

contable de sus inventarios que se presentan en sus Estados Financieros, el

20% esté satisfecho con el registro contable de sus inventarios que se

presentan en sus Estados Financieros, el 25% se mantiene neutral con el

registro contable de sus inventarios que se presentan en sus Estados

Financieros y el 50% esté insatisfecho con el registro contable de sus

inventarios que se presentan en sus Estados Financieros.
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Tabia Nro.04 Estados Financiero

;Esté usted satisfecho con la presentacién actual de sus Estados

Financieros?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencla Porcentaje ..

valldo acumulado

Muy satisfecho 00 �024 - -

Satisfecho 06 30,0 30,0 30,0

Neutro 10 50,0 50,0 80,0

Vélidos

Insatisfecho 04 20,0 20,0 100,0

Muy |nsatisfecho O0 - - �030100,0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 30% de los encuestados esté satisfecho con la

presentacién actual de sus Estados Financieros, el 50% se mantiene neutral

ante esta pregunta, mientras que el 20% esté insatisfecho con la

presentacién actual de sus Estados Financieros.

Tabla Nro.05 Rubro Inventarios

4.- ¢;Esté usted satisfecho con la presentacién actual del rubro

inventarios en sus Estados de Situacién Financiera?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencla Porcentaje ,.

valndo acumulado

Muy satisfecho ' O0 - - -

Satisfecho 02 10,0 10,0 10,0

Neutro 08 40,0 40,0 50,0

Vélidos

Insatisfecho 08 40,0 40,0 90,0

Muy Insatisfecho 02 10,0 10,0 100,0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 10% de los encuestados esté satisfecho con la

presentacién actual del rubro inventarios en sus Estados de Situacién

Financiera, el 40% se mantiene neutral ante esta pregunta, 40% esté

insatisfecho con la presentacién actual de| rubro inventarios en sus Estados

de Situacién Financiera, mientras que el 10% esta�031muy insatisfecho con la

presentacién actual de| rubro inventarios en sus Estados de Situacién

Financiera.
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Tabla Nro.06 Toma de Decisiones

¢;Esté usted de acuerdo que los Estados Financieros son miles para la

toma de decisiones?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencna Porcentaje ..

valldo acumulado

Totalmente de acuerdo 09 45,0 45,0 45.0

De acuerdo 07 35,0 35,0 80,0

Indiferente 04 20,0 20,0 100,0

Vélidos En Desacuerdo 00 _ �024 100,0

Totalmente en 00 _ _ molo

Desacuerdo

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 45% de los encuestados esté totalmente de acuerdo que

los Estados Financieros son utiles para la toma de decisiones, el 35% esté

de acuerdo, mientras que al 20% Ie es indiferente que los Estados

Financieros le sean L'Iti|es para la toma de decisiones.

Tabla Nro.07 Esténdares lnternacionales

(;Esté usted de acuerdo que sus Estados Financieros cumplen con

los Esténdares Internacionales?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencla Porcentaje ..

valldo acumulado

Totalmente de acuerdo 00 ~ �024 -

De acuerdo 05 25,0 25,0 25,0

lndiferente 08 40,0 40,0 65,0

Vé""°5 En Desacuerdo 07 35,0 35,0 100,0

Totalmente en 00 _ _ �034mo

Desacuerdo

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 25% de los encuestados esté de acuerdo que sus Estados

Financieros cumplen con los Esténdares Internacionales, el 40% se mantiene

indiferente ante esta pregunta, mientras que el 35% esta�031en desacuerdo que

sus Estados Financieros cumplen con los Esténdares lnternacionales.
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Tabla Nro.08 Contabilidad de Servicios

¢',Esté usted de acuerdo que la contabilidad en los restaurantes,

se debe realizar como servicios?

. _ Porcentaje Porcentaje
Frecuencla Porcen1a;e ..

vahdo acumulado

Totalmente de acuerdo O0 �024 �024 �024

De acuerdo 10 50,0 50,0 50,0

lndiferente 07 35,0 35,0 85,0

Vé""°5 En Desacuerdo 03 15,0 15,0 100,0

Totalmente en 00 _ _ 1003

Desacuerdo

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 50% de los encuestados esté de acuerdo que la

contabilidad en los restaurantes. se debe realizar como servicios. el 35% es

indiferente ante Ia pregunta. mientras que el 15% esta en desacuerdo que la

contabilidad en los restaurantes, se debe reaiizar como servicios.

Tabla Nro.09 Toma de lnventario

¢',Esté usted de acuerdo que es necesario realizar un inventario en los

restaurantes cada cierto tiempo?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencra Porcentaje ..

valldo acumulado

Totalmente de acuerdo 07 35.0 35.0 35.0

De acuerdo 13 65.0 65.0 100.0

Indiferente 00 �024 - 100,0

Vé'id°5 En Desacuerdo oo �024 - 100,0

Totalmente en - 00 _ _ 100,0

Desacuerdo

Total 20 100.0 100.0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 35% de los encuestados esta totalmente de acuerdo que

es neoesario realizar un inventario en los restaurantes cada cierto tiempo,

mientras que el 65% de esté de acuerdo que es neoesario realizar un

inventario en los restaurantes cada cierto tiempo.
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Tabla Nro.1O Rubro Inventarios

g,Esté usted de acuerdo que el rubro de los inventarios es importante

para la toma de decisiones en los restaurantes?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vévido acumulado

Totalmenle de acuerdo 03 15,0 15,0 15,0

De acuerdo 13 65,0 65,0 80,0

lndiferente 04 20,0 20,0 100,0

Véndos En Desacuerdo O0 - �024 100.0

Totalmente en 00 _ V 1000

Desacuerdo

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Analisis

Se observa que el 15% de Ids encuestados esta�031totalmente de acuerdo que

el rubro de los inventarios es importante para la toma de decisiones en los

restaurantes, el 65% esté de acuerdo, mientras que el 20% se mantiene

indiferente ante esta pregunta.

Tabla Nro.11 Inductor de Costos

¢;Esté usted satisfecho con su inductor de costos, que distribuye

actualmente |os gastos generales del restaurante?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencra Porcentaje ..

valndo acumulado

Muy satisfecho 00 �024 - -

Satisfecho 06 30,0 30.0 30,0

Neutro 09 45,0 45,0 75,0

Vélidos

Insatisfecho 05 25,0 25,0 100,0

Muy Insatisfecho 00 - - 100.0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 30% de los encuestados esté satisfecho con su inductor

de costos, que distribuye actualmente |os gastos generales del restaurante,

el 45% se mantiene neutral ante esta pregunta, mientras que el 25% esta

insatisfecho con su inductor de costos, que distribuye actualmente Ios gastos

generales de| restaurante.
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Tabla Nro.12 Sistema de Costos

¢;Esté usted satisfecho con su actual sistema de costos?

�030 . Porcentaje Porcentaje
Frecuencna Porcentaje ,_

vahdo acumulado

Muy satisfecho 00 ~ - ~

Satisfecho 06 30,0 30,0 30,0

Neutro 09 45,0 45,0 75,0

Vélidos

Insatisfecho 05 25,0 25,0 100,0

Muy Insatisfecho O0 - - 100,0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Analisis

Se observa que el 30% de los encuestados esta�031satisfecho con su actual

sistema de costos, el 45% se mantiene neutral ante la pregunta, mientas que

el 25% esté insatisfecho con su actual sistema de costos.

Tabla Nro.13 Costo de Venta

¢',Esté usted satisfecho con el costo de venta qué determina su actual

sistema de costos?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencla Porcentaje ,.

vahdo acumulado

Muy satisfecho 00 - - -

Satisfecho : 05 25,0 25,0 25,0

Neulro 13 65,0 65,0 90,0

Vélidos

lnsalisfecho 02 10,0 10,0 100,0

Muy lnsatisfecho O0 �024 �024 100,0

V Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 25% de los encuestados esté satisfecho con el costo de

venta qué determina su actual sistema de cosios, el 65% se mantiene neutral

ante esta pregunta, mientras que el 10% este�031:insatisfecho con el costo de

venta qué determina su actual sistema de costos.
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Tabla Nro.14 Presentacién del Costo de Venta

(_Esté usted satisfecho con la presentacién actual de| Costo de Ventas

en sus Estados de Ganancias y Pérdidas?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencua Porcentaje ,_

vahdo acumulado

Muy satisfecho O0 �024 - -

Satisfecho 07 35,0 35,0 35,0

Neutro 10 50,0 50,0 85,0

Validos

lnsat_isfe-cho 03 15,0 15,0 100,0

Muy Insalisfecho O0 �024 �024 100.0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 35% de los encuestados esta�031satisfecho con la

presentacién actual de| Costo de Ventas en sus Estados de Ganancias y

Pérdidas, el 50% se mantiene neutral ante la pregunta, mientras que el 15%

esté insatisfecho con la presentacién actual del Costo de Ventas en sus

Estados de Ganancias y Pérdidas.

Tabla Nro.15 Costo del Producto Terminado

¢'_Esté usted satisfecho con la presentacién actual del Costo del

Producto Terminado?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencla Porcentaje ,.

vahdo acumulado

Muy satisfecho ' O0 - - -

Satisfecho 04 20,0 20,0 20,0

Neutro 12 60,0 60,0 80,0

Vélidos

lnsatisfecho 04 20,0 20,0 100,0

Muy lnsatisfecho 00 ~ - 100,0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Anélisis

Se observa que el 20% de los encuestados esté satisfecho con la

presentacién actual de| Costo de| Producto Terminado, el 60% se mantiene

neutral ante la pregunta, mientras que el 20% esié insatisfecho con la

presentacién actual del Costo del Producto Terminado.
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Tabla Nro.16 Registro de| Producto Terminado

¢',Esté usted satisfecho con el registro actual de los Productos

Terminados?

. , Porcentaje Porcentaje
Frecuencla POICEMBJG ,.

vahdo acumulado

Muy satisfecho O0 �024 - -

�030satisfecho 06 30,0 30,0 30,0

Neutro 12 60,0 60,0 90,0

Vélidos

lnsatisfecho 02 10,0 10,0 100,0

Muy lnsatisfecho 00 - �024 100,0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada a Restaurantes de Lince
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Analisis

Se observa que el 30% de los encuestados esta satisfecho con el registro

actual de los Productos Terminados, el 60% se mantiene neutral ante esta

pregunta, mientras que el 10% esta insatisfecho con el registro actual de los

Productos Terminados.

5.2 Resultados del procesamiento estadistico

Contando con una fiabilidad alta oblenida mediante los juicios de

Expertos usados para veri}401carla con}401abilidaden esta investigacién,

ayudéndonos de una u otra manera de los gréficos y tablas del programa

del Excel reflejado en los resultados obtenidos.

Vl. DISCUSIONES DE RESULTADOS

6.1 Contrataclén de las Hipétesis con los resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos y expresados en el capitulo V, se

desprende de| cuadro Nro. 03 que sélo el 30% de los encuestados esta

satisfecho con la presentacién actual de sus Estados Financieros y del

cuadro Nro. O4 el 40% de los encuestados esta insatisfecho con la

presentacién actual del rubro inventarios en sus Estados de Situacién

Financiera. Esto a consecuencia de la melodologia que estén
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empleando, que es el que indica Alejandro Ferrer Quea cuando se

refiere al tratamiento c_ontabIe de los restaurantes, en un articulo

pubiicado en la revista especializada Actualidad Empresarial (2008)

donde define para los Restaurantes lo siguiente:

o Servicios que brinda: Establecimiento que brinda fundamentalmente el

servicio de gastronomia, bebidas y alimentos afines en el local 0

con entrega a domicilio, de ser el caso.

o Reconocimiento de ingresos: El ingreso es reconocido basicamente por

el expendio de comidas y bebidas consumidas por el cliente; 0 el

logrado por los produqtos retirados por el cliente; o los que son

entregados a domicilio a solicitud del cliente.

o Estructura de costos: Es menester indicar que en los restaurantes se

distinguen dos productos ofrecidos al mismo tiempo, comida y servicio

de comedor.

En el primer caso, para elaborar la comida, concurren los tres

elementos de| costo: materia prima, representados por los ingredientes;

mano de obra, conformado por el tiempo de las personas que preparan

la comida; y los costos indirectos que se generan en la cocina como son

energia eléctrica, gas, agua, condimentos y otros para Iograr el

potaje solicitado por el cliente. En el segundo caso, servicio de

comedor, interviene la mano de obra, representada por el tiempo de la
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persona que atiende la mesa para tomar las ordenes y encargada de

alcanzar al cliente todo lo neoesario para que ingiera |os alimentos; y

por los coslos indirectos, los cuales pueden inclulr la depreciacién del

local, Ia energia eléctrica utilizada en el area de servicio del

comedor; también la depreciacién del mobillario y de utensilios: vajilla

y cubiertos empleados para brindar el servicio de comedor.

En este articulo el autor divide el negocio en dos giros, el primero:

preparar los platos de comida donde propone el costeo por plato, donde

se tendrla que identificar al personal de Cocina, el area donde se

encuentra la cocina, y los instrumentos con los que se trabaja en esta

area, de donde se induce que se tiene que realizar un cosleo de forma

tradicional distribuyendo sus costos indirectos con los inductores que le

corresponda, el segundo: es la prestaclon de servicios donde se

encuentra el personal de| Salon que son los mozos, anfitrionas, cajera y

el administrador de tienda y dlstribuir también a esta area lo que le

corresponda de los costos indirectos. Recordemos que en el 2008 se

aplicaba el Plan contable General Revisado y dado a su rigidez, es que

el autor propone ésta melodologia.

En el cuadro Nro.1O se observa que el 25% de los encuestados esta

insatisfecho con su inductor de costos, que distribuye actualmente los

gastos generales del reslaurante esto se relaciona con el cuadro Nro.11
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donde sélo el 30% de ILos encuestados esté satisfecho con su actual

sistema de costos, estos dos cuadros nos indican que la actual

metodologia de costeo que tier]en les resulta engorrosa, por la

magnitud de inductores que deben de aplicar.

Posteriormente Isidro Chambergo Guillermo (2012) en un articulo en la

misma revista especializada, donde trata sobre la contabilidad de

costos en las empresas de servicios, hace una clasi}401caciénde este tipo

de empresas, como por ejemplo:

o Empresas de servicios con actividades uniformes en el tiempo, alto

consumo de mano de obra. Destaquemos por ejemplo, empresas de

mantenimiento de instalaciones, como Iimpieza, ascensores,

prestaciones de servicios profesionales como asesorias. También

encuadraremos en esta clasificacién tipos de. empresas con una

infraestructura en inmovilizado importante o aquellas que asumen un

volumen de gasto fijo muy superior a los precios medios de venta de

sus articulos, como por ejemplo una peluqueria. El criterio més

recomendable para fijar |os precios en este tipo de empresas es

proceder a fijar |os precios mediante el Calculo de la productividad v

méxima de nuestra empresa.
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c Empresas de servicios que se r/�030genpor la gestidn de proyectos, como

por ejemplo programacién web. consultoria, procesos de seleccién de

persona. Son todos los servicios que incluyen un servicio puntual y

de}401nido,con una durécién temporal media�024largade desarrollo del

proyecto y no garantizan la vuelta de| cliente por obligacién contractual

fuera de las condiciones previamente pactadas. Los clientes no tienen

una demanda periédica de nuestros servicios, y la forma de fijar precios

més recomendable es a partir de colocar un objetivo de ingresos,

repercutiéndolo en nuestros clientes. La particularidad de este tipo de

empresas destaca por la gran disparidad de precios que podemos

encontrar entre los distintos clientes, dado que el precio va a venir

marcado por el proyecto concreto que tengamos que llevar a cabo.

- Empresas dé servicios combinadas con venta de productos, como por

ejemplo servicios de hosteleria, servicios de reparaciones al hogar,

servicios funerarios. En este tipo de empresas, el célculo de costos

como la }401jaciénde precios es un proceso bastante engorroso, y el

procedimiento a seguir consiste en realizar el célculo estimado de la

productividad méxima y gdaptar nuestros precios mediante el criterio de

}401jaciénde precios por la clasi}401caciénde mis clientes. Este sistema

implica que tenga predefinido inicialmente cual va a ser mi segmento de
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clientes objetivo, orientar totalmente mi empresa a mi publico objetivo y

a partir de sus tendencias y posibilidades de gasto, fijaremos |os precios

de nuestros servicios. Para comprenderlo mejor, pensemos en dos

restaurantes: En el primero se venden menus a diario y se encuentra

cerca de zonas industriales, y el segundo ofrece platos a la carta

Iocalizado cerca de las zonas turisticas de nuestra ciudad. Publicos

distintos, negocios distintos.

Como podemos apreciar en el tercer punto este autor, clasi}401caa los

restaurantes como una empresa de servicios que combina venta de

groductos, - sigue la tendencia de su antecesor, dividiendo el negocio

en dos giros- ademas hace referencia, para obtener el costo en una

empresa de servicios, a la Camara de Comercio de Bogota (2009) que

a su vez indica que en una empresa de servicios, el costo esta

representado por el valor de compra del servicio bésico, mas los

' insumos necesarios, mas el valor de la mano de obra 0 del

conocimiento, mas el valor de otros recursos utilizados en la prestacién

de| servicio. Pone como ejemplo Io siguiente:

�034Supongamosque una persona natural 0 una empresa deciden

montar un Café Internet. En este caso, se presentan dos clases de

negocios (claramente diferenciados) en uno solo: la venta de café

y la prestacion de| servicio de llamadas y de conexién en la red e
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incluso los servici_os de fotocopias, escaneo de documentos,

impresién, entre otros. En la venta de café, por ejemplo, |os costos

serén iguales a la suma del costo de adquisicién de las materias I

primas (café, az}402car,leche, chocolate, entre otros.), més el valor

de compra de los insumos (vasos desechables, mezcladores

plésticos, entre otros), més el valor de| salario de las personas que

preparan el cafe�031,mas el costo de depreciacién y mantenimiento

de las méquinas utilizadas en la preparacién del café. En el

negocio de prestacjén de servicio de Hamadas y de conexién a la

red, fotocopiado, escaneo e impresién, por ejemplo, |os costos

sera'n iguales al valor de las facturas de| servicio telefénico (}401joy

celular), més el valor de| salario de los trabajadores que atienden

a los clientes 0 al publico, més el valor de la depreciacién y

mantenimiento de los equipos (computadores) utilizados en la

prestacién de| servicio, més el valor de| papel y las tintas.

Ademés, este segundo autor en su propuesta de cuentas analiticas de

explotacién en una empresa de servicio, se}401alaque: la contabilidad

analitica de explotacién tiene la funcién de registrar y analizar |os costos

de una entidad, utilizando uno de los mecanismos como son las

cuentas que registran sus costos de produccién u operacién. En ese

sentido, los objetivos de las Cuentas Analiticas de Explotacién son:
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a) Conocer los costos de las diferentes funciones asumidas por la

entidad.

b) Determinar las bases de valuacién de los elementos de! costo de

produccién.

c) Explicar |os resu}401adosmediante el Calculo del costo de los

productos para su comparacién con el precio de venta.

d) Establecer previsiones de costos de explotacién.

e) Constatar la realizacién y explicar las desviaciones de los costos.

Y ademés agrega, �034adiferencia de la Contabilidad Financiera, Ia

Contabilidad Analitica no es objeto de regulacién legal, es la empresa o

entidad quienes deben decidir el modelo de acuerdo con la estructura

orgénica de la empresa y en armonia con las necesidades de gestién�035

Este autor a diferencia de su antecesor, ya contempla el Plan Contable

General Empresarial y explica el concepto de la cuenta contable 21: �034la

cuenta 21. Productos Terminados: Incluye todos los bienes que han

sido fabricados o producidos por la empresa, o lo que es lo mismo,

sometidos a proceso de transformacién. Asimismo, agrupa las

existencias de servicios terminados, por las cuales aL'm no se ha

recibido el ingreso asociado correspondiente y los costos de

}401nanciaciénincurridos én Ia fabricacién de existencias. La Subcuenta

215 Existencia de servicios terminados, se compone principalmente de
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la mano de obra y otroe costos incurridos en la prestacién del servicio

conc|uido.�035

Este autor nos indica sobre la administracién de| costo, que el gasto

més importante que genera un restaurante es el de los materiales y solo

con la unién de varios de los otros que se producen en la operacién, es

superado. Costo de Alimentos y Bebidas, es el nombre que empleamos

para definirlo, y es el resultado de| valor de los insumos que se emplean

para generar una venta o producir un plato de los ofrecidos en los

establecimientos de este tipo. Su importancia radica en el impacto

contundente que tiene sobre e! negocio y en la forma como se puede

ver afectada la rentabilidad de la inversion.

Este autor sigue persistiendo en la idea de costear el plato de comida,

puesto que mas adelante nos dice: �034...eIpunto de partida para la

proyeccién de los ingresos y costos se debe iniciar con el célculo de la

capacidad méxima de nuestro restaurante. El objetivo es responder a

las preguntas: ccuéntosicubiertos como méximo puede vender al cabo

de un a}401oy mes? Dicha capacidad méxima debe establecerse por

lineas de produccién, es decir, g,con qué productos o servicios voy a

generar dichos ingresos? (carta, menu, banquetes, etc.)"
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En el cuadro Nro.14 el 60% se mantiene neutral en cuanto a la

satisfaccién con la presentacién actual de| costo del producto terminado

que emiten sus reportes contables, esto se relaciona con el cuadro

Nro.15 donde también el mismo 60% se mantiene neutral en cuanto a la

satisfaccién, con el registro actual de los productos terminados de sus

reportes contables, ello debido a que trabajan en una estructura ya

definida del ERP actual y la informacién que arroja de| costo por plato la

tienen por no confiable, por eso lrabajan a parte en hojas de célculo

(Excel) donde ya han definido su receta esléndar y por ende conocen el

costo de cada plato de comida y su rentabilidad. Es por todo lo

expuesto anteriormente que hoy en dia una adecuada medicién de los

inventarios en los restaurantes, sl mejoraria significativamente la

presenlacién de su informacién }401nancieray asi también lo confirma el

juicio de los expertos.

6.2 Contrastacién de resultados con otros estudios similares

En la tesis "El Sistema de Contabilidad de Costos por Pedidos como

apoyo en la toma de Decis/�030onesGerenciales y el Control de Gestién en

las empresas del rubro Restaurantes de la ciudad de San Vicente de

Ca}401ete,2011�035de Miriam Portuguez Sénchez (UNAC�0242014)la aulora

propone que en este tlpo de empresas se debe de implementar un
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sistema de contabilidad de costos por ordenes especificas donde a}401rma

que: �034Através de la emisién de informacién, el sistema de contabilidad

de costos por pedidos, contribuiré con la toma de decisiones

gerenciaies y el control de gestién en las empresas del rubro

restaurantes de la ciudad de San Vicente de Ca}401ete,2011" donde a

través de| registro. acumulacién, anélisis y emisién de informacién de

costos, el sistema de contabilidad de costos por pedidos en las

empresas de| rubro restaurantes, contribuye en la toma de decisiones

gerenciales y el control de gestién.

La inversion en esta implementacién una vez hecha y mantener este

sistema de contabilidad de costos por érdenes especificas, resulta

demasiado onerosa, por la demanda de nuevos recursos (humanos,

tecnolégicos y financieros) para el desarrollo de modelos, normas y

procedimientos para recoger, registrar y suministrar informacién

necesaria relacionada con los costos de preparacién de platillos de

comida asi como Ios costos operativos de la empresa y actualizar dicha

informacién cuando esta se requiera.

Por otra Iado, La Direccién Nacional de Cuentas Nacionales del INEI

preparé Ia CIIU Revision 4 acorde a la elaborada por la Organizacién

de Naciones Unidas, donde. En su primer pérrafo de la Presenlacién

dice: �034Ellnstituto Nacional de Estadistica e lnformética (INEI)
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cumpliendo uno de los objetivos y atribuciones conferidas por el

Decreto Legislativo N° 604, ha promulgado Ia Resolucién Jefatural N°

024-2010-INEI, estableciendo oficialmente en el pais la adopcién de la

cuarta revisién de la Clasificacién Industrial lnternacional Uniforme de

todas las actividades economicas (CIIU Revisién 4), que permitiré

establecer y consolidar un esquema conceptual uniforme para relevar

informacién a nivel de empresas y establecimientos productivos de

bienes y servicios. Aqui podemos observar que una norma asimila y

adopta las definiciones para las diversas actividades econémicas, para

nuestro caso en la Seccién: I - Actividades de alojamiento y de servicios

de Comida �024dondeeslamos clasificados- dice: �034Estaseccién abarca las

actividades de unidades que ofrecen a sus clientes servicios de

alojamiento para eslancias cortas y de gregaracién de comidas

. comgletas Z bebidas para su consumo inmediato. El monto y el tipo de

servicios suplementarios proporcionados en el marco de esta seccién

pueden variar considerablemente." Y en la divisién: Actividades de

servicio de comidas y bebidas dice: �034Estadivisién comprende las

actividades de servicio de comidas y bebidas que proporcionan comidas

completas y bebidas preparadas para su consumo inmecliato, ya sea en

restaurantes tradicionales, en restaurantes de autoservicio 0 de comida

preparada para llevar, 0 en puestos de comida permanentes o

temporales, con 0 sin mesas y asienlos. El elemento definitorio es el
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hecho de que se sirvan comidas preparadas para su consumo

inmediato, no el tipo de instalaciones en las que se sirven." Y en su

clase: Actividades de restaurantes y de servicio mévil de comidas dice:

Esta clase comprende el servicio de comidas a los clientes. ya se les

sirvan en mesas 0 se sirvan ellos mismos de un surtido de platos

expuestos, y ya se trate de comida para consumir en el local, para llevar

0 para entrega a domicilio. Abarca Ia preparacién y el servicio de

comidas para su consumo inmediato desde vehiculos, sean o no

motorizados. Esta clase comprende las actividades de: restaurantes,

cafeterias, restaurantes de comida rapida, reparto de pizza a domicilio,

restaurantes de comida para llevar, vendedores ambulantes de helados,

puestos ambulantes de comida, preparacién de alimentos en puestos

de mercado. Se incluyen también las actividades de restaurantes y

bares vinculadas a actividades de transporte, si las realizan unidades

separadas. Esta definicién, la diferencia de la Clasez Elaboracién de

comidas y platos preparados de la Seccién �034C�035industrias

manufactureras que dice: �034Estaclase comprende Ia elaboracién de

comidas y platos Iistos para consumir (es decir, preparados,

condimentados y cocidos). Esos platos se someten a algun proceso de

conservacién. como congelacién o enlatado, y por lo general se

envasan y etiquetan para la reventa, por lo que no se clasifica en esta

clase la preparacién de comidas para su consumo inmediato, como en
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|os restaurantes. Para que un plato pueda considerarse tal, debe

contener por lo menos dos ingredientes principales claramente

diferenciados, sin contarnlos condimentos, etcétera..."

También la Iey que define directamente a los Restaurantes como

empresas de servicios, es el Decreto Supremo N�034025-2004-

MINCETUR Reglamento de Restaurantes donde en el Articulo 3°.-

Definiciones. Para los efectos del presente Reglamento y sus Anexos,

dice: �034seentiende por: a) Restaurante: Establecimiento que expende

comidas y bebidas al publico, preparadas en el mismo local, prestando

el servicio en las condiciones que se}401alael presente Reglamento y de

acuerdo a las normas sanitarias correspondientes." Y en el capitulo VII

de la prestacién de los servicios dice en su Articulo 25°.- Condiciones

de| servicio. �034Todorestaurante debe ofrecer al cliente sus servicios en

éptimas condiciones de higiene, buena conservacién de| local,

mobiliario y equipos, ademés, debe cumplir con las normas de

seguridad vigentes," Y en su Articulo 26°.- Calidad en la preparacién de

comidas y bebidas. �034Losrestaurantes, en la preparacién de comidas y

bebidas, deberén utilizar alimentos o ingredientes idéneos y en buen

estado de conservaciéni, sujeténdose estrictamente a las normas que

emitan los organismos competentes. Los platos deberan ser elaborados

con los ingredientes que se indican en la Carta 0 Menu. Cuando alg}402n
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ingrediente sea diferente se deberé contar obligatoriamente con la

aceptacién previa del cliente." En este ultimo articulo 26° Los

restaurantes, en la preparacién de comidas y bebidas, deberan utilizar

alimentos o ingredientes... concuerda con lo que nos indica Ia NIC 2

Inventarios en su tercera definicién: Los inventarios son activos en

forma de materiales o suministros, para ser consumidos en el proceso

de produccién, 0 en la prestacién de servicios. NIC que oficializé el

Consejo Normativo de Contabilidad mediante Resolucién N°053-2013-

EF/30.

Los dos pérrafos lineas arriba se relaciona con el cuadro Nro�03007donde

se observa que el 50% de los encuestados esté de acuerdo que la

contabilidad en los restaurantes. se debe realizar como servicios, y la

otra mitad esta en duda o confundida �024pesea que hay una ley�024por esa

divisién de| negocio que se viene arrastrando del costeo: por plato de

comida (como produccién) y de| servicio prestado del Salon.

Las caracteristicas que posee el servicio de cualquier restaurante y que

los distinguen de las empresas manufactureras son:

Heterogeneidad (o variabilidad); dos servicios similares nunca serén

idénticos o iguales. Esto por varios motivos: las entregas de un mismo

servicio son realizadas por personas a personas, en momentos y
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Iugares distintos. Cambiando uno solo de estos factores el servicio ya

no es el mismo, incluso cambiando 5610 el estado de énimo de la

persona que entrega o la que recibe el servicio. Por esto es neoesario

prestar atencién a las personas que prestarén Ios servicios a nombre de

la empresa. Se comanda % de Pollo pero para unos clientes sera�031parte

pierna para otros, parte pecho, a/guno clientes pref/�030ere-nen sus parrillas

el bistec bien cocido, otros término medio, lo mismo ocurre con el

huevo, bien frito o a la inglesa.

Inseparabilidad; en los servicios la produccién y el consumo son

parcial o totalmente sir}401ulténeos.A estas funciones muchas veces se

puede agregar Ia funcién de venta. Esta inseparabilidad también se da

con la persona que presta el servicio. Se prepara el plato recién cuando

el cliente lo requiere, el mozo Io comanda y e/ cocinero lo prepara.

Perecibilidad; los servicios no se pueden almacenar, por la

simultaneidad entre produccién y consumo. La principal consecuencia

de esto es que un servicio no prestado, no se puede realizar en otro

momento. Los platos preparadas no van a un almacén, sino directo a la

mesa para el consumo inmediato del cl/ente.

Ausencia de propiedad; Ios compradores de servicios adquieren un

derecho a recibir una prestacién, uso, acceso 0 arriendo de algo, pero
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no su propiedad. Después de la prestacién solo existen como

experiencias vividas. Esto se da ya que el cliente cuando consume el

plato preparado pueden ocurrir dos cosas: si Ie gusto el sabor

(experiencia vivida} del plato preparado, pagaré y regresaré de nuevo a

consumir trayendo a més comensa/es, si no le gusto el sabor del plato

preparada, igual pagaré }401eroya nunca regrgsaré.

Hemos dejado para el ultimo esta caracteristica que es la

Intangibilidad, donde muchos nos refutaran que un plato de comida es

tangible y por ende debe ser inventariado.

Por eso Isidro Chambergo plantea que el objeto de| costo es el plato de

comida y este debe costearse de manera tradicional donde se

identifiquen |os tres elementos de| costo y se asigne por horas-hombre

el costo indirecto, incluiso también aplica la metodologia del costeo

ABC. A continuacién presentamos el tratamiento que este autor plantea.
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Caso Nro. 01:

El gerente general de la Empresa Gastronémica S.A. ha contratado un

experlo en calidad de asesor, para que elabore el costo presupuesto de|

siguiente a}401o,para Io cual le proporciona la informacién requerida:

Tabla Nro.17

Requerimiento de materiaies alimenticios C

_ '
�030Materi}4021 I S g I3 g 10g :

Matetial 2 6 g 7 3 6 g

Nnaievial 3 9 g 4 g S g ,

Horas de mano de obra directa en la preparacién

�024% .
Horas rnano obra 3 1 2 �030

F}401venrtéy:Acgihalidad Emprasarial N>°�030257(2d'a.�030qaincena .J�030uniKom2f)12) '7 V

La hora de mano de obra cuesta S/.10.00, |os costos indirectos de

preparacién se aplican con base en horas de mano de obra (costo unitario de

gasto de preparacién por cada plato en funcién de la hora consumida en la

elaboracién de| producto planeado).

146



Tabla Nro.18

lnformacién de inventarios

0
Material 1 10.000 gramos 8.000 gramos S/.2.00 gramo

N|a:erial 2 I 5.000 gramos 4.000 gran-nos 2.67 gvamo

Material 3 5.000 gramos 3.000 gramos 4.00 gramo

Plato A 10000 unidades 7.000 unidades

Plato 18 5.000 unidades 3.000 unidades

Plato C 5.000 unidades 2.000 unidades

Platos durante el a}401o

�024
Precio por plato Sl.200.00 Sl.100.00 1 50.00

Ventas platos pianeados I5 000 I0 000 10 000

Solucién

1 . Ventas

arm3
Pla}401oA I 5.000 5/.200 3.000.000

Plato 8 10.000 100 1.000.000

Plato C 10.000 I50 1 500.000

2. Preparacién de platos

Ventas platos nonnal a}401o I 5.000 10.000 10.000

-5- Piatos adicionales 7.000 3.000 2.000

Subtotal 22.000 13.000 12.000

�024Pedidos anu�030|ado$ 10.000 5.000 5.000

Preparacién platos 12.000 8.000 7.000

Fuenté: Actualidad Empresarial N° 257 (édafquincéria Junio 2012) 0
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Tabla Nro.19

3. Requerimiento materiales alimenticios en gramos

Plato A 12.000 180.000 72.000 108.000

Plato 8 8.000 104.000 56.000 32.000

Plato C 7.000 70.000 42.000 35.000

Cant consumida 354.000 170.000 175.000

Precio unidad I SI.2.00 Sl.2.67 SI.4.00

Costo total SI.708,000 SI.453,900 S/.700,000

�030Célcwlos:

Material 1: 15 gramos x 12.000 �030-2180.000 gramos

Material 1: 13 gramos x 8.000 = 104,000 gramos

Material 1: 10 gramos r. 7.000 = 70,000 gramos

Material 2: 6 gramos x 12.000 = 72.000 gramos

Material 2: 7 gramos 2: 8.000 = 56.000 gramos

Material 2: 6 gramos x 7,000 = 42.000 gramos

Material 3: 9 gramos x 12.000 = 108.000 gramos

Material 3: 4 gramos x 8,000 = 32.000 gramos

Material 3: 5 gramos x 7.000 = 35.000 gramoss �030

Compra de materiales alimenticios

 
Consume materiales 354.000 170.000 175,000

(+) lnventario final 8.000 4.000 3.000

Total 362.000 1 74.000 1 78.000

(«) lnventario inicial 10.000 1 5.000 5.000

Compra unidades 352.000 159.000 173.000

Precio 51.2 512.67 SL4

Costo de compra Sl.704,000 Sf. 424530 S/.692,000

Fuente: Actualidad Empresarial N° 257 (2da. quincena Junio 2012)
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Caso Nro. 02: Costo de mano de obra

La empresa gastronémica Lima S.A.C. hace uso de la mano de obra directa

en cada actividad de produccién. La cantidad plani}401cadade horas de mano

de obra directa por plato, por actividad y por producto es como sigue:

Horas de mano de obra directa por unidad de producto

Tabla Nro.20

PL-no esvedal I
3 0.4

2 0.2 ;

3 0.4 �030

Fuentc; Kctualidad IE�030mhrHeis'air�030ialN°V257 �030(2c.1a.quinéena Janio 2012) A

Se han aprobado, tentativamente, para propésilos de planificacién, las

siguientes tasas promedio de salarioz

Tabla Nro.21

tasa satarsa promedio por hora
1 Sl.2.00

2 1.50 3

3 1.00 «

Fuente: Actualidad Empresarial N° 257 (2da. quincena Junio 2012)
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Tabla Nro.22

Costo de mano de obra directa en 1a pvreparaciién de pllatos

especiales �030

Pllato especial

1 Horas

1 tal MOD por salanal

1 fa�031 piato �030'35

Denied}: 4......�0350 11 1 s/. 1 51.

Actividad 1 56.000 70.000 0.4 28,000 2.00

Actividad 2 21.000 70.000 0.2 14.000 1.50

Actividad 3 28.000 70.000 0.4 28.000 1.00

Tot1a1 1 05.000�030 70.000

Penbdo dos

Actividad 1 64.000 80.000 0.4 32.000 2.00

Actividad 2 24.000 80.000 0.2 16.000 1.50

Actividad 3 32.000 80.000 0.4 32.000 1.00

Total 1 20,000 80,000

Peniodo tres

Actividad 1 64.000 80.000 0.4 32.000 2.00

Actividad 2 24.000 80.000 0.2 16.000 1.50

Actividad 3 32.000 80.000 0.4 32.000 1.00

Total 1 20,000 80.000

Periodo uno

Actividad 1 184.000 230.000 0.4 92.000 2.00

Actividad 2 69.000 230.000 0.2 46.000 1.50

Actividad 3 92.000 230.000 0.4 92.000 1.00

Total S./345,000 230,000

Fuente: Actualidad Empresarial N° 257 (2da. quincena>Junio 2012)
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Tabla Nro.23

Presupuesto de horas de mano de obra directa. por periodos f

Plato especial

Periodo uno 70,000 28,000 14,000 28,000 .

Periodo dos 80.000 32.000 36.000 32.000

Periodo tres 80.000 32.000 16.000 32.000

Total periodos 230,000 92,000 46,000 92,000 �030

Fuente: Actualidad Emprésafia|_N° 257 (2da. qt}401ncenaJunio 2012)

Caso Nro. 03: Costeo integral

Se tiene Ia siguiente informacién para platos refrigerados:
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Tabla N ro.24

0 Total I
Elaboration y venta de pla}401llos 30.000 20.000 8.000 58.000

Unidades de materiales porplaiillo 5 5 1 I

Costo unitario de materiales 5.00 4.00 I .00 L

Costo ée materiales por platillo �030

terminado 25 20 1 I I�030238,000�030

Horas mano de obra directa por

platillo 1.33333 2 I u

Costo de una hora de trabajo 6.00 6.00 6.00 _

Costo de la. mano de obra por

platillo 8 12 6 528.000

Recepcibn de ingredients: 500 1.500 1.000 3.000

Almacenamiento de ingredientes 20o_ooo 180.000 120,000 500,000

Preparadbn previa 300 500 200 L000 �030

Elaboracién 5.000 |S.00O 20.000 40.000 �031

Tratamiento térmico I 4 5 10 �030

Envasado 25.000 20.000 55.000 100.000 f

Aimacenamiento y expedidén I 5.000 10.000 25.000 50.000 �031

Costos indirectos de fa bricacién

Recepciém de ingtedienies y materiales $I.282.000.00

Almacenamiento de ingredienies y materiales 360,000.00

F�031reparacionesprevias 235,000.00 ;

Elaboracién 3 $0,000.00

Traumiento térmica 273,000.00 K

Envasado 350,000.00 '

Almacenamiento y exp:-dicién �030 lS0.000_0O :

Total Sl.2.000,000.00
V

Fuente: Actualidad Empresarial N° 257 (2da. quincena Junio 2012)
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Se pide calcular el costo de produccion por producto, con el sistema de

costeo tradicional y con el sistema de costeo por actividades.

Solucién:

Tabla Nro.25

Procedimiento tradicional .

:PIatiIIo I �030 m}401iio2
Matweriales directos 25 .00 20.00 3 i .00

Mano de obra dinecta 8.00 $2.00 6.00

Costos indirectos de eiabaracion 30.30 45.45 22.62

Total unitario pfatillo Sl.63.30 SI.77.45 SI.39.62

Distribucién de las cargas indirectas

Costo a distribuir Sf.2.000.000

Base de distribuciém Horas de irabajo

Total de la base 88.000 horas

Tasa S/22.727273

}402@
Platillo I 39.99999 22.727273 909.091 45.4.5 30.000 30.30

Platillo 2 40.00000 22.727273 909.09! 45.45 20.000 45.45

Platillo 3 8.000.00 22.727273 i81.818 9.10 8.000 22.62

87,999.99 SI.2.000.000 100.00

Fuente: A§;tua�030|idadEmpresériél N°257 (2da. quincéna Ju0nic7> 2012) . I M
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Tabla N ro.26

Cé}402culode| costo unitario con el enfoque ABC

Recepcién de ingredienites y materiales Nameno de recepciones

Ainxacenamienio de ingredientes y maferiales Valor del activo de aimacén

Pnaparaciones previas Nemero de inspeccion-es

Elaboracién Dosi}401caciény pesado �030

T'at�0313"}401e"t°té"�034iC° Vida mil de 32. maquinaria

Envasado Valor del material

Almacenamiento y expedicién costo de Ia ref:-.igeraci6.n

.Distribuoi6:n de cargas irmdirectas

Etapa : Recepcién de ingredientes y materiales

Costo a distribuir : 9.282.000

Cost driver : N}401merode recepciones

Total�030de| cost driver : 3.000

Tasa. distribuir : 94 �030

1%
Platilio 1 0 500 0 04 047.000 16.67 30.000 1.57

Platillo 2 I .500 94 i4i.000 50.00 20.000 7.05

Pfa}401llo3 I.000 94 94.000 33.33 8.000 11.75 ,

Total 3,000 s;.2e2,000 100.00 '

Etapa : Almacenamiento de ingredientes y materiales

Costo a. distribuir : SI.3'60.000 ;

Cost driver : Valor de activo de| almacén 7

Totai del cost driver : 500.000 �030

Tasa distribuir :

iguvenié/:75«0tuza�030lid�035zac§ié'n3{3reéa>0riéI�034i§1�030°V2�03057"(§dE.Lj0id¢é}ua'J0ni0 201�03120)�031m0W V
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Tabla Nro.27

ase E§@
Plati}402o1 200.000 0.72 144.000 40 30.000 4.80

Platillo 2 180.000 0.72 129.600 36 20.000 6.45

Plai}402lo3 120.000 0.72 86.400 24 8.000 10.80

Total 500,000 Sl.360.000 100

Etapa : Preparaciones previas

Costo a. distribuir : Sl.235.000

Cost driver : N}401merode inspecciones

Total de| cost dn'ver : 1.000

Tasa distribuir : 235

E§@
Platillo 1 300 235 70.500 30.00 30.000 2.35

Hatillo 2 500 235 1 17.500 50.00 20.000 5.87

Platillo 3 200 235 47,000 20.00 8.000 5.87

Total 1,000 S/.235,000 100

Etapa. : Elaboracién

Costo a distribuir : SI.3S0.000

Cost driver : Oosificacién y pesado

Total de| cost driver : 40.000 kilos

Tasa distribuir : 8.75

base 7 VE§@
Piatillo 1 5.000 8.75 43.750 12.50 30.000 1.46

Platillo 2 15.000 8.75 131.250 37.50 20.000 6.56

Platillo 3 20.000 8.75 175.000 50.00 8.000 21 .87

Total 40,000 S/350,000 100.00

Fuehte: Actualidad Empresarial N° 257 (Zda. quincena Junio 2012)
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Tabla Nro.28

Etapa : Tratamiento térmico

Costo a distribuir : Sl.2'/�0303.000

Cost driver : Vida irtil de la maquinaria

Total de| cost driver : I 0 a}401os

Tasa distribuir : 27.300

ii .{.~_)�030�024V{v.»r, .j;j�030~,../ . V 5 : -:�030,_?:._:'\<:,r_�030

Platillo I 1 27.300 27.300 10.00 30.000 0.91

Platillo 2 4 27.300 l09.200 40.00 20.000 5.46

Platillo 3 5 27.300 136.500 50.00 8.000 17.06

Total 10 S/.273,000 100.00

Etapa 2 Envasado

Costo a distribuir : S/350.000

Cost driver : Va1or del material

Total de| cost driver : 100.000

Tasa distribuir 2 3.50

~ * "wit
:?�030,?l�031a.sa:".,-aoisiiibuéién 5 §" ;0n"odag$es�030

:5:-:=�030s*:i' % #856. ~ 1:�031- .- ~;. .1 X . 2

Platillo 1 25.000 3.50 87.500 25.00 30.000 2.92

Piatillo 2 20.000 3.50 70.000 20.00 20.000 3.50

Piatillo 3 55.000 3.50 192.500 55.00 8.000 24.06

Total 100,000 Sl.350,000 100.00

Fuente: Actualidad Empresarial N° 257 (2da. quincena Junio 2012)
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Tabla N ro.29

Etapa : Almacenamiento y expedicién

Costo a distribuir : 51. I 50.000

Cost driver : Costo de la refrigeracién

Total de| cost driver : 50.000

Tasa. distribuir : 3

Valor . . . . . . 0.�035
Producto bae Tasa Dzstnbuuon Unudades Umtano

Platino I 15.000 3 45.000 30 30.000 1.50

Platillo 2 10.000 3 30.000 20 20.000 1 .50

Platillo 3 25.000 3 75.000 .50 8.000 9.37

1 Total 50.000 5/. 1 50.000 �030I00

Resumen del costo unitario con el enfoque ABC

Nkate}401aprima 25.00 20.00 I 1.00

Wiano de obra 8.00 12.00 6.00

Costos indirecto:: «

Recepcién ingredients: 1 .57 7.05 I L75

Almacenamiento ingredients: 4.80 6.45 10.80

Preparaciones previas 2.35 5.87 5.87

Elabolacién 1 .46 6.56 21 .87

Tratamiento térmica 0.91 5.46 17.05

Envasado 2.92 3.50 24.06

Almacenamiento y expedicién 1 .50 I .50 9.37

Totai costeo basada por actividades S/.4856 Sl.68.39 S/.1 18.78

Totai costeo tradicional S/.63.3O S/.77.4S Sl.39.62

Fughté: I/ictualidzrad Em�031presaria|VN°25-7 (2da.0c�0304uincenéJunié 2012) 0 W I
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Como hemos podido apreciar cada cuadro �024ennuestra opinién- sirve como

informacién gerencial para fener un costo esténdar y real por plato de

comida, pero pretender plasmar esta informacién a la Contabilidad resulta

tedioso més aun si no se tiene un adecuado sistema informético (ERP) que

ayude en esta tarea.

Para nuestra investigacién nosotros planteamos que el objeto del costo es la

mesa que brinda el expendio de comidas y no el plato de comida, més bien

este ultimo viene a ser parte del servicio y por eso presentamos Ia siguiente

dinémica contable:

�030Porlacomm delas alimentos,bebidas,suministIos reuestos 1 DEBE HABER

so COMPRAS 3 _ V

_ MATERJALES AUX1LlARES,SUM(N|STROSYREPUESTOS 5/. 331.ooo,oo�030

- MATBRIALES AUXILIARES _ M

,1 - _60311 .AL|MENTOS _~ S/._31_7(;@9,Ag_[J __

1 -- 60312 BEBIDAS s/. 99.ooo,oo _

6032 SUMlNISTROS _ s/. 1o.ooo,oo�024-

1 603:1 REPUESTOS ' _ 8/. 5000100 _ �024

40 TRIBUTOS,CONTRAPRESTACIONESYAPORTB AL SNPYBSALUD 5/. 59.sao,oo�024

, GOBIERNO CENTRAL V _ �030__

:11/11=L1§ToGeN§RALA LAS VENTAS _"' ' �031 '

i 40111 �030IGV-CUENTA_F:ROF�031lA_ __ _»_ 1 _

�25442CUENTAS POR PAGARCOMERCIALES -TERCEROS __ 5/. 39o.sao,oo

1 FAcmRAs,_BoLEIA_§_QT_R_Q_s COMPROBAN_T_E__S POR P/_\GAR __ __ _

1 4212 EMITYDAS _ I

..................................................................... 01 .......:.......:..............~......_......................__....
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Por el ingresa al almacén de los aliméntos, bebidas, suministra: lreauestos 7 I DEBE HABER

�25425MATERIALES AUXILIARES, SUMINISTROS Y REPUESTOS __ | 5/. 32o.ooo,oo I

-E.MATERIALES AUXILIARES | __

I S/- 210900-00

CBEBIDAS S/- 9*�031:-900-0°jj
- SUMINISTROS s/. 1o_.ooo,oo

j REPUESTOS s/. 5.ooo,oo �024

E.VARIACION oe EXISTENCIAS _ �024

MATERMLES AUXILIARES, SUMINISTROS v REPUESTOS ' _> __ '

-- MATERIALES AUXIUARES _ »_._4 ___

-I 61311 AL_IMENros __�030 s/. 21og_oQ_oo

�030-61312 BEBIDAS : 5/. 95.oo0,oo�024-

Z SUMWISTROS �030 . . V4 §�031~_L°«0°_°-0° j
-�024REPUESTOS s/. 5.ooo,oo .

................................................................... 02 ......................:......................................~........

Por el consumo de las alimentos, bebidas, suministra: greguestns ' 7 DEBE HABER

ea VARIACION oz EXISTENCIAS ! ! 5,, gmmoo

1 MATERV\LES AUXILIARES. SUMINISTROS Y REPUESTOS �024

- MATERIA EESTUXTARES , _

, -- ALM-wros st. 210 ooo,oo

�024ZZBE3IDA5 " �0305/-'357555F° j
�024ZSUMINISTR05 _~_______,___, St 10;99_°-00 *4 j
- 6133 REPUESTOS ' s/. 5.ooo.oo _

MATERIALES AUX|L|AR|_ES, SUMlN1STROS v RE�031_UESTOS __ _ 5/. 32o_ooo,oo

MATER|ALES AURILTKRES ' "�034""�030�024

AL|MEN1'OS , SI. 21 0000.00 �024

-- BEBIDAS s/. 95.ooo,oo , �024

H SUMINISTROS 1 s/. 1o.ooo,oo' '

- 253 J REPUESTOS _ _ _ _ _§/;_5poo.oo _

..............................:................................:.... 03 ........................L..............................................

�030. . ' �031 "'�035"'l*�030:|
mar el traslado al Costa de Serwao DEBE i HABER ;

'90 COSTO DE SERVICIO 3 I 5/, 3 2o4ooo,oo 1 I

-COSTODEMATEMALES _ 

._ 2 9011!AL|MENT_0S L A __ s/. 21o.ooo,oo 4

I 9o1ziBEBlDAS 3/. 950001070 5

COSTODESUMINSTROS 3/. 10.000,00

COSTODEREPUESTOS 5/- 5000.00: <

J9 CARGAS IMPUTABLES A CTAS. DE CTOS. Y GTOS. i 5/. 320.000,00
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§Par el gage de la remuner}401idndel gersonai �030 �030A | DEBE 1 HABER

�03062GASTOS DEPERSONAL, DIRECTORES Y GBIENTES E 3/_ 7o_s50,o0 I I

I 621 REMUNERACIONES _ S/. 65,000.00

:l SUELDOS Y SALARIOS

' 627 SEGURIDAD, PREVISION SOCIALYOTRAS CONTRIBUCIONES �030S/. 5050.00 9%�024

-2 REM�034 0%L__%. _._..__.
M THBUTOS, CONTRAPRESTACIONES Y APORTES AL SNP Y ESSALUD 5/, 1430000

msmucaoues PUBLICAS 5/. 5850.00 . s/. - -

- �024sssmuo . __ t 1

- ADMINJSTRADOR/_\S DE rowogs DE PENSIONES _ S/. 0450.00 _ 13%�024

_41 REWUNERACIONES Y PARTICIPACIONES POR PAGAR 5/, 55.55000

�024i:_
4111 SUELDQS Y SALARIOS POR PAGAR

 '_*�034*~�030}_&'"_"T'"�030_"'
|Por el traslado al Costo de Serwao _ DEBE HABER

so COSTODESERVICIO __ 0 _ is/. 43.5oo,oo �030

I cosro DE MANOQEOBRA '

'79 CARGAS IM PUTABLES A CTAS. DE CTOS. Y GTOS. - 5/, 430500001

{Por el traslado al Gusto de Administracién | DEBE HABER

91 GASTOS DEADMINISTRACION �0315/_ 27.250100 '

' sums -�024-
CARGAS IM PUTABLES A CTAS. DE CTOS. Y GTOS. { 5/. 1715000
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lPar las servicios restados or tercera: Ia deredacidn . neat HABER

as GASTOS oesERv1c1osr_>REsTAoos POR rencazos _ 5/. s.7oo,oo

W
Edificaciones __ '3/_,_§_g00,00 _ V

- Servicias bésicos V _ _v _ '

�024_Enereja 5/. 1.ooo.oo �024

�024Zl%EJAgua s/. -,2oo,oo0
imTeléfono ' 5/. 700.00 '

E Servicios de Contrqfistas V __ V �024

- Seguridad �030 s/. 2.3oo,oo '

55 OTROS GASTOS oeeesnon 0 A H H 75/, 100,000,030�024

W Otros Gastos de Gestién '

�030 MultasSUNA1 ,0 1 j
}401g]VALUACIONY osraanono us ACTIVOS Y PROVISIONES _

�024E!| _ .
,_- DEPRECIAQZLON ne mmusaus, MAQUINARIAVEQUIPO-COSTO 0-

- MAQUINARIASVEQUIPOS DEEXPLOTACION �030

4o mauros, CONTRAPRSTACIONES Y APORTES AL SNP_ Y I-3sALuo ___ 5/_ 155000_

: 401 Gobierno Central

!_!|GV-Cuentawia -
Q cuams won PAGAR com BRCIALES - YERCEROS �024�024s/. 1o.26s,oo

--EEmltldas

'46 CLENTAS POR PAGAR oIvER§As -Tsnpggg �030_ A

- Reclamacionesde Terceros �024

$39 oepaecmcl - , AMg§r_|zAcIéN Y AGOIAMIEMO ACUMULADOS __ W__ __ _ 5/. 600,00

DEPRECWCTON ACUML_J_L_A_DA

- INIVUBLES, MAQUINARIA Y EQUIPO - COSTO

- 439132 MAQUINARIASY EQUIPOS DE EXPLOTAC!N

..................................................................... gg ............................................................_......... .

|Por el traslado af Costa de Servicio BEBE �030 HABER

90 COSTO DE SERVICIO S/. 7.000,00

- COSTO |NDlRECTO DEL SERVICIO 1

CARGAS IMPUTABLES A CTAS. DECTOS. Y ems. :-5/. 700000

_..................__..................:...........__.............09

Y "_ ' . . .. �030
;Par el traslado a! Gasto deAdmm:straaon , DEBE ! HABER

91 GASTOS DEADMINISTRACION 1 ~ | I 5/_ 1oz,3oo,oo I .
, ,  T;�024�030**�034�030

. Servttlqs Prestadoi;gr_[e~rceros _| S/. 2.309£0! V

A 912 Otros Gastos de Gestién __ S/. 100.0_0Q,00T�024 5

79 CARGAS IM PUTABLES A CTAS. DE CTOS. Y GTOS. 55/. 10230000
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|Por eltraslado delcasto deservicioaloscentros de Costos I 0595 HABER

93 DISTRIBUCIONPORCENTRODECOSTOS ' _

csNmo0scosrosj'MEsA01' ___> 5/. 53.05000

COSTODEMATERIALES 5/. 43000.00

--Mm cosvo DE CONVERSION s/. 5050,00 �030 =

CENT}402ODECOSTOS"ME5AoZ" 5/. 49360.00

-: COSTO DEMATERIALES �030 s/. 44.90000

l- COSTO DECONVERSION s/. 5050,00 :

9303 CENTRODECOSTOS"MESAD3�034 . 5/. 45550.00

-- COSTO 05 MATERIALES _|_s_/.' g1;§0g,_<>gj

I 93032 COSTODECONVERSION -s/. 5050,00! I

CENTRODECOSTOS"MESA04" _

C9L0}401M}402E_f}402ES s/. 33.40000

- COSTODECONVERSION 5/. 5050.00

CENTRODECOSTOS"MESA05" �030____ ___�030 s/. _ 40250.00_

-- COSTO DE M_!}El_llA_LS s/_._3_s;20r0g0_

- COSTO DECONVERSION s/;___s._0§0,,pgJ�030_ _

CENTRODECOSTOS"MESA06" __ §/.__33.s60,00

�024c0sT0vE.mMEs 5/. 2¥;8,%.0.°
-Mm 00510 DE CONVERSION s/. 5060,00

CENTRODECOSTOS"MESAD7" _ s/. 30.660,00

cosIo0§MA:rEmALEs 5/. 25500.00 �024

I COSTODECONVERSION 5/. 5050,00 �024

5 9303 CENT'RODECO5TOS"MESAO8"

- COSTODEMATERI/lg}401s s/. 22_.50_0,_00

:- COSTO DECONVERSION s/. @000

CENTRODECOSTOS�035MESA09" �030_s/. 244250.00 ,

. 93091 COSTODEMATER|AL_ES ,*_7 s/. 19;2_g00 �024

93092 cosro DE_C_0NVERS|ON = s/;___"_s_;Jg0_,_t>0 __

�030 9310 CENTRODECOSTOS�034ME5Al0" . -'5/. 21.060,00

--93102 cosrooscouvuzsnou 5/. 5.05000

�03179 s/.37o.60o.oo
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Por el servicio Erestado Eor cada mesa en el mes - HABER

21 PRODUCTOS TERMINADOS '5/_ 37o_eoo,oo

Ex1sTsNcxADssenv4%vgrM)s___#___w_*__1_*__________ =

21501 5/. saosogg

-- , ___, 5./-..A�030:8§010°. �024

- ______,__.,_.. 5./-_4*6.-660.00 :
�024- s/. 43.46000 2
' I 's/. 40260.00 �024

- MESA07 s/. 3o.seo,o0

3/;_2?;4§9.99.�031.-_ :
 /.20250.00 _ E

s/. 21.06000
71 s/.s70.s0o,00

VARIACIONDEPRODUCTOSTERMWADOS __ '

EXISTENCIADE SERVICIOSTERMINADOS :

....~..-......-...*~...........................................12

iPor el costo de! servicio grestada gar cada mesa en el mes T�031DEBE HABER

Esa COSTODEVBVITAS _«. _________I __W__M_"_[s__/�030_370500.00! _

lm____:_£_�030�034__,L_�034*�030_
' �024X s/. s3,o600o �024

I-- 5/- :9.-560.00

HZ ____..___.___. ._._. s/-w.':6._6m9. �030
II- 5/. 41460.00�030 �024

-- 4.0;6_<L00
I: _ s/. 33.s60,oo _? �024

�024I_ s/. 30.66000 :

E I s/. zv}402éw

= 5/. 24;Z6.°.£L. =
- s/. 21.oso,oo

21 PRODUCTOSTBRMINADOS ____ �024

v
1 .�024�024�024�024..-.�024~.�024~�024�024......�024..._.____-~..._....�024~.13 ¢..�024_-..._......5:::......_........~.-_.-.......

163



Tabla Nro.30

Estado de Situacién Financiera

* 0* z I
EMPRESA GASTRONOMICA "L|NCE" S.A.C. I
_:I �024�024

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA :

�024I�024�024_
N 30 de A9°st° de 2015 = ~ �024�024�024�024

�030
�024

ACTIVO > 1 PASIVO Y PA TRIMONIO NETO �024

I �030 �024
ACTIVO CORRIENTE 1 TOTAL PASNO CORRIENTE __

�024�030" , .

Caja y Bancos ' 5/. 13.000 �030 Tnbutos por pagar 5/. 9.434

5/. 1.500 Proveedores _ 5/. 3.000I

Existenclasl i 5/. 110000 5 Cuentas por pagar a corto plazo 5/. 2.500

Credito Tributario : 5/. 3.685 Beneficios sociales de los trgbajadores 5/. 6.650i _

_. A 0,, 40,0000 0- . _ 0 __.? __,W
Totalllctivo Corrieme ! S/. 29.185 Total Pasiva Corriente =

: �030_�024

�024 Cuentas po-r pagar a LargoVPIazo 5/�030 2.500

ACTNO NO CORR/ENTE PA TRIM omo _

Inmuebles, maquinaria y equipo 5/. 200.000.�030Capital social 5/. 55.000

MENOS: 1 Resultados Acumulados 5/. 5.000

Depreciacién Activo Fijo 5 5/, -73.534�030Reserva Legai

3 Resultados del Ejercicio 5/�030 71.568

�024�024}402- _ _
T<?§LW'V'?. �034'0C°"3_"�030°,.¥, 3L 1,2,5;�030_�030__57__ I0�031-=�031P1S_!'.V°_LV9..C°!!"}402*,. ., , ,;3�030-56.9

i :

TOTAL ACTIVO 5/. 155.652 I TOTAL PASIVO Y PA TRIMONIO

1_":' 
Fuente: Elaboracién Propia.
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Tabla Nro.31

Nuestra propuesta para el Estado de Ganancias y Pérdidas con el nuevo

tratamiento contable.

I

EMPRESA GASTRONOMICA "LINCE" 5.A.C. �030

ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

AL 30 DE AGOSTO DE 2015 F

"* 1�030V7 s
, - .__2.,-,.L.. J

vemos __ ._ ____________mE»s/. 606.413 !
I

(-) Cosfo de Servicio �0303 , S/. -370.600 _#'|

�024UTILIDAD BRUTA s/. 235.813

I

Gastos deAdminis1'r'aci6n _v__ V | s/. 429.550 _i

�030__~~______Emu DE OPERACIéN ' _s/. 106.263 ~

_T�030�034�035�034�030_s/. - 5

b Ga_s�031ros.finanZ:¥:r;:s' b i > �0305/. -3.725 .

Otros Ingriws

Cargas Excepcionales I �030 w 5/. -299 _�030

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO| s/. 102.239
_ A_ ,_T____. |

Impues_+o a laE3101�034W "�030{s/.30.672

:- E __

UTILIDAD NETA POR DISTRIBUIR o CAPITALIZAR�030,5/. 71.563 .

i I

Fuente: Elaboracién Propia.
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Cuadro Nro.32

El Estado de Ganancias y Pérdidas que se viene presentando en las

empras del rubro restaurantes, actualmente.

_|_____J__,J__J'_2__l_____l_!

EMPRESA GASTRONOMICA "LINCE" 5.A.C. '

ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDA5 �030

AL so DE AGOSTO DE 2015 i

�024jjj�024\

�024TOTAL [
�024_____ __ ,
Ventas H } s/. 606.413 i

(-) Costo de Ventas �024 s/. -350.36O _:

�024UTILIDAD BRUTA �0305/. 256.053 .

._2 __ 2_ S ?
G_asTos de Adminis�031rr_jaci6n_1�031_ {_ ; 5/. -12.9550 '

Gastos de Venfas __> _ �030i_�034___ S/. -20.240 _}

UTILIDAD DE OPERACICJN �030_s/.106.263 T�030

Ingresos fincmcieros  M I -

Gastos financieros _ �024S/. -3.75 �030L

Om Insresos __ ..__ ___.. �024
_ Cargas Excepcionales _ _____�0305/. -299 __

UTTLIDAD ANTES DE mpuesro s/. 102.239 I

= ___ is/. 30.672 I

_l___} _

UTILIDAD NETA POR DISTRIBUIR o cAPITALIzAR§ 5/. 71.568

E I

Fuente: Elaboracién Propia.
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VII CONCLUSIONES

A. Actualmente algunos restaurantes del distrito de Lince registran el costo

de adquisicién de los Alimentos y Bebidas en la cuenta contable

�034Mercaderias",otros restaurantes utilizan la cuenta co�030ntabIede �034Materias

Primas".

B. Actualmente |os restaurantes de| distrito de Lince, que abonan la cuenta

"Mercaderias" con cargo a. la cuenta del �034Costode ventas", registran en el

elemento 9: �034Gastode Ventas" |os gastos fijos relacionados a la

preparacién de los platos de comida y el servicio de| salén. Los otros

restaurantes que abonan Ia cuenta "Materias Primas�035,valorizan el

consumo al costo promedio ponderado de las compras y Iuego de un

proceso engorroso asignan el costo de conversién por cada plato de

comida que se prepara y se registra en la sub-cuenta �034Productos

Manufacturados�035.

C. Actualmente los restaurantes del distrito de Lince, dividen el negocio en

dos giros; en donde en la Cocina se prepara el plato de comida y el Salén

que presta el servicio del expendio de comidas, esto dificulta la

presentacién razonable de la informacién }401nanciera.
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D. Actualmente Ios restaurantes del distrito de Lince costean Ios platos de

comida que se preparan en la cocina, muy aparte de| servicio que presta

eI salén, esto conduce a buscar, identificar y actualizar numerosos

inductores que distribuyan |os costos directos e indirectos de| restaurante

haciendo del proceso de costeo un trabajo tedioso e Inacabable que no

presenta Ia informacién financiera de manera precisa, ni oportuna.

VIII RECOMENDACIONES

A. Se recomienda a Ios restaurantes de| distrito de Lince, registrar

contablemente eI costo dé adquisicién de Ios Alimentos y Bebidas en la

cuenta �034MaterialesAuxiIiares y Suministros".

8. Se recomienda a los restaurantes del distrito de Lince, registrar el

consumo de Ios insumos en la cuenta analitica de explotaciénz �034Costosde

Servicio" donde, ademés, también se cargaré el costo de conversién

(Mano de Obra y los Costos Indirectos) para posteriormente cargar en Ia

sub-cuenta �034Existenciade Servicios�035eI costo total, distribuido entre las

mesas del salén que acrrmulan y determinan el costo mensual de�030Ias

ventas.
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C. Se recomienda a los restaurantes del distrito de Lince, reconocer un solo

giro de negocio, donde Ia preparacién y el expendio de comidas se dan

en simulténeo y no por separado, asi en conjunto forman parte del

servicio prestado que se presenta razonablemente en la informacién

}401nanciera.

D. Se recomienda a los restaurantes de| distrito de Lince, considerar como

unico inductor de costos el nL'1mero de mesas del salén que distribuya

equitativamente |os costos fijos y segun Ia cantidad de comandas por

cada mesa, |os costos variables, es decir el consumo de |os Alimentos y

Bebidas.
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Los items de| instrumento

responden a la operacionalizacién X
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para su aplicacién. 7<
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