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RESUMEN EJECUTIVO

El trabajo se inicié6 con un andlisis de los anteced

Pequefias y Medianas Empresas dedicadas al servicio

a la vista en el municipio de San Salvador, basado
informacién que tienen las instituciones que estan

dicho sector como lo son FUNDAPYME, CONAMYPE, LOS U

ECONOMICOS DE LA DIGESTYC, MINISTERIO DE ECONOMIA,

MUNICIPAL DE SAN SALVADOR entre otros.

El objetivo es aplicar un sistema de control de cos
herramienta para la evaluacion y funcionamiento del
productivo, que facilite la toma de decisiones en |

medianas empresas dedicadas al servicio de alimento

Se realiz6 una investigacién bibliografica para sus
investigacion, y toda la base técnica y legal que e
tomar en cuenta para esta investigacion. Para obten
informacién se elaboré un cuestionario con pregunta
multiple, las cuales fueron enfocadas al conocimien
operaciones que realizan estas empresas, el sistema
registros contables y controles internos que estas

como también conocer los tipos de elementos usados
produccién de los alimentos lo cual sirvié para det

controlarlos.

De los resultados de la investigacion se determind
diagnostico, debilidades en el proceso y determinac

responsabilidades en la compra de los materiales, y
generacion y utilizacion de la documentacion necesa
adecuado control en los costos, y calculos inadecua

a la determinacion de costos, asi como para analiza

entes de las
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incidencia de los Aumentos o Disminuciones de los m
elaboracion de los platillos. Y escaza e inadecuad

de informacioén financiera que sirva para la adecuad
toma de decisiones.

Para el control se les propuso la utilizacion de lo
procedimientos de control de costos por 6rdenes de
continuas, por que las empresas en estudio producen

una periodicidad diaria, las cuales se constituyen

y porque este se basa en conocer en detalle los con
materiales directos, ya que como son empresas de po

es de facil identificacién la mano de obra que inte

produccién y no requiere controles exhaustivos de e

la distribucion los costos indirectos de fabricacio

ismos en la
a generacion

a y oportuna

produccién
6rdenes con
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INTRODUCCION

Las pequenas y medianas empresas (PYMES) dedicadas
de alimentos a la vista juegan un papel muy importa

la economia del pais, a través de la generacion de
empleo, ingresos tributarios, asi como por medio de
gue prestan al consumidor nacional como al extranje

permite proyectarse internacionalmente.

Debido a la importancia que estas representan, se h
proporcionar las herramientas que les permitan dar

los diferentes problemas que estas poseen. Uno de
principales problemas que desde el punto de vista c
tienen es “el control de costos”; lo cual es el obj

de la investigacion.

Por lo anteriormente expuesto se presenta una alter
solucién a través del desarrollo de este trabajo qu

“Sistema de control de Costos enfocado a la Toma de

para Pequefias y medianas empresas dedicadas al serv
alimentos a la vista del municipio de San Salvador”

En el capitulo | se muestra el Marco tedrico dentro
presentan antecedentes, caracteristicas, generalida
PYMES, asi como también el proceso de produccion us
los Sistemas de Informacion Contable de Costos, de
Materiales, Mano de Obra, Costos indirectos de fabr
importancia del sistema en costos y en la toma de d
Base técnica y legal.

El capitulo Il, consta de la metodologia y diagnost
investigacion,  estableciendo los objetivos  generale

al servicio
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especificos, el tipo de estudio, la unidad de anali

poblacion de estudio, universo y muestra, el método
instrumento de recoleccién de datos; también consta

e interpretacion de resultados y el diagnostico en

y medianas empresas dedicadas al servicio de alimen

vista en el municipio de san salvador.

En el capitulo Ill, se presenta el disefio de un Sis
Control de Costos para pequefias y medianas empresas
servicio de alimentos a la vista, el cual se subdiv
elementos, importancia en la toma de decisiones. Fi
desarrolla un caso practico tomando de base la prod
periodo del 01 al 30 de junio de 2007.

El capitulo IV, presenta las conclusiones y recomen
efectuadas a partir de las investigacién bibliograf
campo. Finalizando con la bibliografia consultada d

desarrollo del trabajo y los anexos correspondiente

sis, la

del analisis
las pequenas
tos a la

tema de
dedicadas al
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CAPITULO |
1.- MARCO TEORICO

1.1- PEQUENAS Y MEDIANAS EMPRESAS.

1.1.1- ANTECEDENTES DE LAS PEQUENAS Y MEDIANAS EMPR ESAS.*

Cuando se analiza la estructura econ6mica de cualqu
encontramos la existencia de empresas de distinta e
Asimismo cuando se analiza los sectores determinado
distintos paises encontramos el mismo fenémeno, es

ello podemos inferir que la dimension de una empres
relacionada con un determinado sector de actividad,
una actividad donde inevitablemente las empresas de
dimension dada para funcionar, tampoco existen econ
exijan un determinado nivel de actividad para que s

una empresa.

Analizando los diversos paises, se encuentra sector
dinamicos que otros y actividades que cuentan con v
comparativas frente a otras regiones. Pero en todos
pequefias, medianas y grandes empresas.

Remontando al nacimiento de este nlcleo de empresas
encuentran dos formas de surgimiento de las mismas.

aquellas que se originan como empresas propiamente

decir, en

las que se puede distinguir correctamente

organizacion 'y una estructura, donde existe una ges

empresarial (propietario de la firma) y el trabajo

Kotler y otros. Pymes. Ed Pretice House 2001. Pa gl
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Estas, en su mayoria se desarrollan en el sector fo rmal de la
economia.
Por otro lado, estan aquellas que tuvieron un orige n familiar
caracterizadas por una gestion a la que solo le pre OoCupo su
supervivencia, sin prestar atencion a temas tales c omo el costo
de oportunidad del capital, o la inversion que perm ite el
crecimiento. 2
En el siguiente cuadro se puede observar los aspect 0Ss mas
relevantes de las Pequefias y Medianas Empresas (PYM ES) en
diversos paises:
CUADRO n°.1.
Antecedentes de las PYMES
Pais Antecedentes
Argentina En los afios 90 avanz6 por un send ero de modernizacion y
reforma que ha generado nuevas Yy mas auspiciosas
expectativas sobre el desarrollo del pais. La insat isfaccion
por la falta de crecimiento de décadas pasadas fue
reemplazada por la preocupacién con respecto ala g eneracion
de nuevas e structuras, modernas Yy alineadas con las
exigencias de los mercados mundiales.
Brasil La asistencia de la PYME surgi6 como consecuencia d el
proceso de planificacibn con el objeto de evitar la
concentracion econdmica, la polarizacion a través d e la
retrib  ucién regresiva del ingreso y la presién demografic a
hacia la marginalidad de bastos sectores de la pobl acion.
El diagnostico inicial demostré que la baja product ividad
relativa del sector podia ser modificada con la com binacion
de la asistencia financier a condicionada a la gerencial para
racionalizar la empresa. Esta accion fue centraliza da en el
CEBRAE, organismo que actia en los 22 estados brasi lefios y
subvenciona hasta el 55% de las actividades; la par te
restante queda a cargo de organismos regionales.
Esta es de 3 tipos; consultoria, investigaciones vy
capacitacion empresaria.

2 Fundacion de Investigaciones Econémicas Latinoame ricanas. Las Pequefias y

Medianas Empresas. Buenos Aires, Argentina.1996. Pa g 12 y P4g. 22, Disponible en
http://www.fiel.org/publicaciones/Libros/pyme.pdf [ 12-04-2007, 9.25am]




Pais Antecedentes
Japon Desde 1955 hasta la fecha, la importancia del secto r no se
ha modificado y representa el 99% total de los
establecimientos, el 77,1% de las fabricas i nstaladas y el
50,2% de las ventas minoristas y mayoristas del pai S.
El plan de desarrollo econdémico destaca que existen 4
categorias de actividades en las cuales es indispen sable la
presencia de las empresas de menor dimensién:
A. Donde la demanda fluctia r apidamente por los cambios
de moda, gastos, estacionalidad y otras razones que
originen una extremada adaptabilidad a las variacio nes
de los consumidores.
B. Donde existen restricciones en el suministro contin uo
de materiales.
C. Donde es posible la automatiza cion por razones

tecnolégicas o porque existe una gran variedad de
items de escasa cantidad.
D. Donde no se requiera excesivo capital ni tecnologia

Con la aprobacion de la Ley de Promocién de la Mode rnizacién
de PYME las medidas de asistencia tuvieron caracter legal.
México Las PYyMES son una fuente importante generadora de e mpleos en

México. Generan 6 de cada diez empleos.

La actividad sectorial de las PyMES es: 51% activid ades
comerciales, 36% servicios, 13% actividades industr iales.
De acuerdo con e | censo econdmico de 1999, en México se

registraban 2.88 millones de PyMES.

La contribucién de las PYMES a la actividad economi ca de
México: comercio exterior.

1993: 21,500 empresas exportadoras de las cuales 20 ,500 eran

PYMES (95%).

2000: 36,500 empresas exportadoras casi 34,000 fuer on PyMES
2001: las exportaciones totales de México alcanzaro n casi

los 160 mil millones de délares y 95 por ciento de los

exportadores mexicanos fueron PyMES.

Fuente: Elaboracion propia con base a informacion d e http://www.monografias.com

Argentina, Brasil y Japoén: http://www.monografias.c om/trabajos12/pyme/pyme.shtml [12-05-
2007, 10.30pm]

México: www.economia-montevideo.gob.mx/Promocion/Py MES%202002.PPT — [12-0-2007 9.25pm]




1.1.2- CARACTERISTICAS GENERALES DE LAS PEQUENAS Y MEDIANAS
EMPRESAS.

Segun Juan Pablo Zorrila Salgador, en su estudio *“ La
Importancia de las PYMES en México y para el mundo” (Pags.3, 6,

7,8) literalmente considera lo siguiente:

“Caracteristicas generales de las pequefias y median as empresas:

e Cuenta con recursos humanos, de capital, técnicos vy
financieros.

* Realizan actividades econdmicas, referentes a la
produccién, distribucién de bienes y servicios que satisfacen
necesidades humanas.

* Planea sus actividades, de acuerdo al objetivo que desean
alcanzar.

e Son un instrumento muy importante del proceso de

crecimiento, desarrollo econémico y social.

» Para sobrevivir, deben competir con otras empresas, lo que
exige: modernizacion, racionalizacion y programacio n.
e La competencia y la evolucion industrial promueven el

funcionamiento eficiente de la empresa.

» Se encuentran influenciadas por todo lo que suceda en el medio
ambiente natural, social, econdémico y politico, al mismo
tiempo que su actividad influye en la propia dinami ca social.

1.1.3- FORTALEZAS Y DEBILIDADES DE LAS PEQUENAS Y M EDIANAS
EMPRESAS.

Fortalezas
 Poseen estructuras administrativas sencillas, lo qu e les
concede un mayor margen de maniobra para incursiona I en Nnuevos

proyectos innovadores, enfrentando un menor riesgo.



Producen articulos a precios competitivos a diferen
grandes empresas.

Pueden penetrar en actividades en los que la gran e
puede satisfacer plenamente la demanda. De esta man

un rol complementario muy importante.

Por su estructura organizacional liviana y sus cost

poca magnitud y su flexibilidad y rapida adaptacion
cambios, pueden mantenerse en situaciones dificiles
diferencia de las grandes empresas que se ven oblig

costosas reestructuraciones.

Debilidades

No le dan mucha importancia a la formalizacion lega

Utilizan metodologias erroneas en el calculo de cos
precios de venta.

No llevan un adecuado control de inventarios.

No le dan importancia a la generacibn de informacio
financiera confiable y oportuna que les ayude a tom

para mejorar su rentabilidad.

Presenta un nivel de competencia muy alto entre los

gue conforman el grupo, por lo que en la mayoria de

los participantes tienen escaso o nulo control sobr

precios de venta.

La mayoria de las empresas tienen escaso o nulo con

Sus precios.

No cuentan con una adecuada planeacion que guie
funcionamiento.

Toman decisiones relacionadas con la reduccién arbi

costos sin considerar que estos recortes amenazan e
generalidad la calidad o a la operacion de entidad,

cia de las
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principalmente porque se enfocan a los intereses em piricos de
los duefios por obtener mas utilidades y no a las ca usas reales

de los costos.

* La mayoria de Pequefias y medianas empresas carecen de
mecanismos adecuados para el registro de sus costos , lo que no
les permite contar con informacion adecuada y oport una para

apoyar la toma de decisiones.

1.1.4- VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LAS PEQUENAS Y MED IANAS
EMPRESAS.

Ventajas:

e Cuentan con buena organizacion, permitiéndoles ampl iarse y

adaptarse a las condiciones del mercado.

» Absorben una porcién importante de la poblacién eco némicamente
activa, debido a su gran capacidad de generar emple 0s.

» Asimilan y adaptan nuevas tecnologias, con relativa facilidad.

» Cuentan con una buena administracién, aunque en muc hos casos
influenciados por la opinibn personal de los duefios del
negocio.

e La planeacién y organizacion, no requiere de mucho capital.

Desventajas:

» Les afecta con mayor facilidad los problemas que se suscitan
en el entorno econémico, la inflacion y la devaluac ion.

e Sus ganancias no son elevadas; por lo cual, muchas veces se
mantienen en el margen de operacién y con muchas po sibilidades

de abandonar el mercado.



e La calidad de la produccion no siempre es mejor, mu chas veces
es deficiente porque los controles de calidad son m inimos o no
existen.

* No se reinvierten las utilidades para mejorar el eq uipo vy las

técnicas de produccion.

» Su administracién no es especializada, es empirica, y por lo
general la llevan a cabo los propios duefios.

* Mantienen altos costos de operacion.”

1.2 -EVOLUCION DE LA PEQUENA Y MEDIANA EMPRESA EN E L SALVADOR.

El Salvador es el pais de la regiébn Centroamericana gue mas
profundizo la reforma econ6mica en términos de aper tura
comercial, reforma tributaria, privatizacion y cont rol de la

inflacién, resultados que le permiten ser considera do como uno

de los paises con mayor grado de libertad econémica

Sin embargo, al igual que el resto de naciones de A mérica
Latina, no solamente tiene el problema de crecer, s ino de hacer

sostenible ese crecimiento.

Resulta importante mencionar que el comportamiento de la
economia nacional en los dltimos afios ha estado inf luenciado por
factores recurrentes no controlables, como el caso del alza de
los precios del petréleo, la caida de los precios d el café y la
presencia de fenémenos naturales; los cuales afecta n de manera

directa su crecimiento.

8 Instituto del Banco Mundial, Desarrollo de la Mip yme, Politicas de Apoyo y CAFTA

2005, pag. 1-7 Disponible en:
http://info.worldbank.org/etools/docs/library/22963 4/honduras.pdf [22-03-2007, 10.50pm.]



En el mundo globalizado, las pequefias y medianas em
necesitan de un ambiente de colaboracion entre si p
sobrevivir y poder enfrentar los desafios que les p

economia global. 4

Con base en las investigaciones realizadas en 2002
Fundacion para el Desarrollo sostenible de la Peque
empresa (FUNDAPYME), es posible conocer el entorno
empresas, las cuales suman alrededor de 12,900 esta
tanto formales como informales, lo que contribuye a
generacion de un promedio de 84 puestos de trabajo,

contribuir a la formacion del PIB.

Sus actividades estan en su mayoria concentradas ge
en el departamento de San Salvador, distribuidas en

comercio, servicios y una minima parte en la indust

1.3 - CONCEPTOS BASICOS

BIENES DE CONSUMO NO DURADERO
Aquellos bienes que se consumen, extinguen o desapa
satisfacer en forma directa una necesidad o en su p

uso. Ej. Alimentos, cigarros. °

CONTABILIDAD ADMINISTRATIVA

Sistema de informacion orientado a satisfacer cualq
informacién requerida por los usuarios internos, ta
gerentes y todos los que toman decisiones en la emp

4 Ibid., P4g.7, ref.3

0. GRECO, Diccionario de Economia 2003
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CONTABILIDAD DE COSTOS
Se encarga principalmente de la acumulacion y del a nalisis de la
informacién relevante para uso interno de los geren tes en la

planeacion, el control y la toma de decisiones

CONTABILIDAD DE GESTION

Segun el Glosario lberoamericano De Contabilidad De Gestién
es la Rama de la contabilidad que tiene por objeto la captacion,
medicion y valoracién de la circulacion interna de una unidad
econdémica, asi como su racionalizacién y control, ¢ on el fin de
suministrar a la entidad la informacion relevante p ara la toma de
decisiones.

La contabilidad de costos es un hibrido entre la Co ntabilidad
Financiera y la Administrativa, tanto que auxilia a los usuarios
internos y externos, ya sea para una adecuada gesti 6n vy
coordinacion de las funciones administrativas que u na entidad
pueda tener, y/o para la determinacion del costo de produccion y
venta.

MEDIANA EMPRESA
Toda unidad econémica que tiene de 51 hasta 100 ocu pados y que
sus ventas anuales mayores a 4,762 hasta el equival ente a 31,746

salarios minimos urbanos 8,

6

Fornos, Manuel de JesUs. Contabilidad de Costos 1, Una introducci6 n, Ediciones
contables talleres graficos UCA, Ed.I-2001, pag. 2
7 Polimeni Ralph S/Fabozzi Frank J/Adelberg Arthur H, Contabilidad de Costos,
Conceptos y aplicaciones para la toma de decisiones gerenciales, Tercera Edicion,
McGraw_Hill, Colombia, 1994, pag.3, 44-49, 80-82, 3 94,

Documento informativo, CINDOC-CONAMYPE 2006.
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PEQUENA EMPRESA
Se refiere a empresas con mas de 10 y hasta 50 empl eados y que
sus ventas anuales son hasta el equivalente a 4,762 salarios

minimos urbanos  °.

SISTEMA ECONOMICO

Conjunto coherente de instituciones juridicas y soc iales en el

seno de las cuales son puestos en practica, para as egurar la
realizacion del equilibrio econdémico, ciertos medio s técnicos,

organizados en funcion de ciertos méviles dominante s,

1.4- GENERALIDADES DE LAS PEQUENAS Y MEDIANAS EMPRESAS
SALVADORENAS.

1.4.1- DIMENSIONES DE LAS PYMES EN EL SALVADOR ™

Las Pequefias y medianas empresas se han establecido a nivel
nacional, empleando a miles de trabajadores en los diversos

sectores econdémicos en los cuales estas operan.

Para destacar la importancia relativa que estas emp resas tienen
de acuerdo al numero de establecimientos y empleos generados se
presenta el cuadro no.2, segun estudios realizados por FUNDAPY

° Ibid., Pag. 9, ref. 8.

10
11

O. GRECO, Diccionario de Economia 2003
Martinez, Julia Evelyn. Desafios y Oportunidades de las PYME Salvadorefias. El
Salvador, 2002, pag. 6-17.
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CUADRO n°.2.
Las PYME en El Salvador y su importancia relativa
En nimero de establecimientos y en empleos generado s. 2002
o Numero de
Tam_arp de estableci Empleo
Establecimientos miento promedio por
segun numero establecimiento
de empleados % Empleados %

Menos de 4 101,555 55.6% 452,781  21.6% 25

59 P 35,533 23.0% 215786  23.5% 6.1

10-49 Y 17,055 11.0% 308,619  33.4% 18.1

50-99 M 337 D.2% 21,850 2 4% 64.8

E

100 y mas 271 0.2% 118,352 12.9% 436.7

Total 154,751 100.0% [917,388  1/00.0%

FUENTE: Encuesta Econémica de 2002. DIGESTYC/Minist erio de Economia, 2002.
Con la informacion anterior se puede determinar que la
importancia relativa de las PYMES en ElI Salvador es que
representan mas de un tercio de los establecimiento s en el pais,
asi como también aportar mas de la mitad del total de ocupacion

a nivel nacional.

De acuerdo al VIl Censo Econ6mico 2005, la estructu ra de
establecimientos segun tamafio establece que a nivel nacional
existen un total de 179,817 establecimientos que em plearian a un
total de 747,226 trabajadores, distribuidos en las diferentes

zonas geograficas.

Para mostrar la distribucion de establecimientos y personal
ocupado de acuerdo a zona geogréafica para el afio 20 05 se

presenta el siguiente cuadro:



Cuadro n°.3.

Establecimientos y Personal Ocupado por zonas geogr

estrato de personal ocupado. Total Pais Afio 2005

12

aficas, segln

TOTAL ZONAS GEOGRAFICAS
Occidental Central Oriental
Estrato de
personal Estable | Personal
Ocupado cimientos | Ocupado % Particip % Particip % Particip
Estableci | Personal PYME | Estableci | Personal PYME | Estableci | Personal PYME
mientos | Ocupado |s/estableci] mientos | Ocupado |s/estableci] mientos | Ocupado |s/estableci
miento miento miento
Total 179.817 747.22 359901 9553 1000 11048 571.46 1000 33.339 80.179 100.00
0a9 172.02 31241 351101 5887 975 104380l 19571 94 47 32531 5783 9758
10249 6290 12073 742 00 14.06 207 4807 93.39 43 74 13.27 222
50299 774| 53347 72.000) 4 %2| 0.20) 6601 45 0.60) 4 2979 013
100 v mas 732 260.729 66.00 17686l 01 64 236952 05 2 600 007
Fuente: Directorio Economico 2005
Con la informacién anterior se puede observar que p ara el 2005
hay un total de 7,064 establecimientos PYMES (empre sas
legalmente establecidas), y que la mayor concentrac i6n de estas
se encuentra en area central al igual que en afios a nteriores.

1.4.2- CARACTERISTICAS DE LAS PEQUENAS Y MEDIANAS E MPRESAS

SALVADORENAS?

Durante el periodo marzo-mayo de 2002, el Programa

FUNDAPYME llevo a cabo una encuesta dirigida a una

Pequefias y Medianas empresas salvadorefias, la cual

informacién sobre algunos

indicadores estructurales

empresas entrevistadas, los cuales han permitido el

perfil mas detallado de estas unidades empresariale

las caracteristicas que estas poseen:

12

Ibid., Pag.10 Ref.11
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a- La mayoria de PYMES son empresas que tienen mas de 10 afios de
haber iniciado actividades.

b- El empleo generado varia en términos geograficos vy

sectoriales.
c- Tienen como principal cliente a los Consumidores Fi nales.
d- Tienen poca dependencia de sus principales proveedo res.

1.4.3- TIPOS DE PEQUENAS Y MEDIANAS EMPRESAS DEDICA DAS AL
SERVICIO DE ALIMENTOS A LA VISTA.

En El Salvador al igual que en los demas paises del mundo el
servicio de alimentos aparece como una necesidad de las personas
por ingerirlos cuando estan fuera de casa. A sus in icios el
servicio de alimentos a la vista que se ofrecia a | a poblacion
era escaso Yy se hacia a través de puestos de comida s instalados
en ciertos puntos estratégicos de la ciudad, lo que originaba

incomodidad a quienes hacian uso de estos puestos.

Con el paso de los afios este tipo de servicio ha id o]
evolucionando en cuanto al tipo de alimentos que of recen, la

ubicacién de estos.

En la actualidad las empresas dedicadas al servicio de alimentos

se pueden clasificar en:

- Servicio de alimentos Gourmet: es aquel que ofrece platillos
gue atrae a personas aficionadas a comer manjares d elicados.
El servicio y los precios estan de acuerdo con la ¢ alidad de

la comida



- Servicio de alimentos de Especialidad: ofrece una v
limitada o estilo de cocina. Puede especializarse e
determinada clase o nacionalidad de alimentos, por

mexicana y china.

- Servicio de alimentos de Tipo Familiar: sirven alim
sencillos a precios moderados, muy accesibles a las
la caracteristica de estos es la confiabilidad que

sus clientes en términos de precios y servicios.

El servicio de alimentos, también se puede clasific
los cinco tipos de servicios que brindan al publico

- Servicio a la mesa: en este tipo de servicio, el me
sirve a los comensales directamente en la mesa.

- Servicio en la Barra: es semejante al anterior, sol
clientes se sientan frente a un mostrador conocido

mundo como barra, y ahi les atiende el mesero.

- Autoservicio: este es conocido también como bufette
establecimiento en cuestién suele tener una vitrina
se ponen los alimentos, los clientes pasan frente a
ellos mismos eligen lo que desean; posteriormente |
llevan a la mesa en una bandeja que seleccionaron.

- Para Llevar: en este servicio rapido y sencillo el
decide que alimentos desea llevar, posteriormente |
la caja y le entrega su orden debidamente empacada
mostrador.

- Servicio a Domicilio: es un servicio que se presta
del teléfono, conocido como "Delivery” o "Carry on”
es entregado en casa del consumidor de acuerdo a la

suministrada por el mismo.

14
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1.4.4- PROCESO DE PRODUCCION USADO EN LAS PEQUENAS Y MEDIANAS

EMPRESAS DEDICADAS AL SERVICIO DE ALIMENTOS A LA VI

En las Pequefias y Medianas empresas dedicadas al se
alimentos a la vista se desarrollan las siguientes
en el proceso de produccion (tomado del anexo 3):

a- Clasificacion
b- Preparacion
c- Cocinado

d- Distribucién o Venta.

a) Clasificacion:

Esta operacion se caracteriza por ser el que da ini
proceso de produccién, ya que aca se determinan los
que forman parte del mend del dia. En los costos qu
reconocen estan:
- La Mano de Obra: El personal encargado de clasifica
materiales que seran utilizados para la elaboracién
diario.
- Costos indirectos de fabricacién: Energia eléctrica

Deterioro de los recipientes wusados para hacer
clasificacion de materiales (huacales, javas, bande
basculas de pesado).

b) Preparacion:

En esta operacion se recibe los materiales ya clasi

cual de acuerdo al menu diario que se ha determinad

para que quede listo para ser empleado en el proces

cocinado, entre los elementos del costo que se reco

STA.

rvicio de
operaciones

cio al
materiales

e se

r los

del mend

en bodega,
la

jas,

ficada, la
0 se prepara
o de
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- Materiales: Esta conformado por materiales sean e
vegetales, carnes, mariscos y todos aquellos insumo

para la elaboracién de los mends diarios, los cuale
limpiados, lavados y cortados en porciones si es ne

- Mano de Obra: El personal encargado de preparar |

gue seran enviados a cocinado y los utensilios dond
cocinadas, asi como el personal encargado de manten
condiciones saludables el lugar donde se resguardan

- Costos Indirectos: Todos aquellos insumos necesar
preparacion de los materiales por ejemplo: Agua, de

utensilios (cuchillos, espatulas, etc.), energia el

caso que se utilice alguna herramienta eléctrica, e

C) Cocinado:

Esta operacibn se caracteriza por ser donde los mat
después de haber sido clasificada y preparada, pasa
cocinada, logrando de esta forma obtener los produc

para pasar a la operacion de distribucion. Entre lo
identificables en esta tenemos:

- Materiales: Ingredientes necesarios para darle el
consistencia deseada (Sal, Consomé, Salsas, Especie
producto que se esta preparando.

- Mano de Obra: el cocinero responsable de preparar
productos de forma adecuada.

- Costos Indirectos: deterioro de cocinas, y utensi
cocinado (ollas, sartenes y demas utileria de cocin

todos aquellos insumos necesarios para que los prod

ser cocinados, por ejemplo: energia eléctrica, Gas
Carboén, Agua, etc.
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d) Distribucién:

En esta operacion los productos ya estan listos par

0 venta, por lo que en esta fase se considera que |
presta es un servicio, es decir el servicio de hace
tener listo los productos al cliente, en este proce
necesario contar con el personal idoneo para que pu
los productos, de tal forma que el cliente se sient
ambiente agradable y quiera volver. Entre los costo

ser reconocidos esta:

- Mano de Obra: Personal encargado de prestar el se
cliente. Entre estos estan las personas encargadas

el servicio para llevar y los encargados de atender
consumiran los productos en el local.

- Costos indirectos: todos aquellos insumos identif

el proceso de distribucibn tales como energia, telé

empaques y desechables, deterioro de mostradores y

1.5- SISTEMAS DE INFORMACION CONTABLE DE COSTOS *.

Una de las finalidades de la informacién contable e
la necesidad que de ella tienen determinados usuari
bajo la forma de Estados Financieros.

USUARIOS DE LA INFORMACION CONTABLE*
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Los diferentes usuarios de esta informacién se pres entan en el
siguiente esquema:

3 bid, Pag.9 Ref.7

4 océano/Centrum, Enciclopedia Practica de la Pequefia y Mediana Empresa, Editorial

Océano, Espafia, 2004. Pag. 451-452



Fig. 1 Usuarios de la Informacion Contable.

Direccién-
Gerencia

Propietarios-
Accionistas

Departamentos
de la Empresa

!

Nivel Interno

t

Informacién
Contable

!

Nivel Externo

! ! \

Estado Proveedores Bancos
Clientes

A nivel interno la informacién contable sirve para

las necesidades de la gerencia para propdsitos de e
desempefio, uso de recursos en los fines para los cu
creado y tomar decisiones, los accionistas utilizan
informacién para tomar decisiones de inversion, pre
bancarios, créditos de vendedores.

En el nivel externo dicha informacién es utilizada
para calcular el impuesto que se debe pagar, los pr
bancos la utilizan para determinar la solvencia de

el empresario al los cuales concederan créditos.
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1.5.1- SISTEMA DE COSTO

Los sistemas de costo son un conjunto de métodos, n
procedimientos, que rigen la planeacién, determinac
andlisis del costo, asi como el proceso de registro
gastos de una o varias actividades productivas en u

de forma interrelacionada con los subsistemas que g
control de la produccién y de los recursos material

y financieros.

Dentro de los objetivos de un Sistema de Costo se p

mencionar:

- Fijar pautas a las que se someten los procedimiento
asignacion de los costos.

- Determinar los criterios a aplicar en la distribuci
prorrateo de los gastos.

- Establecer la oportunidad o fecha en que deben ser
los costos.

- Las modalidades del célculo.

- Las bases que se pueden utilizar.

- Forma de determinar los costos totales y unitarios.

- Metodologia para la presupuestacion de costos y det
de estdndares.

Los costos pueden estar clasificados de diversas fo
las cuales estan:

- Segun la forma de imputacion a las unidades de prod
Costos directos: son aquellos cuya incidencia monet
producto u orden de trabajo puede establecerse con
Materia prima, mano de obra, etc.
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Costos indirectos: aquellos que no pueden originars
precision por lo tanto se necesita una base de pror
Energia eléctrica, depreciaciones de quipo de produ

- Segun el tipo de Variabilidad:

Costos fijos: permanecen constantes dentro de un pe
determinado, independientemente de los cambios en e
operaciones realizada Ej. Alquileres, amortizacione

obra, etc.

Costos variables: aquellos cuya magnitud cambia en
del volumen de las operaciones realizadas Ej. Impue
de almacenaje, fletes, etc.

Costos semi fijos: los que tienen elementos tanto f

variables.

TECNICAS DE VALUACION DE LOS SISTEMAS DE COSTOS

Las técnicas de valuacion de los sistemas de costos

la época en que se determinan o se obtienen se divi
Costos Histéricos (también denominados costos reale

y Predeterminados.

Costos Histoéricos

Los Costos histéricos son los que se conocen una ve
insumos han sido utilizados o consumidos hasta que
estan listos para el consumo o venta.

Este rastrea los costos directos a los objetos del
utilizar las tasas reales de costos directos multip
las cantidades reales de los costos directos de los
para los costos indirectos de fabricacion los prorr
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en las tasas reales multiplicadas por las cantidade
las bases de asignacion.

Costos Normales

En este los costos se acumulan a medida que estos s
hace el seguimiento de los costos directos a un obj
mediante el uso de tasas de costos directos reales

por la cantidad real, con una excepcion en los cost

de fabricacion que se aplican a la produccion con b
insumos reales (horas, unidades) multiplicados por
presupuestadas de aplicacion la cual se calcula com
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0 sigue:

Costos indirectos anuales presupuestados

Tasa Presupuestada =

de los CIF Cantidad anual presupuestada de la

asignacion del costo

Costos Predeterminados
Segun define Cristébal del Rio en su Libro Costos |

Los costos predeterminados son aquellos que se calc

hacerse o de terminarse el producto; deben ajustars

diferencias entre los costos reales y los proyectad

de cada periodo. Segun sean las bases estos pueden

estimados o estandares.

Costos Estimados: su calculo u obtencién se basa

experiencia habida, en el conocimiento mas o menos

costo que se desea predeterminar, y quizA en

circunstancias particulares se empleen métodos cien
en ninguna manera en su totalidad. En las condicion
el costo estimado indica lo que puede costar algo,
cual dicho dato se ajusta al costo histérico o real
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pronostico se realizo sobre bases empiricas, referi
periodo determinado.

La mecanica contable consiste en cargar la cuenta d

en proceso (la cual puede estar separada por elemen

a costos reales y abonarla a costos estimados, sien
diferencia entre el monto de lo cargado y lo abonad
variacion. Si el saldo es deudor, es porque los cos

fueron menores a los reales, o insuficientes, y si
contrario el saldo es acreedor, indicara que los co
estimados se excedieron de los historicos o reales.

Las variaciones podran ser absorbidas a través de
inventarios de productos terminados, del costo de p

lo vendido, de la produccion en proceso, y por medi
coeficiente rectificador o directamente al costo de

de lo vendido, lo anterior si fueran por causas imp
produccién, o si se deben a casos fortuitos o de f

se saldaran por Perdidas y Ganancias.

Costos Estandar: indican lo que debe costar un arti
base en la eficiencia de trabajo normal de una empr

gue al comparar el costo histérico con el estandar,
desviaciones indican las deficiencias o superacion

definida y analizada.

En la siguiente figura se presentan las diferentes
valuacion de los sistemas de costos y los respectiv
gue cada una tiene de acuerdo a los elementos del ¢
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Figura 2. Técnicas de Valuacion de los Sistemas de Costos

TECNICAS DE VALUACION DE
COSTOS

Costos Historicos (Reales) Costos Normales Costos Predeterminados

Estimados Estandar

Elemento:
-Materiales
-M. de obra
-C.LLF

-Historicos -Historicos -Historico/Estimados -Estandar
-Historicos -Historicos -Historico/Estimados -Estandar

W

-Historicos -Estimados -Historico/Estimados| -Estandar

PROYECCIONES: PRESUPUESTO:

Indica lo que puede costar algo Indica lo que debe costar algo
Fuente: Elaboracion Propia.
ACUMULACION DE COSTOS
La acumulaciéon de los datos es una tarea muy import ante, ya que
provee a la administracion de bases para predecir | as
consecuencias econOmicas de sus decisiones. Los cos tos se
acumulan bajo un sistema periddico o perpetuo de ac umulacion.
Un sistema periodico de acumulacion de costos: prov ee
informacioén limitada durante el periodo y requiere ajustes en
intervalos de tiempo para determinar el costo de ar ticulos
manufacturados. Bajo este sistema se toman inventar ios fisicos
periddicamente para ajustar las cuentas de inventar ios vy
establecer el costo de produccion. Este no se consi dera como

sistema completo de contabilidad de costos mientras que los



inventarios de materias primas, trabajo en proceso
terminados se puedan determinar Unicamente después
realicen los inventarios fisicos. A causa de estas

los sistemas periddicos de acumulacion de costos, s
generalmente en pequefias compafiias manufactureras.

Un sistema perpetuo de acumulacion de costos: es un
provee informacion continua acerca de los inventari
materias primas, trabajos en proceso, de articulos

del costo de las ventas.

Dicho sistema de costos es usualmente utilizado en

las medianas y grandes empresas.

El sistema perpetuo de acumulacién de costos sumini
control y mas rapida informaciéon disponible para la

decisiones gerenciales, a diferencia del periédico.

Existen fundamentalmente dos categorias de Sistemas

que son: *°

1- Aquellos que ponen de relieve el tratamiento de los
fijos al momento de realizar la valuacion de los pr
Desde esta perspectiva se dividen en: Costos Absorb

Costos Directos.

2- Aquellos otros que atienden a las caracteristicas d
proceso productivos para recoger los datos y realiz
valuaciones de los articulos.

15 Faga Héctor Alberto, Como conocer y manejar sus co
rentables, Ediciones Granica, 2007. Pag. 61-63.

24

y articulos
de que se
limitaciones,

e utilizan

método que
os de

terminados y

la mayoria de

stra mejor

toma de

de Costos,

costos
oductos.

entes y

e los
ar las

stos para tomar decisiones



En esta clasificacién encontramos: el Costeo por Pr
Ordenes especificas.

Costeo Absorbente.

Es el sistema que considera que todos los costos so

a los productos fabricados o distribuidos entre ell

diferencia entre costos fijos y variables o directo
indirectos.

La produccion del mes absorbe todos los costos, lo
significa que la valuacibn de los productos fabrica
independientemente del hecho de que fueran al inven
descargaran por costo de venta, queda hecha en func
insumos propios de los productos mas una cuota apar
costos fijos, los que se asignan a los productos en

distintas bases de apropiacion.

Costeo Directo.

Establece una diferencia entre los costos asignable
indirectamente a la operacion propiamente dicha y a
atribuibles a la estructura de la empresa.

Una vez reconocidos unos y otros tiempos de costos

de operacién para valuar los productos fabricados,
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Sistema de Costo por proceso.

Este es adecuado a las empresas de produccion manuf acturera,

donde dos 0 mas procesos se ejecutan en un mismo de

partamento,



resultando conveniente para estos casos dividir la
departamental en Centros de Costos para acumularlos
departamentos, este sistema permite conocer los cos
manufactura incurridas por la empresa en cada perio
determinandose el costo unitario total para saber e

final alcanzado.

Polimeni describe las caracteristicas fundamentales

sistema.

1- Los costos se acumulan y registran por departamento
centros de costos.

2- Cada departamento tiene sus propias cuentas de inve
trabajo en proceso en el libro mayor. Esta cuenta s
con los costos del producto en proceso incurridos e
departamento y se acreditan con los costos de unida
terminados transferidos a otro departamento o a art
terminados.

3- Las unidades equivalentes se wusan para determinar
inventario de trabajo en proceso en término de unid
terminadas al final de un periodo.

4- Los costos unitarios se determinan por departamento
periodo.

5- Las unidades terminadas y sus costos se transfieren
siguiente departamento o al inventario de producto

6- Los costos totales y unitarios de cada departamento
agregados periédicamente, analizados y calculados a
del uso de informes de produccion.

La aplicaciéon de este sistema trae consigo el uso d
los cuales se diferencian por la forma de tratarse
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inventarios iniciales de trabajo en proceso, siendo
técnicas de costeo.

Primero en entrar, primero en salir (PEPS) donde la
trabajo en proceso se registran separadas de las un
periodo presente y sus costos se separan en inicial
terminadas del periodo, resultando dos saldos del c

unidades terminadas.

Costeo promedio ponderado: se agregan a los costos
del periodo, las del inventario inicial de trabajo

el total es dividido entre la produccién equivalent
obteniéndose los costos promedio ponderado por unid
denota la no separacion de unidad terminada y traba

proceso.

Sistema de costo por Ordenes de trabajo

Este es aplicable para empresas que laboran bajo mu
pedidos para satisfacer las necesidades de diversos
fabricacién del producto se realiza atendiendo a la

de cada cliente y el precio que se estipula esta li

total de dicho articulo, es decir su costo estimado

Cristobal del Rio Gonzalez en su libro Costo de ali
bebidas, literalmente expresa:"Se considera que exi
tipos de ordenes de produccion, las primeras seran
suceden con una periodicidad diaria que se constitu

y que se podrian llamar: ordenes de produccion cont

se elaboran de acuerdo a la experiencia, evitandose
maximo la produccién no consumida, lo cual conlleva

del costo de fabricacion; el otro tipo de orden se
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aquellas que estén sujetas a una elaboracién circun
decir, cuando el cliente solicita un menl o carta e

un grupo determinado de personas.”

En el sistema por érdenes de trabajo los elementos
costo se tratan de la siguiente forma:

- Materiales directos: son acumulados para cada orden
trabajo, se obtienen de los inventarios con la apro
requerida previamente, luego son cargados a la orde
debitando la cuenta trabajo en proceso.

- Materiales indirectos: difieren de los directos en
cargados al control de costos indirectos fabricados
departamento y se asignan a las 6rdenes de trabajo
para terminacién, esto a través de una tasa de apli

- Mano de obra directa: se acumulan en tarjetas, regi
el total de horas trabajados por los empleados. Est
carga a las é6rdenes de trabajo indicandose el numer
directas trabajadas en cada orden o numero de horas
trabajadas en el departamento por empleado diariame
realiza un debito a la cuenta trabajo en proceso pa
distribuir las horas mano de obra directa y su cost
horas indirectas de esta y su costo correspondiente
mediante un debito a la cuenta control de Costos In
Fabricacion, distribuidas en las 6rdenes de trabajo

- Costos indirectos de fabricacién: son acumulados en
de costos indirectos de fabricacion del departament
cuestién, aplicandose a las Ordenes especificas. Lo
deterioros que pueden efectuarse en cualquier proce
productivo, en relacibn a su costo se trata de: Det
normal, anormal, unidades defectuosas
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Las tres etapas de un sistema de costos definida po

a- Clasificacién: agrupamiento de los costos segun
caracteristicas de los factores o medios.

b- Localizacién: distribucion de los costos entre los
secciones productivas en las que se desarrolla el p

c- Imputacién: atribucion de los costos a los producto

En un sistema de costos inicialmente los gastos se
elementos de acuerdo a su naturaleza econémica y po
costo segun la forma de inclusién en el producto y
directa o indirecta; en segundo lugar estos se atri
articulos manufacturados con el fin de establecer s
venta.

El andlisis de los resultados obtenidos en estas et
permitira a la empresa conocer cuanto se ha gastado

proceso productivo, como se ha gastado y donde se h

SISTEMA DE CONTABILIZACION DE MATERIALES

Contabilizacién mediante el Sistema de Inventario P

En este sistema la compra de materiales se registra

cuenta titulada compra de materia primas. Si existe
inventario inicial de materiales, este se registra
separada llamada inventario inicial de materiales.

determinar el inventario final de materiales, debe
recuento fisico de estos al final del periodo.
los materiales utilizad

Para determinar el costo de

periodo se determina restando el inventario final d
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de los materiales disponibles para usar durante el
la siguiente forma:

Inventario inicial de materiales $
+ Compras $
= Materiales disponibles para usar $
- Inventario final de materiales $
= Costo de los materiales empleados $

Contabilizacion mediante el Sistema de Inventario P

En el sistema de inventario perpetuo, la compra de
registra en una cuenta llamada inventario de materi
lugar de hacerlo en una cuenta de compras. Si exist
inventario inicial de materiales, también debe regi

un debito en la cuenta de inventario de materiales.
utilizan los materiales, la cuenta de inventario de

se acredita por el costo de estos usados con un cor
debito en la cuenta de inventario de trabajo en pro
resultado final es que el costo de los materiales u
carga a produccidon en el momento en que se emplean,
de la cuenta de inventario de materiales muestra el
materiales aun disponibles para uso. Asi en este mé
costo de los materiales usados como el inventario f
pueden determinarse directamente después de cada tr
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1.6- SISTEMA DE CONTROL. ¢

1.6.1- EL CONTROL

La palabra control ha sido utilizada con varios y d
sentidos; control como funcién restrictiva, para in
impedir conductas indeseables; como verificacion de
para apreciar si esta correcto, como verificar prue

como funcién administrativa, tiende a asegurar que
hagan de acuerdo a las expectativas o conforme fue
organizado y dirigido, sefialando las fallas y error

de repararlos y evitar que se repitan.

1.6.1.1- IMPORTANCIA DEL CONTROL

Establece medidas para corregir las actividades, de
gue se alcance los planes exitosamente. Se aplica a
cosas, personas y a los actos.

Determina y analiza rapidamente las causas que pued

desviaciones para que no vuelvan a presentarse en e

Localiza a los sectores responsables de la administ
el momento en que se establecen medidas correctivas

Proporciona informacion acerca de la situacion de |

de los planes, sirviendo como fundamento al reinici

16 Fontt, Indira Elena. Sistemas de Control, México,

http://www.monografias.com: [consulta: 05-06-2007, 9.30pm]
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proceso de la planeacion. Reduce costos y ahorra ti

evitar errores.

Su aplicacion incide directamente en la racionaliza
administracion 'y consecuentemente, en el logro de

productividad, de todos los recursos de la empresa.

1.6.1.2- AREAS DE CONTROL /

El control, actia en todas las areas y niveles de u

ya que sus actividades estan bajo alguna forma de i

monitoreo .

Preferentemente debe abarcar las funciones basicas
de resultado como lo son las de:

1- Produccion

2- Calidad

3- Inventarios

4- Compras

5- Mercadotecnia
6- Ventas

7- Finanzas

7- Recursos Humanos

1.6.1.3- FACTORES DE CONTROL '®

Existen cuatro factores que deben ser considerados
proceso de control: Cantidad, tiempo, costo y calid

o Ibid., Pag.24, ref.14

18 Ibid., Pag. 24, ref.14
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Los tres primeros son de caracter cuantitativo y el ultimo es
eminentemente cualitativo. El factor cantidad se ap lica a
actividades en la que el volumen es importante. A t ravés del
factor tiempo se controla las fechas programadas.
El costo es utlizado como un indicador de la efici encia
administrativa, ya que por medio de el se determina n las
erogaciones de ciertas actividades.
La calidad se refiere a las especificaciones que de be reunir un
cierto producto o ciertas funciones de la empresa.
Controles utilizados con mas frecuencia en los fact ores del
control.
Figura 3. Diversos controles utilizados en los fact ores del
control.
Cantidad Tiempo Costo Calidad
Estudios de Evaluacion de la
Presupuestos : Presupuestos L
tiempos actuacion
i . L Costo por metro Pruebas
Estimaciones  Fechas limite o
cuadrado psicolégicas
Productos . Inspecciones
: Programas Costos estandar ,
terminados visuales
Unidades Tiempo - - -
b Prondsticos Coeficientes

vendidas maquina
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Cantidad Tiempo Costo Calidad

Unidades Medicién del o Rendimiento del
. Contabilidad

rechazadas trabajo personal

Inventarios de

Procedimientos Productividad Informes

personal
Medicién del . Rendimiento -
X Estandares ) L Procedimientos
trabajo s/inversiéon
Prondsticos Estandares
Control de Calificaciéon de
inventarios méritos
Fuente: Fontt Indira Elena. Sistemas de Control. Di sponible en http://www.monografias.com

[consulta: 05/06/2007 9:30 p.m.]

1.6.1.4- TIPOS DE METODOS DE CONTROL *°

La mayor parte de los métodos de control puede agru parse en uno

de cuatro tipos basicos:

a- Controles anteriores a la accion

b- Directivos

c- De seleccién o de si/no

d- Después de la accion

Controles anteriores a la accién: denominados a vec es pre-
controles, garantizan que antes de emprender una ac cion se
haya hecho el presupuesto de los recursos humanos,

materiales y financieros que se necesitaran. Cuando llegue

19

Stoner James A.F., Administracién Tercera Edicion 1989, México Pag. 163-167/661-

662/669-671
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el momento de la accion, los presupuestos se asegur an de que
los recursos requeridos estén disponibles en los i pos,
calidad, cantidades y ubicaciones necesarias.

Directivos: conocidos como controles de alimentacio n hacia
adelante, tienen por objeto descubrir las desviacio nes
respecto a alguna norma o meta y permitir que se ha gan
correcciones antes de terminar determinada serie de

acciones. Estos dan resultado solo si los gerentes son
capaces de obtener informacion precisa y oportuna s obre los
cambios del ambiente o el avance hacia la meta dese ada.

De Seleccion o de si/no: ofrece un proceso de selec cion, en

el cual para que una operacidon continué, antes hay que
probar un procedimiento o  satisfacer determinadas

condiciones.

Estos ofrecen un medio de imponer medidas correctiv as
mientras un programa todavia es viable, suelen ser mas
importantes y de mayor uso que otros tipos de contr ol. Sin
embargo, rara vez son perfectos y de ahi que los co ntroles
de si/no sean sumamente Utiles como medio de realiz ar una
doble comprobacion.

Después de la accién: mide los resultados de una ac cion
terminada. Se investigan las causas de las desviaci ones
respecto del plan o norma, y luego los hallazgos se aplican

a actividades futuras parecidas. También se utiliza n como

criterio para premiar o estimular a los empleados.



1.6.1.5- PROCESO BASICO DE CONTROL 2°

El proceso basico de control, sin importar donde se

lo que controle, comprende 3 pasos:

1. Establecer estdndares
2. Medir el desempeiio con estos estandares

3. Corregir las variaciones de los estandares y los pl

Establecimiento de estandares:

El primer paso en el proceso de control es la fijac
estandares especiales, definidos como simples crite
desempefio. Se trata de puntos seleccionados en todo

de planeacion en los que se realizan mediciones par

curso de las operaciones, de tal forma que no se ne

supervisar cada paso en la ejecucioén de los planes.

Medicién del desemperio

Esta deberia hacerse idealmente, en forma anticipad
de que las desviaciones se detecten antes de que oc
eviten mediante las acciones apropiadas.

Correccion de las desviaciones

Los estandares deben reflejar los diversos puestos
estructura organizacional. Si el desempefio se mide
con ello, es mas facil corregir las desviaciones.

20 Koontz Harold, Weihrich Heinz, Administraciéon una

Hill, Décima Edicion, México, 1995, Pag. 199-200/5 78-580/670-675
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1.6.1.6- TECNICAS DE CONTROL 2

Entre las diferentes técnicas de control se puede m
siguientes:

1. Contabilidad

2. Presupuestos

3. Gréfica de Gantt y Diagramas

4. Reportes e informes

1.6.1.7- PRINCIPIOS BASICOS DE CONTROL %

Estos pueden ser agrupados en tres categorias:

1- De acuerdo a su propésito y naturaleza pueden ser:

- Principio de la seguridad para conseguir el objetiv

Los controles deben contribuir a la ejecucion de lo

de grupo, detectando las desviaciones de los planes

suficientemente pronto, como para permitir la accié

- De la eficiencia de los controles.

Estos deben ser lo suficientemente eficientes para
desviaciones de los planes con un minimo de consecu
imprevistas. Este es particularmente importante en

control, porque las técnicas tienden a ser costosas

molestas.

- De responsabilidad por el control.

Cabrera Elibeth, Control, Pag. 10-14

22 Ibid. Pag. 27 ref.17
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Debe ser ejercido solamente por el ejecutivo respon
ejecucion de los planes.

Puesto que la delegacion de responsabilidad y la as
tareas lo hacen responsable por determinado trabajo
gue el control sobre este trabajo deba ser ejercido

- De los Controles Futuros.

Debe estar encaminado a prevenir las desviaciones f
actuales con respecto a los planes.

El control, al igual que la planificacion debe mira
futuro. Este principio a menudo es descuidado, en g
porque el control ha dependido de los datos estadis

contables, en vez de depender de prondsticos y proy

- Del control directivo.
Debe asegurar la calidad de los ejecutivos subordin
mejor medio de asegurar que los planes se ejecuten

forma es asegurar la mejor calidad posible de estos

2- En Base a la estructura del control

- Principio de la reflexion de los planes.

Deben estar formulados de tal forma de reflejar el
estructura de los planes. Este reconoce la verdad f

gue siendo los planes un prerrequisito del control

tarea de asegurar de que se estan llevando a cabo,

mecanismos o técnicas deben reflejarlos.

- De conformidad con la organizacion.
Estos deben reflejar la estructura de la organizaci
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Puesto que los planes son ejecutados por los ejecut
subordinados, los controles deben encajar en la aut
estos.

- De laindividualidad de los controles.

Deben satisfacer las necesidades personales de los
Aungue algunas técnicas de control pueden ser trans
una empresa a otra o de un ejecutivo a otro dentro

regla general debe satisfacer las necesidades indiv

cada ejecutivo.

3- De acuerdo al proceso de control son:

- De los estdndares

Requiere de objetividad, de precision y de estandar
Deberia existir una forma especifica simple y facil

para medir si un programa planificado se esta lleva

- Del punto estratégico del Control.
Demanda atencidon hacia factores estratégicos para e

ejecucion.

- De laflexibilidad de los controles.

Deben contener flexibilidad suficiente como para ma
efectivos a pesar de los fracasos de los planes.

- De larevision.

El sistema de control deberia ser revisado periodic

- De la accion.
Se justifica solamente si las desviaciones ya exper
gue pueden producirse con respecto a los planes son
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través de una planificacién, organizacion, desarrol

personal y direccién adecuadas.

40

lo del

1.6.2- PROCESO METODOLOGICO PARA EL DESARROLLO DE UN SISTEMA DE

CONTRO®E

1. Diagnostico de la entidad: Este tiene como objet
identificar posibles obstaculos que puedan interfer
eficiencia del sistema, del mismo modo establecer s

las condiciones para la ejecucion de este e identif
procesos clave para que opere sobre ellos asi como

variables, a fin de ogarantizar en lo posible el éxi

organizacional.

2. ldentificacién de procesos claves: luego de cono
encuentra el sistema a controlar, es necesario iden
procesos claves para el éxito empresarial, el contr

no actla sobre todos los procesos internos de la or
sino por el contrario se centra en aquellos suficie
importantes en el desempefio eficaz del sistema a co

3. Disefio del sistema de indicadores: de la identif
las areas claves, se originan los indicadores que v
medir atributos de dichos procesos y tomar la decis
pertinentes para su correccion; un indicador se def

relacion entre variables cuantitativas o cualitativ

permiten observar la situacibn o las tendencias de

23 Ibid., P4g.28, ref. 18
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generadas en el objeto o fendmeno observado. Respec
objetivos y metas previstas.

1.6.2.1.- EXIGENCIAS DE UN SISTEMA DE CONTROL ADECU

El disefio de un sistema de control debe realizarse
la labor que intenta que cumpla en la adaptacién de
0 técnicas de control existen ciertas exigencias qu

tener presente:

-Reflejar la naturaleza y las necesidades de la act
-Indicar rapidamente las desviaciones

-Dirigirse hacia delante

-Sefalar las excepciones en los puntos estratégicos
-Ser objetivos

-Flexibles

-El modelo de organizacion

-Ser econémicos

-Comprensibles

-Indicar una accién correctiva.

1.6.2.2.- CARACTERISTICAS DE LOS SISTEMAS DE CONTRO

Los sistemas confiables y eficaces de control prese
caracteristicas comunes, cuya importancia relativa
individuales,

las circunstancias pero en general es

fortalecen con su presencia.

24 Koontz Harold, O’Donnell Cyril, Curso de Administ

Tercera Edicién, México, 1970, Pag. 586-589.

25 Ibid. Pag.24 ref.14

racién Moderna,
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Precisa. La informacion referente al desempefio debe ser
precisa. Los datos inexactos provenientes de un sis tema de
control pueden hacer que la organizacion emprenda a cciones
gue no lograran corregir el problema o que crearan uno

cuando no lo haya.

Oportuna. Esta debe reunirse, enviarse a quien corr esponda y
evaluarse rapidamente si se quiere tomar medidas a tiempo
para lograr mejoras.

Objetiva y completa.

Centrada en puntos estratégicos de control. Debe ce ntrarse

en las areas donde las desviaciones respecto a los

estandares tienen mayores probabilidades de causar dafio.

Concentrado en la maxima eficiencia.

Econémicamente realista. El costo de instalar un si stema de
control debera ser menor, o igual, que los benefici 0s
aportados.

Organizacionalmente realista. Este debe ser compati ble con

las realidades de la organizacion.

Flexible. Deben ser manejables a fin de que Ilas
organizaciones puedan reaccionar rapidamente para s uperar
los cambios adversos o0 bien para aprovechar las
oportunidades que se le presentan.

Aceptable para los miembros de la organizaciéon. Deb eran

relacionarse con metas significativas y aceptadas.

1.6.2.3.- INCIDENCIA DE UN SISTEMA DE CONTROL EN LO S COSTOS

Permite mejorar el manejo y uso de los recursos.
Ayuda a la disminucion de los desperdicios.



o] Proporciona una mejor determinacién tanto del preci
venta como de las utilidades que se desea obtener p
mejorar las utilidades de la empresa.

o] Permite identificar los productos de mayor comercia
y que generan mayores ingresos.

o] Contribuye a generar informacién de cémo reducir co
ahorrar tiempo.

o] Proporciona parametros para planear la produccion.

o] Ayuda a detectar desviaciones o mal uso de recursos
cual permitira que se tome medidas correctivas opor

o] Ayuda a determinar el comportamiento de los costos
momento determinado y analiza su incidencia en
generacion de ingresos.

o] Proporciona informacion confiable y oportuna en cua
determinacién de costos, aspecto importante y neces
para la elaboracion de estados financieros que refl

manera razonable la situacién de la empresa.

Controlando costos se podra obtener una produccién
con el minimo de erogaciones y a su vez ofrecer al
precio mas bajo que garantice poder competir en el

obtener las utilidades esperadas.
1.6.2.4- EL SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS Y EL CONTR
El sistema de control de costos debe garantizar que

los lineamientos y exigencias del control interno d
empresa.
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COMPARATIVO DE LOS ELEMENTOS DEL SISTEMA DE CONTROINTERNO

ELEMENTO

SEGUN MONTGOME

SEGUN SAS 78

SEGUN ENFOQUE CO¢

Ambiente de
Control

Este lo define como sist
como la base para controlar todas
las demas operaciones.

Otro elemento que considera es la
Competencia e integridad la cual
trata que cada persona debe tener un
nivel de competencia adecuado vy
suficiente  integridad para  ser
responsable por lo que realiza.

emas y lo ve

Establece el todo de la
organizacion, influenciando la
conciencia de control de su gente.
Es el fundamento de todos los otros
componentes del control interno,
proporciona disciplina y
estructura.

Es el establecimiento de un entorno
que estim ule e influencie la
actividad del personal con respecto

al control de las actividades.

Este es la base de los demas
componentes del control porque provee
disciplina y estructura para este.

Evaluacion Es La identificacién y analisis de Es la identificacion y andlisis de

de Riesgos los ries gos relevantes de la riesgos relevantes para el logro de
entidad que se le pueden presentar los objetivos y la base pa ra
durante el logro de sus objetivos, determinar la forma en que tales
formando una base para determinar riesgos deben ser mejorados.
como deben manejarse los riesgos.

Actividades Son las politicas y procedimientos Son aquellas que realiza la gerencia

de Control que ayudan a la direccibn a y deméas personal de la organizacion
asegurar que los riesgos que para cumplir diariamente con las
impiden el cumplimiento de los actividades asignadas. Estas
objetivos de la entidad son actividades estan expresadas en las
evitados. politicas, sistemas y procedimientos.

Informacion Este lo llama Documen tacién en la Estos elementos claves ayudan a la Para poder controlar una entidad vy

y cual se persigue cumplir con los gerencia a cumplir con  sus tomar decisiones correctas respecto a

comunicacion

objetivos de comunicacion, analisis,
contabilizacién y control.

responsabilidades. La gerencia debe
establecer un proceso oportuno y
eficaz para la transmision  de
comunicaciones.

la obtencién, uso y aplicacion de los
recursos, es necesario disponer de
informacion adecuada y oportuna. Los
estados financieros constituyen una
par te importante de esa informacion y
su contribucién es incuestionable.

Supervision
y . .
Seguimiento

Es el proceso empleado por Ila
entidad para evaluar la calidad de

su desempefio en materia de control
interno.

Es el proceso disefiado para verificar

la vigilanc ia y efectividad del
sistema de control interno de la
entidad.

Fuente: Elaboracion propia con base a informacion d
Interno” Informe COSO”, Estupifian Gaitan, Rodrigo.

e Cap.3 Control Interno, Montgomery/Philip, SAS 78,

Cép.2 Enfoque contemporaneo del Control
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El Control Interno de las empresas que se dedican a la
elaboracion de productos, requiere que haya una ide ntificacion

de las particularidades del ciclo de produccion, lo s cuales

son %:

- Funciones especiales: estas implican: sistema de contabilidad

de costos, de produccion, contabilidad de propiedad es,
actividades de planeacion, presupuestacion, analisi s

cuantitativos y cualitativos.

- Asientos Contables: estos pueden ocurrir por depr eciaciones y
amortizaciones de propiedades y gastos diferidos, r etiros de
propiedades, transferencias de materias primas a pr oductos en
proceso y a productos terminados, gastos generales de

fabricacion absorbidos, variaciones y valuaciones.

- Documentos y Formas: son diversas las formas y do cumentos que
se pueden crear y utilizar en este ciclo. A manera de €j. Se
enumeran los siguientes: reportes de mano de obra, requisiciones
de materiales, ordenes de produccion, asignacion de gastos

generales de fabricacion, autorizaciones de ajustes

- Bases de Datos: los datos mas usuales de indole d inamica son:
archivos de propiedades, analisis de amortizaciones y
depreciaciones. De caracter relativamente estético o de
referencia son: archivo de productos, que comprende informacién

de costos, hojas de rutas y enlaces de materiales.

El Control Interno para este tipo de empresas tiene como
objetivos los siguientes:

% Estupifian Gaitan, Control Interno y Fraudes, ECOE Ediciones, Primera Edicién,
Colombia, 2002, pag. 70-72



- Autorizacion: Debe autorizarse de conformidad con
criterios de direccién, el plan de producciébn en cu
necesidades a satisfacer, cantidades, épocas oportu
produccién y niveles de inventarios, métodos y peri
amortizacion para gastos diferidos, oportunidades y

para las ventas, ajustes a inventarios y propiedade
mantenimiento de procedimientos de procesos. Igualm
estar autorizados y justificados los cambios en mét
determinacién del costo.
- Procesamiento de transacciones: la solicitudes pa
utilizacion de recursos y disposicion o venta de ac

ser aprobadas conforme a criterios de la gerencia o

Debe suministrarse informacién por la utilizacién d

la produccién terminada, venta.

Efectuarse con exactitud y de manera oportuna la di
contable del valor de los elementos del costo, el ¢
productos terminados, la depreciaciéon y otros gasto

deben clasificarse, resumirse e informarse exactame

Debe aplicarse a las cuentas correspondientes de in
los libros o registros auxiliares los recursos util
produccién terminada, embarques, ventas y los ajust
lugar.

contables deben resumir

- Clasificacion: los asientos

clasificar las actividades de transacciones economi
conformidad con planes de la direccion o gerencia d
En cada ejercicio deben prepararse los asientos con

requeridos de materiales, mano de obra y costos ind
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fabricacién, correspondientes a la produccion. Igua Imente se
debe proceder con los costos de los productos termi nados,
depreciaciones, amortizaciones y ajustes que sean d el caso.

- Verificacion y evaluacién: regularmente deben verif icarse y
evaluarse los saldos de inventarios, propiedades, ¢ astos
diferidos y demas actividades relacionadas.

- Proteccién fisica: el paso o acceso a los registros y
documentos de produccién, contabilidad de producci6 n,
inventarios, documentos y formas, lugares y procedi mientos de
procesos, debe hacerse de acuerdo con criterios de la gerencia o
direccion.

1.6.3 SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS.

El control de costos es de vital importancia para c ualquier

empresa que se dedica a la fabricacion de distintos
a la prestacion de servicios, independientemente de

naturaleza de esta.

1.6.3.1 DEFINICION DEL SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS

Es el plan de procedimientos y técnicas aplicadas p

la eficiencia en cuanto al manejo de los elementos

el costo de los bienes o servicios producidos tales
materiales, mano de obra, costos indirectos de fabr

1.6.3.2 OBJETIVO DEL SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS

El objetivo del sistema de control de costos es pro
informacién confiable y oportuna en cuanto al uso y

los elementos que intervienen en su determinacion.

productos, o

| tamafio y

ara mejorar
gue componen
como:

icacion.
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1.6.3.3 AREAS DEL SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS.

En cuanto a la determinacién de costos es important e el control
gue se ejerce sobre los elementos que lo integran y los cuales
se ven identificados en el area de produccion de to do producto o
servicio.

1.6.3.3.1 CONTROL DE MATERIALES %

Las dos clasificaciones amplias de los materiales s on directos e

indirectos. Los materiales usados Yy los inventarios de
materiales directos como indirectos y en algunas oc asiones
también se incluyen suministros para el embarque. D ebe
recordarse sin embargo, que el costo de los materia les
indirectos usados es una parte del costo de los gas tos
indirectos de fabricacion, mientras que el costo de los
materiales directos usados suele ser exacta y conve nientemente

medido y asignado a cada orden de fabricacion.

El control de los materiales se lleva a cabo median te registros

e informes periédicos que se relaciona con la compr a, recepcion
almacenamiento y entrega de los materiales directos e
indirectos.

Las anotaciones tienen que mostrar la cantidad y el costo de los
materiales pedidos a los proveedores, recibidos de estos,
almacenados y posteriormente entregados de manera ( ue las
cuentas de inventario en los libros seglin se muestr an en el
balance general, y el costo de los articulos manufa cturados

estén correctamente calculados.

2 Neumer, John J. W., PH. D. Contabilidad de Costos. Principios y Practicas. P4g.97
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El control de los materiales se establece mediante la
organizacion funcional y la asignacion de responsab ilidades a
través del uso de modelos impresos, registros conta bles, y
asientos asi como los informes de costos necesarios gue afectan

a los materiales desde el momento en que son coloca das las
ordenes de compra hasta que los articulos manufactu rados son

situados en el almacén de productos terminados.

1.6.3.3.2 CONTROL DE LA MANO DE OBRA

Los sueldos y salarios directos se consideran como el segundo
elemento del costo de produccién, y se refiere al e sfuerzo
humano y necesario para transformar los materiales en producto
terminado. Este esfuerzo debe ser remunerado con di nero en
efectivo. La clasificacion de los sueldos y salario S como
directos e indirectos obedece a que, en el caso de ser directos

se puede identificar por su monto en la unidad prod ucida, en el

28

caso contrario como es sabido son indirectos La mano de obra

requiere un riguroso control cuya base se encuentra en la
adecuada documentacién de las operaciones relaciona das con la
mano de obra. Por tal razén, se cuenta con document 0s de
caracter interno cuyo proposito es lograr la exacti tud en la

asignacion del trabajo en la produccion 2,

El departamento de personal tiene a su cargo el con trol y manejo
de los trabajadores en los aspectos siguientes: ing reso, egreso,
ocupacion, cambio de ocupacién, coordinaciéon los pe riodos de
28 Del Rio Gonzalez, Cristébal. Costos 1.Edicion X, Mé xico 1984, pag.39, 65

29 Fornos Manuel de Jesus, Contabilidad de Costos 1 Un a introduccion, Ediciones

contables talleres graficos UCA, Ed.I-2001, pag.2, 49,
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vacaciones registro de asistencias y faltas, fijaci o6n de los

salarios, elaboracion de tarjeta de asistencia %0,

Control de entradas y salidas

Es un Instrumento que permite verificar que la hora de ingreso y

salida sea la establecida por la entidad %,

Tarjetas de control de tiempo efectivo

Son documentos en los cuales las entidades registra n la
distribucién del tiempo efectivo de cada trabajador en las

distintas 6rdenes de produccion %,

1.6.3.3.3 CONTROL DE COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACI ON!

Los costos indirectos de fabricacion, también se co nocen con los
nombres siguientes: cargos indirectos, costos indir ectos, gastos
de produccién, gastos de fabricacion o de fabrica. Representan
el tercer elemento del costo de produccion, no iden tificAndose
su monto en forma precisa en un articulo producido, en una orden
de produccion, o en un proceso productivo. Esto qui ere decir,
que aln formando parte del costo de produccion no p uede
conocerse con exactitud que cantidad de estas eroga ciones estan
en la produccién de un articulo. Se dividen en tres categorias
con base en su comportamiento con respecto a la pro duccion. Las
categorias son: costos variables, costos fijos y co stos mixtos.

La estimaciéon de los costos indirectos de fabricaci 6n, debe ser
hecha a partir de una tasa predeterminada, que requ iere la
elaboracion previa de los presupuestos de produccié ny de CIF.

30 Ibid., Pag. 40, ref.25

Ibid., Pag. 40, ref.25
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Para obtener una tasa predeterminada se debe de det erminar si
habra una tasa Unica que cubra todos los departamen tos de la
empresa o si debe haber tasas separadas. En una emp resa pequefia
con solo unos pocos departamentos similares, podria ser

aconsejable una tasa Unica.
La tasa predeterminada se calcula mediante la sigui ente formula:

Presupuesto de CIF

Tasa Predeterminada de CIF =
Presupuesto de Produccion

En la mayoria de casos los costos indirectos de fab ricacion
provienen de varias fuentes, para su control es nec esario crear
una hoja de costos y de acuerdo a ésta distribuirlo s en la
produccién tomando en cuenta bases utilizadas para la asignacién

de costos indirectos.

Fig.4 Base de Asignacion de costos indirectos

CONCEPT BASE DE ASIGNACION

Materiales Asignacion directa a la orden de produccion.

Indirectos

Mano de Obra | Asignacion directa a la orden de produccion.

Indirecta

Otros Costos

Indirectos:

i Elr:éecrt?i?a De acuerdo a los instrumentos eléctricos
utilizados en la orden de produccion.

- Agua Potable Procesamiento de los materiales en la orden
de produccién.

- Teléfono Asignacion directa a la orden de produccion y
de servicio.

- Gas Propano Asignacion directa a la orden de produccion.

- Depreciacion Asignacion directa a la orden de produccién

Fuente: Elaboracion Propia
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1.6.4- IMPORTANCIA DE UN SISTEMA DE CONTROL DE COST OS EN PYMES

Segun M.F. Manuel Evia Puerto en el Documento Empre ndedores
“Alternativas y herramientas para el control de Cos tos ademas de
utiidades en el interior de las PYMES” se determin a la

importancia de un sistema de control de costos:

Se puede mantener un adecuado control de materiales , mano de
obra y costos indirectos de fabricacién, que ademas muestre las
necesidades de establecer metodologias que contribu yan a
determinar cual es la participacion de los costos e n cada uno de

los bienes y servicios que las PYMES ofrecen.

Generar informacién adecuada y oportuna para apoyar la toma de
decisiones de manera que no se haga una reduccion a rbitraria de
costos que amenace la calidad u operacién de las en tidades ya

gue iran enfocadas en las causas reales de estos.

Proporcionar mecanismos necesarios de registro, ana lisis vy
control de sus costos de produccion y operaciéon asi como la
adecuada administracion de estos, encaminado a logr ar un

liderazgo en costos.
1.7. INFORMACION Y EL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES *
La toma de decisiones es un proceso de definicién d e problemas,

recopilacion de datos, generacion de alternativas y seleccién de

un curso de accion.

82 Hongren Charles T. Contabilidad de costos un enfo que gerencial, Decimosegunda

Edicién, Pearson Pretice Hall, México 2007, Pag. 37 9.



1.7.1 IMPORTANCIA DE LA TOMA DE DECISIONES  #

Es importante por que mediante el empleo de un buen
toma de decisiones nos indica que un problema o sit
valorado y considerado profundamente para elegir el

a seguir segin las diferentes alternativas y operac
También es de vital importancia para la administrac
contribuye a mantener la armonia y coherencia del g
ende su eficiencia.
En este proceso, considerar un problema y llegar a
conclusion vdlida, significa que se han examinado t
alternativas y que la eleccion ha sido correcta. Di
pensamiento légico aumentard la confianza en la cap

juzgar y controlar situaciones.

Uno de los enfoques mas competitivos de investigaci

para la toma de las decisiones es la investigacion
operaciones. Puesto que esta es una herramienta imp

la administracion de la produccioén y las operacione

Esta, se considera como parte importante del proces
planeacién cuando ya se conoce una oportunidad y un
nacleo es realmente el proceso de decisién, por lo

de este contexto, se podria visualizar de la siguie

a) Elaboracion de premisas.

b) Identificacién de alternativas.

c) Evaluacion de alternativas en términos de la meta d

d) Eleccion de una alternativa, es decir, tomar una de

33 Ibid. Pag. 27, ref. 17
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La toma de decision y su puesta en practica
Con frecuencia se pregunta si las organizaciones ti

regulaciones relacionadas con un proceso por medio

gerente puede llegar a alcanzar objetivos, politica

estrategias.

Si bien no existe un conjunto de normas Unicas para

de estas funciones, todas estan relacionadas con di
formas de decisiones, por lo cual es posible elabor

de pasos que se aplican a todas las circunstancias

toman.

1.7.2 CARACTERISTICA DE LA DECISION 34

Existen cinco caracteristicas:

1. Efectos futuros:

Tiene que ver con la medida en que los compromisos

con la decision afectardn el futuro. Si esta tiene
influencia a largo plazo, puede ser considerada de
mientras que si los efectos son a corto plazo puede

uno muy inferior.

2. Reversibilidad:

Se refiere a la velocidad con que esta puede revert
dificultad que implica hacer este cambio. Si revert
dificil, se recomienda tomarla a un rango alto; per
facil, se requiere a uno bajo.

3 Toma de decisiones, disponible en:

http://www.monografias.com/trabajos12/decis/decis.s

htmlI[24-08-2007 10:01
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3. Impacto:

Esta caracteristica se refiere a la medida en que o
actividades se ven afectadas. Si el impacto es exte
indicado tomar la decision a un nivel alto; si es G
bajo.

4. Calidad:

Este factor se refiere a las relaciones laborales,
éticos, consideraciones legales, principios basicos
imagen de la compafiia, etc. Si muchos de estos fact
involucrados, se toma a una categoria alta; si solo

relevantes, se recomienda tomarla a una baja.

5. Periodicidad:

Este elemento responde a la pregunta de si una deci
frecuente o excepcionalmente. Si es excepcional ser
nivel, mientras que si es tomada frecuentemente se

baja.

Pasos en el proceso de la toma de decisiones

a) Determinar la necesidad de una decision:

El proceso de toma de decisiones, comienza con el r

de la necesidad de tomar una decisién, el mismo lo
problema o una disparidad entre cierto estado desea

condicion real del momento.
b) Identificar los criterios:
Una vez determinada la necesidad de tomar una decis

identificar los criterios que sean importantes para

¢) Asignar peso a los criterios:
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Los criterios enumerados en el paso previo no tiene
importancia. Es necesario ponderar cada uno de

priorizar su importancia en la decisién.

d) Desarrollar todas las alternativas:

Es la base de la toma de decisiones y no es mas que
las alternativas. El tomador de la decision tiene
confeccionar una lista de todas las alternativas po

podrian utilizarse para resolver el problema.

e) Evaluar las alternativas:

Una vez identificadas las alternativas, el tomador
decisiones tiene que evaluar de manera critica cada
ellas. Las ventajas y desventajas de cada alternati

evidentes cuando son comparadas.

La evaluaciéon de cada alternativa, se efectia anali

respecto al criterio ponderado.

f) Seleccionar la mejor alternativa:

Una vez seleccionada la mejor alternativa se llega
proceso de la toma de decisiones, en el proceso rac
seleccion es bastante simple. El tomador de decisio
tiene que escoger la alternativa que tuvo la califi

alta en el paso nimero cinco. El tomador de decisio
totalmente objetivo y logico a la hora de tomarlas,
tener una meta clara y todas las acciones en el pro

de decisiones llevan de manera consistente a la sel

aquellas alternativas que maximizaran la meta.

ello
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1.7.3 TIPOS DE DECISIONES %

Estas se dividen en dos categorias.

a) Programada:

Son programadas en la medida que son repetitivas y
asi mismo en
definitivo para poder manejarlas. Al estar el probl
estructurado, el mando no tiene necesidad de pasar
trabajo y gasto de realizar un proceso completo de

Estas cuentan con unas

guias o0 procedimientos

secuenciales para resolver un problema), unas regla
garanticen consistencias en las disciplinas y con u

de justicia, aparte de una politica, que son las di

mando en una dire

para canalizar el pensamiento del

concreta.

b) No Programada:

Son aguellas que se ocupan de problemas no habitual
excepcionales. Si un problema no se ha presentado c

frecuencia para ser incluido en una politica o es't

gue merece un tratamiento especial, la manera de as
recursos de la organizacién, que hacer sobre una li

de productos, todos estos problemas requeriran de e

decisiones.

1.7.4 TECNICAS TRADICIONALES Y MODERNAS DE LA TOMA

Las técnicas tradicionales y modernas para la toma

programadas y no programadas se dan en el cuadro No

35 Ibid. Pag. 27. ref. 17

la medida que se ha desarrollado un mé

(paso
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Técnicas Tradicionales y Modernas de la Toma de Dec

Cuadro No.5
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isiones.

Tipo de decisiones

Técnicas de la Toma de Decisiones
Modernas

Tradicionales

Programa das: 1. Habituales
Decisiones 2. sistematicas 1. Investigacién de
sistematicas y administrativas: operaciones:
repetitivas Procedimiento Andlisis matematico
La organizacion estandar de Modelos
desarrolla procesos operacion. Simulacién por
especificos para 3. estructura de la Computadora.
mejorarlas. organizacion: 2. Procesamiento de
expectativas datos.
comunes.
Un sistema de
Sub-metas
Canales de
informacién bien
definidos.
No Programadas: 1. Juicio, Técnicas heuristicas
Decisiones de una intuicion y de solucion de
sola vez, mal creatividad problemas aplicadas a:
estructuradas, de | 2. Reglas practicas a. Adiestramiento de
politicas nuevas. 3. Seleccion y person as que toman
Manejadas por adiestramiento decisiones
procesos  generales de ejecutivos. b. Construccion de
de solucion de programas
problemas. turisticos de
computadora.
Fuente: Administracion de :James A. F. Stoner/Charl es Wankel
Los Contadores administrativos trabajan con los adm inistradores
analizando y presentando datos relevantes para guia r sus

decisiones.
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Estos Ultimos generalmente usan el siguiente proces

o de decision

de cinco pasos los cuales se describen en figura N. 5

Proceso de Decision de Cinco pasos

Figura N.5
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—» Paso 1
Obtencién de
Informaciér

Costos Otra

Histoéricos Informacion

| |

Paso 1: Los Costos Histéricos
pueden ser de utilidad como una
base para hacer predicciones,
asi como también se puede
obtener informacién comparando
las distintas alternativas
examinando las diferencias
entre los ingresos y en los
costos futuros.

Paso 2
Realizar
Predicciones
Acerca de
Costos Futuros

|
Predicciones
Especificas

Paso 2: Usando la informacién
del paso 1 junto con una
evaluacion de probabilidad como
base para predecir los costos
futuros por. Ej. Los costos
futuros de mano de obra, etc.

Paso 3
Eleccién
De una
Alternative

Paso 3: Se comparan los
beneficios pronosticados de las
diferentes alternativas del

paso 2y se elige una
alternativa de correccion.

Paso 4

—— | Implementacion de
la Desicion

Paso 4: Se implementa la
decisién alcanzada en el paso 3
haciendo uso de las acciones
necesarias dependiendo del area
en que se trate.

|

Paso 5
Evaluacion del

Desempefio

36 Ibid., Pag. 45, ref. 30

Paso 5: se evalla el desempefio
después de implementar la
decision en el paso 4 y se

decide si se sigue con los
procesos actuales o si se
reorganizan.




1.8. BASE TECNICA Y LEGAL APLICABLE A LAS PYMES

1.8.1. BASE TECNICA

La Base Técnica a considerar para la investigacion
Fundamento Legal la Publicacion en el Diario Oficia

tomo 366 de fecha 18 de enero de 2005 donde El Cons
Vigilancia de la Profesién de Contaduria Publica y

hace del conocimiento del publico el acuerdo sobre
obligatoriedad de Implementacion de Normas Internac
Contabilidad (Ahora Normas Internacionales de Infor

Financiera).

1.8.1.1. PRINCIPIOS DE CONTABILIDAD GENERALMENTE AC

Debido a la organizacion, actividades y registro co
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tiene como
| numero 12
ejo de
Auditoria
la
ionales de

macion

EPTADOY

ntable de las

Pequefias y Medianas empresas dedicadas al servicio de alimentos

a la vista se toman en cuenta los Principios de Con tabilidad

Generalmente aceptados los cuales eran usados antes de la
entrada en vigencia de las Normas internacionales, estos se
presentan a continuacion:

= Entidad Contable

= Negocio en Marcha

* Medicion Econdmica

= Periodo

= Medicién en Términos de Dinero

= Acumulacion

» Precios

= Estimaciones

* |mportancia Relativa

87 Convencién Nacional de Contadores, Normas de Cont abilidad Financiera No.1y

No.2, 1996.
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= Sustancia mas que forma

= Estados financieros

1.8.1.2. Norma Internacional de Contabilidad No. 1
“PRESENTACION DE ESTADOS FINANCIEROS”

Esta norma emitida por el Consejo de Normas Interna cionales de
Contabilidad (IASB) sera de aplicacién debido a que establece
los lineamientos que se deben seguir para la elabor acion y
presentacion de los Estados Financieros, su objetiv 0o es
suministrar informacion acerca de la situacion y de sempefio
financiero.

Estos también muestran los resultados de la gestion realizada
por los administradores, con los recursos que se | es han
confiado.

Tanto la NIC 1 del AISB como el Proyecto de Norma | nternacional
de Informacién Financiera para Pequefias y Medianas Entidades,
consideran los siguientes Estados Financieros basic os:

(a) Balance de Situacién Financiera
(b) Estado de resultados
(c) Estado de cambios en el patrimonio neto

(d) Estado de flujo de efectivo

Adicional a los estados antes mencionados son parte integral de

los mismos las notas, en las que se incluira un res umen de las
politicas contables mas significativas y otras nota s
explicativas.

Dejando a criterio de las entidades la elaboracion de otros

informes que le sirvan para mostrar un analisis de desempefio y



situacion financiera, entre los que se pueden ident
Estado de Costo de Produccién y Costo de Ventas.

1.8.1.3. NIC 2 “INVENTARIOS”

Esta norma emitida por el IASB clasifica los invent
materia prima y materiales, inventarios de producto
y terminados. Estos son medidos al valor neto reali

cual sea menor.

El valor neto realizable, es el precio estimado de
activo en el curso normal de la operacibn menos los
estimados para terminar su produccion y los necesar

llevar a cabo la venta.

El costo de los inventarios debe comprender todos |
derivados de la adquisicion y conversion de los mis
otros costos que se han incurrido hasta que el bie
para ser utilizado o comercializado, es decir que e
adquisicion comprende el precio de compra incluyend
de importacion y otros impuestos, gastos de transpo
almacenamiento y otros costos directamente atribuib

adquisicion de mercancias, materiales o servicios.

El costo de conversion de los inventarios comprende
aquellos costos relacionados con las unidades produ

como, la mano de obra directa y costos indirectos d

(CIF) ya sean estos fijos o variables, incurrido en
transformacion de materiales en producto terminado.

fijos son aquellos que permanecen relativamente con
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independencia del volumen, tales como depreciacion

de equipo, mantenimiento de edificio y los equipos
fabrica. Los variables son los que cambian de acuer

de produccién obtenida, como los materiales y la ma
indirecta.

Sistema de Medicién del costo.

Esta norma establece como Sistemas de Medicién: el

estandar y el costo minorista.

El método del costo estandar determina que este se

partir de niveles normales de consumo de materias p
suministros, mano de obra, eficiencia y utilizacién
capacidad. El Minorista se utiliza a menudo, en el
comercial al por menor, para la mediciéon de inventa

hay un gran nimero de articulos que rotan velozment
margenes similares y para los cuales resulta imprac

otros métodos de calculo de costos.

Formulas de Costo.

Como formulas del costo establece:

Costo de identificacion especifica: este se aplica

gue no son habitualmente intercambiables entre si,

los bienes y servicios producidos y segregados para
especificos, significa que cada tipo de costo concr
distribuye a un producto determinado de los inventa

Primeras entradas primeras salidas (FIFO = PEPS) o
promedio ponderado: la formula FIFO, asume que los
inventarios comprados o vendidos antes, se venderan
lugar y, consecuentemente, que los productos que qu
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existencia final serdn los producidos o comprados m as
recientemente. El promedio ponderado se determinara a partir del
promedio del costo de los articulos similares, pose idos al
principio del periodo, y del costo de los mismos co mprados o

producidos durante el periodo.

Valor Neto Realizable

El costo de los inventarios puede no ser recuperabl e en caso de
gue los mismos estén dafiados, si se han vuelto parc ial o
totalmente obsoletos, o bien si su precio de mercad 0 a caido.
Asi mismo, el costo de los inventarios puede no ser recuperable
si los costos estimados para su determinacién o su venta han

sido aumentados.

Sobre las materias primas y otros suministros, mant enidos para
su uso en la produccién no deben de practicarse reb ajas para
situar su valor en libros por debajo del costo, esp erando que
los productos terminados a que se incorporen sean Vv endidos al

costo o por encima del mismo.

Reconocimiento como un Gasto

Los inventarios al ser vendidos, el valor en libros de este se
reconoce como gasto del mismo periodo en el que se registran los
correspondientes ingresos. El importe de cualquier rebaja hasta
el valor neto realizable, asi como las demas perdid as de los
inventarios, deben de reconocerse en el periodo que tiene lugar

la disminucion.

El Proceso de reconocer como costo del periodo el v alor en libro

de los inventarios vendidos tiene como consecuencia la
compensacion de costo e ingresos. ElI costo de ciert 0s
inventarios puede ser incorporado a otras cuentas d e activo, por

ejemplo los inventarios usados como componente de t rabajo
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realizados por la empresa; para los elementos de pr opiedad

planta y equipo. El valor de los inventarios distri buido a otros

activos de esta manera, se reconocera como gasto a

la vida Gtil de los mismos.

1.8.1.4-

PROPUESTA DE NORMA INTERNACIONAL DE

lo largo de

INFORM ACION

FINANCIERA (NIIF) PARA PEQUENAS Y MEDIANAS ENTIDADE S (PYME).
SECCION 12 “INVENTARIOS”

La Propuesta de Norma Internacional de Informacion

para Pequefias y Medianas entidades que el IASB 2007

para recibir comentarios que podrian modificar dich

la que en su Seccion 12 habla de Inventarios que ab

mismos criterios que la NIC 2 de aplicacién general

variantes siguientes:

Financiera
ha publicado
a propuesta
arca los

presenta las

- El contenido de la propuesta NIIF para la PYME, el IASB se
centro en los tipos de transacciones y otros hechos y
condiciones que habitualmente se encuentran en las PYME con
unos 50 empleados. Lo que la Norma Internacional de
Contabilidad #2 no hace dicha distincién ya que su lineamiento
es generalizado.

- Los lineamientos de la propuesta son presentados de manera que
sean de facil comprension y sin usar demasiado leng uaje
técnico, y ha reducido su contenido a aspectos que se
presenten el las entidades a las que esta dirigida.

- La propuesta hace una separacién de las especificac jones para
la Distribucion de los Costos indirectos fijos de p roduccion,
La Produccion conjunta y subproductos y el deterior o del valor



de los inventarios; lo cual no se hace en la NIC 2

aplicacion general.

Distribucion de los Costos indirectos fijos de prod

En este expresa que las entidades deberan distribui
indirectos  fijos de produccion entre los costos
transformacion en funcién de la capacidad normal de

los medios de produccion. Considera capacidad norma
produccién que espera conseguir en circunstancias n
tomando en cuenta el promedio de varios periodos o

teniendo en cuenta la perdida de capacidad que resu

operaciones previstas de mantenimiento.

Produccidn conjunta y subproductos.

Se debe utilizar bases coherentes y racionales para
los costos de transformacién de cada producto cuand
identificables por separado. Para los subproductos

por su naturaleza de no poseer un valor significati
medidos al valor realizable neto, menos el costo de

y venta, deduciendo esa cantidad del costo del prod

principal.

Deterioro del valor de los inventarios.

En este se expresa que a la fecha en que las entida
informar sobre sus inventarios, presenten la valuac

que estan deteriorados y se considera que no son re
deben ser medidos a su precio de venta menos los co
terminacion y venta, ademas de reconocer una perdid
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deterioro de valor. Dando para este caso la faculta d de hacer
reversiones por dicho deterioro.

Aunque la aplicacion de la normativa antes menciona da estara
sujeta a la aprobacion de la propuesta por el IASB, se toma en
cuenta por considerarse de importancia ya que esta dirigida al

sector involucrado en la investigacion.

1.8.2- BASE LEGAL

De acuerdo a las operaciones que las pequeifas y med ianas
empresas dedicadas al servicio de alimentos a la vi sta realizan,
estan obligadas a cumplir con las leyes mercantiles y
tributarias vigentes en el pais, entre las que se p resentan las

mas relevantes.

1.8.2.1- CODIGO TRIBUTARIO Y REGLAMENTO DE APLICACI ON?.

En cuanto a materia tributaria estan el Art. 140 qu € menciona
los registros especiales que se debera llevar como lo es un
registro detallado de los costos de materia prima, productos en

proceso y elaborados.

En el Art. 142 se da a conocer que debera llevarse un registro
de control de inventarios que refleje claramente su real
movimiento, valuaciéon resultado de las operaciones. Dicho
registro deberd llevarse de manera permanente y con stituye un
registro especial e independiente de los demas regi stros.

38 Decreto Legislativo N°230, Codigo Tributario, Dia rio oficial N°.241, Tomo

N°.349,2000



Los contribuyentes que vendan o distribuyan por cue

de un tercero tarjetas de prepago o servicio debera
registro de control e inventarios permanentes antes
cumplir con las demas obligaciones que establece es
Todo esto relacionado con el sujeto pasivo que obte
gravables de la manufactura o elaboracion, transfor
enajenacion de bienes o materias primas, lo que los
practicar inventarios fisicos al comienzo del negoc

de cada ejercicio impositivo.

En el Articulo 73 del Reglamento del Cddigo estable
contabilidad formal y los registros especiales a qu

los articulos 139, 140, 141 y 142 inciso primero de
Tributario, deberan llevarse con estricto orden, de
gue un tercero experto en materia contable o audito
deducir de ellos en un periodo de tiempo adecuado,
general de las operaciones relacionadas con los tri

situacién patrimonial y tributaria del sujeto pasiv

Articulo 81.- Los contribuyentes obligados a llevar
Control de Inventarios a que se refiere el articulo
Cabdigo Tributario, registraran las mercancias, incl

materias primas, los productos semi-elaborados, las

auxiliares y complementos que el empresario adquier

desarrollar su actividad, por cuenta propia o de te
transfiera o traslade a cualquier titulo o condicid
el ejercicio de su explotacién industrial o comerci

para su enajenacién posterior, como para Su COonsumo

cuando éstas sean retiradas o desafectadas incluido
debidos a causa fortuita o fuerza mayor y por causa
al tipo de operaciones que se desarrolla.
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El registro de control de inventarios se adecuara a
naturaleza de la actividad del o los negocios que e
contribuyente, se llevard por casa matriz, sucursal
establecimientos, pudiendo consolidarse cuando los

su control garanticen el interés fiscal, debera con
encabezado que identifique el titulo del registro,
contribuyente, Namero de Identificacion Tributaria(

de Registro de Contribuyente(NCR), descripcién del
inventariado, especificando las caracteristicas que
identificarlos

individualizarlo e plenamente, el fo

respectivo.

Por otra parte en el articulo 143 presenta los méto
valuacion de inventarios legalmente aceptado, los

los siguientes:

Costo segun la ultima compra

Costo promedio por aligacién directa
Costo promedio

PEPS

2 o T op

En el articulo 193 basado en las presunciones en di

los inventarios, menciona que para estas se tomara
inventario inicial, luego se procedera a sumar toda

de inventarios con su respectiva documentacion que

este monto se le restara las ventas que se hagan ef
acuerdo a documentos legales emitidos y se establec

del inventario final el cual serd comparado con el
presente, en caso de resultar faltantes de inventar
presumird transferencia de unidades omitidas de reg
declarar en el ejercicio o periodo. En caso que las
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se originen por sobrantes de inventario se presumir
omitido registrar compras en el ejercicio o periodo

El Art. 197 se refiere a la presuncién de ingresos

compras de materias primas o0 insumos para la produc
bienes o la prestaciébn de servicios, estard basada
compras no registradas de insumo o materia prima pa
fabricacion de bienes o servicios y establece las f

determinar dichos ingresos.

1.8.2.2- LEY DE IMPUESTO SOBRE LA RENTA %,

Esta ley en el articulo 29 numeral 11, da a conocer
determinado el costo deducible de venta el cual se

forma siguiente:

Inventario inicial

(+)Costo de las mercaderias u otros bienes manufact
Transformados.

(=)Disponible para la venta

(-)Importe de las existencias al final del ejercici

(=)Costo deducible de venta

1.8.2.3- CODIGO DE COMERCIO “°,

Este cddigo en el Titulo Il en los Art. 435 al 455
siguiente:

89 Decreto Legislativo N°.496, Ley de Impuestos sobre

40 Decreto Legislativo N

N°.140, 31 de Julio 1970.

la Renta, 2004.
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El comerciante esta obligado a llevar contabilidad
organizada de acuerdo con alguno de los sistemas ge
aceptados en materia de contabilidad y aprobados po
ejercen la funcién publica de auditoria; y llevar |

registros contables: estados financieros, diario y

demas gue sean necesarios, cComo €S un resumen

inventarios, todo por exigencias contables o ley. C
por Contador Publico autorizado y seran acompaifiados

del auditor y sus anexos.

Sin embargo, los comerciantes individuales cuyo act

giro sea igual o superior a doce mil doblares y los

comerciantes sociales en general, estan obligados a
su contabilidad por medio de contadores, y cuyo act
giro sea inferior a los doce mil délares de los Est

Unidos de América.

Llevaran un libro encuadernado para asentar separad
los gastos, compras y ventas, al contado y al crédi
comerciantes deben asentar sus operaciones diariame
llevar su contabilidad con claridad, en orden crono
sin blancos, interpolaciones, raspaduras, ni tachad

sin presentar sefiales de alteracion.

El comerciante debera establecer, por lo menos una
afo, la situacion econdmica y financiera de su empr

cual mostrara a través del balance general y el est

pérdidas y ganancias.

Las cuentas se asentardn en colones o en délares de
estados unidos de América. Toda contabilidad debera
en el pais.

71

debidamente
neralmente
r quienes
0s siguientes
mayor, y los
lo S
ertificados

del dictamen

ivo en

llevar
ivo en

ados

amente
to. Los

nte y
l6gico,
uras, y

vez al
esa, la
ado de

los

llevarse



72

1.8.2.4-LEY DE IMPUESTO A LA TRANSFERENCIA DE BIENE S MUEBLES Y
LA PRESTACION DE SERVICIOS *.

El articulo 11 establece que “constituye hecho gene rador del
impuesto, el retiro o desafectacion de bienes muebl es corporales
del activo realizable de la empresa a un de su prop ia produccion
efectuados por el contribuyente con destino al uso 0 consumo
propio, de los socios, directivos o personal de la empresa.

Asi mismo constituye hecho generador del impuesto a similado a
transferencia, los retiros de bienes muebles corpor ales
destinados a rifas sorteos o distribucion gratuita con fines
promocidnales, de propaganda o publicitarios, sean 0 no del giro

de la empresa, realizados por los contribuyentes de este
impuesto. Se consideraran retirados o desafectados todos los
bienes que faltaren en los inventarios y cuya salid a de la
empresa no se debiere a caso fortuito o fuerza mayo r o a causas
inherentes a las operaciones, modalidades de trabaj 0 O

actividades normales del negocio.

4 Decreto Legislativo N°.296, Ley de Impuesto a la tr ansferencia de bienes muebles

y a la prestacion de servicios.



CAPITULO Il

2- METODOLOGIA Y DIAGNOSTICO DE LA INVESTIGACION

2.1- TIPO DE ESTUDIO

El disefio de la investigacién seleccionado servira

a prueba la hipotesis.

El tipo de estudio fue analitico se constituyé un e
analitico porque realizé la distincién de las difer

del proceso de produccién asi como de los elementos

en cada una, con esto se determinaron las debilidad
cuales sirvieron para determinar los procedimientos
pertinentes que se plantearon en una propuesta, una
novedosa y eficiente, que constituye un aporte al d

la variable en estudio.

2.2- METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

v Investigacion de campo

v Investigacion Bibliografica

2.2.1- INVESTIGACION DE CAMPO

El trabajo de investigacion se enfocd dentro de lo
como paradigma hipotético-deductivo, ya que este se

porque se basa en supuestos y en la experiencia.
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Unidad De Andlisis
Las unidades de analisis u observacion fueron las P
Medianas empresas dedicadas al servicio de alimento

del municipio de San Salvador.

Determinacion de la Muestra

Las unidades de andlisis fueron las PYMES ubicadas
municipio de San Salvador, con datos proporcionados
Alcaldia Municipal de San Salvador, mediante entrev
Gerente General de Mercado del Centro Histérico de

Sr. Francisco Baire se estableci6 que el universo e
conformado por 304 PYMES, dato que se compar6 con e
del Tomo IlI-Servicios del VII Censo Econdémico 2005
Direccién General de Estadisticas y Censo, el cual
proporciéon de hoteles debido a que el rubro se comp

Hoteles y Restaurantes, con esos datos se determiné
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de 53 empresas, se tomé un nivel de precisién con e | 10% de
error (e) utilizando la siguiente formula para estu dios
sencillos:

Datos:

n = Tamafo de muestra?

N = Poblacién = 304

z° = Coeficiente de Confianza = (1.96) 2

P = Probabilidad de éxito que las pequefias y median as
empresas no tenga un buen sistema de control de cos tos =0.80



Q = Probabilidad de fracaso que las pequefias y medi
empresas tengan un buen sistema de control de costo

e = Nivel de Error en la muestra =10%

Formula: n= Z 2 P.Q.N
Z 2P.Q+(N-l)e 2

n= (1.96) 2(0.80). (0.20). (304)
(1.96) 2. (0.80). (0.20)+ (304-1). (0.10) 2
n= (3.8416)(0.80). (0.20). (304)

(3.8416). (0.80). (0.20)+ (304-1). (0.01)

n= (3.8416)(0.80). (0.20). (304)
(3.8416). (0.80). (0.20)+ (304-1). (0.01)

n= 186.855
0.615+ 3.03

n= 186.855
3.645

n=52.56

n = 53 Pequefas y Medianas empresas a encuestar

s (P-1)=0.20
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Obtencién de la informacion

Se obtuvo la informacién haciendo uso del Cuestiona
instrumento estadistico, el cual fue dirigido a Pro
Gerentes y/o Administradores de las empresas en est
como entrevistas personales y llamadas telefénicas

El cuestionario incluyo 23 preguntas de las categor

NO y de opcion mudltiple, lo cual significa que se |
lector varias posibles respuestas para que elija un

todas o ninguna de ellas.

2.2.2- INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA

Se efectudé una investigacion bibliografica, consult
tesis, revistas, folletos, leyes y reglamentos, nor
sitios Web que se relacionara con el tema de invest

haciendo referencia en las diferentes citas bibliog

2.3- ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

La informacién obtenida en el cuestionario (ver ane
preguntas tanto de SI y NO como de opcién mdltiple
clasificada, analizada e interpretada, tabulando pr

pregunta con base a frecuencias absolutas y relativ

grafico de pastel para representar los resultados y

con un analisis e interpretacion de los mismos toma

el objetivo planteado para cada una (ver anexo 2).

76

rio que es un
pietarios,
udio, asi

a los mismos.
jas de Sl'y
e dio al

a, varias,

ando libros,
mas técnicas,
igacion,

raficas.

X0 1) de 23
fué
egunta por
as, se uso el
concluyendo
ndo en cuenta



2.4- DIAGNOSTICO DE LA INVESTIGACION.

Con los resultados obtenidos se determino que la ma
(71.70%) de las empresas encuestadas no desarrolla

todos los pasos para un adecuado proceso de compra.

En cuanto a la responsabilidad de decidir que mater

se encontr6 que hay dualidad de mando para esta act

cual no esta coordinada (el cocinero y el gerente),
genera escasez de materiales debido a que se haya p
produccién o exceso de estos, si la produccion se p
menor cantidad.

Con relacién al uso de documentacion para controlar
salida de materiales en su mayoria no utilizan ning

lo cual genera descontrol en el manejo de productos
tiempo mas del 50% de los encuestados tampoco contr

de materiales.

En cuanto al control de las existencias, estas empr

el conteo fisico diariamente, pero sin ninguna docu

las ampare y garantice, por lo que dejan el resguar
datos como un dato guardado mentalmente por la pers

hizo lo que para el control no es adecuado.

Segun los resultados, se puede observar que no se ¢
exactitud el costo de los materiales que debe carga
produccién; ya que los encuestados se basan en la e

un porcentaje de los materiales, lo cual no es un m
adecuado ni preciso para la determinacion y asignac

costo a los productos elaborados.
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En relacion a la determinacion del costo de los pro
determind que la mayoria no toma en cuenta todos lo
gue la teoria define para el adecuado costeo de est
cuales un 64.15% no asigna con una base adecuada el
salarios de los trabajadores que intervienen en el
productivo (que es por salario fijo), lo que indica

esta aplicando el procedimiento correcto para la as
este elemento, un 90.57% no hace una correcta distr
los costos indirectos de produccién al costo de los
ya que usan criterios inadecuados como la estimacio

la experiencia o no la asignan.

Para realizar la reduccion en los costos en busca d
mayores beneficios, gran parte de los encuestados s
decidir comprar en el mercado al por mayor debido a
ofrecen menores precios de los materiales, sin emba
esto sea efectivo deben tomarse en cuenta otros fac

pueden ser la causa del aumento de los mismos.

Para determinar que incide en el aumento o disminuc
de los alimentos la mayoria solo considera que es e
los materiales usados en su elaboracion lo cual pod
calculos inadecuados debido a que no consideran los

elementos que componen dicho costo.

Referente a la frecuencia en el calculo de costos d
en su mayoria lo hacen diariamente pero con célculo
sin tomar en cuenta todos los elementos que estan i
en el calculo de este, ya que con solo una comparac

gue gasta y lo que gana no es una buena base para t

decisiones.
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La mayoria de los encuestados generan poca e inadec uada
informacién de costos debido a que no hacen calculo S correctos
de estos, no llevan controles adecuados con la resp ectiva
documentacién que les permita saber las cantidades compradas, el

uso que se les dio ni cuanto se desperdicio.

Lo anterior afecta en gran parte a las empresas en estudio
porque no cuentan con una adecuada y confiable info rmacion que
les permita tomar decisiones correctas, estas empre sas requieren
de un sistema de control que les guie para: saber | a cantidad de
materiales y productos que necesitan para la produc cion, el
precio de estos, las cantidades usadas, decidir cua ndo modificar
precios, seleccionar materias primas alternativas, eliminar o
hacer mezcla de productos, generar documentacion o reportes que
sirvan como respaldo de las operaciones realizadas tanto para
exigencias legales como requerimientos de controles propios de
la entidad, asi como para hacer futuros analisis Y/ o]

comparaciones.

CAPITULO Il
3- DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS ENFOCADO A LA TOMA
DE DECISIONES PARA PEQUENAS Y MEDIANAS EMPRESAS DEITADAS AL

SERVICIO DE ALIMENTOS.

La operacibn de un establecimiento de alimentos, es

esencialmente una actividad de manufactura, en dond e uno de los
principales problemas consiste en la naturaleza de los productos
y materiales que se manejan, los cuales en su mayor fa son

altamente perecederos.



Definicién de Sistema de control de costos.

Es el plan de procedimientos y técnicas que las peq
medianas empresas dedicadas al servicio de alimento
deben aplicar para mejorar la eficiencia en cuanto

los elementos que componen el costo de los bienes o

gue producen.

Importancia del Sistema de Control de Costos.

Un sistema de control de costos en Pequefias y Media
dedicadas al servicio de alimentos a la vista es im

gue estas tengan un conocimiento detallado y oportu
costos individuales que cada uno de los productos v
tiene, y asi establecer un margen de ganancia bruta
igualmente para la generacion de informacion veraz

gue le guie a la adecuada toma de decisiones.

Este sistema de control de costos que se presenta,

a garantizar la integracion de las operaciones de c
costeo de productos comprados al ingresar al invent
manejo de las existencias y su valor y la generaci6

y documentacion que ampare las operaciones y sirva
elaboracion de informacion financiera que ayude a |
decisiones.

3.1- DISENO DEL SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS

DEDICADAS AL SERVICIO DE ALIMENTOS A LA VISTA.

Las pequeflas y medianas empresas dedicadas al servi

alimentos a la vista son consideradas por su natura

industria gastronémica, que por su forma de operaci
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propone aplicar el sistema de costos Absorbentes pa
tratamiento de los costos fijos y por 6rdenes de pr
continua en atencién a las caracteristicas de su pr
produccién, con técnica de valuacién histdrica en |

refiere al material directo y mano de obra directa,

los cos

la técnica estimada para la distribucion de

indirectos de fabricacion.

Serda por 6rdenes de produccién, el procedimiento de
se utilice, porque se conoceran con detalle los con
materiales, Mano de obra y Costos indirectos de fab

Para el disefio de este sistema se toman en cuenta t

de Control interno que propone el Analisis de infor
cuales son: el ambiente de control ya que este es e

de base para los demas elementos, las Actividades d

gue se describen los procedimientos adecuados que e

la gerencia deben cumplir para el desarrollo de las
debido a que el disefio de este sistema va enfocado
decisiones es importante tomar en cuenta la Informa
Comunicacion ya que con este se asegura que las PYM
con las herramientas que le ayuden a tomar decision

y oportunas, por lo que se ha disefiado para generar

de la obtencién, uso y aplicacién de recursos; lo ¢

para la elaboracion de los Estados financieros, los
contribuyen en el cumplimiento de este elemento.

3.1.1- ELEMENTOS DEL SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS
Partiendo de la naturaleza, tamafio, organizacién y

se plantean los siguientes elementos que integraran
de Control de Costos:
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a- ldentificacion de los Inventarios.

b- Recurso Humano

c- Administracion

d- El Costeo de las Ordenes

e- La Contabilizacién de las operaciones
f- Los Formatos o Documentos.

Como elementos del sistema estos estaran

interrelacionados en las diferentes operaciones de

a- ldentificacién de los Inventarios

Para el control efectivo en las PYMES deberda identi
diferentes tipos de inventarios, en este tipo de em

propone la siguiente:

- Inventario de carnes, aves, peces y mariscos.

- Inventario de frescos (verduras, leches y sus der
huevos, etc.; es decir todos aquellos alimentos que
en un lapso corto).

- Inventario de Abastecimientos Generales.
Estos inventarios deben ser seguros, adecuados y es

instalados para satisfacer su propésito, que es: la
guarda, manejo y control de articulos que entren.
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b- Recurso Humano

Siendo los sueldos y salarios el segundo elemento d

produccién es importante que en las PYMES se lleve

gue garantice la adecuada incursiéon en dicho costo

propone la elaboracion de una “planilla

identifique los sueldos de cada uno de los empleado
donde se desempefia, asi como todas las retenciones

cuales estan sujetos (ver anexo 4).

Este control es viable y adecuado para las PYMES ya

de que haya pocos empleados vuelve facil la identif

control sobre dicho elemento.

c- Administracion

La mayoria de las empresas tiene escaso o nulo cont
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precios, lo cual obliga a la organizaciobn a orienta r sus
esfuerzos hacia la administracion de los costos com 0 medio
alternativo para incrementar los margenes de utilid ades, por lo
gue se hace necesario el adecuado control de los mi smos para
asegurar el logro de los objetivos, el uso efectivo y eficiente

de recursos y contar con informacién confiable y op ortuna, que
haga efectiva la toma de decisiones.

Control en Inventario de Carnes, Aves, Peces, Maris cos e
Inventario de Abastecimientos Generales.

Como el inventario es el punto de partida para la a dquisicion de
materiales, los pedidos se originan en base a un “reporte de
existencias y consumos” (anexo 5), con la Unica var iante de la
periodicidad con que se efectlien, los cuales pueden ser semanal



0 quincenal respectivamente: este reporte debera |
consumo anterior de existencia en la bodega, articu
necesidades, la cotizacibn de precios como minimo d
proveedores, sera elaborado por el cocinero, el cua
pasarlo para revision y autorizacion al gerente o p

los cuales en conjunto, tomando en cuenta la demand
decidiran las necesidades, cantidades logicas que d
adquirirse para satisfacerlas, asi como la seleccié
proveedor, el cual garantice mejores precios sin pe

calidad y servicio de los materiales.

El gerente o propietario formulara la “orden de com
(anexo 6), en original y dos copias, las cuales sig
orden progresivo se distribuiran asi:

de

suministre

Original al proveedor acuerdo con

del

Duplicado para el

para que

especificaciones pedido los articulo

solicitados. cocinero, con el obj

cotejar con la factura presentada por el proveedor.
triplicado sera para el archivo del gerente, el cua

llegar a contabilidad con el objeto que se contabil
oportunidad, y posteriormente se efectué el pago.

Los inventarios mencionados, deben ser controlados
cocinero auxiliado por un asistente de cocina asign

ya que él es quien tiene a su cargo tanto las entra

salidas de materiales, pero diariamente deberda prep
reporte de “Recepcion de Materiales” (anexo 7), ten
fuentes de datos las facturas que la acompafian, con

original y el duplicado lo enviaran al gerente.

El Cocinero bajo su exclusiva responsabilidad, dist
materiales de acuerdo con la programacion diaria de
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establecidos con el cuidado de ir verificando las

caracteristicas de cada menud, asi mismo con la ayud a de la
asistente de cocina cuidaran del acomodo, cuidado y existencias

de las mercancias, ademas debe contar con instalaci ones
adecuadas como anaqueles y refrigeradores.

Al recibir las carnes u otros productos susceptible s de ser

etiquetado, el cocinero o su asistente adherira a c

“marbete foliado” (anexo 8), con talén
contendra idénticos datos a los asignados en el ori
datos para el llenado seran tomados de la factura d
los talones se mandaran al gerente o propietario, e

a contabilidad hara un “control de marbete por tipo
(anexo 9), y costearan dichos productos a su vez, ¢
control deberan anotar la fecha en que se consumié

dos copias para posteriores aclaraciones.

utilidad
estadisticos permitira determinar el momento del co

Esta recopilacion ademas de su para
gue se evitara al maximo los productos en exceso, t
medida se hagan requisiciones al almacén en este co
gerente y contabilidad en el renglén de observacion

irdn descargando las cantidades solicitadas y asi s
tener que verificarlo fisicamente, a que grado de c

encuentra una pieza o si ya se efectud totalmente.

Lo antes mencionado se representa en las siguientes

desprendible

ada pieza un
que
ginal; los
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| cual junto
de carne”
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Fig. 6 Proceso de Compra
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Fig. 7 Proceso de Ingreso a Inventarios

Elabora

Elabora

Genera

Fuente: Elaboracion propia.



El cocinero para controlar la salida de materiales
utilizar “requisiciones” de las mismas (anexo 10),

enviara al gerente o propietario para que junto a c

procedan a vaciar los datos correspondientes en el
inventarios” (anexo 11) del que diariamente si asi

podra obtener la siguiente informacion: total de co
efectuadas en el dia, total de materiales solicitad
almacén, consecuentemente el inventario al cierre d

lo que el sistema del acumulaciébn de estos sera el

inventarios perpetuos en especie y valor.

Control de Inventario de Frescos.

El inventario de frescos tiene un tratamiento difer
anteriormente planteado, porque maneja articulos cu
debe aprovecharse, de ahi que su adquisicion es dia
tempranas horas. Solo se procederd a hacer compras

periodo mayor sin que se exceda dos o tres dias com

El cocinero al conocer la demanda de productos hara

frescos al cierre del dia dejando un pequefio margen
prevision, de acuerdo a la experiencia, por lo que

diaria de frescos que

significacion.

Los materiales en referencia por sus caracteristica

no es conveniente que sean almacenados por mas de t
puesto que en su mayoria son de facil descomposicio
menos pierden gradualmente sus propiedades.

Para cumplir con el control y la obtencién de infor

este rubro se recomienda el uso de control de inven

pudiera existir seria de poca
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11), la cual puede hacerse por unidades, libras, bo Isas, botella
0 paquetes.
Para representar el proceso de salida de inventario S se presenta

la siguiente figura:

Fig.8 Proceso de Salida de Inventarios

Elabora

Pasan a

Fuente: Elaboracion propia

El proceso general se resume en la siguiente figura
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Fig.9 Flujograma de Control

Reporte de Orden de Control de Requisicion
Existencias Compras Marbete de
Materiales

Inicio
e

Fuente: Elaboracion Propia

Con base en los resultados del estudio se propone u na forma
adecuada y conveniente para la determinacion de cos tos en estas
empresas.

d- El Costeo de las Ordenes.

El control adecuado que se ejerza sobre los aliment 0S en este
tipo de negocio, evitara la pérdida eliminando la r epercusion

consecuente en los costos.



Como el calculo de costos en este tipo de empresas
disefia un método de calculo que garantice y se adec

empresa dedicada al servicio de alimentos.

Para calcular el costo diario se tiene como punto d
total de requisiciones al inventario. De todos los
utilizados para la elaboracion de los menus diarios
propietario o en defecto el contador tomando y sepa
las requisiciones de los materiales usados el dia a

costeandolas con el reporte diario de mercaderia re

Una vez efectuada dicha separacién, se podra determ

consumido y utilizado en la produccion.

Por el analisis de material necesario para la elabo
platillos, se llega a determinar el costo exacto de
decir llevando un listado de articulos a su costo d

y ahi tomando los datos conforme a las exigencias d
de los ingredientes” necesarios para cada platillo

del menu de alimentos, se podra determinar el costo
de ellos. Esta lista de articulos a su costo de adq
debera revisarse en lapsos cortos para que los cost
mas apegados a la realidad.

Al preparar el recetario funcién especifica del coc

con el gerente o propietario deberan ir costeando |

de los ingredientes, segln las porciones sefialadas
cocinero, se debera partir de la demanda que tenga

a la fecha analizando las porciones de carne establ
determinara el costo de la receta estando en posibi
establecer un margen de utilidad aceptable y compet
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Para integrar la mano de obra se parte de la nomina

determinando el monto diario de pago a empleados de

los cuales por el tamafio de estas empresas es de fa

identificacion.

Los CIF para formar parte del costo, se prorratean
estimada conforme al monto de las facturas del mes

desperdicios se aplicaran a su valor total.

Elaboracién de platillos
En aquellos menuds en los que intervengan carnes se
mismo procedimiento sefalado, previo analisis de la

utilizarse, como se vera a continuacion:

Determinacion de la porcion atil de carne

- Al recibir la carne, se pesa.

- Cuando es solicitada se procede a limpiarla, y se
acuerdo con las porciones establecidas.

- Se envia para su cocimiento.

Para obtener la porcion util de carne se parte cono
peso al recibirla luego se disminuye el peso perdid
limpia y preparacion, se envia al cocinado para lue

el peso perdido en este, el cual también se le dism

recibido obteniendo el peso neto (til, el cual se d

el peso por porcion fijado de acuerdo a politicas d
alimentos, dando como resultado la cantidad en porc
obtener.
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Costo por porcion de carne:

Luego de determinar la porcion util de carne para c
costo por porcién, conociendo el costo por kilo se
porcentaje utilizable el cual resulta de dividir el

uatil (el que sale después de limpiar y cocinar la c

el peso al recibirlo, luego dividiendo el precio po
compra entre el porcentaje utilizable se obtendra e
kilo vendible el cual se divide entre el costo por

para determinar un factor del costo, teniendo las p
kilo se divide entre los kilos utiles, de lo cual r
costo por porciones por kilo vendible, luego se div

del costo entre este nos da el multiplicador por po
cual se multiplica por el costo de compra por kilo

el costo por porcién el cual se multiplica por el ¢
porcion vendible dando como resultado el costo por

vendible.

Para mayor compresiéon de lo anteriormente planteado
se presentara un caso practico en el cual se realiz
los procedimientos de control, documentacién, conta
utilizacién de la informacion.

e- Contabilizacion de las Operaciones

Partiendo del punto de que las empresas en estudio
personas naturales o juridicas estan obligadas a I
contabilidad formal, y tienen su sistema de contabi

estructurado, se propone estructurarlo en base a No
Internacionales de Contabilidad asi como adicionar

cuentas de mayor a dicho sistema (Anexo 13), en el
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Activos se incluyen el Inventario de Materiales, Pr

proceso y Terminados, en el rubro de Costos se adic

Produccidn, asi como las respectivas sub-cuentas de

estas; dicha modificacion servira para dar el respe

tratamiento contable a la informacién generada por

control de costos.

Las cuentas que se sugieren y que estan disefiados a

operaciones de las PYMES en estudio son:

117

11701
1170101
117010101
117010102

1170102
117010201

1170103

117010301
117010302
117010303

1170104

117010401
117010402
117010403
117010404
117010405
117010406
117010407
117010408
117010409
117010410

Cuentas de Inventarios

I NVENTARI OS

Inventario de Materiales

Carnes

Carnes rojas y aves

Pescados y mariscos

Tortillas
Tortillas

Frescos

Verduras y vegetales
Leches y sus derivados
Huevos

Abastecimientos generales
Botes de chile

Salsa inglesa

Sal (Aderezo)

Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
Consomé

Sobres de Sal

Azlcar

Servilletas
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Inventario de Materiales

Se carga: Por el importe de las adquisiciones de ma

Se abona: Por el importe de las entregas de materia
departamento de produccion.

Instructivo de sub-cuenta: Al recibirse las mercanc

clasificaran en el inventario correspondiente.

11702
1170201
117020101
117020102

1170202
117020201

1170203

117020301
117020302
117020303

1170204

117020401
117020402
117020403
117020404
117020405
117020406
117020407
117020408
117020409
117020410

1170205
117020501

1170206
117020601
117020602

Producto en Proceso

Inventario Producto en Proceso
Carnes

Carnes rojas y aves

Pescados y mariscos

Tortillas
Tortillas

Frescos

Verduras y vegetales
Leche y sus derivados
Huevos

Abastecimientos

Botes de chile

Salsa inglesa

Sal (Aderezo)

Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
Consomé

Sobres de Sal

Azlcar

Servilletas

Mano de Obra
Sueldos y Salarios

Costos Indirectos de Fabricacion
Depreciacién
Horas Extras

teriales.
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117020603
117020604
117020605

117020606
117020607
117020608

Agua potable
Energia eléctrica
Desperdicios

Gas Propano
AFP’S
ISSS

Inventario de Producto en Proceso

Se carga: Por el importe del inventario inicial de
proceso; Por las materiales recibidos para su trans

Se abona: Por el importe de la produccion terminada
importe del inventario final de Produccion en Proce

11703
1170301
117030101
117030102

1170302
117030201

1170303

117030301
117030302
117030303

1170304

117030401
117030402
117030403
117030404
117030405
117030406
117030407
117030408
117030409
117030410

1170305

Producto Terminado

Inventario Producto Terminado
Carnes

Carnes rojas y aves

Pescados y mariscos

Tortillas
Tortillas

Frescos

Verduras y vegetales
Leche y sus derivados
Huevos

Abastecimientos Generales
Botes de chile
Salsa inglesa
Sal (Aderezo)
Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
Consomé
Sobres de sal
Azlcar
Servilletas

Mano de Obra

produccién en

formacion.

; por el

SO.



117030501

1170306

117030601
117030602
117030603
117030604
117030605

117030606
117030607
117030608

Sueldos y Salarios

Costos Indirectos de Fabricacion
Depreciacion

Horas Extras

Agua potable

Energia eléctrica

Desperdicios

Gas Propano
AFP’S
ISSS

Inventario de Producto Terminado

Se carga: Por el valor de la produccién realizada,
importe de la compra de articulos terminados.
Se abona: Por el costo de produccién de articulos v

511

51101
5110101
5110102

51102
5110201

51103

5110301
5110302
5110303

51104

5110401
5110402
5110403
5110404
5110405
5110406
5110407
5110408
5110409
5110410

Cuentas de Costos

COSTCS DE VENTAS

Costo de Carnes
Carnes rojas y aves
Pescados y mariscos

Costo de Productos elaborados
Tortillas

Costo de Frescos
Verduras y vegetales
Leches y sus derivados
Huevos

Costo de abastecimientos generales
Servilletas

Botes de chile

Salsa inglesa

Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
Consomé

Sal (Aderezo)

Azlcar

Sobres de sal

endidos
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51105
5110501

51106

5110601
5110602
5110603
5110604
5110605
5110606
5110607
5110608

Costos de Mano de Obra
Sueldos y Salarios

Costos indirectos de fabricacion
Depreciacion

Sueldos y salarios

Agua potable

Agua potable

Desperdicios

Gas Propano

AFP’S

ISSS

Costo de Produccion de lo Vendido

Se carga: por el costo de los articulos vendidos.

Se abona: Por el costo de los articulos vendidos pa

resultados

Para mostrar la contabilizacién, es decir, la siste

valuacion, procedimiento, informacién y la evaluaci

operaciones efectuadas, para obtener la informacion

lista para cuando esta sea solicitada, a continuaci

muestran operaciones particulares, las cuales van e

contable, de acuerdo a como se vayan realizando.
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CONTABILIZACION DE LAS OPERACIONES EN EL SISTEMA DE ORDENES DE PRODUCCION CONTINUAS

ASIENTO CONTABLI

EVENTO COMENTARIO
CUENTA CODIGO CARGO| ABONG
Compra de Inventario de Materiales 11701 C *Los materiales y suministros, los solicita el coci nero
Materiales Inventar!o de Carnes 1170101 C mediar_wte e] reporte de existencias y consumo, el Ge rente
Inventario de Productos elaborados 1170102 C o Propietario elabora la Orden de compra.
Inventario de Frescos 1170103 C
Inventario de Abastecimientos generales 1170204 C *Los materiales se envian al inventario correspondi ente,
Crédito Fiscal 13101 C se elabora un informe de recepcién, las salida de
Efectivo 11101 A materiales se haran con una Requisicién de material es.
Cuentas por pagar 21101 A
Documentos por pagar 21104 A * Para registrar la compra sera necesario tener los
respecti vos créditos fiscales, ticket de compra,
facturas, etc.
Consumo de Inventario de Producto en Proceso 11702 C * El con sumo de los materiales se hace a través de una
Materiales Inventario en Proceso Carnes 1170201 C requisicion de materiales.
Inventario en Proceso Productos elaborados 1170202 C
Inventario en Proceso Frescos 1170203 C * Se controlaran en la cuenta de Producto en Proces o, la
Inventario en Proceso Abastec. Generales 1170204 C produccion diaria, el cual para un mejor control se
Inventario de Materiales 11701 A separaran de acuerdo a cada material.
Inventario de Carnes 1170101 A
Inventario de Productos elaborados 1170102 A *Controlando los consumos se ir a teniendo mejor control
Inventario de Frescos 1170103 A de existencias para evitar faltantes o sobrantes de
Inventario de Abastecimientos generales 1170104 A materiales.
Distribucion Inventario Producto en Proceso Mano de Obra 1170205 C *Se tomara los dat os del la planilla del mes en la cual
d Planilla por Pagar 117020501 A estara especificado a que area pertenece cada emple ado.
e Mano de ) ; ;
Efectivo 11101 A *La planilla es enviada para que la persona que hac e los
Obra en célculos de costos incluya este elemento en dicho
i calculo.
Produccion
*Se controlara con la Cuenta de Inventario de Producto en
Proceso de Mano de Obra.
Registro de Inventario Producto en Proceso CIF 1170206 C * Los CIF se contabilizan normalmente, tomando los datos
CIE Depreciacion 117020601 |(C de las respectivas facturas, y en el caso de la
Agua Potable 117020603 |C depreciacién sera tomada de los respectivos cuadros de
Energia Eléctrica 117020604 |C depreciacion.
Gas Propano 117020606 |C
AFP'S 117020607 *Se llevara una hoja de CIF mensu ales para hacer la
ISSS C aplicacién a los costos de la produccién de las 6rd enes
Crédito Fiscal 13101 A continuas del dia o del mes de acuerdo a la perioci dad
Efectivo 11101 A con gue se calculen los costos.
Cuentas por Pagar 21101
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*Si hubiesen CIF por horas extras, vacaciones,

prestaciones sociales seran tomados como CIF d e mano de
obra.
Material de Inventario Producto en Proceso CIF 11702 *Se controlara el Desperdicio de materiales, el cua | sera
- Desperdicios 1170205 aplicado a todas las 6rdenes producidas.
Desperdicio Inventario de Materiales 11701 A
*Se haréa el cargo a la produccion para que estos sean
incluidos al costo de producir las 6rdenes.
*Se controlara los niveles de desperdicios para ir
aplicando controles que vayan disminuyéndolos.
Orden de Inventario de Producto Terminado 11703 *Se controlaran ¢ ada uno de los inventarios que se hayan
Produccién Inventario de Producto en Proceso 11702 A enviado al proceso para hacer el adecuado traspaso ala
Inventario en Proceso Carnes 1170201 A produccion terminada.
Terminada Inventario en Proceso Productos elaborados 1170202 A
Inventario en Proceso Frescos 1170203 A *Se contabilizara la produccién terminada que sea e nviada
Inventario en Proceso Abastecim. Generales 1170204 A S .
Inventario Producto en Proceso Mano de Obra 1170205 A ala etapa de distribucion de producto terminado.
Sueldos y Salarios 117020501 A
Inventario Productos en Proceso CIF 1170206 A
Depreciacion 117020601 A
Agua Potable 117020603 A
Energia Eléctrica 117020604 A
Gas Propano 117020606 A
Desperdicios 117020605 A
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El sistema de control también va enfocado a que hay a menos
desperdicio y en su defecto a mejorar el control vy

cuantificacion de este para aplicarlo correctamente en la
determinacion de costos de produccion de los alimen tos.

Para el registro de los desperdicios se hara usando el método de
Desperdicios asignados a todas las 6rdenes de traba jo, el cual
consiste en incluirlos como parte de la tasa de apl icacién de

los costos indirectos de fabricacion.

f- Formatos y Documentos

Este elemento es el que viene a proporcionar toda | a
documentacion y formatos que son Utiles para respal dar los
diversos movimientos que se realizan en las PYMES vy que son
usados para la elaboracién de cifras que iran a int egrar los
estados financieros, asi como para cumplir con una de las partes

del control interno de toda empresa.

Los diferentes formatos o documentos lo constituyen todos
aquellos cuya utilizacion va siendo necesaria en lo s diferentes
procedimientos de control propuestos para el contro | del Costos
en PYMES.

3.2- IMPORTANCIA DEL CONTROL DE COSTOS EN LATOMA D E DECISIONES.

La toma de decisiones es una parte fundamental en | a actividad
de toda empresa, la cual se describe como el proces 0 en virtud
del cual un curso de accion se selecciona como la m anera de

solucionar un problema definido, el sistema de cont rol de costos



va enfocado a la generacion de informacién para lle

proceso de toma de decisiones de cinco pasos los cu

requieren: la obtencion de informacién mediante los

plasmados en los informes referentes a la determina

control de los costos; realizar predicciones a cerc
uso de la informacion obtenida
de

comparacion

futuros, mediante el
los mismos; eleccion de
de
pronosticados en base a la informacion y prediccion
de

implementacion de la decision idonea en el area que

determinaciéon y control

alternativa mediante la los benefici

con la eleccion una alternativa se procede a

y asi se evalla el desempefio después de implementar

con lo que se decide continuar con los procesos act

reorganizarlos.

La correcta determinacion de costos sera

herramienta que ayude a la gerencia de las pequefas

y control

empresas dedicadas al servicio de alimentos a la vi

decisiones viables y oportunas en cuanto a:

- Determinacion de precios de productos, ya que gener
utiliza el costo del producto para determinar en qu
se obtiene mayor ganancia bruta o en cuales se pier

- Proporcionar informes para medir la utilidad y eval
inventario.

- Ayudar a mejorar el control de las operaciones.

- Proporcionar informacion mas frecuente, amplia, opo
exacta para la planeacion que en las PYMES se lleva

la
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3.3- CASO PRACTICO

Para mejor compresion del

utilizacion se partira con los inventarios al 31 de

ademas se observaran los movimientos del mes de Jun
“LA DELICIA, S.A. DE C.V.” al inicio del mes de Jun

contaba con los siguientes datos (Informacién obten
14).

Como el célculo de costos es diario, para fines ilu

sistema y la importancia
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de su
mayo de 2008
io 2008.
io de 2008
ida de anexo

strativos se

realiza el proceso de costeo del dia 01 de junio; d ebido a que
el procedimiento es similar dia con dia se desarrol la en forma
global el movimiento del mes que va de 01 al 30 de junio.
"LA DELICIA"
DETALLE DE EXISTENCIA DE MATERIALES (INICIAL)
(EXPRESADO EN DOLARES)

UNIDAD DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
POLLO 45 LIBRAS 36.00
ARROZ 12 LIBRAS 7.80
TOMATE 7 LIBRAS 3.29
CEBOLLA 4 LIBRAS 1.20
LECHUGA 8 UNIDAD 6.80
PEPINO 10 UNIDAD 0.80
ACEITE 10 BOTELLA 14.00
SAL (ADEREZO) 10 LIBRAS 1.60
CONSOMES 5 LIBRAS 5.00
SOBRES DE SAL 5 BOLSA 3.35
BOTE CHILE 21 UNIDAD 10.50
SALSA INGLESA 5 UNIDAD 5.50
SERVILLETAS 20 PAQUETE 40.00
AZUCAR 20 LIBRAS 20.00
INSUMO ARTIFICIALES 10.50
PARA REFRESCOS 10 LIBRAS
VASOS DESECHABLES 100nz. 500 UNIDAD 15.00
PLATOS DESECHABLES #9 500 UNIDAD 10.00
CUBIERTOS DESECHABLES 500 | UNIDAD 8.75
TOTAL $ 200.09




Determinacion del Costo diario de Produccion.

“LA DELICIA"
DETALLE DE COMPRA DE MATERIALES
(EXPRESADO EN DOLARES)
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UNIDAD DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
LIMONES 20 UNIDAD 2.00
TOTAL COMPRA DE MATERIALES $ 2.00

DETALLE DE COMPRA DE PRODUCTOS YA ELABORADOS
(EXPRESADO EN DOLARES

UNIDAD DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
TORTILLAS 140 UNIDADE( 5.60
TOTAL COMPRA PRODUCTOS YA
ELABORADOS $ 5.60

DETALLE DE CONSUMO DE MATERIALES- PREPARAD
(EXPRESADO EN DOLARES)
UNIDAD DE COSTO

ARTICULC CANTIDAL | MEDID# TOTAL
POLLC 29 LIBRAS 23.20
ARROZ 4 LIBRAS 2.60
TOMATI 3 LIBRAS 1.41
CEBOLLA 8 UNIDAD 2.40
LECHUGA 4 UNIDAD 3.40
PEPINO 10 UNIDAD 0.80
LIMONES 16 UNIDAD 1.81
TOTAL CONSUMO MATERIALES-EN
PREPARADO $| 35.62




DETALLE DE CONSUMO DE MATERIALES-COCINADO
(EXPRESADO EN DOLARES)
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UNIDAD DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
ACEITE 2 BOTELLA 2.8
TOTAL CONSUMO MATERIALES-COCINADO $ 2.80
DETALLE DE CONSUMO DE PRODUCTOS YA ELABORAL
(EXPRESADO EN DOLARES
UNIDAD DE COSTO
ARTICULC CANTIDAD | MEDIDA TOTAL
TORTILLAS 140 UNIDADES 5.60
TOTAL CONSUMO DE PRODUCTOS YA
ELABORADOS 5 5.60
DETALLE DE CONSUMO DE MATERIALES -EN COCINADO
(EXPRESADO EN DOLARES)
UNIDAD DE | COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
SAL (ADEREZO) 0.5 LIBRAS 0.16
CONSOME 0.5 LIBRAS 0.50
TOTAL CONSUMO DE MATERIALES- EN COCINADC $0.66
DETALLE DE CONSUMO DE MATERIALES- EN DISTRIBUCION
(EXPRESADO EN DOLARES)
UNIDAD DE | COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
SOBRES DE SAL 70  |SOBRES 0.46
AZUCAR 6  LIBRAS 6.00
INSUMO ARTIFICIALES
PARA REFRESCOS 2 LIBRAS 2.10
VASOS DESECHABLES 100nz. 66 UNIDALC 1.89
PLATOS DESECHABLES #! 66 UNIDALC 1.26
CUBIERTOS DESECHABLES 66 | UNIDAD 1.10
TOTAL CONSUMO DE MATERIALES -EN
DISTRIBUCION $12.81




3.3.1- REGISTRO DE DIARIO

PARA LA FECHA 01 DE JUNIO DE 2008

El registro contable diario seria el siguiente:
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"LA DELICIA"
Registro de Diario
Fecha |Cdbdigo Concepto Parcial Debe |Haber
01/06/08 Asiento Con table 1
11701 nventario de Materiales 7.60
1170102 Tortillas
117010201 Tortillas 5.60
1170103 Frescos
117010301 | Verduras y vegetales 200
131 Crédito Fiscal 0.99
13101 Crédito Fiscal-Por Compras
11101 Caja 8.59
1110101 Compra de Tortillas y limones 8.59 _
v/registro de las compras a contado
de limones y tortillas
01/06/08 Asiento Contable 2
11702 Inventario Producto en Proceso
para elaboracion Orden #1 (66 platillos) 44.57
11702 Carnes
1170201 Carnes rojas y aves 23]20
1170202 Tortillas
117020201 Tortillas 5.60
1170203 Frescos
117020301 Verduras y vegetales 7.42
1170204 Abastecimientos generales
117020404 Insumo para refresco artificial 2.10
117020405 Platos y Vasos desechables 3.15
117020406 Cubiertos desechables 1110
117020410 | Servilletas 2.00
11701 Inventario de Materiales 44.57
1170101 Carnes
117010101 Carnes rojas y aves 23.20
1170102 Tortillas
117010201 Tortillas 5.60
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170103 Frescos
17010301 Verduras y vegetales 7.420
170104 Abastecimientos generales
17010404 Insumo para refresco artificial 2.10
17010405 Platos y Vasos desechables 3.15
17010406 Cubiertos desechables 1.10
17010410 Servilletas 2.00
v/por las requisiciones hechas al
inventario correspondiente.
01/06/08 Asiento Contable 3
11703 Inventario Producto Terminado
para elaboracién Orden #1 (66 platillos) 44.57
1703 Carnes
170301 Carnes rojas y aves 23.20
170302 Tortillas
17030201 Tortillas 5.60
170303 Frescos
17030301 Verduras y vegetales 7.42
170304 Abastecimientos generales
17030404 Insumo para refresco atrtificial 2.10
17030405 Platos y Vasos desechables 3.15
17030406 Cubiertos desechables 1.10
17030410 | Servilletas 2.00
11702 Inventario Producto en Proceso 4457
para elaboracién Orden #1 (66 platillos)
1702 Carnes
170201 Carnes rojas y aves 23.20
170202 Tortillas
17020201 Tortillas 5.60
170203 Frescos
17020301 Verduras y vegetales 7.42
170204 Abastecimientos generales
17020404 Insumo para refresco artificial 2.10
17020405 Platos y Vasos desechables 3.15
17020406 Cubiertos desechables 1.0
17020410 Servilletas 2.00
v/para liquidar la produccion en
proceso y hacer la aplicacion a la
produccion terminada del dia.
En la determinacion del costo diario de produccién se le

adicionan los costos indirectos de fabricacién corr

espondientes
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al dltimo dia del mes anterior ya que los del mes e n curso no
estan disponibles sino hasta fin de mes; en el desa rrollo del
movimiento general se presenta el prorrateo de esto s costos

correspondientes a este mes.

Estado de Costo de Produccion fecha 01-06-2008

"LA DELICIA"
Estado de costo de Produccion
del 01 de junio de 2008
(EXPRESADO EN DOLARES)

Costos incurridos en el periodo $ 83.48
(+) Materiales $ 59.49

(+) Mano de Obra $ 19.33

(+) Costos indirectos de fabricacion $ 4.66

(+) Inventario Producto en Proceso (Inicial) $

(=) Costo de Produccion en proceso $ 83.48
(-) Inventario Producto en proceso(Final) $

(=) Costo de Produccion $ 83.48
Costo unitario de Produccion = Costo Total de Pro duccién

Total de unidades Producidas

Costo unitario de Produccion =  83.48
66 platos
Costo Unitario de Produccion = $1.264 aproximado a $1.26
Costo Total unitario = Costo de Produccién + Gastos de Operacién

Total unidades producidas
Costo Total unitario = 83.48 +31.84
66 platos

Costo Total unitario = $1.75
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La Delicia espera obtener un 7% de utilidad.
Costo unitario de produccion =$ 1.75
(+)Porcentaje de utilidad (7%) = $ 0.14

(=) Precio de venta =$1.89

PARA LA FECHA DEL 01 AL 30 DE JUNIO DE 2008

Desarrollo del movimiento general del mes de junio:
La empresa realiza compras de materiales y material es
indirectos, segln detalle presentado a continuacion (informacion
obtenida en anexo 14):

"LA DELICIA"

RESUMEN COMPRA DE MATERIALES
(EXPRESADO EN DOLARES)

UNIDAD DE |COSTO
ARTICULO CANTIDAD |MEDIDA TOTAL
POLLO 860 L IBRAS 880.00
ARROZ 110 L IBRAS 74.40
TOMATE 73 LIBRAS 37.94
CEBOLLA 36 LIBRAS 12.16
LECHUGA 17 UNIDAD 13.10
PEPINO 220 UNIDAD 20.50
ACEITE 21 BOTELLA 30.54
LIMONES 60 UNIDAD 6.80
SERVILLETAS 20 PAQUETE 44.00
SAL(ADEREZO) 18 LIBRAS 3.42
CONSOME 7 LIBRAS 7.35
SALSA INGLESA 19 YNIDAD 21.85
AZUCAR 30 LIBRAS 33.00
INSUMOS PARA REFRESCO 15 LIBRAS 18.75
VASOS DESECHABLES 2000 UNIDAD 100.00
PLATOS DESECHABLES #9 2000 UNIDAD 80.00
CUBIERTOS DESECHABLES 2000 UNIDAD 60.00
TOTAL COMPRA DE MATERIALES 1,443.81
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RESUMEN COMPRA DE PRODUCTOS YA ELABORS

(EXPRESADO EN DOLARES)

UNIDAD DE
ARTICULO CANTIDAD MEDIDA COSTO TOTAL
TORTILLAS 4200 UNIDADES 168.00
TOTAL COMPRA DE
PRODUCTOS YA
ELABORADOS. $(168.00
Durante el periodo en estudio se utilizd materiales , productos

ya elaborados y materiales indirectos, en los diver

que lleva la preparacion de los alimentos segun se

continuacion:

(Informacién extraida de anexo 14)

SOS procesos
detalla a

RESUMEN CONSUMO DE MATERIALES EN-PREPARADO
(EXPRESADO EN DOLARES)

UNIDALC DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
POLLO 845 LIBRAS 853.00
ARROZ 114 LIBRAS 76.60
TOMATE 71 LIBRAS 36.41
CEBOLLA 39 UNIDAD 13.00
LECHUGA 21 UNIDAD 16.70
PEPINO 200 UNIDAD 18.30
LIMONES 50 UNIDAD 5.60
TOTAL CONSUMO MATERIALE- EN
PREPARADO $1,019.61

RESUMEN CONSUMO DE MATERIALES-COCINADO
(EXPRESADO EN DOLARES)
UNIDAD DE COSTO

ARTICULO CANTIDAD | MEDIDA TOTAL
ACEITE 24 BOTELLA 34.04

TOTAL RESUMEN DE MATERIALES EN
COCINADO.

$ 34.04




RESUMEN CONSUMO DE PRODUCTOS YA ELABOR#

(EXPRESADO EN DOLARES)
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UNIDAD DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
TORTILLAS 4200 UNIDADES 168.00
TOTAL CONSUMO DE PRODUCTOS Y
ELABORADOS. $(168.00

RESUMEN CONSUMO DE MATERIALES-EN COCINADO
(EXPRESADO EN DOLARES)

UNIDAD DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
SAL (ADEREZO) 14 LIBRAS 2.35
CONSOMES 7 LIBRAS 7.10
TOTAL CONSUMO DE MATERIALES EN
COCINADO. $ 9.45

RESUMEN CONSUMO DE MATERIALES -EN DISTRIBUCION
(EXPRESADO EN DOLARES)

UNIDAD DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
SOBRES DE SAL 3 BOLSA 2.01
BOTE CHILE 6 WUNIDAD 3.00
SALSA INGLESA 12 WUNIDAD 13.55
AZUCAR 28 LIBRAS 38.8
INSUMO ARTIFICIALES
PARA REFRESCOS 16 LIBRAS 22.50
VASOS DESECHABLES 10onz. 1900 UNIDAD 95.00
PLATOS DESECHABLES #9 1900 UNIDAD 76.00
CUBIERTOS DESECHABLES 1900 | UNIDAD 60.50
TOTAL CONSUMO DE MATERIALES EN
DISTRIBUCION. $311.36




DESPERDICIOS DE MATERIALES

(EXPRESADO EN DOLARES)
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UNIDAD DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
TOMATE 5 LIBRAS 2.70
LECHUGA 2 UNIDAD 1.60
PEPINO 15 UNIDAD 2.00
LIMONES 8 UNIDAD 0.96
TOTAL DESPEDICIOS DE MATERIALES 7.26
El 30 de junio de 2008, se realizo inventario fisic 0 tomando
como base los registros de control de inventarios q ue usan las
empresas en estudio, con el objeto de realizar los ajustes
necesarios, y de lo cual se obtuvo lo siguiente:
Existencia de materias primas en mal estado, las cu ales no

estaban en condiciones de ser utilizadas en la prod

alimentos y por lo que pasan a formar parte del des

Realizados los ajustes por desperdicios, se determi

inventarios finales, como se muestra a continuacion

extraida de anexo 14):

"LA DELICIA"
DETALLE DE MATERIALES (FINAL)
(EXPRESADO EN DOLARES)

uccién de los

perdicio.

nan los
(informacion

UNIDAD DE COSTO
ARTICULO CANTIDAD| MEDIDA TOTAL
POLLO 60 LIBRAS 63.00
ARROZ 8 LIBRAS 5.60
TOMATE 3 LIBRAS 1.62
CEBOLLA 1 LIBRAS 0.36
LECHUGA 2 UNIDAD 1.60
PEPINO 15 UNIDAD 1.50
LIMONES 2 UNIDAD 0.24
ACEITE 7 BOTELLA 10.50
SAL (ADEREZO) 14 LIBRAS 2.66
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CONSOMES 5 LIBRAS 5.25
SOBRES DE SAL 2 BOLSA 1.34
BOTE CHILE 11 UNIDAD 5.50
SALSA INGLESA 12 UNIDAD 13.80
SERVILLETAS 15 PAQUETE 1.50
AZUCAR 22 LIBRAS 24.20
INSUMO ARTIFICIALES
PARA REFRESCOS 9 LIBRAS 11.25
VASOS DESECHABLES 100nz. 600 UNIDAD 30.00
PLATOS DESECHABLES #9 600 UNIDAD 24.00
CUBIERTOS DESECHABLES 600 UNIDAD 18.00
TOTAL $221.92
Con la informacién antes presentada se procede a ef ectuar los
registros de diario correspondientes, mayorizacion, elaboracién
de Estado de Costo de Produccién, elaborar Estado d e Costo de
Ventas, Determinacién de precio costo de produccion , Establecer
el precio de venta y elaboracién de Estado de Resul tados.
Asientos Contables
"LA DELICIA"
Asientos de Diario
Fecha |Cddigo Concepto Parcial Debe Haber
30/06/08 Asiento Contable 1

11701 nventario de Materiales $1,611.81

1170101 Carnes

117010101 | Carnes rojas y aves $880.00

1170102 Tortillas

117010201 | Tortillas $168.00

1170103 Frescos

117010301 | Verduras y vegetales $195.44

1170104 Abastecimientos generales

117010402 | Salsa inglesa $21.85

117010404 | Insumo para refresco artificial $18.75

117010405 | Platos y Vasos desechables $180.00

117010406 | Cubiertos desechables $60.00

117010407 | Consomé $7.35

117010408 | Sal (Aderezo) $3.42




30/06/08

17010409
17010410
131
13101
11101
110101
110101
110101
110101

11702

170201
17020101
170203
17020301
170202
17020201
170204
17020401
17020402
17020403
17020404
17020405
17020406
17020407
17020408
17020409
17020410
11701
170101
17010101
170102
17010201
170103
17010301
170104
17010401
17010402
17010403
17010404
17010405
17010406

Azlcar
Servilletas
Crédito Fiscal
Crédito Fiscal-Por Compras
Caja
Compra de Pollo
Compra de Vegetales
Compra de Tortillas
Compra de Abastecimientos generales
V/registro de las compras a contado.

Asiento Contable 2
Inventario Producto en Proceso
para elaboracion Orden #2 (1795 platillos)
Carnes
Carnes rojas y aves
Frescos
Verduras y vegetales
Tortillas
Tortillas
Abastecimientos generales
Botes de chile
Salsa inglesa
Sal (Aderezo)

Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
Consomé

Sobres de sal
Azlcar

Servilletas

Inventario de Materiales
Carnes

Carnes rojas y aves
Tortillas

Tortillas

Frescos

Verduras y vegetales
Abastecimientos generales
Botes de chile

Salsa inglesa

Sal (Aderezo)

Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
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$33.00

$44.00
$209.p4

$209.54

$880.00
$195.44
$168.00
$368.37

$1,582.72
$853.00
$200.65
$168.00

$3.00
$13.55
$2.35
$22.50
$151.00
$50.50
$7.10
$2.01
$30.80
$78.26

$853.00
$168.00
$200.65

$3.00
$13.55
$2.35
$22.50
$151.00
$50.50

$1,821.35

$1,582.72
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117010407 Consomé $7.10
117010408 Sobres de sal $2.01
117010409 | Azucar $30.80
117010410 Servilletas $78. 26

v/por las requisiciones hechas al
inventario correspondiente.

30/06/08 Asiento Contable 3
11702 Inventario Producto en Proceso
para elaboracién Orden #2 (1795 platillos) $577.00
1170205 Mano de Obra
117020501 | Sueldos y Salarios $577.00
11101 Caja $577.00
1110101 Caja $577.00

v/Por la mano de obra usada en la
Produccién en proceso del mes.

30/06/08 Asiento Contable 4
11703 Inventario de Producto Terminado
bara elaboracién Orden #2 (1795 platillos) $1,582.72
70301 Carnes
17030101 | Carnes rojas y aves $853.00
170302 Tortillas
17030201 | Tortillas $168.00
170303 Frescos
17030301 | Verduras y vegetales $200.65
170304 Abastecimientos Generales
17030401 | Botes de chile $3.00
17030402 | Salsa inglesa $13.55
17030403 | Sal (Aderezo) $2.35
17030404 | Ins umo para refresco artificial $22.50
17030405 | Platos y Vasos desechables $151.00
17030406 | Cubiertos desechables $50.50
17030407 | Consomé $7.10
17030408 | Sobres de sal $2.01
17030409 | AzUcar $30.80
17030410 | Servilletas $78.26
11702 Inventario de Producto en Proceso
para elabo. Orden #2 (1795 platillos) $1,582.72
170201 Carnes

17020101 Carnes rojas y aves $853.00




30/06/08

30/06/08

1170202

117020201
1170203

117020301
1170204

117020401
117020402
117020403
117020404
117020405
117020406
117020407
117020408
117020409
117020410

11703

1170305
117030501
11702

1170205
117020501

11702

1170206
117020601
117020603
117020604
117020606
131
13101
11101

1110101

Tortillas

Tortillas

Frescos

Verduras y vegetales
Abastecimiento generales
Botes de chile

Salsa inglesa

Sal (Aderezo)

Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
Consomé

Sobres de sal

Azlcar

Servilletas

V/Para liquidar la produccién en
proceso y hacer la aplicacién pro-
duccion terminada
Asiento Contable 5

Inventario Producto Terminado
bara elaboraciéon Orden #2 (1795 platillos)
Mano Obra
Sueldos y Salarios

Inventario Producto en Proceso

para elab. Orden #2 (1795 platillos)

Mano de Obra

Sueldos y Salarios

v/Para liquidar la mano de obra en
proceso y hacer la aplicacién a la
produccion terminada

Asiento Contable 6

Inventario Producto en Proceso
para elaboracion Orden #2 (1795 platillos)
Costos Indirectos de Fabricacion
Depreciacion
Agua potable
Energia eléctrica
Gas Propano
Crédito Fiscal
Crédito Fiscal- Por Compras

Caja

Caja

$12.03

$168 .00
$200.65

$3.00
$13.55
$2.35
$22.50
$151.00
$50.50
$7.10
$2.01
$30.80
$78.26

$577.00

$577.00

$38.68

$8.50
$68.50
$24.00

$12.

$62.68

$577.00

$139.68

03

116

9

b577.00

$65.80




117

21105 Cuentas por Pagar $85.91
2110503 CAES $77.41
2110504 ANDA $8.50

v/ Por los costos indirectos de prod.
aplicados en la produccién en proceso

del mes.
30/06/08 Asiento Contable 7
11703 Inventario Producto Terminado
bara elaboracion Orden #2 (1795 platillos) $139.68
1170306 Costos Indirectos de Fabricacion
117030601 | Depreciacion $38.68
117030603 | Agua potable $8.50
117030604 | Energia eléctrica $68.50
117030606 | Gas Propano $24.00
11702 Inventario Producto en Proceso
para elabo. Orden #2 (1795 platillos) $139.68
1170206 Costos Indirectos de Fabricacion
117020601 | Depreciacion $38.68
117020603 | Agua potable $8.50
117020604 | Energia eléctrica $ 68.50
117020606 | Gas Propano $24.00

v/ Para liquidar la produccién en
proceso y hacer la aplicacién a la
produccion terminada del mes

30/06/08 Asiento Contable 8
11702 Inventario Producto en Proceso
bara elaboracion Orden #2 (1795 platillos) $7.26
1170206 Costos Indirectos de Fabricacion
117020605 | Desperdicios $7.26
11701 Inventario de Materiales $7.26
1170103 Frescos
117010301 Verduras y vegetales $7.26

v/Por el registro de los
desperdicios de materia prima

30/06/08 Asiento Contable 9
11703 Inventario Producto Terminado
para elaboracion Orden #2 (1795 platillos) $7.26
1170306 Costos Indirectos de Fabricacion

117030605 | Desperdicios $7.26




11702

1170206
117020605

Inventario Producto en Proceso
para elabo. Orden #2 (1795 platillos)
Costos Indirectos de Fabricacion
Desperdicios
v/aplicacion al costo de produccion
de desperdicios de materia prima.

$7.26
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$7.26

3.3.2- REGI

STROS DE MAYOR

"LA DELICIA"
Libro Mayor

Inventario de Materiales

S 200.09 853.00 2
1 880.00 168.00 2
1 168.00 200.65 2
1 195.44 361.07 2
1 368.37 7.26 8
1811.90 1589.98
221.92
Inventario Prod. En Proceso
2 853.00 853.00 4
2 200.65 168.00 4
2 168.00 200.65 4
2 361.07 361.07 4
3 577.00 577.00 5
6 139.68 139.68 7
8 7.26 7.26 9
2306.66 2306.66
0.00

4
4
4
4
5
7
9

Inventario Prod. Terminado

853.00
168.00
200.65
361.07
577.00
139.38
7.26

2306.36

0.00

2306.36




3.3.3- ESTADOS FINANCIEROS

ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION

"LA DELICIA"
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Estado de costo de Produccion (Anexo:18)

del 01 al 30 de junio de 2008
(EXPRESADO EN DOLARES)

Costos incurridos en el periodo $ 2,306.66
(+) Materiales (Anexo:17) $ 1,589.98
(+) Mano de Obra (Anexo:15) $ 577.00
(+) Costos indirectos de Fabricacion (Anexo:16) $ 139.68
(+) Inventario Producto en Proceso (Inicial) $
(=) Costo de Produccion en proceso $ 2,306.66
(-) Inventario Producto en proceso (Final) $
(=) Costo de Produccion $ 2,306.66
ESTADO DE COSTO DE VENTA
"LA DELICIA"
Estado de Costo de Venta (Anexo:19)
del 01 al 30 de junio de 2008
(EXPRESADO EN DOLARES)
Inventario Productos terminados(Inicial) $ -
(+) Costo de Produccién (Anexo: 18) $ 2,306.66
(=) Productos disponibles para la venta $ 2,306.66
(-) Inventario Productos terminados(Final) $ -
(=) Costo de Venta $ 2,306.66
ESTADO DE RESULTADOS
Al finalizar las operaciones del ol al 30 de junio de 2008 y
después de haber elaborado el estado de costo de pr oduccién y
estado de costos de lo vendido, se procede a elabor ar el Estado
de resultados, en el cual se adicionan operaciones adicionales
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que estan fuera del proceso productivo como los gas tos de
administracion y venta.

"LA DELICIA"
Estado de Resultados
del 01 al 30 de junio de 2008
(EXPRESADO EN DOLARES)

Venta Neta $3,451.38

(-) Costo de venta ~ (Anexo:19) $2,306.84
(=) Utilidad Bruta $1,144.54

(-) Gastos de Operacion $ 955.00
Gastos de Administracion (Anexo: 15) $ 580.00

Gastos de Venta (Anexo: 15) $375.00

(=) Utilidad de Operacién $ 189.54
Para el establecimiento de la utilidad neta del eje rcicio, se
consideran factores como la reserva legal (7%) para sociedades,
el impuesto sobre la renta (25% sobre la utilidad d espués de
reservas).

3.4- DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Después de efectuados los registros contables de la S operaciones
del periodo del 01 al 30 de junio de 2008, se proce di6 a
elaborar el estado de costo de produccion, el cual presenta un
costo total de $2,306.66; valor que sera distribuid 0 entre la
produccién de dicho periodo el cual fue de 1,795 pl atos de
pollo, para obtener el costo unitario de produccién , segun se

muestra a continuacion:
Formula:

Costo unitario de Produccion = Costo Total de Pro duccion

Total de unidades Producidas
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Costo unitario de Produccion = 2,306.66
1,795 platos

Costo Unitario de Produccion = $1.285 aproximado a $1.29

3.5- DETERMINACION DEL COSTO TOTAL UNITARIO

Para la determinacion del costo total unitario se p arte de la
siguiente formula:

Costo Total unitario = Costo de Produccién + Gastos de Operacién

Total unidades producidas

Costo Total unitario = 2,306.66 + 955.00
1,795 platos

Costo Total unitario = $1.82

3.6- ESTABLECIMIENTO DEL PRECIO DE VENTA.

El establecimiento del precio de venta es una de la s decisiones

mas importantes que debe tomar todo negocio, ya que de este

depende el rumbo que seguird la empresa; por lo que para

determinarlo se deben tomar en cuenta los siguiente s factores:

- Recuperar todos los costos y/o gastos en que se hay a incurrido
para producirlos hasta ponerlos en manos del client e.

- Establecer un margen de utilidad que se espera obte ner por el
producto.

- La competencia
- Laofertay la demanda



- La ubicacién geograéfica.

A continuacién se presentan los rubros integrantes

venta:

M.P + M.O.D + C.I.F + Gs.Comerc. + Gs.Financieros

-

Costo Primo \ /

Costo de Conversién

N /

Costo de Produccion

Costo de Venta

Costo Total

\
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del precio de

+ % Utilidad

J

Precio de Venta

Las PYMES dedicadas al servicio de alimentos a la v
la informacién obtenida estan en condiciones de tom

decisién de fijacién del precio de venta seglin se m

Establecimiento del precio de venta:
Precio de Venta =Costo Total (unitario) + % de util

La Delicia espera obtener un 7% de utilidad.

Costo Total unitario =$1.82
(+)Porcentaje de utilidad (7%) = $ 0.12
(=) Precio de venta =$1.94

ista con toda
ar la idénea

uestra:

idad
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CAPITULO IV

4- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Después de realizada la investigacién sobre los sis temas de
control de costos de los restaurantes de servicio d e comida a la
vista del municipio de San Salvador, efectuada Ila
correspondiente recopilacion bibliogréafica y el ana lisis de los

datos respectivos se concluye y recomienda lo sigui ente:

4.1- CONCLUSIONES

4.1.1- Las PYMES carecen de un sistema de control d e costo que
genere informacion financiera que cumpla con los re quisitos

basicos que establece la normativa.

4.1.2- El conocimiento de los administradores de la s PYMES en
cuanto a métodos de control y calculo de costos es débil, motivo

por el cual la valoracién al controlar y asignar co stos es
imprecisa.

4.1.3- La mayor parte de este tipo de negocios no u tilizan la
documentacién requerida que ampare el control adecu ado de los
elementos del costo en las diversas etapas del proc eso de
produccién, con lo cual la recopilacion de informac ibn no cuenta
con una base confiable que garantice la preparacion de informes

y estados financieros.



4.2- RECOMENDACIONES

4.2.1- Es conveniente que los administradores de la
incorporen el Sistema de Control de costos enfocado
decisiones que se plantea en la propuesta, a todo s
operativo y administrativo, para garantizar que las

estan siguiendo los parametros establecidos y logra
obtencion de informacién financiera que sirva de ba

para la preparacién de Estados Financieros, con los

en condiciones de analizar, evaluar y seleccionar
alternativas que satisfagan de forma eficaz el logr
metas.

4.2.2- Que los empleados de las PYMES dedicadas al
alimentos a la vista sean capacitados, para ampliar
conocimientos en cuanto a métodos de control y calc

con lo cual se vera la importancia y necesidad del

Control de costos enfocado a la toma de decisiones.

4.2.3- Los administradores de las PYMES deben reali
evaluacién del proceso de produccion para identific

en las cuales es necesario el control documental de
diferentes actividades, con lo cual se garantice la

de los estados financieros y se respalden los regis
controles aplicados.
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Anexo: 1

CUESTIONARIO DIRIGIDO A PROPIETARIOS, GERENTES Y/O
ADMINISTRADORES DE LAS PEQUENAS Y MEDIANAS EMPRESABEDICADAS AL
SERVICIO DE ALIMENTOS A LA VISTA DEL MUNICIPIO DE S AN SALVADOR

Indicaciones: Conteste cada pregunta segun correspo nda.

Cargo de persona entrevistada:

NuUmero de empleados

Ingresos Mensuales $

1-¢ Planea la produccion diaria de sus platillos?

Si No

2-¢Cuentan con un equipo de refrigeracion o cuarto frio para la
preservacion de los materiales perecederos?

Si No

3-¢ Cuantos dias estima la preservacién de los alime ntos?

a- Carnes dias

b- Vegetales dias

4- ¢ Cuéles de los siguientes pasos son aplicados pa
materiales?

a) Requisicion de Materiales
b) Solicitud de Compra

c) Cotizacion de Precios

d) Orden de Compra

e) Otros. Especifique

ra la compra de




5-¢Cotiza como minimo a 3 proveedores para hacer la s compras de
materiales a fin de obtener mejores precios?

Si L No .

6-¢ Quién es el responsable de decidir que materiale s comprar?

a- El Cocinero —d- Departamento de Compras

b- Gerente o Propietario e- Departamento de Ventas .

c- Bodeguero

7-¢Quiénes son los encargados de autorizar la compr a, la custodia y a
la salida de los inventarios?

a) Propietario o Gerente _ c¢) Propietario y Bod eguero
b) Bodeguero _ d) Otro. Especifique _
8-¢ Que documentacion utilizan en la compra de mater iales?

a- Requisicién de compras

b- Nota de Cotizacion

c- Orden de Compra —
d- Informe de recepcién de materiales —

e- Ninguno de los anteriores —

9-¢ Se utiliza la Requisicién autorizada de material es para la salida de

la bodega?

Si No

10-¢,Por medio de que se controlan las existencias d e materiales y

suministros?

a- Kardex Computarizado
b- Kardex Manual —
c- Control visual —

d- Conteo fisico



e-Ninguna de las anteriores

f- Otro. Especifique:

11-El conteo de las existencias es realizado:

a) Diariamente ¢) Quincenalmente
b) Semanalmente _ d) Mensualmente
12-¢Qué criterio usa para asignar el costo de los m ateriales usados en

la produccién al costo de los productos elaborados?

a- Un porcentaje del costo de la materia prima

b- La cantidad total de materiales usada en el peri odo
dividido entre la cantidad de producto elaborado

c- Estimaciones a partir de la experiencia

d- Otro. Indique:

13-¢Cual método para valorar los inventarios y los materiales usados en

la produccion utiliza la empresa?

a- Primeras en entrar, primeras en salir (PEPS)
b- Ultimas en entrar, primeras en salir (UEPS) -
c- Promedio de fin de mes

d- Identificacién especifica —_
e- No respondié -

f- Otro. Indique:

14-;Qué criterio usa para asignar el costo del sala rio de los
trabajadores que intervienen en el proceso producti vo al costo de los

productos elaborados?

a- A partir de promedio de pago a todos los
trabajadores de produccion.
b- El pago a los trabajadores en base al

salario fijo.



c- El pago a los trabajadores en base a
el numero de horas empleadas en la
elaboracion del producto.

d- Estimaciones a partir de la experiencia

e- Un porcentaje del costo de la mano de obra direc ta

f- Se considera una cantidad fija

g- No se asigna al costo del producto

15-¢ Aplica alguno de los siguientes criterios para la distribucion de
costo indirectos de produccion para determinar el c osto exacto de sus
productos?

a- A partir de un porcentaje del costo de la
Materia prima.

b- El costo de la factura de los materiales
comprados, en el periodo.

c- La cantidad de materiales usados en el producto

d- La cantidad total de materiales usada en el
periodo dividido entre la cantidad de
productos elaborados.

e- A partir del promedio de pago a todos los
trabajadores

f- Por el numero de horas empleadas en la
elaboracion del producto.

g- Estimaciones en base a la experiencia.

h- Ninguno de los anteriores

i- Otros. Indique:

16-¢La empresa lleva contabilidad Formal?

Si No
17-¢Que procedimiento utiliza para la reduccién de los costos y obtener
el mayor beneficio posible?

a- Precios bajos
b- Medir la porciéon de alimento —

c- Comprar en el mercado al por mayor



e- Otro. Especifique

18-¢,Como costea un plato de comida?
a- Precio de los materiales, salarios y otros costo
b- Precio de mercado de producto similar

c- Otro. Especifique

19-¢Que incide en el aumento o disminucion del cost

comida?

a- Precio de Materiales —
b- El Pago de Salarios
c- Pago de Otros Costos necesarios —

e- otro. Especifique

20-¢Cual es el sistema de contabilizacién de invent
actualmente?

a- Costos histéricos

b- Costos predeterminados

c- Otro Especifique:

21-¢Con que frecuencia se calculan los costos de pr

a- Diariamente

b- Semanalmente
c- Mensual

d- Semestral

e- Anual

22-¢ De los siguientes Estados financieros cuales se

a- Balance de Situacion Financiera

b- Estado de Resultados

s
o en el plato de
arios que utiliza

oduccion?

elaboran?



c- Estado de Cambios en el Patrimonio
d- Estado de Flujo de Efectivo

e- Otro. Especifique

23-¢ Para que utiliza la informacion de costos que g enera?
a-Modificar precios

b-Seleccién mat. Primas alternativas
c-Crear mezcla de productos
d-Eliminar un producto

e-Disefar procesos productivo
f-Disefiar productos

g-Localizacion de la empresa

h-No respondié

i-Otras, (Indique)



Anexo: 2

1-¢Planea la produccion diaria de sus platillos?

Objetivo: Conocer si proyectan la cantidad de alime

ntos que van

a preparar.
CONCEPTO No. %
a) |Si 49 192.45
b) |No 4 7.55
TOTAL 53 100.00
7.55%
o Si
m No
Andlisis: Los resultados muestran que un 92.45% pla nea
produccién diaria de sus platillos, solo un 7.55% n o lo planea.

Interpretacion: La mayoria de los encuestados consi

importancia proyectar la cantidad diaria de los pla

elaborar para la venta.

2-¢Cuentan con un equipo de refrigeracion o cuarto
preservacion de los materiales perecederos?

la

dera de suma

tillos a

frio para la



Objetivo: Conocer si las empresas cuentan con el eq uipo adecuado

para la conservacion de los materiales.

CONCEPTO No. %
a) |Si 52 | 98.11
b) [No 1 1.89
TOTAL 53 100.00
1.89%

@ Si
m No
98.11%

Analisis: Un 98.11% de los encuestados manifiesta ¢ ontar con un
equipo de refrigeraciéon o cuarto frio para la prese rvaciéon de
los materiales perecederos, pero un 1.89% expreso n 0 poseer el
equipo.
Interpretacion: Es importante para los lugares de c omida contar

con un equipo preservar los materiales.

3-¢,Cuantos dias estima la preservacion de los alime ntos?



Objetivo: Conocer si los tiempos de estimacién de p reservacion

de alimentos son los adecuados para cada tipo de al imento.
a) Carnes
CONCEPTO No. %
a) |De 1a3dias 33  62.26
b) |De 4 a7 dias 18 33.96
c) |De 8 a mas dias Y. 3.77
TOTAL 53 100.00

3. 77%

33.96% mDe 1 a 3 dias

m De 4 a 7 dias

62.26% O De 8 a mas dias
b) Vegetales
CONCEPTO No. %
a) |De1a3dias 33 62.26
b) |De 4 a7 dias 18 33.96
c) |De 8 a mas dias Y. 3.77
TOTAL 53 100.00




33.96%

3.77%

62.26%

o De 1 a 3 dias
m De 4 a 7 dias
0 De 8 a mas dias

Andlisis: Una gran parte de los encuestados (62.26%

preservacion de carnes y vegetales de 1 a 3 dias, p

) estima la

ero existe un

33.96% cree que la preservacion de los alimentos pu ede ser de 4
a 7 dias, y el 3.77% considera que puede ser de 8 a mas dias.
Interpretacion: La mayoria consideran adecuado de 1 a 3 dias
para preservar las carnes y vegetales.
4- ¢ Cudles de los siguientes pasos son aplicados pa ra la compra
de materiales?
Objetivo: Determinar si los procesos de compra son los
adecuados.
CONCEPTO No. %
a) |Realiza de 1 a 2 pasos 38 | 71.70
b) |Realiza 3 pasos 5.66
c) | Realiza todos los pasos 3 5.66
d) | No realiza ningan paso 9 16.98
TOTAL 53 100.00




O Realizadela?2
16.98% pasos
m Realiza 3 pasos
5.66% .
5.66% O Realiza todos los
71.70% pasos
O No realiza ningun
paso
Andlisis: De los encuestados un 71.70% realiza de 1 a 2 pasos
para la compras, el 5.66% realiza 3 pasos, 5.66% re aliza todos
los pasos, finalmente un 16.98% no realiza ningln p aso.
Interpretacion: La mayor parte de las empresas encu estadas no
realizan todos los pasos indicados para la compra d e materiales.
5-¢,Cotiza como minimo a 3 proveedores para hacer la s compras de

materiales a fin de obtener mejores precios?

Objetivo: Conocer si hacen como minimo 3 cotizacion es de compras

en busca de obtener los mejores precios, ya que de no ser asi

disminuye la opcién de obtener dichos precios.

CONCEPTO No. %
a) |Si 36 |67.92
b) |No 17 |32.08
TOTAL 53 1(0.00




32.08%

o Si
m No
67.92%
Andlisis: Se puede observar que un 67.92% cotiza co mo minimo a
tres proveedores para optar por el mejor precio en los
materiales, mientras que el 32.08% no considera nec esario
cotizar varios proveedores.
Interpretacion: La mayoria cotiza como minimo a 3 p roveedores lo
cual propician obtener mejores precios de los mater iales.
6-¢,Quién es el responsable de decidir que materiale s comprar?
Objetivo: Conocer quien es la persona que decide qu e y cuando
comprar los materiales que necesitan y en base a qu e se realizan
los pedidos.
CONCEPTO No. %
a) | El cocinero 19 35.8b
b) | Gerente o propietario 16 30.19
c) |Bodeguero 7 13.21
d) | Departamento de compras 3| 5.66
e) | Departamento de ventas 0 | 0.00
f) |Gerente y Cocinero 8 | 15.09
TOTAL 53 100




m El cocinero
15.09%
m Gerente o
0.00% propietario
5 66% 35.85% O Bodeguero
13.21% O Departamento de
compras
0,
30.19% m Departamento de
ventas
O Gerente y Cocinero
Andlisis: El 35.85% respondié que la persona que de cide que y
cuanto comprar es el cocinero, un 30.19% el gerente o]
propietario, el 13.21% respondié que el bodeguero, un 5.66%
manifiesta que el departamento de comprar, y el 15. 09% que el
gerente y cocinero son los que deciden que material es comprar.
Interpretacion: En su mayoria la responsabilidad de decidir que
materiales comprar esta a cargo del cocinero y con una minima

diferencia es el gerente o propietario.

7-¢,Quiénes son los encargados de autorizar la compr a, custodia y

salida de los inventarios?

Objetivo: Saber quienes son los encargados de autor izar la
compra, Custodia y Salida de los inventarios.



CONCEPTO No. %
a) | Gerente o propietario 35 |66.04
b) | Bodeguero 10 1B.87
c) | Propietario y bodeguero 8 |15.09
d) | Otro 0 D.00
TOTAL 53 100.00
o Gerente o
15.09%  0.00% propietario
m Bodeguero
18.87%
O Propietario y
66.04% bodeguero
O Otro
Andlisis: El 66.04% manifiesta que el gerente o pro pietario es
el encargado de autorizar la compra, custodia y la salida de los

inventarios,

mientras que un 18.87%

bodeguero, y un 15.09% que es el propietario y bode

Interpretacion: Mas de la mitad de los encuestados

la persona que autoriza

materiales es el gerente.

8-¢Que documentacion utilizan en la compra de mater

la compra,

Objetivo: Determinar si se cuenta con los respectiv

para el buen control de los materiales comprados.

respondid que e

guero.

s el

determino que

custodia y salid

iales?

a de

0os documentos

CONCEPTO

No.

%

a) Requisicion de compras

2 3.77




b) Nota de cotizacion 4 7.55
c) Orden de compra 15 28.30
d) Informe de recepcién de materiales 1 1.89
e) Otros 13 24.53
f)  Ninguno de los anteriores 18 33.96

TOTAL 53 100.00

3.77%

33.96% 55%

o Requisicion de
compras

m Nota de cotizacion

0O Orden de compra

28.30%
1.89%

24.53%

m Otros

o Informe de
recepcion de
materiales

Analisis: Como parte del control que se debe tener

de comprar materiales presenta un 3.77% utiliza la

de compra, mientras que un 7.55% solo utliza la no
cotizacion, pero un 28.30% considera que es importa

la orden de compra, pero 1.89% de los encuestados u
informe de recepcion de materiales, un 24.53% utili
documentos, y el 33.96% considera que no utliza ni
documentacion de las sugeridas.

Interpretacion: Mas de la tercera parte de los encu
utilizan documentacién que ampare el control adecua

compra de materiales.

9. ¢Se utiliza la requisicion autorizada de materia

salida de la bodega?

en el momento
requisicion
ta de
nte utilizar
tiliza el
za otros

nguna

estados no

do de la

les para la



Objetivo: Determinar si en el proceso de salida de

materiales de

la bodega se utiliza la documentacién necesaria par a llevarla a
cabo.
CONCEPTO No. %
a) Si 24 45.28
b) No 29 54.72
TOTAL 53 100.00
@ Si
m No
54.72%
Andlisis: El 54.72% de las empresas encuestadas no utiliza la
requisicion autorizada de materiales para la salida de la

bodega, y el 45.28% manifiesta que si la utilizan.

Interpretacion: La mayoria de empresas no utiliza d
necesaria el proceso de salida de materiales de la
10. ¢ Por medio de que se controlan las existencias
y suministros?

ocumentacion

bodega.

de materiales




existencias Unicamente por conteo fisico.

11. El conteo de las existencias es realizado:

Objetivo: Determinar de qué forma se controlan las existencias
de materiales y suministros.
CONCEPTO No. %
a) Kardex computarizado 5 9.43
b) Kardex manual 0 0.00
c) Control visual 10 18.87
d) Conteo fisico 21 39.62
e) Ninguno de los anteriores 4 7.55
f) Qtros 13 24.53
TOTAL 53 100.00
m Kardex
9.43% computarizado
m Kardex manual
0,
24.53% 0.00%
18.87% O Control visual
7 55% O Conteo fisico
39.62% m Ninguno de los
anteriores
m Otros
Andlisis: El 9.43% de las empresas encuestadas mani fiesta que
utilizan kardex computarizado para el control de ma teriales y
suministros, el 18.87% utiliza control visual, el 3 9.62% conteo
fisico, el 7.55% no utiliza ningln medio y el 24.53 % utiliza
otro medio de control.
Interpretacion: La mayoria de empresas realizan con trol de sus




Objetivo: Determinar la frecuencia de conteo de las existencias

CONCEPTO No. %
a) Diariamente 31 58.49
b) $emanalmente 18 33.96
c) Quincenalmente 3 5.66
d) Mensualmente 1 1.89
TOTAL 53 100.00
1.89%
5.66% - W —
o Diariamente
33.96% m Semanalmente
58.49% O Quincenalmente
O Mensualmente
Andlisis:  ElI 58.49% realizan el conteo de existenci as
diariamente, el 33.96% semanalmente, el 5.66% quinc enalmente y
el 1.89% mensualmente.
Interpretacion: La mayoria de empresas realizan con teo de sus

existencias diariamente.



12. ¢Qué criterio usa para asignar el costo de los materiales
usados en la produccion al costo de los productos e laborados?
Objetivo: Conocer el criterio utilizado para asigna r el costo de
los materiales usados al costo de los productos ela borados.
CONCEPTO No. %
a) Un porcentaje del costo de la materia prima 18 3 3.96
La cantidad total de materiales usados en el
periodo dividido entre la cantidad de producto
b) elaborado 21 |39.62
c) Estimaciones a partir de la experiencia 12 22.64
d) Otros 2 3.77
TOTAL 53 100.00
@ Un porcentaje del
costo de la
materia prima
m La cantidad total
3.77% de materiales
22.64% usados en el
33.96% periodo dividido
entre la cantidad
de producto
elaborado
0O Estimaciones a
partir de la
experiencia
39.62%
O Otros
Andlisis: El 33.96% de las empresas encuestadas man ifiestan que
utilizan un porcentaje del costo de la materia prim a para
asignar el costo de los materiales al costo de los productos
elaborados, el 39.62% asignan la cantidad total de materiales




usado en el periodo dividido entre la cantidad de p roducto
elaborado, el 22.64% utilizan estimaciones a partir de la

experiencia y el 3.77% otro criterio.

Interpretacion: Un porcentaje representativo de los encuestados
no utilizan un criterio adecuado para la determinac ion del costo
de los materiales al costo de los productos elabora dos.

13. ¢ Cual método para valorar los inventarios y los materiales

usados en la produccion utiliza la empresa?

Objetivo: Conocer cual es el método utilizado para valorar los

inventarios y materiales usados en la produccion.

CONCEPTO No. %
Primeras en entrar, primeras en salir
a) (PEPS) 32 60.38
Ultimas en entrar, primeras en salir
b) (UEPS) 0 0.00
C) Promedio de fin de mes 7 13.21
d) Identificacion especifica 4 7.55
e) No respondié 10 18.87
f) Qtros 0 0.00
TOTAL 53 100.00




Andlisis: El 60.38% de las empresas manifiestan que
método PEPS para valorar sus inventarios, el 13.21%

a fin de mes, el 7.55% identificacion especifica y

18.87%

7.55%

13.21%

0.00%

0.00%

60.38%

O Primeras en
entrar, primeras
en salir (PEPS)

m Ultimas en entrar,
primeras en salir
(UEPS)

O Promedio de fin de
mes

O ldentificacion
especifica

m No respondio

o Otros

respondio.

Interpretacion: La mayoria de empresas encuestadas,

gue utilizan el método PEPS para valorar sus invent

14. ¢/ Qué criterio usa para asignar el costo del sal
trabajadores que intervienen en el proceso producti

de los productos elaborados?

Objetivo: Conocer el criterio utilizado para asigna
del salario de los trabajadores que intervienen en

productivo al costo e los productos elaborados

utilizan el

un promedio
el 18.87% no

arios.

ario de los

vo al costo

r el costo

manifiestan

el proceso

CONCEPTO

No.

%

A partir del promedio de pago a todos los

trabajadores de produccion

7.55

b)

B

£l pago a los trabajadores en base al salario

35.85




Andlisis: El 7.55% de las empresas encuestadas expr
utilizan un promedio del pago a todos los trabajado
produccién para asignarlo al costo de los productos

9.43% | 35.85%

0.00% /

20.75%

del producto
O Estimaciones a partir de la
experiencia

B Un Porcentaje del costo de la
mano de obra directa

@ Se considera una cantidad
fija

m No se asigna al costo del
producto

fijo
El pago a los trabajadores en base a el numero de
C) horas empleadas en la elaboracién del producto 2 3. 77
d) [Estimaciones a partir de la experiencia 11  20.75
Un Porcentaje del costo de la mano de obra
e) directa 0 0.00
f)  Se considera una cantidad fija 5 9.43
g) No se asigna al costo del producto 12 22.64
TOTAL 53 100.00
O A partir del promedio de pago
a todos los trabajadores de
produccion
W El pago a los trabajadores en
base al salario fijo
O El pago a los trabajadores en
base a el numero de horas
22.64% 7.55% empleadas en la elaboracion

el 35.85% el pago a los trabajadores en base al sal

3.77% el pago a los trabajadores en base a el numer
empleadas en la elaboracion del producto, el 20.77

esa que
res de

elaborados,

ario fijo, el

o de horas

estimaciones




a partir de la experiencia, el 9.43% considera una
y el 22.64% no lo asigna al costo del producto.

Interpretacion: La mayoria de empresas encuestadas
criterio razonable para asignar el costo de los sue
produccién al costo de los productos elaborados; ya

a partir de una estimacion de la experiencia lo asi

cantidad fija

no utiliza un
Idos de
gue lo hacen
gnan.

15. ¢Aplica alguno de Ilos siguientes criterios para la

distribucién de costos indirectos de produccion par a determinar

el costo exacto de sus productos?

Objetivo: Conocer el criterio utilizado para asigna r los costos

indirectos al costo de los productos.

CONCEPTO No. %

A patrtir de un porcentaje del costo de los

a) materiales indirectos 8 [15.09
El costo de la factura de los materiales

b) indirectos comprados en el periodo 8 15.09
La cantidad de materiales indirectos usados en el

c) producto 2 3.77
La cantidad total de costos indirectos usada en el
periodo dividido entre la cantidad de productos

d) elaborados 5 9.43
A partir del promedio de pago de toda la mano de

e) obra indirecta 0 0.00
Por el numero de horas empleadas en la elaboracion

f) del producto 0 0.00

g) [stimacién en base a la experiencia 15 28.30

h)  Ninguno de los anteriores 10 18)87

i) Qtros 5 9.43

TOTAL 53 100.00




O A partir de un porcentaje del costo
de la materia prima

B El costo de la factura de los
materiales comprados en el periodo

0O La cantidad de materiales usados
en el producto

0O La cantidad total de materiales
9.43% 15.09% usada en el periodo dividido entre la
cantidad de productos elaborados

18.87%

15.09% B A partir del promedio de pago a
todos los trabajadores
3.77% O Por el numero de horas empleadas
28.30% 9.43% en la elaboracion del producto
0.00% B Estimacion en base a la
0.00% experencia
O Ninguno de los anteriores
m Otros

Andlisis: El 15.09% de las empresas encuestadas exp resa que
utilizan un porcentaje del costo de la materia prim a para
asignar los costos indirectos al costo de los produ ctos, el
15.09 lo hace en base al costo de la factura de los materiales
comprados en el periodo, el 3.77% utiliza la cantid ad de
materiales usados en le producto, el 9.43 la cantid ad total de
materiales usada en el periodo dividido entre la ca ntidad de
productos elaborados, el 28.30% en base a estimacio nes en base a
la experiencia, el 18.87% ningln criterio de los es tablecidos y
el 9.43% otro.
Interpretacion: La mayoria de empresas encuestadas expresa que
el criterio utilizado para asignar los costos indir ectos al
costo de los productos se basa en estimaciones en b ase a la

experiencia. Lo cual sumado al porcentaje que no us a ninguno



porque no le asignan, forman una significativa mues tra que la
determinacion del costo es poco confiable.
16. ¢La empresa lleva contabilidad formal?
Objetivo: Conocer el porcentaje de empresas de esta naturaleza
gue llevan contabilidad formal.
CONCEPTO No. %
a) Si 35 66.04
b) No 18 33.96
TOTAL 53 100.00

= Si

= No
Andlisis: El 66.04% de las empresas encuestadas exp resan que
llevan contabilidad formal, el 33.96% no llevan.
Interpretacion: La mayoria de las empresas encuesta das llevan
contabilidad formal.
17 ¢Que procedimiento utiliza para la reduccién de los costos y
obtener el mayor beneficio posible?
Objetivo: Determinar si procedimientos utilizados p ara reducir

los costos en el proceso productivo son adecuados.



CONCEPTO No. %
a) | Precios bajos 15 28.30
b) |Medir la porcién de alimento 4 7.55
Comprar en el mercado al por
c) | mayor 20 |37.74
d) | Otros 14 |26.42
TOTAL 53 100.00
o Precios bajos
m Medir la porcion
Ao zYe 28.30% de alimento
O Comprar en el
7.55% mercado al por
37.74% mayor
O Otros

Andlisis: El 28.3% de los encuestados usa como proc

para reduccion de costos buscar Precios bajos, el 7
midiendo la porcion de alimento, mientras que un 37
de Comprar en el mercado al por mayor, y el 26.42 %

gue hace uso de otros métodos.

Interpretacion: Para la reduccién de costos la mayo

gue usa el criterio de comprar en el mercado al por
18 ¢ Como costea un plato de comida?
Objetivo: Conocer en base a que le asigna el precio

comida que ofrece al cliente y si este esta acorde

tedricos.

edimiento
.55% lo hace
.74 hace uso

manifiesta

ria respondio

mayor.

al plato de
a lineamiento



13.21%
30.19%

56.60%

CONCEPTO No. %
Precio de materiales, salarios y otros
a) |costos 16 |30.19
b) |Precio de mercado de producto similar 30 56460
c) | Otros 7 13.21
TOTAL 53 100.00
o Precio de
materiales,
salarios y otros

costos

m Precio de mercado
de producto
similar

O Otros

Andlisis: El 30.19% manifiesta que costea el plato
agrupando el precio de los materiales mas los salar
costos necesarios para su elaboracion, el 56.6% lo
el Precio de mercado de producto similar y un 13.21

usando otros métodos.

Interpretacion: La mayor parte de los encuestados r
costea el plato de comida usando como base el preci

de producto similar.

19 ¢ Qué incide en el aumento o disminucién del cost
de comida?

Objetivo: Conocer los factores que influyen en la v

el costo que se le asigna al plato de comida.

de comida
ios y otros
hace usando

% lo hace

espondio que
o0 de mercado

0 en el plato

ariacion en



CONCEPTO No.

%

0,
92.45% O Otros

a) | Precio de Materiales 49 | 92.45
b) | El pago de salarios 0 0.00
Pago de otros costos
C) |necesarios 3 5.66
d) | Todos los anteriores 1 1.89
TOTAL 53 100.00
1.89%
5 66% ] Preciq de
Materiales
0.00% m El pago de
salarios

O Pago de otros
costos necesarios

Andlisis: ElI 92.45% respondi6 que lo que mas incide
aumento o disminucién en el plato de comida es el P
Materiales usados para su elaboracion, el 5.66% que

de otros costos necesarios y un 1.89% que son otros

Interpretacion: Para la mayoria de encuestados Unic
consideran el precio de los materiales el factor qu

el aumento o disminucién en el costo del plato de ¢

20 ¢Cudl es el sistema de contabilizacion de invent

utiliza actualmente?

Objetivo:  Conocer cual es el sistema usado para
contabilizacion de los inventarios utilizado por la

en el
recio de los
es el Pago

factores.

amente

e incide en

omida.

arios que

la
empresa.



CONCEPTO No. %
a) | Costos histéricos 31| 58.49
b) | Costos predeterminados 3 5.66
c) | Otros 0 0.00
d) |Ninguno 19 35.85
TOTAL 53 64.15

o Costos historicos

35.85% m Costos
predeterminados
.60 58.49% 0 Otros
5.66% o Ninguno
Andlisis: El 58.49 respondié que el sistema que uti liza para
contabilizar los inventarios es el Costo Histdrico, el 5.66% usa
Costos predeterminados mientras que el 35.85% no us a ningun
sistema de contabilizacion de inventarios.
Interpretacion: La mayoria de los encuestados respo ndié que usa
el sistema de costos historicos para la contabiliza cion de los
inventarios ya que se hace después de ocurridas las operaciones.
21 ¢ Con que frecuencia se calculan los costos de pr oduccién?
Objetivo: Conocer el periodo o intervalo de tiempo con que

calculan los costos de produccion.



1.89%
3

26.42%

43.40%

24.53%

CONCEPTO No. %
a) | Diariamente P3  43/40
b) | Semanalmente 13 24.53
c) |Mensual 14 26.42
d) | Semestral 1 189
e) |Anual 2 3.77
TOTAL 53 100.00
3.77%

@ Diariamente

m Semanalmente
O Mensual

O Semestral

m Anual

Analisis: El 43.4% respondié que calculan diariamen

te los costos

de produccién, el 24.53% lo hace semanalmente, el 2 6.42

mensualmente un 1.89% lo hace semestralmente y un 3

anualmente.

Interpretacion: Los encuestados en su mayoria respo
calculo de costos de produccion lo hacen diariament
una comparacion de lo gastado con los ingresos obte

22 ¢ De los siguientes Estados Financieros cuales el

Objetivo: Conocer cuales son los Estados Financiero
la empresa.

77% lo hace

ndié que el
e haciendo
nidos.

abora?

S que genera



CONCEPTO No. %
a) |Balance de Situacion Financiera 3 5.66
b) | Estado de Resultados 6 11.32
c) | Estado de Cambios en el Patrimonio 0 0.00
d) | Estado de Flujo de Efectivo 2 3.77
e) | Otro 0 0.00
f) | Ninguno 18 [33.96
Balance de Situacién Financiera y Estado de
g) | Resultados 24 145.28
TOTAL 53 100.00
o Balance de Situacion
Financiera
m Estado de Resultados
11.32%
0.00% (m] Ez"[[?icrir?oi?eOCambios en el
ol 3.77% 0 Estado de Flujo de Efectivo
45.28% 0.00%
m Otro
33.96% @ Ninguno

m Balance de Situacion
Financiera y Estado de
Resultados

Analisis: El 5.66% de los encuestados Elaboran ElI B alance de
Situacién Financiera, el 11.32% el Estado de Result ados, un
3.77% respondié que elabora el Estado de Flujo de E fectivo,
mientras que el 33.97% contesto que no elabora ning un estado
financiero, hubo un 45.28 que respondié que elabora n tanto el
Balance de Situacién Financiera como El Estado de R esultados.

Interpretacion: La mayoria de empresas encuestadas

el Balance de Situacion Financiera y el Estado de R

solo elaboran
esultados.




23 ¢ Para que utiliza la informacion de Costos que g enera?
Objetivo: Determinar si la empresa utiliza la infor macioén
adecuadamente.
CONCEPTO No. %
a) | Modificar precios 16 |30.19
b) | Seleccion de materias primas alternativas 4 7.55
c) | Crear mezcla de productos 2 3.77
d) | Eliminar un producto 6 11.32
e) | Disefiar procesos productivos 0 0.00
f) |Disefar productos 2 3.77
g) |Localizacion de la empresa 0 0.00
h) | No respondié 7 13.21
i) |Otros 0 0.00
Modificar precios y Seleccién de m aterias primas
j) |alternativas 10 |18.87
k) | Modificar precios y Eliminar un producto 6 11.32
TOTAL 53 100.00




@ Modificar precios

m Seleccion de materias primas

alternativas

O Crear mezcla de productos

O Eliminar un producto

m Disefiar procesos productivos
11.32%

30.19%

18.87% .
m Disefiar productos

0.00% 7.55%

13.21% 3.77% m Localizacion de la empresa

0.00% 11.32%

3.77% o No respondio

0.00%
m Otros
@ Modificar precios y Seleccion
de materias primas
alternativas
O Modificar precios y Eliminar
un producto
Andlisis: El 30.19% respondié que usa la informacio n de costos
gue genera para hacer modificaciones en los precios de los
productos, el 7.55% lo hace para seleccionar materi as primas
alternativas, un 3.77% la usa para crear mezclas de productos el
mismo porcentaje respondié que la usa para Disefar productos, el
11.32% para elegir los productos que eliminara, el 13.21% no
respondid, mientras que el 18.87% respondi6 que usa la

informacién tanto para modificar precios como para seleccionar



materias primas alternativas y finalmente el 11.32%
gue la usa para modificar precios y eliminar produc

Interpretacion: Segun los datos de los encuestados
entrevistas personales se observa que la mayoria us
informacién que con bases empiricas calculan para m
precios de los productos.

respondio
to.

mas las
a la poca
odificar



Anexo: 3
FLUJO GRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION EN LAS
PEQUENAS Y MEDIANAS EMPRESAS DEDICADAS AL

SERVICIO DE ALIMENTOS A LA VISTA EN EL MUNICIPIO
DE SAN SALVADOR

Inventario -
h 4
Bequisicion de materizles F———
- Vegetales
Clegificacion I L Carnes
Especies

—| 7 |

oCcine
- Limpiado,
Preparacion ! = lavado ¥
cortado
- Hervido
Cocinado - zlcochado
cinad I Szlcochad
Frito
Azado
¥
| Distribucion |

+

| Menu Diario |

Presentado en mostrador pera la

wenta segﬁn pedido del cliente.




Ancxod

Restauramte “X°

PLAMILLA DE =UELDOE DE ERMPLEADDE MEE DE DE 200X
! OTRO= TOTALA FIRHMA
HOMERE CARGD SUELDO AHTICIFD |DESCGUENT 1S5S IZF AFF FAGAFR RECIEIDD

17 $ - 1% - 1% - 1'% - 1% - 1% - 1% -
£ ¥ - L] - ] - ] - ¥ - ¥ - L] -
k] ¥ - L] - L] - L] - L] - L] - L] -
d ] - L] - ¥ - ¥ - ] - ] - L] -
5 L] - L] - L] - L] - L] - L] - L] -
k ¥ - ¥ - ] - ] - ¥ - ¥ - ¥ -
T ] - L] - L] - L] - ] - ] - L] -
¥ ¥ - L] - L] - L] - ] - ] - L] -
4 ¥ - ¥ - ] - ] - ¥ - ¥ - ¥ -
0 ¥ - L] - ] - ] - ¥ - ¥ - L] -
i1 ¥ - ¥ - ) - ) - ¥ - ¥ - ¥ -
1£ ] - L] - ¥ - ¥ - ] - ] - L] -
1z ] - L] - L] - L] - ] - ] - L] -
14 ¥ - ¥ - ] - ] - ¥ - ¥ - ¥ -
15 ¥ - L] - ] - ] - ¥ - ¥ - L] -

TOTALES ¥ - E - E - L] - ¥ - ¥ - L] -

F F

Elakorn Autaorizo

Indicaciones: se debera anotar el nombre del explea la casilla de nombre, en la de cargo se mnetarea o actividad
gue realiza cada empleado, en la casilla de sseldmotara el sueldo que se le paga, en la cdsilliescuento se anotara el
monto de descuento de ISSS, AFP, ISR y otros, ¢atal a pagar se anotara cuanto se le cancelmgleados ya con

descuentos, en la casilla de firma debera firmda eanpleado por el recibo del pago de su sueldo.



Anexo: 5
Restaurante " X"

REPORTE DE EXISTENCIAS Y CONSUMO No.
Fecha:
Almacén:

Existencia Consumo Articulo  Necesidades Proveedor 1  Proveedor 2 Proveedor 3
Almacenista Propietario o Gerente
Indicaciones: este formulario sera usado para lleva r el control de
existencias y consumos de cada articulo de acuerdo al Almacén que lo
solici ta. En este se anotara en la casilla de existencias los saldos
de cada producto a una fecha determinada, en la cas illa de consumo
cuantas se han enviado a produccién, se hara la dis tincion del
producto en la casilla de Articulo, el la casilla d e necesidade s se
anotara cuanto producto de cada uno de los proveedo res a los que se

les cotizo dicho producto.



Areso: B

Oepto. Oe Compras Pedido
Tel. Fecha:
=K

Rogamos suministre lo sigeicnte:

FEestaurante
ORDEN DE COMPRA

fulr.

Este M de pedido debe
aparecer en cada paquets

COHDICIDHES

FECHA DE EHTREGA

Cant. Umid.

Darcipcinn

Fracim

Adjuntors erke pedidoalaFact.

IMFORTANMTE: lar remirioner del mer deben rer Fazt o

mirmoolor 3 diarriquicntor

JafFs dos Comprar

Indicaciones: en este formulario debe numerarse, an

pedido asi como la fecha de entrega del pedido y la

otar la fecha de

condicion en que

se r ecibe, debe colocarse en la casila de cantidad los
requerimientos por unidades necesitadas, por tipo d e producto
colocado en la columna de unidades segun unidad de medida, en la

casilla de descripcién se anotara el nombre del pro

ducto y su precio

se color ara en la casilla de precio asi para que el total d

unidades por su precio se anotara en la casilla de

importe.



Anexo: 7
Restaurante “X”

RECEPCION DE MATERIALES N o.__
Fecha:
Proveedor Cant. Urlid. Desgripcién  Precio unitario Frescos [Carne Aves Mariscos Abas] e((:sir:ri‘ir:;rljzs Total )e(\:/iglﬁés
F. Recepcionista  Almacén

Indicaciones: Se detalla la recepcién de materiales a la bodega,
colocando en la parte superior derecha el nimero co rrelativo de
hojas de recepcion y la fecha; luego se detalla el pedido:
nombre del proveedor, cantidad recibida de material es, unidad de
medida, se especifica los materiales con una breve descripcion,
y el precio unitario. Después separamos el costo de la compra
por columnas: frescos, carne, aves, mariscos, abast ecimientos
generales. Al final se totalizan los valores, y si existen
productos con mala calidad o no corresponde al pedi do se anota

como devolucion.




Anexo: 8

©

Restaurante “X”
MARBETE DE CARNE
No.

Tipo de carne
Peso

Precio unitario
Total
Proveedor
Fecha

No. 0001
Tipo de carne
Peso
Precio unitario
Total
Proveedor
Fecha
Observaciones

Indicaciones: El marbete se adhiere a cada pieza de carne que
ingresa a bodega; en la parte superior derecha se a nota el
namero correlativo, luego se especifica la clase de carne segun
el tipo de platillo a elaborar, el peso, precio uni tario para
determinar el total de costo al cual se adquirio, d espués se

anota el nombre del proveedor y la fecha de compra.



Anexo: 9
Restaurante " X"

RECOPILACION DE MARBETES, CONTROL DE CARNE No.

Fecha:

Tipo de Carne Fecha Compra Marbete No.

Fecha de Consumo

Indicaciones: en este formulario debera numerarse y
en la casilla de tipo de carne la especificacion de
carne que se trate, en la casilla fecha de compra s
fecha en la cual esta fue adquirida para llevar el
tiempos de vencimiento, el numero de marbete que ti
de carne asi como la fecha de consumo para ir deter

necesidades de compras.

se anotara

| tipo de

e anotara la
control de
ene cada tipo
minando las




RBestanrante "X"
REGQUISICION DE MATERIALES
Folio
Fecha
N Precio
Cant. (I P Total
ant escripcion es0 unitario o
Solicitado por Llenada por
Autorizado por Fecibida por
Indicaciones: Este documento se elaborara por cada

requisicion de materiales que se haga a cada almacé
llevara la fecha en que se hace la requisicion en |

de Cant. Debe anotarse la cantidad de material que
requiriendo, se debe anotar en la casilla de descri
nombre del material que se requiere, se anotara el
precio de dicho material para luego en la casilla d

en términos monetarios de la requisicion. Debe anot

espacio quien s olicita, quien lo hace, quien lo autoriza y

quien recibe los materiales requeridos.

n, este
a casilla
se esta
pcién el
peso vy
el total

arse en el



Anexo: 11

Restaurante "X"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS

HIT Mo,
HRC
Producto
Metodo ¥aluacion :
Precio  de Precio de Costo  del
= e =il i Py ' T i Py e T o e = =
Fecha . de Descripcion de la Operacion Pr,.lcm. Unidades de Custu. ofal Um.dﬂd“a de Custu. ofal ”ﬂ!du de zaldo  de
Operacion Unitarie  |entrada de Unidades|5alida de Unidades|Unidades Unidades
de Entrada de Salida —
TOTALES
Indicaciones: En este formulario se anotara en la casilla fecha de

operacion la fecha en la cual se ingresa

trate el cual se debera especificar en la casilla

operacion , en la casilla de precio unitario se anotara el va

unidad de producto En la casilla de Precio total co

en términos monetarios de la transaccion, en |

se anotara la cantidad de producto que sale, en la

, Se saca el material de que se

de las unidades de salida se anotara el monto total

las unidades que salen del inventario en la casilla

se ano tara el total de existencias que se tiene del produ

multiplicaran por el precio de costo y dicho result

casilla de Costo de saldo de unidades de producto.

de Descripcion de la

lor pagado por

sto se anotara el total

a casilla unidades de salida

casilla Precio de Costo

a precio de costo de

de Saldo de unidades

cto las cuales se

ado se anotara en la




Enexo: 12

Restaurante "X"
RECETARID DE ALIMENTODS
"l
NOMERE DEL PLATILLD
FECHA DE PREPARACION COSTD COS5TO COS5TO COSTD COS5TO
INGREDIENTES

COSTO DE MAND DE OBRA

CIF

GASTOS DE OPERACION

COSTO TOTAL

PRECIO DE YENTA

COSTO x

INSTRUCCIONES:

PREPARADD EN -

YERIFICADOD EN :
Indicaciones: en este formulario se anotar a el nombre del
platillo asi como su numero para facilitara su reco nocimiento,
en la columna de fecha de preparacion se colocara | a fecha de
preparacion asi como los ingredientes, en las colum nas de
costos se anotara el costo de cada ingrediente por separa do
para que al final se determine el costo total de la orden, en
la linea de precio de venta se anotara el precio al cual se

daréa al publico, y asi otras indicaciones como dond
y que lo verificé.

e se preparo



Anexo: 13

11

117

11701

1170101

LA DELICIA,SA.DEC.V.
CATALOGO DE CUENTAS

ESTRUCTURA PRINCIPAL DEL CATALOGO DE CUENTAS

ACTIVO
PASIVO

PATRIMONIO Y RESERVAS

CUENTAS DE RESULTADO CREEDORAS

CUENTAS DE RESULTADO DEUDORAS

CUENTA LIQUIDADORA DE RESULTADO

Ejemplo de clasificacion

Activo
Clasificacién principal

Corriente
Grupo principal

Inventarios
Rubro

Inventario de Materiales
Cuenta de mayor
De Carnes
Sub - cuenta



1 ACTI VO

11 CORRI ENTE

111 CAJA Y BANCOS

11101 Caja Principal

11102 Caja Chica

11103 Bancos

1110301 Cuentas de Cheques

111030101 Banco

1110302 Cuentas de Ahorro

1110303 Depositos a Plazos

112 CUENTAS Y DOCUMENTOS POR COBRAR
11201 Clientes Locales

11201001 Libreria Dopayco

11201002 Galaxia Repuestos

11202 Documentos Por Cobrar

11203 Anticipos A Empleados

11205 Cheques Rechazados

11206 Deudores Varios

113-R ESTI MACl ON  PARA CUENTAS | NCOBRABLES
11301 Reserva para Cuentas Incobrables
114 ACCI ONI STAS

11401 Accionista

11402 Accioni sta

115 PRESTAMOS A ACClI ONI STAS




11501

116

11601
1160101
1160102

11602
1160201

11603
1160301

117

11701
1170101
117010101
117010102

1170102
117010201

1170103

117010301
117010302
117010303

1170104

117010401
117010402
117010403
117010404
117010405
117010406
117010407
117010408
117010409
117010410

11702
1170201
117020101
117020102

Accionista

PAGOS POR ANTI Cl PADO

SEGUROS
Dafos
Automotores

IMPUESTOS PAGADOS POR ANTICIPADO

Pago a Cuenta

PAPELERIA Y UTILES

Papeleria y Utiles

I NVENTARI OS

Inventario de Materiales

Carnes
Carnes rojas y aves
Pescados y mariscos

De Tortillas
Tortillas

Frescos

Verduras y vegetales
Leches y sus derivados
Huevos

Abastecimientos generales
Botes de chile

Salsa inglesa

Sal (Aderezo)

Insumo para refresco atrtificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
Consomé

Sobres de Sal

Azlcar

Servilletas

Inventario Producto en Proceso
Carnes

Carnes rojas y aves

Pescados y mariscos



1170202
117020201

1170203

117020301
117020302
117020303

1170204

117020401
117020402
117020403
117020404
117020405
117020406
117020407
117020408
117020409
117020410

1170205
117020501

1170206

117020601
117020602
117020603
117020604
117020605

117020606
117020607
117020608

11703
1170301
117030101
117030102

1170302
117030201

1170303
117030301
117030302

Tortillas
Tortillas

Frescos

Verduras y vegetales
Leche y sus derivados
Huevos

Abastecimientos Generales
Botes de chile

Salsa inglesa

Sal (Aderezo)

Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables

Consomé

Sobres de Sal
AzUlcar
Servilletas

Mano de Obra
Sueldos y Salarios

Costos Indirectos de Fabricacion
Depreciacién

Horas Extras

Agua potable

Energia eléctrica

Desperdicios

Gas Propano
AFP’S
ISSS

Inventario Producto Terminado
Carnes

Carnes rojas y aves

Pescados y mariscos

Tortillas
Tortillas

Frescos
Verduras y vegetales
Leche y sus derivados



117030303

1170304

117030401
117030402
117030403
117030404
117030405
117030406
117030407
117030408
117030409
117030410

1170305
117030501

1170306

117030601
117030602
117030603
117030604
117030605

117030606
117030607
117030608

12

121

12101

1210101
1210102

12102

1210201
1210202
1210203

Huevos

Abastecimientos Generales
Botes de chile
Salsa inglesa
Sal (Aderezo)
Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
Consomé
Sobres de sal
Azlcar
Servilletas

Mano de Obra
Sueldos y Salarios

Costos Indirectos de Fabricacion
Depreciacién

Horas Extras

Agua potable

Energia eléctrica

Desperdicios

Gas Propano
AFP’S
ISSS

NO CORRIENTE

PROPI EDAD PLANTA Y EQUI PO

BIENES INMUEBLES

Terrenos
Edificios

Bl ENES MUEBLES

Mobiliario Y Equipo
Aparatos eléctricos
Equipos de Refrigeracion




1210204 Cocinas

1210205 Utensilios de Cocina

1210206 Sillas y Mesas

1210207 Equipo De Computacion

12103 Vehiculos

123-R DEPRECIACION ACUMULADA DE PLANTA Y EQUIPO
12301 Mobiliario Y Equipo De Oficina
1230101 Aparatos eléctricos

1230102 Equipos de Refrigeracion

1230103 Cocinas

1230104 Utensilios de Cocina

1230105 Sillas y Mesas

1230106 Equipo De Computacion

12302 Vehiculos

12303 Instalaciones

124 REVALUACI ONES DE PROPI EDAD PLANTA Y EQUI PO
12401 Terrenos

12402 Edificios

12403 Mobiliario Y Equipo De Oficina

12404 Vehiculos

12405 Equipo De Computacion

12406 Instalaciones

13 OTROS ACTIVOS NO CORRIENTES
131 CREDITO FISCAL

13101 Crédito Fiscal -Compras

132 Bl ENES | NTANG BLES

13201 BIENES INTANGIBLES

1320101 Gastos de Organizacion

1320102 Crédito Mercantil



PASI VO

CORRI ENTE

211 CUENTAS POR PAGAR
21101 PROVEEDORES LOCALES
2110101 Francisco Texin

2110102 Avicola Salvadorefia, S.A. de C.V.
2110103 Super Mariscos, S.A. de C.V.
2110104 Sello de Oro, S.A. de C.V.
2110105 Carniceria Marielena

2110106 Cereales San Juan

2110107 Dipsa

21102 PAGO POR CUENTA AJENA
21103 OTRAS CUENTAS POR PAGAR
2110501 ISSS

2110502 AFP’S

2110503 CAESS

2110504 ANDA

2110505 TELECOM

21104 ACREEDORES DIVERSOS
2110601 Cuentas Varias por Pagar

212 | MPUESTOS Y RETENCI ONES POR PAGAR
21201 IMPUESTOS

2120101 Impuestos de Renta

2120102 Impuestos Municipales

2120103 Pago a Cuenta

2120104 Otros Impuestos

2120105 Debito Fiscal

21202 RETENCIONES

2120201 Renta

2120202 ISSSy AFP’S

2120203 Otras Retencjones

213 PROVI S| ON PARA OBLI GACI ONES LABCRALES
21301 Aguinaldos

21302 Vacaciones



21303
21304
214

21401
21402

215

216

21601
21602

22

221
22101

23

231

23101
23102
23103

232

31
311
31101
31102

312
31201

Indemnizaciones
Otras Prestaciones

PRESTAMOS A CORTO PLAZO

Hipotecarios
Personales

DI VI DENDCS PCR PAGAR

DEBITO FISCAL IVA

Débito Fiscal IVA Contribuyentes
Débito Fiscal IVA Consumidor Final

NO CORRIENTE

PRESTAMOS A LARGO PLAZO
Personales

OTROS PASIVOS CORRIENTES

COBRCS PCOR _ANTI Cl PADO

Anticipos
Arrendamientos
Otros

PROVI S| ON PARA OBLI GACI ONES LABORALES

PATRIMONIO

CAPI TAL SOCI AL Y RESERVAS
CAPITAL SOCIAL
Capital Social Minimo
Capital Social Variable

RESERVAS

Reserva Legal



31203 Reserva Laboral

313 UTI LI DADES PCR APLI CAR

31301 Ejercicios Anteriores

31302 Presente Ejercicio

314 SUPERAVI T POR REVALUACI ONES DE PROPI EDAD
PLANTA Y EQUI PO

31401 Terrenos

31402 Edificios

31403 Mobiliario Y Equipo De Oficina

31404 Vehiculos

31405 Instalaciones

31406 Equipo De Computacion

315 DEFICIT ACUMULADO

31501 DEFICIT DE OPERACION

3150101 Ejercicios anteriores

3150102 Del Presente Ejercicio

31502 PERDIDAS DEL CAPITAL

3150201 Ejercicio

4 CUENTAS DE RESULTADOS ACREEDORES

41 INGRESOS POR OPERACIONES CONTINUAS

411 VENTAS

41101 Venta de Alimentos

412 INGRESOS POR DIVIDENDOS RECIBIDOS

41201 Dividendos Recibidos

413 INTERESES DEVENGADOS

41301 Intereses

41302 Depositos En Cuenta De Ahorro



41303

414
41401
41402

51

511

51101
5110101
5110102

51102
5110201

51103

5110301
5110302
5110303

51104

5110401
5110402
5110403
5110404
5110405
5110406
5110407
5110408
5110409
5110410

51105
5110501

51106

5110601
5110602
5110603
5110604
5110605

Otros

OTRCS | NGRESCS
Venta De Activo Fijo
Otros

CUENTAS DE RESULTADO DEUDORAS

COSTOS Y GASTOS

COSTCS DE VENTAS

Costo de Carnes
Carnes rojas y aves
Pescados y mariscos

Costo de Tortillas
Tortillas

Costo de Frescos
Verduras y vegetales
Leches y sus derivados
Huevos

Costo de abastecimientos generales
Servilletas

Botes de chile

Salsa inglesa

Insumo para refresco artificial
Platos y Vasos desechables
Cubiertos desechables
Consomé

Sal (Aderezo)

Azlcar

Sobres de sal

Costos de Mano de Obra
Sueldos y Salarios

Costos indirectos de fabricacion
Depreciacion

Horas Extras

Energia Eléctrica

Agua potable

Desperdicios



5110606

512

51201

51202
51203
51204
51205
51206
51207
51208
51209
51210
51211
51212
51213
51214
51215
51216
51217
51218
51219
51220
51221
51222
513

51301
51302
51303
51304
51305
51306
51307
51308
51309
51310
51311
51312
51313
51314
51315
51316
51317
51318
51319
51320

Gas Propano

GASTOS DE ADM NI STRACI ON

Sueldos y Salarios

Aguinaldos y Gratificaciones
Vacaciones
Horas Extras
ISSSy AFP’S
Indemnizaciones
Honorarios Contables
Viaticos y Gastos de Viaje
Alquileres
Reparaciones y Mantenimiento
Depreciaciones
Impuestos, Tasas y Contribuciones
Gastos Aduanales
Agua, Energia Eléctrica y Comunicaciones
Honorarios Profesionales
Combustible y Lubricante
Varios
Material de Empaque
Implemento de Limpieza
Atencién Al Personal y Clientes
Papeleria y Utiles
Vigilancia

GASTCS DE VENTA

Sueldos y Salarios

Aguinaldos y Gratificaciones
Vacaciones

Horas Extras

ISSSY AFP'S

Indemnizaciones

Honorarios Contables

Alquileres

Mantenimiento de Bienes Muebles
Depreciaciones

Impuestos Tasas y Contribuciones
Impuestos Tasas y Contribuciones
AguaEnergia Eléctrica y Comunicaciones
Honorarios profesionales
Combustibles y Lubricantes
Varios

Material de Empaque

Implemento de Limpieza

Seguros

Atencién al Personal y Clientes




51321
51322
51323

514

51401

51402
51403
51404

515

51501
51502

61

611

61101

Papeleria y Utiles
Vigilancia
Comisiones

GASTCS _ FI NANCI EROS

Intereses

Comisiones
Honorarios
Otros

GASTCS NO DEDUCI BLES

Multas
Gastos De Otros Ejercicios

CUENTA LIQUIDADORA DE RESULTADO

CUENTA LIQUIDADORA DE RESULTADO

PERDI DAS Y GANANCI AS

PERDIDAS Y GANANCIAS

Alexander Aleman Flores
Representante Legal



Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto POLLO UNIDADES DE MEDIDA: LIBRAS
Metodo Valuacion : PEPS
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades [Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
Ao Cntrada Ao Calida
01/06/2008 Inventario inicial 0.80 45 36.00
10/06/2008 Compra del mes 1.00 460 460.00
20/06/2008 Cpmpra del mes 1.05 400 420.00
Consumo 45 0.80 36
Consumo 460 1.00 460
Consumo 340 1.05 357
30/06/2008 Inventario final 1.05 60 63.00
TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto ARROZ UNIDADES DE MEDIDA: LIBRAS
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
. . Unidades |Costo Costo Costo  del
Eparacién operin Ontano |9 Total ~ de Toial de |5700 O |saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 12 7.80
10/06/2008 Cpmpra del mes 0.65 52 33.80
20/06/2008  Cpmpra del mes 0.7 58 40.60
Consumo 64 41.60
Consumo 50 35.00
30/06/2008 Inventario final .7 8 5.60

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto TOMATE UNIDADES DE MEDIDA: LIBRAS
Metodo Valuacion : PEPS -
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades | Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Tot.al de de Salida Tot.al de Unidades saIFJo de
entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Iventario inicial 0.47 7 3.29
10/06/2008 Cpmpra del mes 0.50 37 18.50
20/06/2008  Cpmpra del mes 0.54 36 19.44
Consumo 7 3.29
Consumo 37 18.50
Consumo 28 15.12
30/06/2008 Desperdicio 5 2.70
30/06/2008 Inventario final 0.%4 3 1.62

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto CEBOLLA UNIDADES DE MEDIDA: LIBRAS
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades | Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacioén Operacioén Unitario de Total de de Salida Total de Unidade saldo de
peract peraci itarl entrada Unidades : Unidades ni s Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Inventario inicial 0.30 4 1.20
10/06/2008  Cpmpra del mes 0.32 20 6.40
20/06/2008 Cpmpra del mes 0.36 16 5.76
Consumo 4 1.20
Consumo 20 6.40
Consumo 15 5.40
30/06/2008 Inventario final 0.36 1 0.36
TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto LECHUGA UNIDADES DE MEDIDA: UNIDAD
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades | Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 0.8% 8 6.80
10/06/2008 Cpmpra del mes 0.75 10 7.50
20/06/2008  Cpmpra del mes 0.80 7 5.60
Consumo 8 6.80
Consumo 10 7.50
Consumo 3 2.40
30/06/2008 Desperdicio 2 1.60
30/06/2008 Infventario final 0.80 2 1.60
TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto PEPINO UNIDADES DE MEDIDA: UNIDAD
Metodo Valuacion : PEPS -
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades | Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Tot.al de de Salida Tot.al de Unidades saIFJo de
entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Iventario inicial 0.08 10 0.80
10/06/2008 Cpmpra del mes 0.09 150 13.50
20/06/2008  Cpmpra del mes 0.10 70 7.00
Consumo 10 0.80
Consumo 150 13.50
Consumo 40 4.00
30/06/2008 Desperdicio 15 1.50
30/06/2008 Iventario final 0.10 15 1.50

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto LIMONES UNIDADES DE MEDIDA: UNIDAD
Metodo Valuacion : PEPS -
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades | Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Tot.al de de Salida Tot.al de Unidades saIFJo de
entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Iventario inicial 0.00 0 0
10/06/2008 Cpmpra del mes 0.10 20 2.00
20/06/2008  Cpmpra del mes 0.12 40 4.80
Consumo 20 2.00
Consumo 30 3.60
30/06/2008 Desperdicio 8 0.96
30/06/2008 Iventario final 0.12 0.24

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto ACEITE UNIDADES DE MEDIDA: BOTELLA
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades | Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 1.40 10 14.00
10/06/2008 Cpmpra del mes 1.42 12 17.04
20/06/2008  Cpmpra del mes 1.50 9 135
Consumo 10 14.00
Consumo 12 17.04
Consumo 2 3.00
30/06/2008 Infventario final 1.50 7 10.50
TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto SAL (ADEREZO) UNIDADES DE MEDIDA: LIBRAS
Metodo Valuacion : PEPS
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades |Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
do Tintrada da CSAalida
01/06/2008 Infventario inicial 0.1 10 1.60
10/06/2008 Compra del mes 0.19 18 3.42
Consumo 10 1.60
Consumo 4 0.76
30/06/2008 Inventario final 0.19 14 2.66

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto CONSOME UNIDADES DE MEDIDA: LIBRAS
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 1.00 5 5.00
10/06/2008 Cpmpra del mes 1.05 7 7.35
Consumo 5.00
Consumo 2.10
30/06/2008 Infventario final 1.05 5 5.25

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto SOBRES DE SAL UNIDADES DE MEDIDA: BOLSAS
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades | Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 0.6] 5 3.35
Consumo 2.01
30/06/2008 Inventario final 0.7 2 1.34

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto BOTE DE CHILE UNIDADES DE MEDIDA: UNIDAD
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacioén Operacioén Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Iventario inicial 0.50 21 10.50
Consumo 3.00
30/06/2008 Iventario final 0.%0 11 5.50

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto SALSA INGLESA UNIDADES DE MEDIDA: UNIDAD
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 1.1 5 5.50
10/06/2008 Cpmpra del mes 1.15 19 21.85
Consumo 5.50
Consumo 8.05
30/06/2008 Inventario final 1.15 12 13.80

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto SERVILLETA UNIDADES DE MEDIDA: PAQUETE
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 2.00 20 40.00
10/06/2008 Cpmpra del mes 2.20 20 44.00
Consumo 20 40.00
Consumo 5 11.00
30/06/2008 Inventario final 0.10 15 1.50

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto AZUCAR UNIDADES DE MEDIDA: LIBRAS
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 1.00 20 20.00
10/06/2008 Cpmpra del mes 1.10 30 33.00
Consumo 20 22.00
Consumo 8 8.80
30/06/2008 Inventario final 1.10 22 24.20

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto INSUMOS PARA REFRESCO ARTIFICIAL UNIDADES DE MEDIDA: LIBRAS
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades | Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 1.50 10 10.50
10/06/2008 Cpmpra del mes 1.25 15 18.75
Consumo 10 10.50
Consumo 6 7.50
30/06/2008 Inventario final 1.25 9 11.25

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto VASOS DESECHABLES 10 onz UNIDADES DE MEDIDA: UNIDAD
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 0.01 500 15.00
10/06/2008 Cpmpra del mes 0.05 2000 100.00
Consumo 500 15.00
Consumo 1400 70.00
30/06/2008 Inventario final 0.05 600 30.00

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto PLATOS DESECHABLES # 9 UNIDADES DE MEDIDA: UNIDAD
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 0.02 500 10.00
10/06/2008 Cpmpra del mes 0.04 2000 80.00
Consumo 500 10.00
Consumo 1400 56.00
30/06/2008 Inventario final 0.04 600 24.00

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT 0614-251098-001-4 No.
NRC 28273-1
Producto CUBIERTOS DESECHABLES UNIDADES DE MEDIDA: UNIDAD
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de Unidades saldo de
P P entrada Unidades Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 0.011 500 8.75
10/06/2008 Cpmpra del mes 0.03 2000 60.00
Consumo 500 8.75
Consumo 1400 42.00
30/06/2008 Inventario final 0.03 600 18.00

TOTALES




Anexo: 14

"LA DELICIA"
REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIOS
NIT :  0614-251098-001-4 No.
NRC . 282731
Producto TORTILLAS UNIDADES DE MEDIDA: UNIDAD
Metodo Valuacion : PEPS
Precio de Precio de
Fecha de |Descripcion de la Precio Unidades | Costo Unidades Costo Saldo de Costo  del
Operacion Operacion Unitario de Total de de Salida Total de saldo de
peract peraci ltarl entrada Unidades all Unidades Unidades
de Entrada de Salida
01/06/2008 Infventario inicial 0
15/06/2008  Cpmpra del mes 0.04 2000 80.00
30/06/2008 Cpmpra del mes 0.04 2200 88.00
Consumo 2000 80.00
Consumo 2200 88.00
30/06/2008 Inventario final 0
TOTALES




Anexo 15
"LA DELICIA"

PLANILLA DE EMPLEADOS MES DE JUNIO DE 2007

TOTAL A
NOMBRE CARGO SUELDO ANTICIPQ DESCUENTOYPAGAR FIRMA RECIBIDO

Maria Fidelina Ortiz Gerente o propietario 200.J0% $ - $ - $00.00
Veronica Monge Cocinero 1 $ 200.00 $ - $ - $00.00

Flor Martinez Cqcinero 2 490.00 $90.00 $ - $00.00

Sonia Isabel Ramos Ayjudante de cocina 187.00 $50.00 $ - $37.00

Gloria Castro Mesera $ 125.00 $ - $ - $25.00
Margarita Lopez Mpsera $ 125.00 $ - $ - $25.00

Jesus Salvador Mejia Megero $125.00 $75.00 $ - $50.00

Jose Mauricio Lopez Coptador $00.00 $ - $ - $00.00

Cecilia Edith Mendoza Secfetaria 180.00 $85.00 $ - $95.00
TOTALES $ 1,532.00 $300.00 0 | %,232.00

F. F.

Elaboro Autorizo




LAnexo: la

"LA DELICIA"
COADEC DE DEPEECTIACTION

VRLOR EH|DEPRECIACICH |DEPRECIACICH
ACTIVO LIBROS AMNIAT HMENSUAL
LICTADCEAS = 140.00 g T0.00 2 2.33
EXTREACTORES = 125.00 = 62 .50 2 2.08
VASCULAS FESADCELS = 65.00 = 32.50 2 1.08
COCINAS £ LHO5.00 | B io0l.00 | £ 3.37
UIENSILIOS DE COCINLA £ 187.00 | £ 93.50 | £ 3.12
HORMO MICROHONDLS £ 145,00 | £ 72.50 | & 2.42
FREEZER £1,387.00 | & 277.40 | & 8.25
SILLLS ¥ MESLS £ 843,00 | £ 421,50 | & 14.05
MANTELERIL & 70.00 | £ 35.00 | & 1.17
TCTAL DEPRECIACION £3,487.00 | & 1,185.30 | & 38.86
Anexo: 1&
"LA DELICIAM
DETALLE DE CO3TOS INDIRECTOSDE FABRICACTION
VLRLOE LALPLICADO A COSTOS
COHCEPTO INDIERECTOS

DEPRECIACICH z 8.86

ENERGIA z 68.50

RGEULA POTRAELE z 8.50

ELS PROFPLZNO z 24.00

TOTLL Costos Indirectos| £ 1392.68




Anexo: 17

"LA DELICIAM
Materiales

Inventarico de Materiales (Inicial)

Conmpra de Materiales

£1,611.81

(=) Compras Totales

£1,611.81

(+) Compras Hetas

$1,611.81

Materiales Disponibles para la produccion

£1,811.90

(=) Inventarioc de Materiales (Final)

£ 221.82

Materiales Utilizados en la produccion 51,589.98
Anexo: 12
"LA DELICIA"
Estado de costo de Produccion
del 01 al 30 de junio de 2008
{(EXPRESADO EN DOLARES)
Costos incurrides en el pericdo & 2,306.66

{+) Materiales {Anexo:1T) & 1,589.98
{+) Meno de Cbra (Anexo:l5) 5 577.00
{(+) Costos indirectos de febricacion (Anexo:lé) 5 139,88

{(+) Inventaric Producto en Proceso {Inicizl)
{=) Costo de Produccicn en procesc

(-} Inventaric Producto en procesoc (Final)
(=) Costo de Produccion

2,306.66

2,306.66



Anexo: 189

"LA DELICIA"
Estado de costo de Venta
del 01 al 30 de junio de 2008
(EXPRESADO EN DOLARES)

Inventario Productos terminados(Inicial) -
(+) Costo de Produccion (Znexo: 18) 2,306.66
=) Productos disponibles para la venta 2,306.¢66

Ly |y Ly |y DU

(=)
(=) Inventario Productos terminados(Final)
(=)

Costo de Venta 2,306.66




