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RESUMEN

El presente proyecto presentara de forma clara y precisa, en cada uno de sus
capitulos el modelo de costeo mediante el método de orden de produccion para el
restaurante Rodizio do Brasil en la ciudad de Cali; con el cual se pretende dar
solucion a los problemas encontrados en la empresa, dentro de los cuales se
destacan la falta de un sistema de costos real, la falta de control en los tiempos de
produccion y el no contar con un inventario real.

En el primer capitulo se expondran las caracteristicas de la empresa, su ubicacion,
namero de empleados por area, asi como los detalles de los productos que se
ofrecen.

En el segundo capitulo se presentara, evaluaran los datos contables para evaluar
los productos que tienen mas impacto en la rentabilidad del negocio y de esta
manera escoger el producto que mas se vende durante un periodo de un mes.

En el tercer capitulo se mostrara el proceso de estandarizacion del producto que
mayor demanda tiene en la empresa.

Y en el cuarto capitulo se evaluaran los costos generados por la materia prima,
mano de obra directa y costos indirectos de produccién del producto seleccionado.

Y por ultimo se propondra el modelo de costeo.

Para luego exponer las conclusiones a las que se han llegado al terminar el
proyecto, asi las recomendaciones pertinentes.
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INTRODUCCION

Actualmente a nivel global, las organizaciones se encuentran en una constante
busqueda de mejorar en todos los aspectos, debido a la creciente competencia del
mercado, asi como la exigencia de los clientes, y por otro lado los cambios
econdémicos que han sufrido los paises desarrollados y por consecuencia los que
estan en via de desarrollo como Colombia.

Como resultado de los cambios a nivel mundial y en Colombia, muchas empresas
han desarrollado modelos de mejora continua, también se han implementado
sistemas de calidad con estandares internacionales para ser mas competitivas,
crecer, incrementar sus ingresos, ingresar en nuevos mercados, en general
mejorar en todas sus areas, transformandose desde adentro hacia afuera para
alcanzar sus objetivos como organizacion.

De acuerdo a esto se pretende ayudar a que la empresa familiar Rodizio do Brasil
permanezca en el tiempo y continle siendo una organizacion que atiende de
forma especial a sus clientes ofreciéndole productos frescos con la mejor calidad
en cada uno de sus procesos.

El restaurante Rodizio do Brasil ubicado en la ciudad de Cali, actualmente trabaja
en el sector de la comida internacional, ofreciendo diversidad en platos a la carta,
donde se destacan el Rodizio, comida tradicional de Brasil junto a diversos y
deliciosos acompafantes; atendiendo eventos tanto en su restaurante como en
lugares externos, con un menu bien atractivo y un lugar selecto el cual se presta
para la celebracion de fechas especiales, como cumpleafios, dia de la madres,
San Valentin, y grandes celebraciones como la de fin de afio y matrimonios.

Durante el proyecto se expondran las razones por las cuales se llego a la toma de
la decisién de disefiar y desarrollar un modelo de costeo utilizando el método de
orden de produccién para el restaurante Rodizio do Brasil en la ciudad de Cali.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. FORMULACION DEL PROBLEMA

Con el pasar de los afios y en la busqueda de la empresa de continuar siendo una
organizacion prospera, productiva y que permanezca en el tiempo ofreciendo
productos de calidad, actualmente se han encontrado varias falencias en el area
de produccion que a su vez se ven reflejadas en los resultados esperados en las
finanzas de la empresa.

Uno de los problemas encontrados en la falta de un sistema de costos real y
aplicada que permita hacer analisis periédicos para a su vez poder tomar
decisiones, como resultado no se tiene el conocimiento preciso de las utilidades
logradas.

Otro problema que se encontré es que no se cuenta con un sistema de control de
los tiempos de preparacion de los productos del restaurante, aunque si hay un
tiempo maximo para su preparacion no se conocen los tiempos precisos de
preparacion de cada producto.

Debido a lo anterior no se identifica con certeza los costos de la materia prima con
gque se preparan algunos productos, lo que conlleva tener un inventario que no es
real y por lo tanto se presenta a veces una compra de insumos innecesaria.

Por todo lo anterior y en la busqueda de soluciones préacticas para el restaurante,
se plante la siguiente pregunta:

1.2. PREGUNTA PROBLEMA

¢, Como ayudar a la solucién de problemas como la falta de un sistema de costos
real, conocer los tiempos precisos de produccion, los costos de la materia prima,
entre otros, en el restaurante Rodizio do Brasil en la ciudad de Cali?

13



2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar y desarrollar un modelo de costeo mediante el método de orden de
produccion (el cual seria la orden de pedido) para el restaurante Rodizio Do Brasil
en Cali, optimizando sus recursos para que la empresa se fortalezca, progrese y
permanezca en el tiempo.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

¢ Realizar un diagnadstico situacional estratégico de la empresa.

¢ Identificar los productos que tienen méas impacto en la rentabilidad del negocio.

e Estandarizar los tiempos de los procesos del producto que mayor demanda
tiene en la empresa.

e Determinar los costos generados por mano de obra directa, indirecta, materia
prima, gastos operacionales y no operacionales de produccion del producto
seleccionado.

e Proponer el modelo de costeo basado en el método de produccion.

14



3. ANTECEDENTES

3.1. DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA

Después de la realizacion de la investigacion! en la empresa Rodizio do Brasil,
sobre si se ha realizado en afos anteriores o si se cuenta en la actualidad con un
sistema 0 modelo de costeo de los procesos de produccion, se puedo concluir lo
siguiente:

En algunas ocasiones la empresa ha optado por capacitar al personal en la
solucion de diferentes tipos de problemas, tanto para el area administrativa como
en el area de produccion y atencién al cliente o meseros.

e Pero con el pasar del tiempo esta labor no se ha vuelto a realizar, lo que ha
llevado a tener descuidado la actualizacion en cuanto al control de los
procesos que se realizan en la empresa, como el control de los tiempos, el
manejo del inventario entre otros.

e Sin embargo lo que se pretende con este proyecto, es que sea una
herramienta practica para la toma de decisiones que conlleven al
mejoramiento de forma continua de cada &rea de la empresa lo que al final
permitira que sus objetivos empresariales sean alcanzados.

Por otro lado, durante el proceso de evaluacién y diagnostico situacional se
investigd a fondo todo lo relacionado con la empresa, desde sus inicios hasta la
constitucién actual de la misma, lo cual se presenta a continuacion:

3.2. HISTORIA.

El Restaurante Rodizio Do Brasil, es una empresa familiar ubicada en la ciudad de
Santiago de Cali, que surgi6 el 5 marzo del 1999, con la mision y un gran criterio
empresarial, el matrimonio de 25 afos conformado por la sefiora Elizabeth
Jaramillo Gonzales y Gustavo Alvarez conformé esta organizacion empresarial
prestando el servicio de rodizio en el sur de la ciudad con la mejora calidad en
todos sus platos y con el mejor servicio.

1 Actividad de investigacion, que se ha venido realizando en la empresa durante los ultimos 12
meses.
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Durante 18 afios de actividad profesional, se ha trabajo en el sector de la comida
internacional, a través de los cuales la empresa ha progresado para estar a la par
con el desarrollo del pais en el area gastronémica.

En sus inicios, en el restaurante trabajaban 10 personas entre meseros,
cortadores, area de parrilla y cocina, con las armas béasicas y los elementos
necesarios para la prestacion del servicio del rodizio, mas adelante en el afio
2000, la empresa comienza su crecimiento y amplia su mercado ingresando al
sector oficial y privado, es a partir de ese momento que se dan una serie de
compromisos a nivel nacional como: Ferias de las flores, Feria de Manizales, Feria
equinas, Primer campeonato mundial del rodeo entre otros.

e Ubicacion:

Av. Cafnas Gordas Kr 124 N° 18 — 44. Pance, al lado de la Universidad Icesi.
Teléfono: 332 2408 - 315 252 2491.

Numero de empleados:

Area administrativa: 4 (1 Gerente General, 1 Gerente Financiero, 1 Asistente
Administrativo, 1 Contador)

Cocina: 3 (1 Parrillero, 2 Cocineras,)

Meseros: 5

Cortadores: 2

16



Limpieza:
Vigilancia:

=

El restaurante también celebra junto a sus clientes fechas especiales, estas son

algunas de ellas:

Figura 1. San Valentin.

Figura 2. Dia de la madre.
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Figura 4. Guarderia y recreacion
para nifios durante el evento.
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Figura 5. Celebracion de grados.

Figura 6. Mundial de futbol 2014.
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Figura 8. Dia de Amor y Amistad.
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Figura 9. Dia de la mujer.

Figura 10. Eventos también por
fuera del restaurante.
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Menu del restaurante:
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Rodizio:

Rodizio llimitado 10 carnes $52.000.
Rodizio Parana 6 carnes $43.000.
Rodizio Fabela 4 carnes $34.000.
Rodizio medallon de punta o buffet garotas $25.000.
Asados:

Asado sao pablo 3 carnes 4 acompafnantes $28.000
Asado Cupin Alcantra 2 carnes 3 acompafiantes $28.000
Churrasco y medallones de punta de anca 3 acomparfiantes $28.000
Frango (pechuga de pollo) $23.000
Filet migifion (medallones de lomo, tocineta y champifiones $28.000
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Frutos del mar:

Langostinos al estilo Rodizio $60.000
Salmoén a la parrilla $40.000
Arroz marinado $32.000
Corvina $40.000
Ensaladas:

Ensaladas especiales frias de mar $32.000
Ensaladas calientes de carne o de pollo $23.000 / $19.000

Nota: La informacién anterior, fue registrada durante los ultimos 12 meses de
investigacion realizada en la empresa, contando con la colaboracién activa de sus
empleados.

3.3. RECURSOS CONSULTADOS COMO INVESTIGACIONES QUE
ANTECEDEN AL PRESENTE PROYECTO, RESPECTO A SISTEMAS DE
COSTE.

En cuanto a trabajos o proyecto sobre el tema de los costos a nivel de produccién
se encontraron los siguientes:

e Titulo: Estudio para la reduccion de los costos de produccion mediante la
automatizacion de los finales de linea de la planta Dressing en la empresa
Unilever andina Colombia Ltda.

El trabajo se enfocé en recopilar e interpretar la informacion existente sobre los
costos de produccion en las lineas de empaque, disefiandose una estrategia en
tecnologia basada en la automatizacion de los finales de lineas de empaque de la
planta Dressing, mejorando los costos de produccion de los productos y contribuir
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a la gestion de disminucion de costos de la cadena de abastecimiento de la
compaiiia.

Universidad: Universidad del Valle. Colombia.
Objetivos

General: Cuantificar la reduccion de los costos de produccién automatizando los
finales de linea de la planta Dressing en la fabrica Unilever Andina Colombia Ltda.
— Division Alimentos.

Especificos

e Identificar el estado actual de las lineas de empaque en cuanto a tecnologia
(maquinaria) y personal operativo.

e Identificar las etapas del proceso de una linea de empaque sin y con
automatizacion en los finales de linea.

e Seleccionar maquinaria con sistemas de automatizacion de acuerdo con las
necesidades detectadas.

e Titulo: Reduccién de Costos de Produccion en una empresa de Envases
Plasticos.

En la investigacion se ha analizado el comportamiento de los costos histéricos y
sus cambios debido a distintas formas de trabajo dentro de la misma empresa,
buscando la manera de disminuir los costos encontrando los puntos criticos dentro
del costo de produccion. Como la materia prima es el factor de produccion mas
importante dentro del costo, se busca minimizarla siempre que se mantengan los
estandares de calidad.

Universidad: Universidad Francisco Marroquin. Guatemala.
Objetivos

General: Establecer un sistema para la reduccion de costos de produccion en una
empresa de envases publicos.
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Especificos

e Describir el funcionamiento de la empresa.
e Realizar el andlisis de costos.
e Establecer los beneficios del mantenimiento preventivo.

e Titulo: Propuesta para el mejoramiento de la produccién en Alimentos SAS
S.A. a través de la estructuracion de un modelo de planeacion, programacion y
control de la produccién.

El proyecto estd basado en la escogencia de un modelo acertado de prondsticos.
El tipo de método para realizar prondsticos depende de diversos factores, que
incluye el marco de tiempo, el comportamiento de la demanda y la existencia
posible de tendencias o patrones.

Universidad: Universidad Javeriana. Colombia.
Objetivos

General: Desarrollar y proponer un sistema de planeacion, programacion y control
de la produccion para la empresa Alimentos SAS S.A. a través del seguimiento de
las variables que inciden en los costos, en la calidad y en la atencion oportuna de
los clientes de manera que se refleje en una disminucion de los costos de
produccion y almacenamiento.

Especificos

e Realizar un diagnéstico de la situacion actual del proceso productivo de la
pulpa de fruta con el fin de determinar oportunidades de mejora.

e Determinar las variables que inciden en los costos de inventario, en la
produccion y en la calidad de la pulpa de fruta, con el fin de desarrollar y
proponer un sistema de control y seguimiento a las mismas de acuerdo con las
necesidades de la empresa.

e Establecer a través de modelos de prondstico la demanda del mercado con el
fin de estructurar el proceso de produccion de pulpa de fruta que responda a
las necesidades de esta.

e Estructurar una propuesta para el manejo de inventarios de manera que
minimice los costos derivados de estos y que permita ofrecer mejores niveles
de servicio y atencion a los clientes.
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e Proponer un sistema de planeacion y control de la produccion con base en la
demanda calculada que permita realizar una programacion efectiva y que esté
orientado a garantizar la calidad de la pulpa de fruta y el cumplimiento de
entregas.

e Establecer una valoraciébn econdémica con el fin de determinar la viabilidad
financiera de las propuestas.

La informacion presentada anteriormente corresponde a solo 3 de los trabajos
sobre proyectos de costeo de procesos de produccion, los cuales se consultaron
debido a su relevancia y aportes en el desarrollo del presente proyecto y del
modelo de costeo de produccion.

Estos son los mas relevantes dado el tema que tratan, y permiti6 conocer otros
modelos o0 sistemas de costeo de procesos de produccién, que en algunos
corresponden a sistemas de mejora continua, otros que buscaban la
automatizacion de sus procesos de produccion, mientras que otro buscaba reducir
los costos de produccion.

Razones suficientes para estudiarlos, pues la empresa actualmente busca dar
solucién a problemas reales encontrados luego del diagnéstico situacional que se
realizo, los cuales se mencionaran a continuacion.
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4. JUSTIFICACION

La importancia de desarrollar este proyecto radica en ofrecer una herramienta de
tipo practico a la empresa o restaurante Rodizio do Brasil en la ciudad de Cali,
para dar solucién a problemas especificos y relacionados con la produccion,
costos y organizacion de la empresa, los cuales fueron el resultado del estudio
durante los ultimos 12 meses de los siguientes aspectos:

Se estudiaron y evaluaron:

Clientes, para conocer:
o ¢El por qué prefieren o no el restaurante?
o ¢Qué se debe hacer en cada caso?
o ¢Como influyen los clientes internos en la organizacion?

Competidores, para conocer:
o ¢Quiénes son los competidores actuales?
o ¢Por qué los se consideran competidores?
o ¢Quiénes son los competidores potenciales?
o ¢Por qué se consideran competidores potenciales?

Proveedores, para conocer:
o ¢Quiénes son?
o ¢En qué afecta a la empresa su capacidad de negociacion?

Organismos reguladores, para conocer:
o ¢Quiénes son los que regulan la actividad de la empresa?
o ¢Como afectan el funcionamiento de la empresa?

Como resultado del diagnéstico situacional?, se pudo conocer que toda empresa y
mas en el sector de la comida internacional, cuente con un sistema o modelo de
costeo de sus productos y procesos, para tener un mejor control de sus procesos,
generando mayores ingresos.

Todos los factores que inciden en los costos de produccion son fundamentales,
estos necesitan ser evaluados de forma periddica, con el propésito de tener una
vision mas clara del comportamiento de la empresa y de cada uno de sus
procesos. Lo cual proporcionara informacion precisa que permitira verificar las
caracteristicas de los procesos y conocer datos como en donde se estan

2 El resultado del diagnostico situacional se presenta en el punto 7.
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invirtiendo los recursos de la empresa, y en consecuencia se podran tomar las
decisiones necesarias para modificar lo que se considere necesario.

Debido a que toda empresa depende en gran medida del manejo que se le dé a
los costos de produccidén pues si no se tiene control sobre esta &rea se podrian
esta invirtiendo recursos de forma innecesaria, mas si esta actualizado este
control, se podran tomar decisiones acertadas.

Es por lo anterior que para la empresa Rodizo do Brazil y para el presente
proyecto resulta relevante en contar con la informacion correspondiente a los
datos de los costos de produccion de los insumos que se utilizan en la preparacion
de los productos, es aqui donde radica la necesidad de que tienen las empresa de
identificar el costo real de los insumos que son utilizados en los procesos de
produccién.

Por lo tanto este proyecto y el modelo de costos, se convertiran en una
herramienta Util de consulta tanto para la empresa como para los estudiantes,
proporcionando soluciones practicas sobre la forma de determinar los costos de
produccion de los procesos de una empresa del sector de los alimentos.
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5. MARCO DE REFERENCIA

5.1. MARCO TEORICO

5.1.1. Contabilidad de costos. Para Rocafort,® la contabilidad de costos se
define como una técnica de medicién y analisis del resultado interno de la
actividad empresarial, su objetivo principal es, ser una herramienta util para el
empresario en el proceso de toma de decisiones y permite a su vez alcanzar lo
siguiente:

e Obtener y determinar del coste de los productos, centros y del total de la
empresa.

Fijar los precios de venta.

Controlar, valorar y elaborar los inventarios permanentes.

Determinar el resultado interno.

Controlar la explotaciéon de la empresa.

Se hace necesario diferenciar la contabilidad financiera de la contabilidad de
costos, es por esto que se presenta la delimitacion entre los sistemas de
informacion de la contabilidad financiera y la contabilidad de costos:

3 ROCAFORT NICOLAU Alfredo; FERRER GRAU Vicente Pedro. Contabilidad de costos. Editorial
Profit Editorial. 2010. 276 pags.
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Figura 12. Delimitacion entre los sistemas de informacion de la contabilidad
financiera y la contabilidad de costos.
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El empresario y
los directivos

Usuarios
principales

Las relaciones entre los dos sistemas de informacion empresarial son
permanentes y, en cierta medida, se complementan. Los fines de la contabilidad
financiera y de la contabilidad de costos son radicalmente distintos.

En cuanto a la contabilidad financiera Ferrer®, afirma que es un instrumento de
informacion hacia el exterior con finalidad patrimonial y financiera, por esta razon,
estd sujeta a prescripciones legales, va dirigida a multiples usuarios o agentes
sociales y esta formalizada por la aplicacién de principios contables que canalizan
su funcionalidad. La contabilidad financiera en sus estados resuntivos exhibe
fotografias instantaneas del devenir economico de la situacion patrimonial,
recogiendo los datos histéricos de consumos, producciones y resultados.

4 ROCAFORT NICOLAU Alfredo; FERRER GRAU Vicente Pedro. Contabilidad de costos. Editorial
Profit Editorial. 2010. 276 pags.
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Por otro lado, la contabilidad de costos tiene como usuario fundamental a la
propia empresa, atendiendo los niveles de responsabilidad y presenta una
informacion rapida sobre acontecimientos econdémicos del presente y del futuro
inmediato. Es una contabilidad carente de formalizacién externa, no regulada por
preceptos legales ni influida por los principios contables. Es una contabilidad
analitica pues es un instrumento de informacion, decision y control del desarrollo
econdémico y organizativo de la empresa.

La contabilidad financiera, pese a su uso diferenciado de la contabilidad de costos,
juega un papel de suministradora de informacién de la segunda.

Y en general las cuentas de la contabilidad financiera ltiles para el céalculo de
costos seran las relativas a consumos, especialmente, de materiales, mano de
obra y suministros (agua, luz, etc.). Las cuentas que en principio no seran usadas
en el célculo de costos seran las partidas reflejo de las situaciones de
endeudamiento tanto activas como pasivas (clientes y proveedores) y las
patrimoniales (capital, inmuebles, tesoreria, etc.).®

5.1.1.1. Clasificaciones de costos.
» Costos por naturaleza

Para Fullana,® la clasificacion surge del andlisis de la naturaleza del coste o el
origen del mismo, los principales costos son:

Costos de materiales.

Costos de servicios exteriores.
Costos de tributos o impuestos.
Costos de personal.

Costos de gestion.

Costos financieros.

Costos de amortizaciones.

» Costos por funcionalidad.

5 [dem.
6 FULLANA Carmen. PAREDES José Luis. Manual de contabilidad de costos. Delta Publicaciones.
1ra ed. Madrid, Espafia. 2008. 540 pags.
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Corresponden a la finalidad a la que son destinados los costos , en relacion a los
departamentos, centros o secciones funcionales de la empresa:

Costos de aprovisionamiento.

Costos de transformacion o produccion.
Costos comerciales.

Costos de administracion.

Los costos de los centros pueden derivarse en dos grandes grupos:

a) Los que vinculan sus costos a la produccién y b) los que vinculan sus costos al
tiempo.

Entre los primeros estan los costos de aprovisionamiento y los costos de
transformacion. Los citados en primer lugar se nutren de los costos de materiales
y los costos de aquellos otros factores vinculados a la funcion de
aprovisionamiento de la empresa, considerando que la misma finaliza cuando los
materiales acceden al proceso de transformacion.

Los costos de transformacién podrian ser los que revistan mayor complejidad,
dependiendo esta de la del propio proceso de transformacion.

El nimero de fases y sus relaciones sucesivas, paralelas o reciprocas daran lugar
a célculos mas o menos complejos segun los casos; estos calculos tomaran como
elemento esencial la variable del tiempo, para asi poder definir tasas horarias de
costos , ya de la mano de obra, del equipo, y de la conjuncién hombre-maquina en
suma. Este célculo del centro de costos de transformacion, reflejara cual es el
valor afladido en cada una de las fases integrantes del proceso de produccion.

Para Paredes’, los anteriores costos estan vinculados a la produccién porque
ambos intervienen en la valoracion de los productos, mientras que los vinculados
al tiempo no forman parte de los costos de los productos.

Entre estos ultimos estan los costos comerciales y los costos de administracion,
cada uno de los cuales se nutre de aquellos costos de los factores que tienen que
ver con estas funciones especificas de la empresa. Ciertos costos de

7 FULLANA Carmen. PAREDES José Luis. Manual de contabilidad de costos. Delta Publicaciones.
1ra ed. Madrid, Espafia. 2008. 540 pags.
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administracion directamente vinculados a la actividad transformadora se
encontraran incluidos entre los costos de esta naturaleza, los cuales son aquellos
gue se refieren a la estructura general de la empresa.

La vinculacion de unos costos a la produccion y otros al tiempo incide
naturalmente sobre los resultados, porque mientras los primeros repercutiran en el
ejercicio en que vendan los productos, los segundos entrardn en el calculo
precisamente en el periodo en que se sufrieron tales costos.

» Costos de factores, centros y productos

Para Fullana®, existen dos formas de enfocar el calculo del coste de los productos:
la primera se da cuando el centro de atencién se dirige hacia los factores,
denominado costos inorgénicos; mas cuando la atencién se enfoca sobre los
centros estaremos ante costos organicos.

Este criterio de clasificacién estd directamente vinculado al objetivo de coste que
se desea analizar; el coste de los factores o costos inorganicos sera el coste de
los inputs o los elementos necesarios para su transformacion, que normalmente
son la materia prima, la mano de obra directa y los gastos generales de
fabricacion o de produccion.

Segun Paredes,® el coste de los centros o costos organicos incorpora el coste de
los factores segun el organigrama empresarial, ya sea del proceso de fabricaciéon
o respecto de grupos funcionales homogéneos.

Para este autor, el coste de los productos corresponde a la informacién final
referida al output del proceso productivo, por lo que se puede hacer participe del
coste de los anteriores elementos siguiendo diversos criterios.

» Costos por su procedencia formativa

Dependiendo del origen de la informacion es la contabilidad financiera o la de
costos:

8 [dem.
9 FULLANA Carmen. PAREDES José Luis. Manual de contabilidad de costos. Delta Publicaciones.
1ra ed. Madrid, Espafia. 2008. 540 pags.
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e Costos externos.
e Costos internos.

Para Fullana®, los costos externos aquellos cuya procedencia es de un gasto
surgido en el @mbito externo o comunicado por la contabilidad financiera, mientras
que los costos internos o calculados son aquellos que se determinan en el ambito
interno y por la contabilidad de costos, con independencia de que figuren o no
como gasto en la contabilidad financiera.

Los costos externos aquellos conceptos contenidos en el grupo 6% de la
contabilidad financiera -con alguna excepcion que se desarrollard posteriormente y
gue se incorporan en la contabilidad de costos.

Los costos internos o los calculados por la contabilidad de costos son los
siguientes:

e El salario del empresario que podria obtener si sus servicios profesionales
los pusiera al servicio de otro. Para Paredes,'? este concepto sélo tiene
aplicacion en los casos en los que la figura del empresario y del capitalista
estdn superpuestas, ya que en las empresas de cierta dimension, la
profesionalizacién de la direccién es un hecho.

e Rentabilidad minima del capital con que deberia remunerarse a las
aportaciones de los socios 0 accionistas, en el supuesto alternativo de que
éstos colocasen su capital, como sucede en una entidad bancaria.

e Amortizaciones cuyo calculo debera basarse mas que en un tipo anual, en
una tasa horaria.

» Costos vinculados ala capacidad productiva

10 [dem.

11 Corresponde a Compras y Gastos del Plan General de Contabilidad (PGDC).

12 FULLANA Carmen. PAREDES José Luis. Manual de contabilidad de costos . Delta
Publicaciones. 1ra ed. Madrid, Espafia. 2008. 540 péags.
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Para Fullana,'® esta clasificacion distingue entre los costos vinculados a la
actividad ordinaria y los costos vinculados referidos cuando la actividad es inferior
a la considerada normal, que corresponde a:

e Costos de actividad.
e Costos de subactividad.

En cuanto a los costos externos e internos fijos o de estructura estos podran ser
vinculados tanto a la actividad, segun la capacidad productiva cuya utilizacion se
preveé en el periodo de computo, como a la subactividad o expresion del célculo de
la parte del coste que puede asignarse a la desocupacion productiva en dicho
periodo por falta de utilizacion de los factores.

» Costos vinculados ala produccion y a la estructura de la empresa

Segun Paredes,'* este criterio se refiere a los costos segln su comportamiento y
relacion con el nivel de productividad, de esta forma existen:

e Costos variables.
e Costos fijos.

e Los costos variables, aumentardn o disminuiran de forma directa en
funcién del nivel de produccion, son variables aquellos costos de la
empresa para los que existe una correlacién directa entre su importe y el
volumen al que se refieren, como sucede con la de materia prima e
insumos.

e Los costos fijos, se mantienen inalterados sea cual sea el nivel de
produccion, como pasa con el alquiler de las instalaciones o
arrendamientos. El criterio de divisién de los costos entre fijos y variables
obedece a una vision desde el corto plazo, puesto que a largo plazo todos
los costos son variables.

La diferencia entre los costos fijos y los variales se ha de buscar en la relacion de
interdependencia respecto al volumen al que se refieren. En los costos fijos tal
interdependencia no existe; en los variables la interdependencia es estrecha.

Segun Paredes,*® pueden distinguirse tres modalidades de costos variables:

13 [dem.
14 |dem.
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a) Costos proporcionales: Varian en proporcion a la cantidad producida.

b) Costos progresivos: se incrementan mas que proporcionalmente al volumen de
produccion.

c) Costos regresivos: Se incrementan menos que proporcionalmente al volumen
de produccion.

Los costos fijos denominados “de estado parado” son aquellos que tienen lugar
incluso a un nivel de produccion nulo, teniendo la siguiente representacion gréfica:

Asi mismo, Paredes?® afirma que existen ciertas variantes en cuanto a los costos
fijos:

a) Costos de preparacion de la produccion.

b) Costos semifijos: Los costos semifijos estan constituidos en parte por
elementos de costos fijos y en parte por elementos de costos variables.

Debido a esto se pude afirmar que al variar la produccion los costos semifijos
permanecen constantes hasta cierto punto; después de este punto varian y, a
medida eme aumenta o disminuye el volumen de produccién luego vuelven otra
vez a ser constantes, y asi sucesivamente.

» Costos semifijos y costos semivariabies.

Para los expertos en contabilidad de costos!’, los costos semifijos son los que
pese a tener un caracter de fijo, aumentan a tramos a medida que se alcanzan
diferentes niveles de actividad. Esto se puede ver con la sucesiva ampliacion del
alquiler de oficinas a medida que se incrementa la actividad, es decir, que al
aumentar la actividad implica alquilar mas espacio, pero este alquiler se mantiene
estable durante el periodo.

15 FULLANA Carmen. PAREDES José Luis. Manual de contabilidad de costos . Delta
Publicaciones. 1ra ed. Madrid, Espafia. 2008. 540 péags.

16 FULLANA Carmen. PAREDES José Luis. Manual de contabilidad de costos . Delta
Publicaciones. 1ra ed. Madrid, Espafia. 2008. 540 péags.

17 PRIETO MORENO, Begofia. AGUILAR CONDE, Pablo. SANTIDRIAN ARROY, Alicia.
Contabilidad de costos y de gestién: un enfoque practico. Delta Publicaciones. Madrid, Espafia.
2006. 359 pags.
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Para Prieto'®, los costos semi variables estan compuestos por un componente fijo
y otro variable; como sucede con la factura del teléfono que incorpora una cuota
de mantenimiento de caracter fijo y que se paga de forma independiente al nivel
de consumo, y otra variable directamente proporcional al consumo.

De esta forma se puede concluir, que sea cual sea el nivel de produccion, el coste
del alquiler ni aumenta ni disminuye, siendo por lo tanto fijo; y respecto al coste de
la materia prima sucede lo contrario; mayor produccion implica mayor consumo.

Tabla 1. Clasificacion de costos directos e indirectos.

Directos Indirectos

Coste materias primas

Coste limpieza

Coste operarios (salarios e incentivos)

Coste supervisor

Coste consumo de electricidad

Coste mantenimientos

Coste teléfono

Impuestos

Fuente: PRIETO MORENO, Begofia. AGUILAR CONDE, Pablo. SANTIDRIAN ARROY, Alicia.
Contabilidad de costos y de gestion: un enfoque practico. Delta Publicaciones. Madrid, Espafia.
2006. 359 pags.

Tabla 2. Clasificacion de costos fijos y variables.

Fijos Variables

Costo operarios (sueldo) Coste materias primas

Costo limpieza Coste operarios (incentivos)

Costo supervisor Coste consumo de electricidad

Costo mantenimiento luz Coste consumo teléfono

Costo mantenimiento teléfono

Tributos

Fuente: PRIETO MORENO, Begofia. AGUILAR CONDE, Pablo. SANTIDRIAN ARROY, Alicia.
Contabilidad de costos y de gestion: un enfoque practico. Delta Publicaciones. Madrid, Espafia.
2006. 359 pags.

18 jdem.
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» Costos referidos al momento de su formulacion.
Segun sea el momento temporal en que se formulen los costos podrian ser:

e Costos historicos o calculados a posteriori.
e Costos preestablecidos o calculados a priori.

Para Mallo,'® los costos histéricos son el andlisis retrospectivo de lo realmente
sucedido en un periodo.

Los costos preestablecidos son en definitiva previsiones o estimaciones de la
medida y valoracion de consumos futuros; como en todo dato de tipo previsional
suceden divergencias o desviaciones respecto de lo realmente acontecido.

Dependiendo del patron de informacion econdmica para el célculo de los costos,
esto es, el que responda a una norma preestablecida segun un plan al respecto o
bien que se limite a tomar como base los valores acaecidos después de la
realizacion del proceso productivo, se puede hablar de costos estandares o de
costos historicos.

Segun Jiménez?°, en un sentido econémico el verdadero significado de la
contabilidad de costos se alcanza con el empleo de estandares, verdadera forma
de conocer el rendimiento del proceso o la eficacia productiva de la empresa, asi
como la rentabilidad esperada, las diferencias o las desviaciones entre los costos
estandares y los histéricos (una vez reflejados estos) seran la medida orientadora
de dicha eficacia, a la vez que serviran de base para la posible revision de los
primeros para el proximo periodo de célculo.

Un coste estandar es un tipo de coste predeterminado, es decir, se computa antes
de que la produccién tenga lugar. Los costos estandares son muy adecuados
para medir la eficacia de la produccion. En algunos procedimientos, los costos
estandares representan lo que el coste deberia ser; en consecuencia, la direccion
conoce inmediatamente si la marcha es satisfactoria.

Una vez conocidos los estandares cuantitativos necesarios para llevar a término
cierta produccién, no sera dificil calcular el coste estandar, que en efecto no es

19 MALLO RODRIGUEZ, Carlos. Maria Angela JIMENEZ MONTANES. Contabilidad de costos .
Ediciones Piramide. 2009. 584 péags.
20 MALLO RODRIGUEZ, Carlos. Maria Angela JIMENEZ MONTARNES. Contabilidad de costos.
Ediciones Pirdmide. 2009. 584 péags.
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sino la valoracion entendida como el producto de la cantidad estandar por el
correspondiente precio unitario.

El proceso de estimacion, evidentemente, implica cierto grado de experiencia de
parte de quien tiene la responsabilidad de efectuarlo. Por esta razén, la
elaboracion de los costos estandares no es nunca obra de uno solo, sino mas
bien de grupos que ponen en conjunto Sus propios conocimientos generales y
especificos de los fenOmenos empresariales.

Tipos de costos estandares:

A. Costos estandares corrientes: representan lo que deberian ser los costos
en condiciones normales previstas para un breve periodo de tiempo (periodo
contable). Por esto las empresas consideran este tipo de estandar como el mas
apto, sobre todo porque las desviaciones que a ellos corresponden pueden ser
consideradas como medida inmediata de la eficacia o ineficacia de la gestion.

B. Costos estandares normales: representan lo que deberian ser los costos en
relacion con un ciclo completo de operaciones de una determinada empresa. Por
lo tanto, representan objetivos alcanzables en el desarrollo de un ciclo operativo
completo.

C. Costos estandares ideales: representan lo que deberia ser el coste minimo
en condiciones operacionales Optimas, dentro del periodo considerado.
Presuponen el mas alto nivel de eficacia y el rendimiento maximo del equipo. Los
estandares ideales representan estandares técnicos exactos y no pueden,
generalmente, conseguirse en un breve periodo.

D. Costos estandares base: presentan los costos estdndares determinados pan
el primer afio de implantacion.

Mas para Mallo,?! el incumplimiento de las previsiones puede tener en principio
dos origenes: econdmico o técnico; debido a esto, pueden darse dos tipos de
desviacion:

21 MALLO RODRIGUEZ, Carlos. Maria Angela JIMENEZ MONTARNES. Contabilidad de costos.
Ediciones Pirdmide. 2009. 584 péags.
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a) Desviacion economica: que corresponde al coste real difiere del coste previsto,
como consecuencia de no haberse cumplido las expectativas en cuanto a los
precios de adquisicion de los inputs.

b) Desviacion técnica: en la cual las unidades tisicas reales consumidas difieren
de las previstas.

5.1.2. Costeo por orden de produccion.

> Costeo total o absorbente. Segin Horngren??, corresponde a la técnica
utilizada por empresas que considerar como costo, todo lo que incurran dentro
del proceso de transformar la materia prima en un producto final; bajo este
hecho se lleva como costo del producto, cualquier erogacién o desembolso que
se genere dentro del proceso de produccion.

> Costeo directo o variable, este costeo es una técnica que Sundem?3,
fundamenta en la clasificacién de los costos segin su comportamiento en fijo o
variable, ya que ésta solamente lleva como costo del producto el componente
variable, ya que la parte fija se considera como un gasto del periodo.

Las implicaciones financieras y contables en lo que a costo y toma de decisiones
se refiere son de gran importancia, pero también es importante recordar que toda
la normatividad contable esta regida bajo los decretos 2649 de 1993 y 26502 del
mismo afo; en el primero se establecen las normas o principios de contabilidad
que rigen en el pais y el segundo establece las cuentas que a nivel contable se
deben manejar y la dinamica que cada una de ellas debe tener.

Por lo tanto se debe considerar como costo todo aquello que se incurra en la
planta productora, es decir se trabaja bajo la concepcién de costo total o
absorbente.

22 HORNGREN, Charles T. SUNDEM, Gary L., STRATTON, Wililam O. Contabilidad
administrativa. Pearson Educacion. 132 Ed. México. 2006. 720 pags.

23 [dem.
24 Decreto 2649 de 1993: Reglamento general de contabilidad. Presidencia de la Republica de
Colombia. Consultado el 25 04 de 2014. Disponible en internet:

http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=9863
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El sistema de costos por érdenes de fabricacién, para Horngren?®, también
conocido bajo el nombre de: costos por 6rdenes especificas de produccion, lotes
de trabajo, pedidos de los clientes, se caracteriza porque cada uno de los costos
incurridos dentro del proceso productivo se puede identificar directamente con el
producto y por lo tanto, se le asigna a la orden que lo genera.

Esto es muy Util para empresas en las que el proceso productivo se basa en lotes,
o tienen un sistema de produccién en la que el producto se realiza bajo las
solicitudes y especificaciones del cliente.

En este sistema cada uno de los elementos integrantes del costo de produccién se
van acumulando en la orden respectiva y el costo unitario se obtiene al efectuar el
cociente entre la liquidacion de la orden de produccién con el numero total de
unidades resultantes de la orden.

Para que el sistema funcione correctamente, se hace necesario identificar
fisicamente cada orden de produccion y acumular cada uno de los costos
incurridos en la orden que los genera.

El sistema de contabilidad de costos por 6rdenes de trabajo, es especialmente
apropiado cuando la produccion consiste en trabajos 0 procesos especiales, mas
gue cuando los productos son uniformes y el patrén de produccion es repetitivo o
continuo.

Algunos ejemplos para este tipo de actividad incluyen disefios de ingenieria,
construccion de edificios, peliculas cinematograficas, talleres de reparaciones y
trabajos de imprenta sobre pedido, al igual que se emplea el sistema de 6rdenes
de trabajo cuando el tiempo requerido para fabricar una unidad de producto es
relativamente largo y cuando el precio de venta depende estrechamente del costo
de la produccion, como por ejemplo, la produccién de vinos y quesos.

El sistema de costos por 6rdenes de trabajo también se encuentra en compariias
gue produce diversos productos, tales como tuercas y tomillos, cuando la
produccion se programa por trabajos.

25 HORNGREN, Charles T. SUNDEM, Gary L., STRATTON, Wililam O. Contabilidad
administrativa. Pearson Educacion. 132 Ed. México. 2006. 720 péags.
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Debido a que la produccién no tiene un ritmo constante bajo el sistema de 6rdenes
de trabajo o pedidos especiales, se requiere una planeacién cuidadosa para lograr
la utilizacidon mas econdmica del potencial humano y la maquinaria. La planeacion
de la producciébn comienza con el recibo de un pedido por cliente, esta es
generalmente la base para la preparacion y emision de una orden de produccion.

El documento de contabilidad que se usa en el sistema de costeo de los pedidos,
es llamado hoja de costos de trabajo, segin Gémez?®, esta contiene la
acumulacion de costos para cada trabajo, subdividida en las principales categorias
de costos, asi mismo resume el valor de materiales directos, mano de obra directa
y costos indirectos de fabricacion, aplicados para cada orden de trabajo
procesado.

La informacién de costos de los materiales directos y de la mano de obra directa,
se obtiene de las requisiciones de materiales y los resiumenes de la mano de obra,
y se registran en la hoja de costos por 6rdenes de trabajo diaria 0 semanal mente.
Con frecuencia, los costos indirectos de fabricacion se aplican al final de la hoja de
trabajo.

Figura 13. Hoja de costos.

Orden N°

Cliente Fecha de inicio
Articulo Fecha de terminacion
Costo total Costo unitario

Semana que termina Materiales Mano de Carga Fabril
Directos Obra Directa

12-01-05 13.450.000 2.300.000 800.000

12-08-05 5.600.000 1.600.000 700.000

12-15-05 1.700.000 280.000 500.000

I'otal 20.750.000 4.180.000 2.000.000

Fuente: GOMEZ BRAVO Oscar. Contabilidad de Costos. Mc Graw Hill. Cuarta Edicién. 2005. 520
pags.

26 GOMEZ BRAVO Oscar. Contabilidad de Costos. Mc Graw Hill. Cuarta Edicion. 2005. 520 pags.
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Es necesario mencionar que las hojas de costos pueden variar de una empresa a
otra. En la figura anterior se muestra, que en la parte superior se escriben los
datos generales referentes a la orden de produccidén correspondiente, tales como
namero de la orden de produccion, nombre del cuente si se trata de un pedido, si
se fabrica no contra pedido, si se efectia para aumentar las existencias en el
almacén de productos terminados. Ademas, contiene fecha de iniciacion, fecha de
terminacion, descripcion de los articulos que se van a fabricar que se hace
generalmente por la referencia, cantidad de los articulos que se van a fabricar. Los
datos de costo total y costo unitario, se obtienen al final cuando se termina de
fabricar la orden de produccion y se liquidan sus costos.

En la parte inferior de la hoja de costos, se escriben los datos correspondientes a
los costos de produccion de la orden, lista seccion esta dividida practicamente en
tres columnas, una para cada elemento del costo. A medida que se va incurriendo
en los distintos costos de produccion (materiales directos, mano de obra directa y
costos generales de fabricacion), se va escribiendo en las hojas de costos
respectivas.

Terminada la orden de produccion y una vez escritos todos sus costos en la
respectiva hoja de costos, se procede a su liquidacion. Para ello se totalizan cada
una de las tres columnas que contienen las cifras de costos y luego se suman
horizontalmente sus tres totales para obtener el costo total de la orden de
produccion.

Finalmente, el costo total se divide por el nimero de unidades producidas, para
obtener el costo unitario de cada producto.

Segun Gémez?’, es recomendable tener en cuenta que es mejor hacerla con una
buena periodicidad para tener un mayor control en los costos generados y en la
produccion.

Para lograr una mayor claridad en el proceso que se debe seguir en la
determinacién de los costos de produccion en un sistema por oOrdenes de
fabricacion.

A continuacion se presenta en forma tedrica los conceptos mas relevantes,
elemento por elemento, las siguientes aclaraciones:

27 GOMEZ BRAVO Oscar. Contabilidad de Costos. Mc Graw Hill. Cuarta Edicion. 2005. 520 pags.
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Gomez?® también menciona que:

“Una empresa puede llevar una contabilidad general, sin necesidad de tener
un sistema de informacion para contabilizar los costos de las diferentes
ordenes. En este caso, los costos de material, mano de obra y costos
indirectos de fabricacion, se suman a las cuentas contables como lo
establece el PUC, y no se hace la desagregacion a las diferentes ordenes.
En esta situacion la empresa no conoce exactamente lo que le cuesta
producir los diferentes articulos, con las grates dificultades financieras y
administrativas que ello trae.

Un sistema de informacion que acumule los costos por oOrdenes de
produccion, exige la creacibn de cuentas contables adicionales, en
concordancia con el PUC, y hace necesario el disefio de un sistema de
informacion que incluye formatos y sistema de coOmputo para registrar los
costos.

En general, la hoja de costos actualmente es suministrada por un software
o sistema de informacion de costos, que interconecta todas las areas de la
empresa y del departamento contable.”

5.1.2.1. Materia prima.

> Materiales directos

Segun

Cuevas?, constituyen el primer elemento de los costos de produccion; se

definen como aquellos materiales que se pueden identificar claramente, dentro del
producto terminado y cuyo importe sea considerable.

» Contabilizacion de los materiales

Esta definicion hace una division en la materia prima que se requiere para realizar
el proceso productivo, ya que existe un material que es parte del proceso
productivo, pero por tener un valor no significante resulta conveniente tratarlo
como carga fabril, formando entonces lo que se denomina materia prima indirecta.

28 [dem.

29 CUEVAS Carlos Fernando. Contabilidad de Costos. Prentice Hall. Segunda Edicion. Pearson
Educacion. 2001. 313 pags.
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e Compra de materiales

Suponiendo que la empresa usa el método de inventario permanente o perpetuo°,
cuando compra materiales de produccion, simplemente debita la cuenta inventario
de materias primas con cargo a bancos o proveedores segun la negociacion, se
efectle al contado o crédito.

Inventario - materiales XXXX
Proveedores o bancos XXXX

En la determinacidén del costo de la mercancia, pueden surgir varias situaciones
cada una de las cuales se indican y ejemplifican a continuacion:

e Compra con Descuento Comercial
Los descuentos comerciales, no se contabilizan como tales, sino que se efectla el
registro por el valor neto con el cual se adquiere la mercancia; por lo tanto el
registro contable seré:
Inventario - materiales XXXX
Proveedores o0 bancos ~ XXXX

e Descuentos Financieros
Segun Cuevas,® se tiene un descuento financiero, cuando el comprador cumple

una exigencia establecida por el vendedor.

Es decir, si paga dentro de los cinco primeros dias descuenta el 5%, Si paga al
recibir la mercancia descuenta el 8%. Cuando el comprador obtiene el descuento,
el valor descontado se considera un ingreso financiero; por lo tanto se debe llevar
COmMo un ingreso no operacional con subcuenta ingresos financieros.

Los registros contables originados en estas transacciones son:

30 Se caracteriza porque al registrar las operaciones de mercancias se conoce inmediatamente el
costo se inventario final y también el costo de la mercancia vendida. el inventario final se conoce
permanentemente.

31 CUEVAS Carlos Fernando. Contabilidad de Costos. Prentice Hall. Segunda Edicion. Pearson
Educacion. 2001. 313 pags.
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Al recibir la mercancia:

Inventario de materias primas XXX
Proveedores XXX

Al pagar dentro del plazo y ganar el descuento:

Proveedores XXX
Bancos XXX
Ingresos financieros XXX

Al pagar fuera del plazo y perder el descuento:
Proveedores XXX
Bancos XXX
e Fletes en compras de materiales.
Los fletes que se pagan por compra de materiales, son un mayor valor de la

materia prima; por lo tanto deben ser cargados al inventario de materias primas,
por lo que aumentan el valor de la compra.

Los registros contables son:

Inventario de materias primas XXX
Proveedores XXX
Cuentas por pagar XXX

» Uso de materiales.
Para retirar materiales del almacén o bodega con destino a la produccion, es

necesario presentar al almacenista la llamada "requisicion de materiales".

Para Cuevas®?, la requisicion de materiales se elabora al menos por triplicado,
lleva su correspondiente numero consecutivo, la fecha de elaboracion, la

32 CUEVAS Carlos Fernando. Contabilidad de Costos. Prentice Hall. Segunda Edicién. Pearson
Educacion. 2001. 313 pags.
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descripcion de materiales solicitados con su cantidad respectiva y la firma de
aprobacion por parte del supervisor de produccion.

Si los materiales requeridos son directos, es decir, si son para Ordenes de
produccion especificas, se indica dicha caracteristica anotando el numero de la
orden de produccién para la cual se solicitan. Si se trata de materiales indirectos,
es decir, materiales para uso general de la produccién, sin que se pueda
convenientemente identificar a que 6rdenes de produccion se destinan, se marca
simplemente con una "X", en el espacio superior derecho al frente de materiales
indirectos.

Figura 14. Formato requisicion de materiales.

Fecha de solicitud Fecha de entrega
Departamento que solicita Aprobado por
Requisicion N Enviara
Descripcion Cantidad Orden N° Cono
Unitario Total
Subtotal
Devolucion
Total

Fuente: CUEVAS Carlos Fernando. Contabilidad de Costos. Prentice Hall. Segunda Edicion.
Pearson Educacion. 2001. 313 péags.

Entregados los materiales, el almacenista pondra la fecha de despacho y hara
firmar a la persona que recibe, en el espacio correspondiente, luego procede a
descargar o dar salida de su kardex a los materiales despachados.
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Los registros contables que se origina del traslado del material a produccion son
los siguientes:

Productos en proceso materia prima XXX
Orden N°  xxx33
Inventario de materias primas XXX

Cuando se consume material indirecto, los registros son:

Costos indirectos de fabricacion XXX

Inventario de materias primas XXX
» Procedimientos especiales

e Materiales devueltos al proveedor
Si ya se han hecho los asientos correspondientes a la compra, serd necesario

revertir los asientos por el valor de la devolucion.

Almacenista: descargara del kardex los cargamentos devueltos, utilizando la
columna de entradas y escribiendo las cifras bien sea en rojo o en paréntesis.
Conviene usar la columna de salida solamente para el movimiento interno de los
materiales.

El asiento contable seria asi:
Proveedores XXX

Inventario - materiales XXX

Si la compra original se hubiese pagado con anterioridad a la devolucién, puede
qgue el débito todavia se haga a proveedores (abriendo asi crédito para una futura
compra) o posiblemente a deudores, si se exige la devolucién del dinero.

e Materiales devueltos al almacén

Para Cuevas®, algunas veces se devuelven al almacén materiales que ya habian
salido para la produccion, bien sea porque ya hubo excedentes, defectos en los

33 Los costos incurridos deben ser asignados a la orden que los genera. Por eso se indica en el
registro que orden requirié del material.

34 CUEVAS Carlos Fernando. Contabilidad de Costos. Prentice Hall. Segunda Edicion. Pearson
Educacion. 2001. 313 pags.

45



materiales, equivocaciones en el despacho inicial, entre otros. En esta situacion se
efectla débito a la cuenta de inventario de materias primas, con crédito a producto
en proceso o carga fabril, si es que la materia prima era directa o indirecta.

Inventario de materia primas XXX
Productos en proceso materia prima XXX
Inventario de materias primas XXX
Carga fabril XXX

» Meétodos de valuacién para los materiales empleados

Segun Cuevas®®, las empresas que adoptan el sistema de inventario permanente,
deben implantar procedimientos de rutina que permitan controlar con exactitud el
movimiento de las mercancias. Para visualizar claramente esta informacion se
requiere la tarjeta kardex, esta permite controlar las cantidades y costos de las
entradas y salidas de un articulo determinado, y dar a conocer las existencias en
cualquier momento, sin necesidad de realizar un inventario fisico.

Cada tarjeta constituye un auxiliar de la cuenta de inventario de mercancia, donde
la suma de los saldos de las tarjetas representa el total de las mercancias en
existencia a precio de costo.

En esta tarjeta las entradas son una columna, en la cual se registran las compras
y las devoluciones en compras de las mercancias, y se divide en dos columnas
para registrar la cantidad y el costo total de los articulos comprados. Las entradas
se registran con los datos tomados de las facturas de compra liquidadas con el
factor de costo. Las devoluciones en compras se registran entre paréntesis,
porque representan disminucion de la compra o entrada.

La columna de salidas esta igualmente dividida en dos columnas para registrar la
cantidad y el costo de la mercancia vendida. Las devoluciones en ventas se
registran a precio de costo, entre paréntesis, porque representan una disminucién
de las ventas o salidas.

35 CUEVAS Carlos Fernando. Contabilidad de Costos. Prentice Hall. Segunda Edicion. Pearson
Educacion. 2001. 313 pags.
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Debido a la fluctuacion de los precios, el costo unitario de los materiales
comprados puede variar con el tiempo; por lo cual el inventario puede contener
articulos idénticos adquiridos a distintos costos.¢

Cuando se usan grandes cantidades de materiales en la produccion, no resulta
practico identificar el costo de compra unitario con cada tipo individual de material.
En estos casos, debe adoptarse algun patrén para el costo de las requisiciones de
materiales, para cargar las cuentas subsidiarias y de control de los trabajos en
proceso y acreditar el inventario perpetuo para materiales.

Algunos de los métodos que se emplean més frecuentemente para la valuacioén de
materiales son:3’

1. Valuacion al ultimo costo. PEPS (Primeras en entrar primeras en salir)
2. Valuacion al primer costo. UEPS (Ultimas en entrar primeras en salir)
3. Valuacion por el método de promedio ponderado

e Promedio ponderado

Este método, dice Cuevas®, consiste en hallar el costo promedio de cada uno de
los articulos que hay en el inventario final; cuando dichas unidades son idénticas
en apariencia pero no en el precio de adquisicién, por cuanto se han comprado en
diferentes épocas y distintos precios, este promedio se obtiene multiplicando
primero cada precio de compra por la cantidad de unidades en cada compra; y la
suma de los resultados se divide luego por la cantidad de unidades disponibles
para usar.

5.1.2.3. Mano de obra. Polimene?®?, afirma que la mano de obra, es todo esfuerzo
fisico o mental que se efectia dentro del proceso de transformar la materia prima
en un producto final; el costo de mano de obra es la remuneracion que se ofrece al
trabajador por este esfuerzo, al igual que la materia prima, la mano de obra de
divide en dos.

36 [dem.

87 CUEVAS Carlos Fernando. Contabilidad de Costos. Prentice Hall. Segunda Edicion. Pearson
Educacion. 2001. 313 pags.

38 CUEVAS Carlos Fernando. Contabilidad de Costos. Prentice Hall. Segunda Edicion. Pearson
Educacion. 2001. 313 pags.

39 POLIMENE Ralph S. FABOZZI Frank, ADELBERG Arthur. Contabilidad de Costos. Mc Graw Hill.
1995.
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La mano de obra directa, ejerce un esfuerzo dentro del proceso de transformar la
materia prima en un producto final, en este grupo estan incluidos todos los
operarios, ya que son ellos los que efectivamente tienen contacto directo con la
materia prima y ademas de ser los que logran la transformacion del material en un
producto final.*°

La mano de obra indirecta, es aquella que se requiere dentro del proceso
productivo pero que a diferencia de la directa no ejerce directamente un esfuerzo
dentro del proceso de transformar la materia prima en un producto final, por lo
tanto no se asigna directamente a un producto. Entre los trabajadores cuyos
servicios estan indirectamente relacionados con la produccion, se incluye:
celadores, mecanicos, supervisores, entre algunos otros.*!

Por lo tanto, esta situacién obliga a disefiar un sistema mediante el cual se pueda
asignar lo devengado por los trabajadores en un periodo de tiempo a cada una de
las ordenes en las que ejercieron su labor, si es que se trata de mano de obra
directa. Si la remuneracién es por mano obra indirecta, se debe llevar a carga
fabril y dar el tratamiento que se le ofrece a los costos indirectos de fabricacion.

La contabilizacion de la mano de obra en un sistema de costos, usualmente
comprende tres actividades: control de tiempo, calculo de la némina total y
asignacion de los costos de la némina.*?

» Control de tiempo
Comunmente son utilizados dos documentos fuentes en el control de tiempo: la

tarjeta de tiempo y las boletas de trabajo. La funcién de este control, es mantener
un registro de las horas trabajadas.*?

e Tarjeta de tiempo

Es un registro de la asistencia de los empleados. Revela el numero de horas
regulares y de sobre tiempo que se ha trabajado. Esta tarjeta la inserta el
empleado varias veces cada dia: al llegar, al salir a almorzar, y cuando termina su

40 |dem.

41 POLIMENE Ralph S. FABOZZI Frank, ADELBERG Arthur. Contabilidad de Costos. Mc Graw Hill.
1995.

42 [dem.

43 [dem.
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jornada de trabajo. Por medio de ellas se mantiene un registro de las horas totales
trabajadas cada dia por los empleados, ademas de servir como mecanismo para
calcular y registrar los costos totales de la némina.**

e Boletas de trabajo

Es una informacion producida generalmente por los supervisores, en la cual
informan las actividades que desarrollaron cada uno de los operarios, indicando
cual fue la actividad, en qué orden se desarrolld, la hora de inicio y la hora de
terminacion. Las boletas de trabajo tienen una gran importancia en un sistema de
ordenes de fabricacion, ya que es el inico mecanismo util y seguro con el cual se
pude saber con exactitud cuantas horas hombre fueron laboradas en cada orden y
por lo tanto, asignar el costo de mano de obra a la orden que lo requirio, dando asi
cumplimiento a la exigencia del sistema.*®

Para determinar el costo de la mano de obra en cada una de las érdenes, se
determina el total de horas empleadas en cada orden de fabricacion, informacién
gue es extractada de las boletas de trabajo.

Se determina la tarifa de mano de obra por hora laborada, que al multiplicarse por
el tiempo trabajado, genera el costo de mano de obra.

Antes de ejemplificar y ampliar el proceso a seguir, es conveniente conocer y
determinar las obligaciones de orden laboral a que se hace cargo el patron por el
simple hecho de tener personal a su cargo y que son factores determinantes para
el establecimiento del costo.

44 [dem.
45 POLIMENE Ralph S. FABOZZI Frank, ADELBERG Arthur. Contabilidad de Costos. Mc Graw Hill.
1995.
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Figura 15. Tarjeta de tiempo.

Nombre del trabajador
Cadigo

TIQUETESDE TIEMPO

Fecha

Departamento

N°® orden

Hora inicio

Hora
terminacion

Total horas

Actividad
desarrollada

Fuente: POLIMENE Ralph S. FABOZZI Frank, ADELBERG Arthur. Contabilidad de Costos. Mc

Graw Hill. 1995.

e Calculo delandtmina

Segun Polimene?®, la némina es un documento en el cual un empleador relaciona
salarios, deducciones, valor neto pagado, aportes parafiscales y apropiaciones de
los trabajadores que han laborado en un periodo determinado, ya sea por semana,

qguincena 0 mes.

Est4 conformada por:

e Valor devengado, es lo que el patrébn debe cancelar al
remuneracion de la actividad laboral desarrollada por él. Esta conformado por
los distintos conceptos que constituyen salario, que el codigo sustantivo del
trabajo define de la siguiente manera: "Constituye salario, no soélo la
remuneracion ordinaria fija o variable, sino todo lo que recibe el trabajador en
dinero o especie y como contraprestacion directa del servicio, sea cualquiera la
forma o denominacion que se adopte,
bonificaciones habituales, valor de trabajo suplementario o de las horas extras,
valor del trabajo en dias de descanso obligatorio, porcentaje sobre ventas y

comisiones"4’

46 POLIMENE Ralph S. FABOZZI Frank, ADELBERG Arthur. Contabilidad de Costos. Mc Graw Hill.

1995.

47 Art. 127 C.S.T. Ley 50,

Art. 14.
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- Salario minimo legal: es el que todo trabajador tiene derecho a percibir para
subvenir a sus necesidades normales y a las de su familia, en el orden material,
moral y cultural.*®

- Salario basico: es la remuneracion ordinaria pactada en el contrato laboral y
sirve de base para la liquidacién del trabajo nocturno, trabajo en dominicales y
festivos y trabajo extra en dias ordinarios, dominicales y en festivos.

- La jornada de trabajo es la que convengan las partes y su duracién maxima legal
es de 8 horas al dia y 48 a la semana, salvo algunas excepciones.*®

- Trabajo diurno y trabajo nocturno: el trabajo diurno estd comprendido entre las
6:00 a.m. y las 10:00 p.m., el trabajo nocturno estd comprendido entre las 10:00
p.m.ylas 6:00 a.m.

- El trabajo nocturno, por el solo hecho de ser nocturno, se remunera con un
recargo del 35% sobre el valor del trabajo diurno.>®

- Trabajo extra: trabajo suplementario o de horas extras, es el que excede la
jornada ordinaria y en todo caso el que sobrepase la jornada minima legal.>!

- Auxilio de Transporte: todo trabajador que devengue mensualmente hasta dos
salarios minimos, tiene derecho a recibir, ademas de su salario, un valor adicional
por concepto de auxilio de transporte, que es determinado por las autoridades
mediante decreto.

Tabla 3. Liquidacion del trabajo extra.

Hora Extra % Recargo | Factor Férmula
Diurna 25 1.25 Valor hora x 1.25 x N° horas
Nocturna 75 1.75 Valor hora x 1.75 x N° horas
Festiva diurna 100 2.00 Valor hora x 2.00 x N° horas
Festiva nocturna 175 2.75 Valor hora x 2.75 x N° horas
Festiva extra diurna 125 2.75 Valor hora x 2.25 x N° horas

e Deducciones

Segun Fabozzi®?, gl empleador, esta en la obligacién de afiliar al trabajador a una
empresa promotora de salud y un fondo de pension escogidos por el trabajador,

48 Art. 145 C.S.T

49 Art. 158 - 161 C.S.T

50 Art. 168 C.S.T. Ley 50, Art. 24.

51 Art. 159 C.S.T. Cddigo Sustantivo del Trabajo.
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por los beneficios percibidos debe cancelar una mensualidad que es pagada por el
patron y el trabajador en una cuantia y proporciones que estan indicadas en el
cuadro siguiente.

Ademas de los descuentos mencionados, también estd autorizado para efectuar
deducciones por retencion en la fuente y con previa autorizacion escrita, puede
descontar cuotas voluntarias para sindicatos, fondos de empleados o
cooperativas, préstamos bancarios por libranza y otros.

Tabla 4. Descuentos que se realizan en la némina del empleado.

Entidad Valor del aporte Patron Trabajador
Empresa
promotora de 12.00% 8% 4%
salud
Fondo de pensién 13.50% 10.125% 3.375%
ICBF 3% Todo lo paga el patron
SENA 2% Todo lo paga el patrén
ggﬁ pensacion de 4% Todo lo paga el patrén

Nota: Todos los descuentos se efectian sobre el total devengado, deducido el
auxilio de transporte.

> Prestaciones sociales

Adicionalmente a los costos indicados en el cuadro anterior, el patron esta en la
obligacion de reconocer al trabajador unas prestaciones sociales, que por ley debe
pagar en una cuantia y periodicidad, que el cédigo sustantivo de trabajo detalla
ampliamente.

A continuacién se mencionan los tipos de prestaciones, y cuando se tienen
derecho a ella, segun el cédigo sustantivo de trabajo®3:

52 POLIMENE Ralph S. FABOZZI Frank, ADELBERG Arthur. Contabilidad de Costos. Mc Graw Hill.
1995.

53 Cdbdigo sustantivo de Trabajo. Ministerio del trabajo. Republica de Colombia. Ministerio del
trabajo.
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e Prima de servicios 48
Segun el C.S.T.%, todo trabajador tiene derecho a un mes de salario por afio
laborado, pagado en dos cuotas al finalizar el primer y segundo semestre de cada
afo. Se tiene derecho a ella siempre y cuando se labore al menos tres meses

dentro de un semestre. Mensualmente se calcula una provision sobre el total
devengado en cada mes equivalente a lo siguiente:

1
— =0.0833
(13 )

e Vacaciones
Al cumplir cada afio de labores, el trabajador tiene derecho a disfrutar de 15 dias

habiles de descanso remunerado.®® La provision mensual es calculada por un
factor que se aplica al total devengado, esto se determina asi:

1
— = 0.0417
(57 =00417 )

e Cesantias

Todo trabajador tiene derecho a un mes de salario por afio laborado o
proporcional al tiempo de trabajo®®.

El valor de la provision se determina como:
! _ 0.0813
( 12 - . )

Que se calcula sobre el total devengado en el mes.

e Interés de cesantias

54 [dem.
5 Cdbdigo sustantivo de Trabajo. Ministerio del trabajo. Republica de Colombia. Ministerio del
trabajo.
56 |dem.
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Por concepto de las cesantias, el patron debe reconocer al trabajador un interés
equivalente al 12% anual, para lo cual se calcula el 1% del valor de las cesantias,
causados mensualmente.®’

» Determinacién mano obra directa.

Segun Greene®®, para que funcione el sistema de costos, no basta con saber el
pago total por mano de obra. Es necesario descomponer este valor en mano de
obra directa y asignarlo a cada orden, como lo correspondiente a carga fabril
(mano de obra indirecta).

A continuacion se detalla el proceso que se debe seguir para su asignacion:

Si todo lo pagado a los trabajadores que transforman la materia prima en un
producto final constituyera el costo de mano de obra, seria muy facil obtener el
valor que por este concepto se debe asignar al estado del costo de produccion,
pero desafortunadamente cuando se establece la ndmina no se diferencia la mano
de obra directa de la carga fabril.

Otra dificultad esta en el hecho de que en la némina se paga el tiempo ocioso®°,
permisos personales otorgados que no son compensados como también el valor
de la hora extra.®

Para determinar el costo de la mano de obra y lo correspondiente a carga fabril, se
hace necesario efectuar un conjunto de procedimientos que seran detallados en
seguida.

En primer lugar se debe clasificar la mano de obra en directa e indirecta,
efectuada esta clasificacion se procede a efectuar el calculo de la tarifa de mano
de obra directa, lo que se logra con la siguiente expresion:

Tarifa M.O. = Salario basico + Auxilio transporte + prestaciones + parafiscales
N° total de horas efectivamente laboradas en el mes

57 [dem.

58 GREENE, William. Andlisis econométrico. Editorial Prentice Hall. 3 Edicion 1999.

59 Tiempo ocioso, es la remuneracion que se le da al trabajador por realizar actividades distintas a
la transformacion de la materia prima en un producto final.

60 Tiempo ocioso, es el recargo por horas extras y costos que se incurre por permisos personales.
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Esta tarifa de mano de obra se debe establecer tan pronto se inicie el mes, ya que
su valor se necesita para poder liquidar la orden de fabricaciébn cuando ésta sea
culminada, y trabajando en un sistema de Ordenes especificas, y no se hace
necesario esperar a terminar el periodo para conocer los costos de la mano de
obra y asi proceder a liquidar la orden.

Establecida la tarifa de mano de obra y conocido el tiempo empleado en cada una
de las oOrdenes, se procede a asignar los costos de mano de obra directa. Al
finalizar el mes ya conoce lo que se pag6 por mano de obra al personal de la
planta, informacion que es extractada de la némina de la empresa.

De esta ndbmina se toma el total devengado y se le suma los costos que por
concepto de prestaciones sociales tiene el patrén, junto con los aportes
parafiscales, para asi obtener un gran valor global que corresponde al valor total
de la ndbmina para el periodo en cuestion.

Al comparar el valor total de la ndmina con el costo total de mano de obra directa
obtenido de multiplicar las horas hombres con la tarifa, se obtiene una diferencia,
la cual corresponde a carga fabril; esta Ultima integrada por el tiempo ocioso,
recargo por horas extras, y el costo total de la mano de obra indirecta incluyendo
alli las prestaciones y aportes parafiscales.

A nivel contable los registros que se deben hacer son los siguientes:

Para registrar la n6Gmina

N6mina por distribuir XXX
Bancos XXX
Cuentas por pagar XXX

En estas cuentas se registra el valor del total devengado que aparece en la
némina, los descuentos que efectud el patron por concepto de salud y pension,
gue son los que se llevan a cuentas por pagar, y el valor que efectivamente recibe
el trabajador que es lo que aparece en bancos.

La cuenta ndmina por distribuir, es una cuenta puente o transitoria, ya que se crea
y desaparece en el mismo mes. Su objetivo no es mas que abonar en ella todos
los costos en que incurre el patron con el personal de la planta productora
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(devengado, prestaciones, parafiscales) y se carga por el valor asignado a las
ordenes de fabricacién por concepto de mano de obra directa.

Noémina por distribuir XXX
Provisidn prestaciones sociales XXX

En el registro anterior se esta causando las prestaciones del personal de la planta
productora.

Nomina por distribuir XXX
Cuentas por pagar XXX

Se registran las deudas que tiene el patron con los fondos de pension, salud y por
aportes patronales al ICBF, SENA, y Cajas de Compensacion.

Para registrar la asignacion de los costos de mano de obra directa a cada una de
las 6rdenes de produccién, se procede de la siguiente manera:

Productos en proceso XXX
Orden N°
NOmina por distribuir XXX

5.1.2.4. Costos indirectos de fabricacion. Para GUJARATI®!, los costos
indirectos de fabricacion, también denominados costos generales de fabrica, carga
fabril 0 gastos generales de fabrica, comprenden todos los costos de produccién
gue no estan catalogados como materiales directos, ni como mano de obra
directa. Dentro de ellos se encuentran los siguientes:

Mano de obra indirecta

Material indirecto

Calefaccion, luz y energia para la planta

Arriendo del edificio de fabrica

Depreciacion de las edificaciones donde se levanta la planta
Depreciacion maquinaria y equipo

Combustible

Servicios publicos de la planta productora

Mantenimiento

Aseo de la planta de produccion

61 GUJARATI, Damodar. Econometria. Editorial. Mc Graw Hill. 5 Edicién 2010.
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e Servicio de vigilancia de la planta de produccién

» Modelos de regresion y su utilidad para presupuestar la carga fabril.

El principal modelo, se basa en que el método ofrece un conjunto de ventajas
importantes, como es el de poder medir el error que se comete en el momento de
efectuar la estimacion y lograr estimaciones, no solamente puntuales sino por
intervalos.

e Modelos de regresion

Si una empresa que labora bajo un sistema de 6rdenes de fabricacion y esta
interesado en establecer una relacidon entre el nivel de produccion y la carga fabril,
para se deben observar las unidades producidas y los costos generados en las
ultimas 6rdenes de fabricacion.

Gréfico 1. Carga fabril.

X X
X
Unidades Producidas

-

Fuente: GUJARATI, Damodar. Econometria. Editorial. Mc Graw Hill. 5 Ed. 2010.

El grafico anterior, muestra que en la medida en que aumenta el nivel de
produccion, los costos van aumentando, lo que indica que existe una relacion
entre una variable (costos de produccion) con otra variable (unidades producidas).
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Por lo tanto y como se observa en la representacion, al aumentar la produccion el
costo también lo hace, pero cabe la pregunta qué tanto es este aumento?, cémo
es que esta relacionado el costo indirecto de fabricacion con las unidades
producidas?.

Para dar respuesta a estas preguntas se debe de utilizar un modelo matematico
que explique el comportamiento de las variables en estudio, modelo que se esta
indicando en el mismo grafico y cuya forma es:

Y =Po +BX
y que recibe el nombre de modelo de regresion lineal, Gujarati®?afirma que este no
solamente indica la relacion que tienen las variables estudiadas, sino que presenta

la ventaja de lograr estimaciones para la variable dependiente ante determinados
valores de la variable independiente.

Guijarati®®, define un modelo de regresién, como un modelo matematico a través
del cual se trata de explicar el comportamiento de una variable (denominada
variable dependiente) en funcion de una o mas variables (llamadas variables
independientes) con el fin de efectuar estimaciones y poder determinar la relaciéon
gue entre ellas existe.

Si el comportamiento de las variables se logra estudiar mediante el empleo de una
linea recta, se tiene entonces un modelo de regresion lineal. No solamente se
puede establecer este tipo de relacion, ya que esta puede ser de forma
exponencial, parabdlica o de cualquier otra cuna distinta a la lineal, obteniendo en
estos casos los modelos de regresion no lineales, dentro de los cuales se conoce
principalmente entre otros: Modelo Exponencial, Modelo Potencial, Modelo
Parabdlico, etc.

Su forma matemaética viene dada por:
Y=By+BX+E
Que se estima mediante:
Y= |§’[1 + EHX

62 GUJARATI, Damodar. Econometria. Editorial. Mc Graw Hill. 5 Edicién 2010.
63 [dem.
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"

Bo Recibe los nombres de: valor autbnomo, ordenada en el origen o coeficiente
de interseccion. (Es el punto donde la recta corta al eje Y).

i Se conoce con el nombre de coeficiente de regresion. (Es la pendiente o grado
de inclinacion de la curva).

E: Es el termino de perturbacion o error, representa todos aquellos factores que
afectan la variable dependiente y que no estan considerados dentro del modelo.

En este caso los valores Bo y By , tienen aplicaciones muy grandes dentro del
analisis estadistico y su interpretacion varia segun las variables analizadas.

5.1.3. Ciclo PHVA: planear, hacer, verificar, ajustar. De acuerdo a Pérez%, el
ciclo "Planificar-Hacer-Verificar-Ajustar” fue desarrollado inicialmente en la década
de 1920 por Waltcr Shewhart, y fue popularizado luego por W. Edwards Deming,
razon por la cual es frecuentemente conocido como "Ciclo de Demmg". Dentro del
contexto de la produccion, el PHVA es un ciclo dindmico que puede desarrollarse
dentro de cada proceso de la organizacion y en el sistema de procesos como un
todo. Esta intimamente asociado con la planificacion, implementacion, control y
mejora continua, tanto en la realizacion del producto como en otros procesos de la
una empresa.

Este Circulo de Calidad se puede dividir en 4 fases:

1. Planear. Primero se definen los planes y la visiébn de la meta que tiene la
empresa; en donde quiere estar en un tiempo determinado.

Una vez establecido el objetivo, se realiza un diagndstico, para saber la situacion
actual en que nos encontramos y las areas que es necesario mejorar, definiendo
su problematica y el impacto que puedan tener en su vida.

Después se desarrolla una teoria de posible solucién, para mejorar un punto, y por
altimo se establece un plan de trabajo en el que probaremos la teoria de solucion.

6 PEREZ VILLA, Pastor Emilio. MUNERA VASQUEZ, Francisco Nahum. Reflexiones para
implementar un sistema de gestion de calidad.
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2. Hacer. Durante esta etapa se lleva a cabo el plan de trabajo establecido
anteriormente, junto con algun control para vigilar que el plan se esté llevando a
cabo segun lo acordado. Para poder realizar el control existen vanos métodos,
como la grafica de GANLT en la que podemos medir las tareas y el tiempo.

3. Verificar. Aqui se comparan los resultados planeados con los que obtuvimos
realmente. Antes de esto, se establece un indicador de medicién, porque lo que no
se puede medir, no se puede mejorar en una forma sistematica. EI mejor de los
ejemplos puede ser un deportista que entrena para calificar a las olimpiadas: a él
se le pone a competir semanalmente con rivales de su mismo nivel, y aqui es
cuando puede verificar si en verdad esté logrando aumentar su rendimiento.

4. Actuar. Con esta etapa se concluye el ciclo de la calidad: si al verificar los
resultados se logré lo que teniamos planeado entonces se sistematizan y
documentan los cambios que hubo; pero si al hacer una verificacion se encuentra
gque no se han alcanzado los resultados esperados, entonces hay que actuar
rapidamente y corregir la teoria de solucién y establecer un nuevo plan de trabajo.

Para Evans®®, El Circulo de calidad se transforma en un proceso continuo de
mejora; una vez que se logren los objetivos del primer esfuerzo hay que seguirlo
estableciendo y no dejar de planear, hacer, verificar y actuar hasta resolver la
problematica.

5.1.4. Principio de Pareto o ABC. Con el proposito de conocer cual es el
producto que mas se vende durante el mes en el restaurante, se investigd acerca
de la teoria o principio de Pareto® o ABC.

Pareto enunci6 el principio basandose en el denominado conocimiento empirico,
es decir basado en su propio conocimiento; observando a la gente en su sociedad
en su actividad diaria, llegando a conclusiones como esta: que las personas se
dividias naturalmente entre los “pocos de mucho” y los “muchos de poco”.

Establecié de esta forma dos grupos de proporciones 80-20 de tal manera que el
grupo minoritario, formado por un 20% de poblacion, mostraba el 80% de algo y el
grupo mayoritario, formado por un 80% de poblacion, mostraba el 20% de ese
mismo algo.

65 EVANS, James R.: Administracion y Control de la Calidad, 7a. Ed. Editorial Cengage Learning.
México. 2008. 854 Pags.
66 Vilfredo Pareto, economista italiano y quien lo enuncié por primera vez esta teoria.
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Aunque estas cifras son arbitrarias; no son exactas y pueden variar, dependiendo
de la situacion en la que se quiera aplicar. Su aplicacién estd basada en la
descripcion de un fenbmeno y, como tal, es aproximada y adaptable a cada caso
particular.

Este principio, se ha aplicado con éxito a los ambitos de la politica y la Economia.
En ocasiones se describi6 como una poblacion en la que aproximadamente el
20% ostentaba el 80% del poder politico y la abundancia econémica, mientras que
el otro 80% de poblacién, lo que Pareto denominé “las masas”, se repartia el 20%
restante de la riqueza y tenia poca influencia politica. De esta misma manera,
sucede con el reparto de los bienes naturales y la riqueza mundial.

Segun Pareto, la evidencia empirica muestra que el 20% de la poblacién posee el
80% de la riqueza. Aunque estos porcentajes se referian a la Italia de 1906, lo
cierto es que datos de la UNESCO de 1989 reflejaban la misma proporcion.

El Principio de Pareto ha sido extrapolado con éxito a otros muchos campos,
desde la politica a la distribucién comercial, de manera que se ha llegado a una
formulacion general que dice que "en todo grupo de elementos o factores que
contribuyen a un mismo efecto, unos pocos son responsables de la mayor parte
de dicho efecto”. ¢’

5.1.4.1. Aplicacion del método ABC. Segun Vértice,%8 Primero hay que delimitar
el conjunto de productos a estudiar. En unos casos, ese conjunto podra abarcar el
total del surtido, pero en otros, esto sera imposible por la amplitud y profundidad
de éste, por lo que se crearan subconjuntos.

El siguiente paso consiste en definir el criterio de clasificacion. Ya hemos sefialado
qgue el mas habitual es el volumen de ventas, pero también se puede usar el
volumen del stock, el volumen de entradas y salidas o incluso el nimero de
roturas de stock. Todo dependera del problema que se quiera analizar.

Un dltimo aspecto a concretar antes de empezar el trabajo es el periodo de tiempo
al que se refieren los datos que se manejen.

67 VERTICE. Aprovisionamiento y almacenaje en la venta. Ed. Vértice. Espafa. 162 pags.
&8 [dem.
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Una vez definidos estos aspectos, la aplicacion del método ABC consta de tres
fases:

1. Ordenar la lista de referencias del conjunto de productos a estudiar, de mayor a
menor, segun el criterio clasificatorio elegido.
2. Dividir la lista en tres grupos, de la manera que muestra el siguiente grafico.

Segun estudios, que incluyen el de Pareto:

e EI 10% de las referencias supone el 50% de las ventas.
e EI 30% de las referencias supone el 40% de las ventas.
e EI60% de las referencias supone el 10% de las ventas.

Las referencias se deberan implantar segun esta clasificacion.

Para la empresa los productos del grupo A, por su importancia econémica, no
pueden faltar en su surtido y que su gestion tiene que ser cuidadosa y eficaz. Se
deben cuidar bien los del B, aunque realizarda una gestion mas rutinaria de sus
stocks.

Con los productos del grupo C la gestién pude ser menos cuidadosa y seria mejor
analizar si son referencias realmente necesarias o si se pueden suprimir: al fin y al
cabo, la inversion y el espacio que hay que destinarles se traduce en tan sélo un
10% de ventas.

Para Vértice ,% los resultados obtenidos de la clasificacion de los stocks mediante
el método ABC también pueden servir para organizar los inventarios: es evidente
gue los productos que necesitan de mas control son los del grupo A.

A pesar de esto, se debe tener en cuenta que en este Ultimo grupo puede haber
productos estratégicos para el establecimiento, de los que se no puede prescindir
aunque se vendan poco.

5.1.5. Programa de las 5s. Segun Arrieta,’® las 5S, llevan poro tiempo de trabajo
en nuestro medio, por no decir que son desconocidas; aunque una buena cantidad

69 VERTICE. Aprovisionamiento y almacenaje en la venta. Ed. Vértice. Espafia. 162 pags.
0 ARRIETA, Juan Gregorio. Las 5 Ss, Pilares de la fabrica visual. Revista Universidad EAFIT.
Abril-Junio 1999.
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de empresas, sobre todo aquellas que se introdujeron dentro de procesos de
mejoramiento continuo si las han trabajado.

Y constituyen una herramienta poco o casi no utilizada en las empresas medianas
y pequefias, las cuales no han iniciado sus procesos de mejoramiento al interior.

El significado de las 5s corresponde a bloques sobre los cuales se puede instalar
la produccion en flujo, el control visual y, en muchos casos, apoyar al justo a
tiempo; su origen es de Japon pues son palabras que inician con la letra S que
implican un verbo o una accién:

Seiri: Eliminar lo innecesario.
Seiton: Ordenar.

Seiso: Limpiar.

Seiketsu: Mantener por costumbre.
Shitsuke: Disciplina y multiplicacion.

La implementacion de las 5s en toda empresa o compafiia permitirh un mejor
desemperio de sus labores o tareas diarias, asi como el acatar las instrucciones y
normas de seguridad.

Lo que muestra, que en los restaurantes sera indispensable el capacitar al
personal con los principios de las 5s, ya que se trabaja con alimentos y por tal
razon se hace necesario cumplir con las normas de salubridad o Buenas Précticas
de Manufactura, que permiten ofrecer de forma segura productos frescos y en
Optimas condiciones, ademas les permitira realizar sus tareas de forma mas eficaz
y segura. Mientras se garantiza la buena calidad de los productos, se trabaja en
un ambiente limpio y ordenado. Principios que son de altisima importancia para
empresas que manipulan alimentos.

Ventajas de emplear las 5s en una empresa:

Produce menos defectos.

Cumple mejor los plazos.

Es mas segura.

Es mas productiva.

Se realiza mas facilmente las labores de mantenimiento.
Tiene una calidad mas elevada.

Es mas motivante para trabajar.
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Permite de manera mas facil la diversificacion de la produccion.
Permite el crecimiento corporativo.
Permite una mayor habilidad y confianza.

Seiri: Eliminar lo innecesario.

Se refiere a organizar el area de trabajo y asi mismo se organizara la empresa. Se
retira del lugar de trabajo lo que no se utiliza para realizar cumplir las funciones
asignadas, las tareas o el trabajo encomendado.

Con el proposito de simplificar el trabajo, enfocandose en hacer lo que se ha
encomendado y no distraerse en otras cosas.

En cuanto a produccion, se tendran cerca solo los instrumentos con los que se va
a trabajar o se va a transformar la materia prima o insumos en un producto
terminado. Retirando asi las herramientas que no se utilizan en esa estacién de
trabajo.

e Seiton: Ordenar.

Esta accién, implica mantener el orden el lugar de trabajo, ya sea la oficina, la
cocina, la bodega, el vehiculo de despachos, en general cada area de trabajo de
la empresa, para que al final, toda la empresa se encuentre ordenada, de acuerdo
a sus objetivos y necesidades.

El orden en cada lugar de trabajo, permitirh al empleado encontrar rapidamente
cada herramienta 0 cosa que necesite para realizar su labor, lo que conlleva a
realizar su tarea de forma mas efectiva, rapida y con calidad, pues no pierde
tiempo buscando sus instrumentos de trabajo.

e Seiso: Limpiar.
El verbo implica mantener limpio tanto el lugar como las maquinas, herramientas o

instrumentos que se utilizan para la realizacion de la labor encomendada.

Esta accion es de vital importancia en las empresas en donde se manipulen o
procesen alimentos, ya que se su limpieza dependera la calidad de sus productos,
la pureza del trabajo, la buena gestion y los buenos resultados de cada tarea, lo
que al final se traduce en la satisfaccion del cliente.
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El mantener limpio el lugar, las maquinas, herramientas y utensilios, permitira ver
si existe alguna falla en lo que se utiliza, si esta roto, o goteando algun tipo de
liquido, y en general permitira ver si todo esta funcionando perfectamente.

e Seiketsu: Mantener por costumbre.

El mantener por costumbre se refiere a estandarizar tanto el orden como la
limpieza, esto se pude hacer mediante manuales de procesos, manuales de
mantenimiento y manuales de limpieza en cada &rea de trabajo, al igual que
puede establecerse para cada maquina, herramienta y utensilio.

Asi mismo se puede trabajar manteniendo y cuidando de forma adecuada cada
lugar de trabajo, maquina y herramientas. Realizando el mantenimiento adecuado
con cada cosa, en cada area, maquina o herramienta.

Esto ayudara a que se eviten costos excesivos pues no si todo se mantiene en
Optimas condiciones se minimizan las fallas o los accidentes, y al final se
minimizan los gastos de mantenimiento o reparacion.

e Shitsuke: Disciplinay multiplicacion.

La implementaciéon de la disciplina, practicando de forma permanente las
anteriores 4s, permitird a la empresa tener multiplicacién, primero de sus procesos
en Optimas condiciones y como resultado productos o servicios de excelente
calidad.

La disciplina segln Arrieta’?, evita que se detengan o rompan los procedimientos y
procesos que se realizan dia a dia en la empresa.

Algo que también permitira alcanzar la disciplina es el tener una vision clara en la
empresa sobre lo que se quiere lograr y una mision basada en la forma en que se
va a lograr y compatrtirla con cada empleado, para que se enteren del porque se
esta trabajando y como se pretende alcanzar ese objetivo, ya sea con trabajo en
equipo, con organizacion, con confianza, etc., etc.

L ARRIETA, Juan Gregorio. Las 5 Ss, Pilares de la fabrica visual. Revista Universidad EAFIT.
Abril-Junio 1999.
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En siguiente es un ejemplo de las 5s que se hacen visibles en una empresa:

Figura 16. 5s Visibles.

ARREGLO APROPIADO
(SEIRI)
ESTRATEGIAS TARJIETAS
ROJAS
- Inventario con tarjeta roja
- Maquinas con tarjela roja

A

A

ORDEN (SEITON)
ESTRATEGIA TABLEROS DE
SERALES
- Indicadores de localizacion

- Indicadores de cantidad

DISCIPLINA
(SHITSUKE)
Simbolos 55
Tableros 58

Fotografias 55
Lista de chequeos 35

4

ESTADO DE LIMPIEZA
(SEIKETSU)
Lista de chequeos

arreglo
- Chequeo cinco puntos
orden y limpieza

Fuente: ARRIETA, Juan Gregorio. Las 5 Ss, Pilares de la fabrica visual. Revista Universidad

EAFIT. Abril-Junio 1999.

Esta figura muestra las diferentes formas visibles que se pueden utilizar para
poner en practica cada una de las 5s, de esta manera los empleados podran tener

. Chequeo cinco puntos de

LIMPIEZA
(SEISO)

- Lista chequeo inspeccion

limpicza

herramientas para poner en practica los principios de las 5s.

La implementacion de las 5s, le permitira a las directivas de la empresa, tener una
vision clara de lo que sucede en su interior, al igual que la claridad de lo que hay
en ella, en cuanto a materia prima o insumo, herramientas de trabajo, maquinaria,
etc., asi como el lugar donde se encuentra cada una de estas. Lo que permitira un
mejor aprovechamiento de sus recursos, evitando gastos innecesarios, ahorrando

tiempo y mejorando en general el aspecto fisico como el financiero.
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5.2. MARCO CONCEPTUAL

5.2.1. Conceptos técnicos.

Factor. Es cada uno de los recursos economicos de los medios de produccion,
naturales o previamente elaborados, que son utlizados en la funcion de
transformaciéon econémica, sea esta industrial, comercial o financiera.’?

En suma, los factores se suelen clasificar en medios de produccion fisicos
(materias primas, auxiliares, utillaje, maquinaria,...) y fuerza de trabajo aportada
por el ser humano, factores que se vienen denominando en sentido economico
con las expresiones: factor-capital y factor-trabajo.

Los factores econdémicos pueden clasificarse también de la siguiente forma:

Factores corrientes, generalmente conocidos como componentes del circulante o
afectos a las operaciones de la explotacién de la empresa.

Factores de capital, referentes a las inversiones fijas de la empresa, es decir,
aquellas cuya duracion va mas alla de los limites de un ejercicio econémico, por lo
tanto se incorporan a sucesivos procesos de transformacion.

Debido a esto se debe sefialar que el destino de todo factor es el de convertirse en
una entrada o input del proceso de transformacion.

Proceso. Se refiere a la transformacion econdémica de los factores de la
produccion la cual, persigue la obtencién de determinados bienes y servicios,
segun cierto plan de actuacion. Esta transformacion se realiza gracias a la
aplicacion de una técnica concreta, por la que se obtendran aquellas salidas.”®

2 ROCAFORT NICOLAU Alfredo; FERRER GRAU Vicente Pedro. Contabilidad de costos .
Editorial Profit Editorial. 2010. 276 pags.
73 |dem.
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Por lo cual, un proceso es una funcion planeada o conjunto de operaciones que,
utilizando una tecnologia y segun cierta estructura, transforma unas entradas en
unas salidas, es decir, unos factores en unos productos.

Para definir un proceso es preciso fijar estas ideas:

a) Existir un plan operativo para convertir ciertas entradas en unas salidas
determinadas.

b) Estar dotado, en consecuencia, de una estructura u orden entre los elementos
operativos de la funcion transformadora.

c) Todo ello se logra a través de determinada técnica o segun cierta clase de
tecnologia.

Producto o servicio. Se define como producto (bien material) o servicio (bien
inmaterial) la salida u outpuc de un proceso econdémico. Lo que representa el
objetivo de la funcién de transformacion.”

Bajo el concepto genérico de productos se debe incluir cualquier acabado
derivado del proceso, ya sean productos propiamente dichos, ya subproductos,
residuos o desperdicios. De la misma forma también se consideran incluidos los
productos se mi terminados y en curso.

Mas no todos los anteriores tipos de productos suelen ser inventariados, los
residuos y desperdicios no tienen entidad econémica para ello y la produccion en
Curso tampoco por su propia naturaleza.

Rendimiento. Debido a la variedad de interpretaciones y aplicaciones que de él
se vienen realizando desde planos econdémicos, industriales y contables, tanto
bajo puntos de vista teéricos como practicos.’

Segun la utilizacion que va a tener este concepto y en base a los intereses
mismos del contexto en que se sitla, se ofrece un enfoque lo mas simplificado,
practico y operativo posible, de tal forma que ademas sirva como elemento l6gico
de célculo en el momento de trasladar estos aspectos técnicos a su contenido

4 ROCAFORT NICOLAU Alfredo; FERRER GRAU Vicente Pedro. Contabilidad de costos .
Editorial Profit Editorial. 2010. 276 pags.
5 |dem.
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econdémico, por lo tanto, ante los problemas de medida y valoracion del resultado
de la actividad economica de la empresa.

Por rendimiento de un proceso econdmico, se entiende la cantidad de
productos o salidas que el mismo obtiene en determinado tiempo de
transformacion. Este concepto se contempla desde una perspectiva de medida
absoluta de lo que ha rendido un proceso.

La comparacion de la capacidad potencial de rendimiento con la realmente
producida servira para definir el grado de eficacia técnica del proceso.
Comparacion que debera realizarse en base a la definicién previa de la unidad de
tiempo a que se refieran ambas magnitudes.

La cantidad producida o el total de las salidas por unidad de tiempo, requiere de
una transformacion, en definitiva, del consumo de determinadas entradas o
factores. Segun Rocafort,’® esto lleva a la utilizaciéon del concepto relativo de
rendimiento, o lo que es lo mismo, al empleo de la tasa de rendimiento,
comparacion de los productos obtenidos con los factores empleados, concepto
que también suele conocerse con el nombre de productividad media de los
factores. Su expresion es como sigue:

Ri= Salidas (t) = _ Productos (t)
Entradas (t) Factores (t)

Siendo “r’ la unidad de tiempo a que ambos conceptos se refieren, los cuales,
ademas, vienen definidos en unidades fisicas.

Debido a esto, el concepto de tasa de rendimiento por unidad de tiempo es
perfectamente valido en razén a que el consumo de la totalidad de los factores,
bien directa o indirectamente, pueden ser relacionados al tiempo de
transformacion.

La medida de la eficacia técnica por unidad de tiempo del proceso podra
determinarse, tal y como se ha sefialado, siguiendo esta expresion:

6 ROCAFORT NICOLAU Alfredo; FERRER GRAU Vicente Pedro. Contabilidad de costos .
Editorial Profit Editorial. 2010. 276 pags.
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€t= Rendimiento real (t)
Rendimiento potencial (t)

5.2.2. Conceptos econOmicos. Los conceptos econOmicos que van a
desarrollarse son: coste, precio y margen.

Coste: Se entiende por coste «la medida y valoracion del consumo realizado o
previsto por la aplicacion racional de los factores para la obtencion de un producto,
trabajo o servicio.

Segun Nicolas, " en esta definicion se puede destacar una serie de aspectos de
forma tal que ayuden a un mejor entendimiento de esta magnitud econémica:

a) Medida y valoracion: que implica tanto el conocimiento de la utilizacién
productiva de los factores en sus correspondientes unidades fisicas, como el
empleo de determinados criterios para valorar los anteriores consumos o
aplicaciones de recursos productivos, tanto en un sentido explicito, conocido por
determinada transaccion financiera, como en sentido implicito o de oportunidad en
el que ésta no se produce, aunque exista el hecho real.

b) Consumo realizado o previsto por la aplicacion racional de factores, es decir,
gue soOlo se consideraran como coste aquellos consumos o aplicaciones de
factores relacionados o vinculados con la actividad productiva de la empresa, los
cuales, de alguna manera, incrementaran el valor de uso o el valor de cambio de
los bienes en el contexto de un mercado competitivo y racional. Toda otra
utilizacién de factores que se estime no necesaria para la actividad productiva
podra ser considerada como pérdida neta o despilfarro de recursos.

c) Obtencion de un producto, trabajo o servicio. Expresa la salida del proceso
de transformacion de la empresa con destino a un mercado determinado, el cual la
valorard a través de un precio. En el caso de trabajos para la propia empresa, el
precio sera calculado por ella en términos de oportunidad, como forma de
establecer el valor de uso asignado, precio que puede ser igual o distinto que el
coste del trabajo.

7 NICOLAS, Pere. Costos para la direccion de empresas. Universidad Auténoma de Barcelona.
Barcelona, Espafia. 2009. 211 pags.
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Para poder establecer el coste de un output se requiere de un doble requisito:
conocer la cantidad consumida y el precio unitario de la misma.

La cantidad consumida o la medida del consumo es una informacion que viene
expresada en unidades fisicas reales, bien en referencia a una unidad de output o
al total de la produccion.

Como ejemplos de medida del consumo se pueden ver los siguientes:

e Unidades fisicas que expresan el consumo: litros, kilos, centimetros cubicos,
horas.

¢ Medida del consumo por unidad de input: para fabricar un tornillo se precisan 3
gramos de acero.

e Medida del consumo respecto del total de la produccion: se han fabricado 10
millones de tornillos que han implicado el consumo de 30 toneladas de acero.

Gasto. Para Lidon,”® el gasto se corresponde con los conceptos enunciados en el
“grupo 6” del Plan General Contable, por lo que se relaciona intimamente con las
adquisiciones de bienes o servicios, las amortizaciones y los deterioros; y no
representa un concepto antagonico al coste, sino que la diferencia entre ambos es
de extension, habiendo costos que no son gastos, como por ejemplo los costos
de oportunidad, y al mismo tiempo existen gastos que no son costos tales como el
gasto del Impuesto sobre Sociedades.

Compra. Segun Llanos’, la compra es la adquisicién o acopio de determinados
bienes. La compra originar4 un gasto pero no necesariamente un coste, puesto
gue en este caso no tiene porqué cumplirse el requisito del consumo del bien. En
efecto, puede comprarse una determinada cantidad de un bien y consumirse otra
distinta.

Inversion. Para Sapag®, la inversién supone la adquisicion de bienes cuya
participacion en el proceso productivo se prolonga a lo largo de varios ejercicios.

8 LIDON, Jesus. Conceptos basicos de economia. Ed. Universidad Técnica de Valencia. Valencia,
Espafia. 1998. 291 pags.

7 LLANOS, Marina. DENEGRI, Marianella. AMAR AMAR, José. ABELLO, Raymundo. TIRADO,
Diana. Aprendiendo a comprender el mundo econémico. Ed. Uninorte. Barranquilla, Colombia.
2009. 181 pags.

80 SAPAG CHAIN, Nassir. Proyectos de inversion: formulacion y evaluacion. Pearson educacion.
México. 2007. 488 péags.
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El consumo diferido que se plantea en este caso implica que el total de la
inversion no pueda considerarse coste por no haber sido totalmente consumido.
Por el contrario, el consumo parcial de la inversion si que puede considerase un
coste; este seria el caso de la amortizacion real anual.

Pago. Case®!, afirma que un pago es un flujo dinerario hacia el exterior y, en
general, representa la cancelacion de obligaciones contraidas por la empresa,
muchas de ellas contrapartidas de los flujos econdémicos que caracterizan al gasto,
compra o inversion.

En relacidn al coste se originan diferentes divergencias, existen costos que no se
pagan tales como las amortizaciones o, por el contrario, hay pagos que pueden
originarse por conceptos distintos al coste, tales como los intereses de los
préstamos.

Otro factor diferenciador del coste y el pago es la temporalidad, siendo el coste
una valoracion a tiempo presente y, en cambio, el pago puede ser una valoracion
diferida, esto es, un pago aplazado.

Tributos o impuestos. Segun afirma Gémez®?, formaran parte del coste del
producto cuando el tributo recaiga de forma directa e irremediable sobre la
actividad a desarrollar o sobre algun elemento indispensable de la actividad
(inputs sometidos a gravamen, licencias, impuestos sobre actividades, impuestos
sobre inmuebles, etc.). Mas no formaran parte del coste cuando recaigan sobre la
persona del empresario, el consumidor o en general agentes implicados en el
proceso pero ajenos a él (IVA repercutido, cargas sociales a cuenta de los
trabajadores, etc.).

El analisis de los costos fiscales obedece a una vision amplia del resultado
empresarial y se encuentra a extramuros de la finalidad inmediata del calculo de
los costos de fabricacion.

Estos algunos ejemplos con respecto a los tributos o impuestos:

81 CASE, Kar, FAIR, Ray. OSTER, Sharon. Principios de microeconomia. Pearson Educacion. 10
ed. 2012. 512 pags.

82 GOMEZ FERNANDEZ, José Manuel. Economia y valores humanos. Ediciones Encuentro.
Madrid, Espafia. 1997. 526 pag.
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e Tributos que forman parte del coste del producto: el IVA soportado no
deducible, el impuesto de actividades econdmicas, el impuesto sobre bienes
inmuebles que recaiga sobre las instalaciones donde se desarrolla la actividad.

e Tributos que no configuran el coste del producto: el IVA soportado
deducible, el IVA repercutido, el impuesto sobre sociedades, el impuesto sobre
la renta del empresario.

Gastos financieros: corresponden segln Cuevas®, las cargas financieras
inherentes al endeudamiento empresarial no pueden considerarse como un coste
de fabricacion, pues no forman parte del proceso de transformacion del input en
output.

A la regla general, se pueden alegar varias excepciones, en particular cuando la
empresa es propiamente financiera, y en determinados casos de producciones
plurianuales.

Simplificando la actividad de las empresas financieras, se podria afirmar que éstas
realizan un proceso de transformacion (reinversion) cuyo input es idéntico al
output, el dinero. Por lo tanto, el coste del dinero, esto es, el tipo de interés si sera
un coste empresarial. Ejemplos de entidades financieras: bancos y cajas, tanto en
su funcion prestamista como depositaria.

Las entidades cuyo producto implica reinversion y capitalizaciéon de fondos son:
compafias de seguros, sociedades gestoras de planes de pensiones, etc. El caso
de los procesos de fabricacion plurianual configuran otro ejemplo donde tal vez si
haya que considerar costos de caracter financiero, puesto que implican una
inversién de dinero que queda inmovilizado por varios periodos, y considerando
siempre la relevancia de dichos costos , el calculo de la capitalizacion equipara las
magnitudes diferidas. Tal es el caso de la construccibn de inmuebles, o la
produccion de productos alimentarios que requieran de un proceso de
envejecimiento o fermentacion, por ejemplo, la elaboracién de determinados
destilados alcohdlicos y vinos.

Es necesario establecer la diferencia de fondo entre los gastos derivados de la
financiacion ajena que no son coste de produccion, y el coste de la inmovilizacion
del capital, concepto este ultimo relativo a la actualizacion de flujos.

8 CUEVAS, Francisco José. Control de Costos y Gastos en Los Restaurantes. Ed. Limusa.
México. 2004. 163 péags.
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Los costos financieros incorporables al producto en el caso de producciones
plurianuales se puede ilustrar tomando el siguiente ejemplo: un empresario invirtié
un millén de euros en la produccion de un ron de alta calidad. El proceso de
afiejado implicé un reposo de 3 afios en barricas de roble. Considerando como
anico referente de tipo financiero el IPC, la inversion a tiempo presente, debido al
incremento del coste de los tacto res, en vez de requerir un millén de euros
requeriria un millon cien mil euros o, dicho de otra forma, con la misma cantidad
de dinero se puede comprar menos que hace tres afos. Siguiendo con el ejemplo,
si el empresario vendiera la producciéon de ron por un millon de euros que es lo
que le costé a él tendria una pérdida neta, puesto que estaria vendiendo a un
precio desfasado tres afios y, por lo tanto, inferior al precio del mercado.

Amortizaciones: La amortizaciéon para Escobar®*, que formara parte del coste
sera siempre la amortizacion real calculada de los bienes, en definitiva una parte
proporcional del consumo de la inversion. La amortizacion real puede coincidir con
la amortizacion financiera, o tal vez no, puesto que la empresa, influida por
motivos estratégicos o fiscales, puede optar por amortizar activos de forma
acelerada, por lo que la cifra registrada en la contabilidad financiera no se
correspondera con la depreciacion real sufrida por el bien de inversién en el
periodo en curso.

Las amortizaciones se pueden clasificar su procedencia, por su vinculaciéon al
proceso de transformacion, por su dimension temporal y otros distintos aspectos.

5.3. MARCO LEGAL

A continuacion se mencionan las condiciones que de forma legal exige el gobierno
colombiano para garantizar la salubridad en empresas que manipulan alimentos:

5.3.1. Condiciones basicas de higiene en la fabricacién de alimentos.?®

Articulo 70. Buenas Précticas de Manufactura. Las actividades de fabricacion,
procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacion de alimentos se deben cefiir a los principios de las Buenas
Practicas de Manufactura estipuladas en el titulo Il del presente decreto.

8 ESCOBAR VIDAL, Luis. LOPEZ SOLERA, Rall. TAMAYO CHECA, Eugenio. Contabilidad y
Fiscalidad. Editex. 2008. 504 pags.

85 Buenas practicas de manufactura 1BPM1 en industrias o fabricas de alimentos. Consultado el 25
04 2014. Disponible en internet: www.gobierooenlifiea.gov.co.
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Capitulo Il. Equipos y Utensilios

Articulo 10. Condiciones Generales.

Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacion, preparacion,
de alimentos dependen del tipo del alimento, materia prima o insumo, de la
tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de produccion prevista. Todos
ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que
se evite la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus
superficies y permitan desempefiar adecuadamente el uso previsto.

Articulo 12. Condiciones de Instalacion y Funcionamiento. Los equipos y
utensilios requeriran de las siguientes condiciones de instalacidon y funcionamiento:

Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia logica del
proceso tecnolégico, desde la recepcidbn de las materias primas y demas
ingredientes, hasta el envasado y embalaje del producto terminado.

Articulo 15. Précticas Higiénicas y Medidas de Proteccion. Toda persona mientras
trabaja directamente en la manipulacién o elaboracion de alimentos, debe adoptar
las practicas higiénicas y medidas de proteccion.

Capitulo IV. Requisitos Higiénicos de Fabricacion
Articulo 16. Condiciones Generales. Todas las materias primas y demas
insumos para la fabricacidén asi como las actividades de fabricacion, preparacion y

procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los requisitos
descritos en este capitulo.
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6. METODOLOGIA

6.1. TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion utilizada en este proyecto fue descriptiva, lo que permitio
conocer de forma precisa la informacion de la empresa, los datos de los informes
de las ventas mensuales, de los insumos y de costos de los mismos.

Asi como la teoria sobre costos de produccion y los estudios que sobre el tema se
han realizado.

6.2. DISENO METODOLOGICO

Las siguientes son las fases en que se desarroll6 el proyecto:

Fase 1. Se realiza el analisis de los procesos en la empresa.

Fase 2. Se estudia los informes de contabilidad respecto a los Estados generales,
la materia prima y las ventas de los productos mas representativos del
restaurante.

Fase 3. Se identifican los problemas de costos produccion en la empresa.

Fase 4. Se procede a desarrollar cada uno de los objetivos planteados.

Fase 5. Se propone el modelo de costeo.

Fase 6. Se evallan los productos de la empresa.

Fase 7. Se escoge el producto que tuvo mas unidades vendidas durante el 2013.
Fase 8. Se estandariza los tiempos del proceso de produccion del producto mas
vendido.

Fase 9. Se determina los costos de materia prima, mano de obra y costos directos
e indirectos de produccion del producto con mayor venta.

6.3. FUENTES DE RECOLECCION DE DATOS

¢ Fuente primaria:

Como principal fuente, se tuvo en cuenta a la empresa y los datos suministrados
por el area de contabilidad del restaurante, que suministro informacion detallada
de estados generales, materia prima de los productos y ventas mensuales de los
MisMos.
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e Fuentes secundarias:

Como fuente secundaria se investigo y utilizo la bibliografia que habla sobre los
siguientes temas:

Contabilidad de costos.

Clasificaciones de costos.

Costeo por orden de produccion.

Materia prima.

Ciclo PHVA: planear, hacer, verificar, ajustar.
Principio de Pareto o ABC.

Aplicaciéon del método ABC.

Programa de las 5s.

O O O O O O O O

Asi como la metodologia concerniente al desarrollo de proyectos y también
manuales sobre norma Icontec para la presentacion de trabajos escritos.
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7. DIAGNOSTICO LA SITUACIONAL DE LA EMPRESA
7.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE EVALUACION.

A medida que una empresa crece en tamafio y complejidad, adviene de este
crecimiento un mayor niumero de decisiones y acciones que tiene que tomar casi
diariamente, y que son de importancia estratégica y de largo plazo, haciéndose
necesario, un diagnostico situacional a fin de permitir la realizacion de una
planificacion estratégica, pesando sobre €l aun una responsabilidad acerca del
futuro de la organizacién, pues las estrategias decurrentes de tal tendran la
responsabilidad no solamente de orientar los negocios de la empresa, sino por
encima de todo, de garantizar su futuro y éxito.

En la evaluacién del proceso de costeo en la empresa, se tuvo en cuenta los
siguientes aspectos:

e Realizacién de un Diagnostico situacional estratégico, el cual incluye:
Andlisis de las fuerzas competitivas

Analisis DOFA

Factores criticos de éxito

@)
©)
@)
o Identificacién de problemas

Por consecuencia y luego de realizar el trabajo de campo, la evaluacién de los
procesos de produccién de la empresa Rodizio do Brasil en la ciudad de Cali,
arrojo los siguientes resultados:

7.2. ANALISIS DE LAS FUERZAS COMPETITIVAS

Para realizar en analisis de las fuerzas competitivas, se investigo lo siguiente:
A los Clientes, para conocer:

e ¢ El por qué prefieren o no el restaurante?
e ¢ Qué se debe hacer en cada caso?
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A los Competidores, para conocer:
e ¢ Quiénes son los competidores actuales?
e ¢ Por qué los se consideran competidores?
e ¢ Quiénes son los competidores potenciales?
e ¢ Por gqué se consideran competidores potenciales?
A los Proveedores, para conocer:
e ¢ Quiénes son?
e (Enqué afecta a la empresa su capacidad de negociacion?
A los Organismos reguladores, para conocer:
e ¢ Quiénes son los que regulan la actividad de la empresa?
e ¢Cbmo afectan el funcionamiento de la empresa?

7+

7.2.1. Analisis de los Clientes. Para conocer a los clientes se realiz6 la siguiente
encuesta a 100 clientes del restaurante, luego de disefiar la encuesta®®:

Preguntas:
e Aspectos sensoriales.

1. ¢ Qué plato ordend?

Platos Clientes
Rodizio Ilimitado 10 carnes 24
Rodizio Parana 6 carnes 11
Rodizio Fabela 4 carnes 17

Rodizio medallon de punta o buffet garotas

Asado sao pablo 3 carnes 4 acompafnantes

Asado Cupin Alcantra 2 carnes 3 acompafantes

Frango (pechuga de pollo)

7
4
5
Churrasco y medallones de punta de anca 3 acompafnantes 4
3
4

Filet mighion (medallones de lomo, tocineta y champifiones

86 Ver Anexo 5. Informe de contabilidad correspondiente a los insumos o0 materia prima utilizados
en la preparacion del Rodizio llimitado.
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Langostinos al estilo Rodizio

Salmon a la parrilla

Arroz marinado

Corvina

Ensaladas especiales frias de mar

Ensaladas calientes de carne o de pollo

DWW ININ|O1

Total

100

Productos

B Rodizio llimitado 10 carnes
B Rodizio Parana 6 carnes
M Rodizio Fabela 4 carnes

B Rodizio medalldn de punta o
buffet garotas

B Asado sao pablo 3 carnes 4
acompanfantes

m Asado Cupin Alcantra 2 carnes 3
acompanfantes

B Churrasco y medallones de
punta de anca 3 acompafiantes

B Frango (pechuga de pollo)

[ Filet migfion (medallones de

lomo, tocineta y champifiones
B Langostinos al estilo Rodizio
M Salmén a la parrilla

Arroz marinado

Corvina

Ensaladas especiales frias de mar

Ensaladas calientes de carne o
de pollo
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2. El sabor del plato fue:

Calificacion Clientes
Muy bueno 67
Bueno 21
Regular 10
Malo 2
Muy Malo 0
Sabor del plato
2% 0%
H Muy bueno
H Bueno
i Regular
H Malo
i Muy Malo
3. La apariencia o presentacion de la comida fue:
Calificacion Clientes
Muy buena 60
Buena 34
Regular 4
Mala 2
Muy Mala 0
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Apariencia de la comida

4% 2% 0%

@ Muy buena
H Buena

i Regular

H Mala

H Muy Mala

4. Las porciones fueron:

Calificacion Clientes
Suficientes 85
Regulares 15
Deficientes 0
Porcion

0%

M Suficientes
M Regulares

u Deficientes
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5. La temperatura de los alimentos fue:

2%

Calificacion Clientes
Adecuada 70
Regular 28
Inadecuada 2
Temperatura

M Adecuada
M Regular

i Inadecuada

6. La variedad de los platos fue:

Calificacion Clientes
Muy buena 45
Buena 26
Regular 18
Mala 11
Muy Mala 0
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Variedad del platos

0%

H Muy buena
H Buena

i Regular

H Mala

M Muy Mala

7. Las combinaciones de los ingredientes en las comidas fueron:

Calificacion Clientes
Muy buenas 66
Buenas 28
Regulares 6
Malas 0
Muy Malas 0

Combinaciones de los ingredientes

0% 0%

E Muy buenas
H Buenas

i Regulares

H Malas

i Muy Malas
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8. ¢Le gustaria conocer las calorias de los platillos que ofrece el restaurante?

ftem Clientes
SlI 73
NO 27

Calorias de los platos

M S|
ENO

e Atencion del personal.

9. ¢ Como fue atendido por el personal? (meseros y cajeros)

Calificacion Clientes
Muy bien 77
Bien 18
Regular 5
Mal 0
Muy Mal 0
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0% 0%

Atencion del personal

 Muy bien
H Bien

i Regular
H Mal

M Muy Mal

e Precio final del servicio.

10. ¢ Cémo considera la relacion de: calidad-precio y cantidad-precio?

Calificacion Clientes
Muy bien 67
Bien 28
Regular 5
Mal 0
Muy Mal 0
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Relacion de: calidad-precio y cantidad-precio

0% __——

H Muy bien
H Bien
i Regular
H Mal
M Muy Mal
e Ambiente del lugar.
11. Tranquilidad o ruido:
Calificacion Clientes
Muy bien 78
Bien 20
Regular 2
Mal 0
Muy Mal 0
Tranquilidad/Ruido
2% 0% __0%
H Muy bien
H Bien
i Regular
H Mal
M Muy Mal
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12. intimo y agradable:

Calificacion Clientes
Muy bien 53
Bien 29
Regular 18
Mal 0
Muy Mal 0

Intimo y agradable

0% 0%

H Muy bien
H Bien

i Regular
H Mal

i Muy Mal

13. Temperatura del lugar:

Calificacion Clientes
Muy bien 53
Bien 29
Regular 18
Mal 0
Muy Mal 0
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0%

Temperatura del lugar

0%

H Muy bien
M Bien
i Regular
H Mal
i Muy Mal
14. Limpieza en general del lugar:
Calificacioén Clientes
Muy bien 74
Bien 24
Regular 2
Mal 0
Muy Mal 0
Limpieza en general
29% 0% 0%
H Muy bien
H Bien
i Regular
M Mal
i Muy Mal
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e Actitud futura.

15. Indique su actitud frente a este restaurante:

Actitud frente al restaurante Clientes
Volvera 78
Lo recomendaré 13
Le daria una segunda oportunidad 5
No volveré ni recomendaré 1
Le he puesto una sugerencia 3
Otro cual? 0

5% 1% 3% 0%

Actitud frente al restaurante

Hm Volvera

M Lo recomendaré

M Le daria una segunda
oportunidad

H No volveré ni recomendaré

H Le he puesto una sugerencia

m Otro cual?
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¢, Qué edad tiene?

Edad Clientes
15-25 23
26-35 15
36-45 20
46-55 19
56 6 mayor 23
Edad
H15-25
H26-35
36-45
H 46-55
i 56 6 mayor
Usted es: _ Hombre ____ Mujer
Género Clientes
Hombre 55
Mujer 45
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Género

M Hombre

H Mujer

Las tablas y graficos anteriores, muestra los clientes que visitan el restaurante y
ofrecen una visién bastante clara de lo que piensan con respecto al restaurante,
los platos o productos. Para lo cual el area administrativa debera tomar las
correcciones del caso para cada punto.

7.2.2. Andlisis de la competencia:
Para analizar la competencia se realiz6 una investigacion sobre los restaurantes

en Pance, zona donde esta ubicado el restaurante.

Tabla 5. Identificacion de Competidores potenciales.

Restaurante Clase de comida |Ubicacion/Barrio

Rodizio Rio de Enero Brasilera - Asados Pance

Brazeiro - Rodizio Do Brasil

Buffet C.C. Unicentro

Brasilera - Asados

Porcao Rodizio

Brasilera - Asados

San Fernando

Rodizio Do Sul

Brasilera - Asados

C.C. Chipichape

Rodiceria La Flora

Brasilera - Asados

La Flora
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La tabla anterior muestra los competidores. Estos son considerados competidores
potenciales debido a que ofrecen como producto o plato principal el Rodizio, al
igual que asados a la patrrilla.

El competidor directo mas cercano Rodizio do Brasil es Rodizio Rio de Enero,
ubicado sobre la Avenida Cafias Gordas en el Barrio Pance, debido a su cercania.
En segundo lugar seria Brazeiro ubicado en el Centro Comercial Unicentro, en
tercer lugar Porcao Rodizio en el Barrio San Fernando, en cuarto lugar Rodizio Do
Sul y por ultimo Rodiceria, ubicado en el Barrio La Flora.

Existen otros restaurantes que también ofrecen asados a la parrilla, mas no
ofrecen el tradicional Rodizio, por tal razén no se tuvieron en cuenta.

7.2.3. Andlisis de los proveedores.

Tabla 6. Identificacion de Proveedores.

# Proveedores Productos
1 Makro Carnes
2 Superinter Carnes
3 Frutas, hortalizas y
Fruver
verduras

La tabla anterior muestra los proveedores de la empresa. El principal proveedor
del restaurante es Makro para carnes, en segundo lugar esta Superinter y en
tercer lugar Fruver para verduras, hortalizas y frutas. Los cuales se tienen en
cuenta por la calidad de sus productos como por su cercania al restaurante.

La capacidad de negociacién podria afectar a la empresa con respecto a la calidad
de la carne, pues estos proveedores son los mejores en su clase.
7.2.4. Andlisis de los Organismos reguladores.

Tabla 7. Organismos reguladores.

Organismo Funcion Productos
1 Makro Carnes
2 Superinter Carnes
3 Frutas, hortalizas y
Fruver
verduras
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7.2.5. Andlisis de los organismos reguladores.

Los organismos reguladores del restaurante son:

Tabla 8. Organismos reguladores.

Organismos
reguladores

Funcién

Instituto Colombiano
Agropecuario (ICA)

Se encarga de vigilar y emitir las politicas sanitarias y
de inocuidad de los alimentos para las industrias
porcicola, avicola, bovina y agropecuaria.

A través de las politicas gubernamentales disefiadas
para mejorar las condiciones de seguridad e inocuidad
en la produccién primaria de alimentos.
Reglamenta las condiciones sanitarias y de inocuidad
en la produccién primaria de ganado bovino destinado
al sacrificio para consumo humano.

Instituto Nacional de
Vigilancia de
Medicamentos y
Alimentos (INVIMA)

Ejercer actividades de inspeccion, vigilancia y control
de alimentos para consumo humano y verificar las
condiciones sanitarias en que se procesan.
Establece el control en aspectos de requerimientos
nutricionales y técnicos de alimentos para consumo
infantil; enriquecidos y de uso dietético.

Entes Territoriales de
Salud (ETS).

Se encargan de vigilar la inocuidad en los alimentos
gue estan situados en los puntos de venta.

La tabla anterior muestra los organismos reguladores que influyen en el
funcionamiento del restaurante y la forma en que lo hacen.

7.3. ANALISIS DOFA

El andlisis DOFA (Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y Amenazas), se realiz
mediante el método de analisis interno y externo en donde se reunié informacién
tanto del entorno como de la propia empresa, siendo el objetivo encontrar la mejor
relacion entre las tendencias que se perciben del entorno y el potencial propio de

la empresa.
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Tabla 9. DOFA.

Debilidades

Oportunidades

Poca variedad en sus platos, por
supuesto debido a su enfoque en el

Rodizio, mas se puede complementar
con otros platos tradicionales de Brasil.

Concepto innovador. No hay un
restaurante cercano con caracteristicas
similares. Se puede aprovechar al
mAaximo esta ventaja.

Falta mayor fuerza en la publicidad.

Aumento de la cultura de comer fuera
de casa.

Carencia de un parqueadero amplio
para clientes, los cuales en su mayoria
llegan en automovil.

Gran incremento de la demanda en el
sector donde se encuentra ubicado el
restaurante.

El restaurante no ofrece servicio a

Incremento de proveedores de gran
calidad, para la adquisicion de materias

Buena ubicacién: es una zona de facil

acceso, esta en una zona de desarrollo

urbano. Y aumento de viviendas en
construccion.

domicilio. .
primas.
Falta actualizar la pagina web con las
fotografias de algunos platos y sus
precios.
Fortalezas Amenazas
El posible ingreso de la competencia en

los alrededores del establecimiento: a
razon de que aun se estan
construyendo nuevos edificio, centros
comerciales, aunque son pequefos.

Capacidad de diferenciacion frente a
otros restaurantes de comida
internacional.

Aungue no hay indices de inseguridad

la el barrio como tal es algo solo, por lo

gue los clientes podrian sentir algo
inseguros.

Alta calidad en el servicio con persona
capacitado en atencion al cliente y
manejo de alimentos.

Consumidores poco fieles: debido al
aumento de lugares de comida, resulta
mas dificil lograr el interés del pablico.

Preparacion, sabor y presentacion de
buena calidad en los platos.

Recesidon econdmica.

Tienen pagina web con su respectivo

Se debe actualizar su web procurando
gue sea mas facil acceder a los

mend.

productos.

Fuente: Autor.
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La tabla anterior, muestra la Matriz DOFA la cual es una herramienta analitica
bastante til, que resume y evalla las principales fortalezas y debilidades de la
empresa. De esta manera se logra evidenciar como se encuentra la empresa en
su estructura interna y todas las condiciones que pueden permitir que la empresa
mejore asi como también los factores en los cuales se encuentran debilidades.
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8. PROPUESTA Y VALIDACION DEL MODELO COSTEO

8.1. PRESENTACION

El modelo de costeo propuesto, es un modelo de gestion y control el cual esta
basado en el proceso de produccion y se refiere al calculo de la capacidad
instalada, o costo estandar. Este célculo permite conocer el presupuesto de lo que
cuesta producir un numero determinado de un producto, teniendo en cuenta que
para producir una unidad de cualquier producto siempre se utilizaran la misma
materia prima.

Esto significa que los recursos utilizados para la produccién de los productos,
como son el tiempo, la materia prima, mano de obra entre otros, deberan tener un
minimo de variacion.

Cuando se utiliza el modelo, quien se encargue de supervisar los costos de la
empresa (como el Gerente General, el Financiero, el Contador, etc., etc.) podra
contar con un recurso que le permita determinar la variacion del costo estandar o
costo promedio, asi como de los recursos utilizados, esto se podra ver cuando se
realicen los pasos de la estructura del modelo de costeo (Ver ilustracion 1). Y
cuando se detecte una variacion que disminuya de los costos, el encargado debe
determinar la causa de esta variacion e incluirla en el proceso de produccion.

Por otro lado cuando se detecte una variacion que aumente los costos de
produccion, se debe encontrar el factor de esta variacion y procurar eliminarla.

8.2. RELACION CON EL PROCESO DE PRODUCCION

El modelo de control de costos se relaciona directamente con el proceso de
produccién debido a que el costo del producto final se ve directamente afectado
por el proceso de produccién y por los costos de los factores que comprenden
este proceso.
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Figura 17. Estructura modelo de costeo.

Modelo de Costeo

Identificacion del producto a evaluar

Estandarizacion de tiempo del producto
seleccionado

Determinacion del costo del proceso de

produccion
Costo de mano Costo de materia Gastos no
de obra directa prima operacionales
Costo de mano Gastos
de obra indirecta operacionales de
administracion y
ventas

Fuente: Elaboracion propia.

La gestidén y control de costos, se realiza mediante la implementacion del modelo
de costeo (Ver numeral 8.4).
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8.3. COSTO ESTANDAR

8.3.1. Ventajas del costo estandar. Durante el sistema de costos real, estos son
registrados cuando se han ocasionado. El costo estandar, simboliza un
presupuesto de produccion que utiliza determinados parametros. Es una pauta de
medida que se puede usar para detectar alguna desviacion que afecta tanto
positiva como negativamente el costo de la produccion.

8.3.2. Determinacion del Costo Estandar. Para determinar el costo estandar se
debe cada uno de los elementos del costo de un producto, para lo cual se debera
tener en cuenta lo siguiente:

e Eficiencia. Esta permitirhd conocer los porcentajes de capacidad de la linea de
produccién comparando el ritmo de esta area con el ritmo de cada una de las
gue la conforman por separado.

Puntualmente esta determinada por el cociente de la sumatoria de los tiempos de
cada operacion que es realizado en la linea de produccion (el ritmo de las areas
por separado) divido entre el nimero de procedimientos, multiplicado por el tiempo
de la operaciéon que mas se tarda.

Asi:
n .
i=1 11

nx T (max)

En donde:
Ti = tiempo estandar de las operaciones.

n = numero de operaciones.
T (max) = tiempo estandar de la operacion mas tardada.

99



8.3.3. Periodizacion del célculo de costos. El modelo de costos propuesto,
contempla calendarizar los costos en forma mensual, sin embargo, esté disefiado
para ser lo suficientemente flexible como para realizar el calculo de costos en
forma semanal, bimestral, etc.

8.3.4. Parametros para la utilizacion del modelo de costos. La adecuada
utilizacion del modelo de costos que se propone, se basa en la atencién para
registrar de forma precisa todos los datos relevantes para la alimentacion del
mismo. Asi mismo, es de suma importancia poder interpretar correctamente los
resultados que arroje el modelo de costos ya que es precisamente este analisis el
qgue finalmente puede hacer la diferencia entre obtener resultados ventajosos y no
sé6lo el hecho que el modelo de costos funcione de forma esperada.

8.3.6. Costos a nivel de producto. Para continuar con el modelo se procede
con la discriminacion de los costos a nivel de producto.

Al conocer el tiempo estandar de elaboracion de cada uno de los productos de
cada una de los sub-areas evaluadas, asi como también el nimero de lotes a
producir de cada uno de dichos productos, se puede establecer el total de tiempo
necesario para poder elaborar todos los productos de cada una de dichas sub-
areas mediante la sumatoria de las multiplicaciones de los tiempos estandar de
produccion y los lotes a producir.

8.4. IMPLEMENTACION DEL MODELO DE COSTEO

Para la implementacion del modelo de costos se deben realizar los siguientes
pasos para cada producto en el que se requiera evaluar sus costos:

¢ |dentificar el producto que se quiere evaluar.
e Estandarizar el tiempo del proceso del producto.
e Determinar los costos generados en el proceso de produccion:

Costo de mano de obra directa.

Costo de mano de obra indirecta.

Costo de mano de materia prima.

Gastos operacionales de administracion y ventas.
Gastos no operacionales.

0O O O O O
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8.5. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO.

8.5.1. Descripcion de los productos. Los siguientes son los productos que se
ofrecen en el restaurante actualmente:

e Rodizio llimitado 10 carnes

e Rodizio Paran& 6 carnes

e Rodizio Fabela 4 carnes

e Rodizio medallon de punta o buffet garotas

e Asado sao pablo 3 carnes 4 acompanantes

e Asado Cupin Alcantra 2 carnes 3 acompafiantes

e Churrasco y medallones de punta de anca 3 acompafhantes
e Frango (pechuga de pollo)

¢ Filet migfion (medallones de lomo, tocineta y champifiones
e Langostinos al estilo Rodizio

e Salmén a la parrilla

e Arroz marinado

e Corvina

¢ Ensaladas especiales frias de mar

e Ensaladas calientes de carne o de pollo

De los cuales se escogieron los productos mas representativos los cuales son 3
tipos de rodizios:

8.5.2. Productos representativos.

e Rodizio llimitado 10 carnes
e Rodizio Parana 6 carnes
e Rodizio Fabela 4 carnes

A continuacion se procede a evaluara las ventas mensuales de estos 3 productos
para escoger el que mas se vendid durante el afio 2013. Esto solo para tener un
criterio al escoger y evaluar uno de los productos. El proceso de evaluacion
mediante el presente modelo se puede realizar con cada uno de los productos del
restaurante.
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8.5.3. Evaluacion de los 3 Rodizios.

Se tomd como referencia el mes de diciembre de 2013, por ser el mes que mas
ventas tiene el restaurante en el afo:

Tabla 10. Evaluacion productos representativos.

item Cantidad mensual | % de ventas de cada
Producto
(Und.) producto
A Rodizio llimitado 10 586 41,71
carnes
B Rodizio Parana 6 carnes 387 27,54
C Rodizio Fabela 4 carnes 432 30,75
- Total 1405 100%

La tabla anterior muestra que el producto con mas unidades vendidas durante el
mes de diciembre de 2013 fue el Rodizio llimitado con un porcentaje de 41,71% y
586 unidades.

Basado en el principio de Pareto o ABC y en las cifras reales suministradas por el
departamento de contabilidad del restaurante se tiene que producto que con el
producto A se obtiene el 41,71% de las ventas mensuales, con el producto B se
registran ventas por 27,54% mensuales y con el producto C se tiene venas por el
30,75% durante el mismo periodo.

Por lo cual se observa lo siguiente:
El producto A o Rodizio llimitado, registra el 41,71% del total de ventas al mes.

El producto B o Rodizio Parand, registra el 27,54% del total de ventas al mes.
El producto C o Rodizio Falabella, registra el 30,75% del total de ventas al mes.

Por lo anteriormente mostrado, se escogid el producto A o Rodizio Ilimitado por el
que aporta el mayor porcentaje de ventas al mes, para su analisis.
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8.5.4. Producto: Rodizio

llimitado. Se tom6d como referencia de estudio el

Rodizio llimitado, para evaluar los tiempos del proceso, el costo de produccion,
los costos de la materia prima utilizados para su elaboracion, entre otros.

El Rodizio llimitado o 10 carnes, contiene 10 variedades de carnes con diferente

gramaje, las cuales son:

Tabla 11. Carnes del Rodizio llimitado.

ftem Gramos
Punta de anca 146
Lomo viche 120
Lomo de caracha 73
Costilla de cerdo 110
Morrillo 73
Ubre 73
Cadera 73
Muslos de pollo 110
Corazones de pollo 50
Chorizo de cerdo 25

Fuente: Informe de contabilidad correspondiente a los insumos o materia prima utilizados en la

preparacion del Rodizio llimitado. Anexo 5.

Se sirve con los siguientes acompafantes: 4 ensaladas frias.

Tabla 12. Ingredientes de las 4 ensaladas frias.

item Unidad | Cantidad
Picadillo de tomate und. 1
Habichuela und. 1
Ensalada hawaiana und. 1
Ensalada de papa Und. 1

Fuente: Informe de contabilidad correspondiente a los insumos o materia prima utilizados en la

preparacion del Rodizio llimitado. Anexo 5.

103



Y 3 platillos calientes:

Tabla 13. Ingredientes de los 3 platillos calientes:

ftem Unidad | Cantidad
Yuca frita und. 1
Anillos de cebolla und. 1
Polenta frita und. 1
Total

Fuente: Informe de contabilidad correspondiente a los insumos o materia prima utilizados en la
preparacion del Rodizio llimitado. Anexo 5.

8.6. ESTANDARIZACION DE LOS TIEMPOS DEL PROCESO DEL RODIZIO
ILIMITADO.

8.6.1. Objetivos de latoma de tiempos.

e Aumentar la produccion.

e Lograr la mejor utilizacién de la mano de obra e insumos o materia prima.
Evaluar la productividad entre periodos o en caso de cambio de métodos de
trabajo, implementacion de maquinaria nueva o cambio de personal.
Evaluar el costo de produccién.

Estandarizar costos de produccion.

Mejorar los controles de la produccion.

Estandarizar la calidad del producto.

8.6.2. Metodologia utilizada para la toma de tiempos. Se procedié a observar
el proceso de produccién de varios productos para identificar los tiempos de cada
proceso y observar las actividades que no generan valor al producto.

8.6.2.1. Metodologia e implementacién. Para la toma de los tiempos de los
procesos, se obtuvo una muestra para determinar un estandar en los tiempos de
produccion, evaluando asi la labor del personal del area de cocina.

Como resultado se utilizé distribucion normal en la estimacion de la media es
valida para cualquier muestra grande (n>30) y para una muestra pequefia (n<30)
solo si la poblacién tiene una distribucion normal y se conoce su desviaciéon
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estandar (0); en este caso se tiene una muestra pequeiia (n=15), la poblacién
tiene una distribucion normal pero se desconoce su desviacion estandar.

Teniendo en cuenta los aspectos mencionados anteriormente se aplico la
distribucién “t Student” (Kazmier, 2006) y los intervalos de confianza para la
media, apropiada para realizar inferencias sobre la media cuando se desconoce la
desviaciéon estandar (a) y la poblacién tiene una distribucion normal sin importar el
tamafio de la muestra.

La confiabilidad de la media como una estimacion de la media poblacional (u), a
menudo es medida por el error estandar de:

Sy—
n

y la media.

Esta medida de la confiabilidad de la media decrece en proporcion a la raiz
cuadrada de n, por ejemplo es necesario cuadruplicar el tamafio de la muestra a
fin de reducir a la mitad la desviacion estandar de la distribucion muestral de la
media. (Millar, 2010)

8.7. TOMA DE TIEMPOS

8.7.1. Division del proceso de producciéon del Rodizio llimitado. Para
identificar en donde se presentan deficiencias en el proceso de produccion del
Rodizio Ilimitado, se dividi6 el proceso en los siguientes sub-procesos que son
representativos en el proceso de produccién mismo:

e Preparacion previa de los acompafantes:

o 7 Ensaladas frias
o 3 Platillos calientes

e Coccién de carnes previa:
o Lomo de cerdo

o Muslos
o Corazones de pollo
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e Toma de los cortes de la carne del refrigerador y corte de algunas carnes:

Ubre

0O O O O O O O

Cadera

Punta de anca
Lomo viche
Lomo de caracha
Costilla de cerdo
Morrillo

e Incrustacion de cada corte por separado en el espiedo o pincho.
e Coccion de las 7 carnes a la brasa al mismo tiempo.
e Paso de cada carne por separado y corte al momento de servir a la mesa.

8.7.2. Disefio del formato para la toma de tiempos de produccion.

Luego de realizar la division del proceso de produccion en los sub-procesos mas
relevantes, se procedi6 a disefiar el formato.

Tabla 14. Formato para toma de tiempos de subprocesos.

#

Subproceso

Inicio

Fin

operacion | operacion | operacién

Tiempo de Observaciones

Después de su disefio, se procedié a tomar los tiempos de operacion de cada uno
de los subprocesos, actividad que arrojo los siguientes resultados:

Tabla 15. Tiempos del subproceso de preparacion las 7 Ensaladas frias.

# Subproceso Tiempo de operacion

1 | Picadillo de tomate 5 minutos

2 Habichuela 5 minutos

3 | Ensalada hawaiana 5 minutos

4 Ensalada de papa 5 minutos
Tiempo total 20 minutos

106



Tabla 16. Tiempos del subproceso de preparacion los 3 Platillos calientes.

# Subproceso Tiempo de operacion

1 Yuca frita 10 minutos

2 | Anillos de cebolla frita 10 minutos

3 Polenta frita 10 minutos
Total 30 minutos

Nota: El tiempo de este subproceso, no se suma al total del proceso pues
realizado por otra persona del area de cocina, a la par que se van preparando las
carnes.

Tabla 17. Tiempos del subproceso de coccién de carnes previas.

# Subproceso Tiempo de operacion
1 | Lomo de cerdo 30 minutos
2 | Muslos 30 minutos
3 | Corazones de pollo 30 minutos

Nota: Los tiempos del anterior subproceso no se suman pues las 3 carnes se
producen o preparan al mismo tiempo; mas si se sumaran al total de los
subprocesos.

Tiempo total de produccion de las 3 carnes 30 minutos.

Tabla 18. Tiempos del subproceso de toma de los cortes de la carne del
refrigerador y corte de algunas carnes.

# Subproceso Tiempo de operacion
1 | Punta de anca 30 segundos

2 | Lomo viche 30 segundos

3 | Lomo de caracha 30 segundos

4 | Costilla de cerdo 1 minuto

5 | Morrillo 30 segundos

6 | Ubre 30 segundos

7 | Cadera 30 segundos

Tiempo total 3 minutos 30 segundos
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Tabla 19. Tiempos del subproceso de incrustacion de cada corte por separado en
el espiedo o pincho.

# Subproceso Tiempo de operacion
1 | Punta de anca 1:30

2 | Lomo viche 1:30

3 | Lomo de caracha 1:30

4 | Costilla de cerdo 2

5 | Morrillo 1:30

6 | Ubre 2

7 | Cadera 1:30

Tiempo total 11 minutos 30 segundos

Tabla 20. Tiempos del subproceso de coccién de las 7 carnes a la brasa a la vez.

# Subproceso Tiempo de operacion
1 | Coccién de las 7 carnes a la brasa a la vez 20 minutos
Tiempo total 20 minutos

Tabla 21. Tiempos del subprocesos de paso en el espiedo y corte de cada carne
por separado al momento de servir a la mesa.

# | Paso y corte de cada carne por separado

) Tiempo de operacion
al momento de servir ala mesa

1 Punta de anca 2 minutos
2 Lomo viche 2 minutos
3 Lomo de caracha 2 minutos
4 Costilla de cerdo 2 minutos
5 Morrillo 2 minutos
6 Ubre 2 minutos
7 Cadera 2 minutos
8 Muslos de pollo 1 minutos 30 segundos
9 Corazones de pollo 1 minutos 30 segundos
10 Chorizo de cerdo 1 minutos 30 segundos

Tiempo Total

18 minutos 30 segundos
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Tabla 22. Sumatoria delo total de cada proceso de produccién del Producto A o
Rodizio Ilimitado.

# Subprocesos Tiempo de produccion

1 Preparacion las 7 Ensaladas frias 20 minutos

2 Preparacion los 3 Platillos calientes 30 minutos
Coccion de carnes previas: Lomo de cerdo, :

3 30 minutos

Muslos, Corazones de pollo

4 Toma de los cortes de la carne del refrigerador y

3 minutos 30 segundos
corte de algunas carnes.

Incrustacion de cada corte por separado en el .
5 . > P P 11 minutos 30 segundos
espiedo o pincho.
Coccion de las 7 carnes a la brasa a la vez 20 minutos

Paso en el espiedo y corte de cada carne por

) 18 minutos 30 segundos
separado al momento de servir a la mesa.

Tiempo total de produccién del producto “A” o 1 Hora 40 minutos 30
Rodizio llimitado segundos

La tabla anterior muestra que el tiempo total del proceso de preparacion del
producto “A” o Rodizio ilimitado es de 1 hora, 40 minutos y 30 segundos. Lo cual
es el resultado de la suma de cada uno subprocesos involucrados.

8.7.3. Resultados de la toma de tiempos. Es necesario tener en cuenta que el
tiempo del proceso de produccién no es el tiempo que el cliente debe esperar para
recibir su producto en la mesa, ya que del total de los 7 subprocesos, dos son
preparados previamente, (las 7 ensaladas frias y la coccién de carnes previas:
lomo de cerdo) y uno de ellos (los 3 platillos calientes), con preparados a la par
con las 7 carnes restantes.

Por lo cual el tiempo de espera del cliente para comenzar a disfrutar del Rodizio
llimitado corresponde a la sumatoria de los subprocesos 4, 5y 6, es decir de 35
minutos. El subproceso 7 inicia en el minuto 37 aproximadamente después de
recibir la orden de produccién por parte del personal de meseros; y debido a que
cada carne se corta y sirve por separado y su cantidad depende del gusto del
cliente, se extiende durante 18 minutos y 30 segundos aproximadamente después
de servir la primera de las 10 carnes.

Tampoco se esta teniendo en cuenta el tiempo de maduracién de algunas carnes
que el cual es de 16 a 18 dias.
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8.8. DETERMINACION DE LOS COSTOS GENERADOS EN EL PROCESO DE
PRODUCCION.

8.8.1. Costo mano de obra directa. Teniendo en cuenta que la mano de obra
directa es el costo que ejerce un esfuerzo dentro del proceso de transformar la
materia prima en un producto final, se incluye en este grupo todos los empleados
de cocina (5) y meseros (8), ya que son ellos los que efectivamente tienen
contacto directo con la materia prima y ademas de ser los que logran la
transformacion del material en un producto final. (Gémez 2005)

Para determinar este costo, se tuvo en cuenta lo siguiente:

Se determind la tarifa de mano de obra al iniciar el mes. (Ley 100, 1993)

e Salario minimo legal.8” $616.000. (2014).

Luego se establecio el salario basico para el personal de cocina y meseros del
restaurante.

e Salario basico, el cual es el acordado entre el empleado y el empleador:

$616.000. mas auxilio de transporte mas % de EPS, % de Pension, ICBF,
SENA, Caja de compensacion.

Luego se determind las horas de trabajo de un empleado en promedio:

e Jornada de trabajo de 8 horas x 30 dias = 240 horas al mes.

Posteriormente se estableci6 la jornada de trabajo de los empleados de cocina y
meseros:

e Trabajo diurno (comprendido entre las 6 am y las 10pm).

Se determind el valor del auxilio de transporte del mismo personal:

e Auxilio de transporte. (determinado mediante decreto) $72.000. (2014).

87 Seguln el Articulo 145 del Cadigo Sustancioso de Trabajo.
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Asi mismo se determiné el valor de la hora ordinaria de los mismos empleados:

Luego se calcularon las prestaciones sociales y parafiscales:

Liquidacion de trabajo ordinario:

Hora ordinaria = Salario basico mensual = 616.000 / 240 = 2566,66

240

Deducciones:88

Salud: 12.5% (8.5% empleador, 4% empleado):
Pension: 16% (12% empleador, 4% empleado):
ICBF: 3% empleador:

SENA: 2% empleador:

Caja de compensacion 4%:

Cesantias 9.3%:

Intereses de cesantias 0.0008333%:

Prestaciones sociales:

Prima 0.0833%:
Vacaciones 0.0417%:

$ 24.640. (4%)
$ 24.640. (4%)
$ 18.480.
$12.320.
$ 24.640.
$57.333.
$ 6.160.

$ 51.333.
$ 25.667.

Luego se procedié a determinar el costo total de Mano de Obra Directa.

Tarifa de Mano de Obra =

Salario basico + auxilio de transporte + prestaciones + parafiscales

Numero de horas efectivamente laboradas en el mes

8 | a normatividad que consagra la exigencia de afiliacion al Sistema de Seguridad Social se

encuentra estipulada en la Ley 100 de 1993, articulos 15 y 271; Ley 797, articulo 3; Decreto

1703/02, articulo 23 y Decreto 510/03, articulo 1 y demas normas concordantes. Ministerio de
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Tabla 23. Tarifa mano de obra.

ftem % Base Valor Total
mensual
Salario basico 616.000
Auxilio de transporte 72.000
Subtotal 688.000
Prestaciones
Cesantias 9.3 616.000 57.333
Vacaciones 0.0417 616.000 25.667
Prima 0.0833 616.000 51.333
Intereses de Cesantias 0.0008333 57.333 6.160 140.493
Total 9,4258333
Salud 4 616.000 24.640
Pension 4 616.000 24.640
ICBF 3 616.000 18.480
SENA 2 616.000 12.320
Caja de compensacion 4 616.000 24.640 104.720
Total 17
Costo de mano de Obra Directa 933.213

Luego se determind el numero total de dias habiles a laborar en el mes de la
siguiente forma:

Dias habiles mes de enero 25

Horas al dia laboradas 10

Tiempo de descanso al dia en horas 1

Horas efectivamente laboradas 9

Horas efectivas laboradas al mes 225 =(25x9)

Finalmente se calculé el nimero de horas diarias efectivamente laboradas por un
empleado en un dia y asi mismo se obtuvo la tarifa de mano de obra:

Tarifa de Mano de Obra = 933.213 = $4.147,61
225

De esta forma se obtuvo que:

El costo de mano de obra directa por mes que el restaurante debe invertir es de
$933.213 pesos. Y el costo de mano de obra directa por hora es de $4.147 pesos.
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Tabla 24. Mano de obra directa.

Area Numero de empleados
Cocina (Patrrillero) 1
Total 1

Si se tiene en cuenta que en total es 1 empleado que interviene de forma directa
en el proceso de produccion:

1 empleados x $933.213 pesos, el restaurante debe invertir mensualmente en
mano de obra directa la suma de = $933.213 pesos.

Y teniendo en cuenta esto, se tiene que para el Rodizio llimitado se utiliza 1 hora,
40 minutos y 30 segundos; y la hora tiene un costo de $ 4.147,61, se tiene lo
siguiente:

1 hora = 60 minutos -> 4.147,61 / 60 = $69,13 el minuto trabajado

Es decir ya que se invierte 1 hora, 40 minutos y 30 segundos, el costo de
produccion del Rodizio llimitado para ese tiempo es de:

$4147,61 + (69,13x40”) + ($69,13/2) = $4147,61 + $2765,2 + $34,6 = $6947,41

De esta forma se tiene que el costo de mano de obra directa durante el proceso
de produccién del Rodizio llimitado es de $6.947,41. pesos

Se debe tener en cuenta que el costo de mano de obra directa para el Rodizio
llimitado puede disminuir, debido a que se pueden preparar varios platos durante
el mismo tiempo.

8.8.2. Costo de mano de obra indirecta. El costo de mano de obra directa esta
determinado por los empleados que no tienen contacto directo en la elaboracién
de los productos del restaurante, actualmente son 3 empleados del Area
Administrativa, 1 empleado de limpieza y 1 empleado de vigilancia de vehiculos,
para un total de 5 empleados de mano de obra indirecta.
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Tabla 25. Mano de obra indirecta.

Area Numero de empleados
Administrativa
Cocina (Cortador)
Limpieza
Vigilancia
Total

NP (R ks

De esta forma y teniendo en cuenta los salarios béasicos, se tiene lo siguiente:

Para 7 empleados x $933.213 pesos (salario basico integral), el restaurante debe
invertir mensualmente en mano de obra directa la suma de $ 6.532.491.

Teniendo en cuenta los datos del Costo de Mano de obra directa para calcular el
valor del costo por el tiempo que se toma en elaborar el Rodizio Illimitado, se tiene
que:

Para el costo de 1 Empleado (con salario basico) el costo de producciéon del
Rodizio llimitado es de $6.947,41. Pesos.

8.8.3. Costo materia prima. EIl costo de la materia prima se obtuvo de la relacién
o informa de area de compras del restaurante, en donde la materia prima
representa un elemento importante de costo y esto se debe a que la materia prima
abarca un alto porcentaje de la inversion estimada en la produccion.

Asi mismo se tiene en detalle los ingredientes, la cantidad y las unidades de
medida utilizadas en la preparacion del producto escogido:
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Tabla 26. Ingredientes, Cantidad, Unidades de medida y Costo Unitario y Costo
Total del Rodizio 10 carnes.

Ingredientes Unidad Costo unitario $ | Costo total $
Punta de anca 146 gr. 17 2482
Lomo viche 120 gr. 21,70 2604
Lomo de caracha 73 gr. 17,20 1255
Costilla de cerdo 110 gr. 12 1320
Morrillo 73 gr. 17,81 1300,13
Ubre 73 gr. 12,2 877,46
Cadera 73 gr. 12,70 927,10
Muslos de pollo 110 gr. 6,7 737
Corazones de pollo 50 gr. 2,60 130
Chorizo de cerdo 25 gr. 14,4 360
Total 134,31 11992,69

Fuente: Informe de contabilidad correspondiente a los insumos o materia prima utilizados en la
preparacion del Rodizio llimitado. Anexo 5.

Tabla 27. Ingredientes, Cantidad, Unidades de medida y Costo Unitario y Costo
Total de las 4 ensaladas frias.

Ingrediente Unidad | Cantidad | Costo unitario $ | Costo total $
Picadillo de tomate Und. 1 278,37 278,37
Habichuela Und. 1 100,39 100,39
Ensalada hawaiana Und. 1 476,19 476,19
Ensalada de papa Und. 1 302,48 302,48
Total 1157,43 1157,43

Fuente: Informe de contabilidad correspondiente a los insumos o materia prima utilizados en la
preparacion del Rodizio llimitado. Anexo 5.
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Tabla 28. Ingredientes, Cantidad, Unidades de medida y Costo Unitario y Costo
Total de los 3 platillos calientes:

Ingrediente Unidad | Cantidad | Costo unitario $ | Costo total $
Yuca frita Und. 1 309,24 309,24
Anillos de cebolla Und. 1 430,63 430,63
Polenta frita Und. 1 81,08 81,08
Total 820,95 820,95

Fuente: Informe de contabilidad correspondiente a los insumos o materia prima utilizados en la
preparacion del Rodizio llimitado. Anexo 5.

El costo total de la materia prima de asignado al Rodizio Illimitado es la sumatoria
de los costos de cada uno de los ingredientes utilizados en el proceso de
produccioén segun las 3 tablas anteriores, el cual es de $13.971. pesos.

8.8.4. Gastos operacionales de administracion y ventas. Segun el Plan Unico
de Cuentas de la DIAN, estos gastos, son ocasionados en el desarrollo del objeto
social de la empresa, principal del ente econdmico y registra, sobre la base de
causacion, las sumas o valores en que se incurre durante el ejercicio contable, y
estan directamente relacionados con la gestion administrativa encaminada a la
direccion, planeacion, organizacion de las politicas establecidas para el desarrollo
de la actividad operativa del ente econdmico que incluye principalmente las
incurridas en las areas ejecutiva, financiera, comercial, legal y administrativa.
(DIAN, 2014)

Segun lo anterior se tiene que los gastos operaciones del restaurante son los
siguientes:
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Tabla 29. Gastos operacionales de administracion y ventas.

item Valor
Arrendamientos, Construcciones y Edificaciones 5.339.300
Servicios Aseo Yy Vigilancia -690.000
Energia eléctrica 3.303.405
Teléfono 604.252
Transportes y acarreos 10.000
Gas 421.540
Tramites legales y licencias 20.000
Equipos de computacion 250.000
Maquinaria y equipo 126.300
Vehiculo terrestre 48.000
Gastos de representacion 13.780
Elementos de aseo y café 1.971.241
Utiles, papeleria y fotocopias 707.468
Combustibles y lubricantes 189.170
Impuestos asumidos 848.284
Gravamen a los movimientos 6.419
Costos de ventas y prestaciones -21.468.178
Carbén 1.027.000
Impuesto descontable costos -1.869.773
Total 9.141.762

Fuente: Datos tomados del Informe Estado de Resultados correspondiente al mes de mes de
diciembre de 2012. Anexo 6.

El total de los gastos operacionales es de $9.141.762.

De esta forma para determinar el valor de los Gastos operacionales de
administracion y ventas asignado al Rodizio llimitado, teniendo en cuenta que
toma 1 hora, 40 minutos y 30 segundos producirlo, se dividi6 el total de los gastos
operacionales por el numero de dias del mes (30) y asi mismo por el nUmero de
horas del dia (24) de esta forma se tiene lo siguiente:

($9.141.762/ 30 dias) / 24 horas = 304.725,4/ 24 horas $ 12.696,9
($12.696,9 / 60 minutos) + (211,6 x 40) + (211,6 / 2) =

211,6 + 8.464,6 + 105,8 = $ 8782

Asi se tiene que el costo de Gastos operacionales de administracion y ventas
asignado al Rodizio llimitado es de $ 8.782. pesos.
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8.8.5. Gastos no operacionales. Los gastos no operacionales corresponden a los
costos mensuales que varian dependiendo de la actividad econémica, como la
cantidad de clientes que ingresen al restaurante durante el mes.

De acuerdo a lo anterior se tiene que los gastos no operacionales del mes de
diciembre de 2012, fueron los siguientes:

Tabla 30. Gastos no operacionales.

item Valor
Mantenimiento y reparacion 1.393.600
Gastos bancarios 10.000
Tarjetas de crédito 790.228
Decoracion 1.230.486
Taxis y buses 1.184.500
Parqueaderos 8.200
Total 4.617.014

Fuente: Datos tomados del Informe Estado de Resultados correspondiente al mes de mes de
diciembre de 2012. Anexo 7.

El total de los gastos no operacionales es de $4.617.014

De esta forma para determinar el valor de los Gastos NO operacionales asignado
al Rodizio llimitado, teniendo en cuenta que toma 1 hora, 40 minutos y 30
segundos producirlo, se dividio el total de los gastos operacionales por el nUmero
de dias del mes (30) y asi mismo por el nimero de horas del dia (24) de esta
forma se tiene lo siguiente:

($4.617.014 / 30 dias) / 24 horas = 153.900,4 / 24 horas $ 6.412,5

($6.412,5/ 60 minutos) + (106,8 x 40) + (106,8/ 2) =

106,8 + 4.272 + 53,4 = $ 4432,2

De esta forma se tiene que el costo de Gastos No operacionales asignado al
Rodizio llimitado es de $ 4.432,2. Pesos.
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En conclusion y como resumen de la implementacion del Modelo de Costeo se
tiene lo siguiente:

Basado en el principio de Pareto o ABC y en las cifras reales suministradas por el
departamento de contabilidad del restaurante se tiene que con el producto A se
obtuvo el 41,71% de las ventas mensuales, con el producto B se registraron
ventas por 27,54% mensuales y con el producto C se obtuvieron ventas por el
30,75% durante el mismo periodo.

Teniendo en cuenta este criterio se escogio el producto A o Rodizio llimitado por
ser el que aporta el mayor porcentaje de ventas al mes.

Por otro lado, el tiempo total del proceso de preparacion del producto “A” o Rodizio
ilimitado es de 1 hora, 40 minutos y 30 segundos. Lo cual es el resultado de la
suma de cada uno subprocesos involucrados.

Y en cuanto a los costos se obtuvo que el costo de produccién del Rodizio
llimitado es la sumatoria de los costos de:

Mano de obra directa $ 6.947,41
Materia prima $13.971
Gastos operacionales de administracion y ventas $ 8.782
Gastos no operacionales $ 4.432,2
Total $34.132

Es decir que el restaurante debe invertir en la produccion del Rodizio llimitado un
total de $34.132 pesos.

Por otro lado, el control del modelo de costeo, se realiza teniendo en cuenta los
totales de cada costo y gasto que se determine para el producto a evaluar, si estos
gastos o0 costos en sumatoria aumentan, habria que revisar lo que esta
aumentando este costo y asi determinar si es posible disminuirlo, es decir si el
costo de la materia prima aumenta, y se determina que es a causa de uno de los
proveedores de esta materia prima, se debera buscar un proveedor que ofrezca
mejores precios, pero sin disminuir su calidad.

Asi mismo si el total de cada costo o gasto de determinado producto disminuye, se
debe identificar que costo lo disminuyd, o que proceso lo hizo o en general que
factor hizo que el valor de ese costo o gasto disminuyera y se debera implementar
siempre en el proceso de produccion, para que continle asi. Es decir que si
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disminuye el valor del costo mano de obra directa, debido a que se esta utilizando
menos tiempo durante el proceso de produccion, se debe evaluar el por qué y de
esta forma hacer que se continle utilizando este tiempo durante su produccion.

De esta forma se podra tener un control de los costos de produccion de los
diferentes productos que se ofrecen en el restaurante.
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9. CONCLUSIONES

Como resultado en la investigacion durante presente proyecto se pudo concluir lo
siguiente:

Los modelos de costos son una herramienta esencial para toda compaifia que
tenga como objetivos no s6lo mantener un nivel adecuado de control sobre los
gastos de produccién, sino que a su vez que tenga un mejoramiento continuo en
Su ejercicio.

En cuanto al andlisis situacional de la empresa, se tiene que en cuanto a los
clientes, el restaurante cuenta con una gran afluencia, los cuales tiene presentan
diferentes aspectos a mejorar, los cuales deberan ser tenidos en cuenta por las
directivas del restaurante. Asi mismo el analisis DOFA permitid reunir informacién
tanto del entorno como de la propia empresa, siendo su objetivo encontrar la mejor
relacion entre las tendencias que se perciben del entorno y el potencial propio de
la empresa.

Como resultado, el modelo de costeo arrojé lo siguiente:

Como resultado del andlisis para escoger el producto a evaluar, se pudo
establecer que el producto con mas unidades vendidas durante el mes de
diciembre de 2013 fue el Rodizio Illimitado con un porcentaje de 41,71% y 586
unidades, el cual estd basado en el principio de Pareto o ABC y en las cifras
reales suministradas por el departamento de contabilidad del restaurante.

En cuanto a estandarizacion del tiempo de produccién del Rodizio llimitado, se
determiné que al observar el proceso de produccién de varios productos para
identificar los tiempos de cada proceso y al observar las actividades que no
generan valor al producto, se determiné que el tiempo total del proceso de
preparacion del producto “A” o Rodizio llimitado es de 1 hora, 40 minutos y 30
segundos, lo cual es el resultado de la suma de cada uno subprocesos
involucrados en su preparacion.

En cuanto a los costos generados en el proceso de produccion, se pudo
establecer que al determinar el costo de mano de obra directa e indirecta, el costo
de la materia prima que se adquiere, los gastos operacionales de administraciéon y
ventas y finalmente a los gastos no operacionales, estos hacen parte y
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corresponden a la sumatoria de los costos generados durante el proceso de
produccion.

En cuanto al modelo propuesto, se evidencia es un modelo de gestion y control el
cual esta basado en el proceso de produccion y se refiere al calculo de la
capacidad instalada, o costo estandar. El cual a su vez, estad relacionado
directamente con el proceso de produccion debido a que el costo del producto final
se ve directamente afectado por el proceso de produccion y por los costos de los
factores que comprenden este proceso.
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10. RECOMENDACIONES

Capacitar al personal del restaurante con el propésito de tener mas control en la
administracion y en la implementacién de 6rdenes de compra, requisiciones de
alimentos, planeacion del proceso de produccion, entrada y salidas de la cocina y
del almacén para todos los productos, inventarios, manejo higiénico, supervision
del personal.

Implementar el modelo de costos para que se utilice mediante un computador y
que el mismo esté ligado a todos los demas sistemas de la empresa mediante
cbdigos de las materias primas, productos procesados, etc.

Utilizar el modelo de costos no s6lo como dispositivo para cuantificar los gastos
del proceso de produccion al final de un periodo productivo, sino también utilizarlo
como herramienta de prediccién o pronosticacion de costos. Esto ayudara para la
planeacién de operaciones y la deteccion de discrepancias entre lo que debe ser o
el estdndar y lo que realmente esta sucediendo en la restaurante.

Realizar la documentacion necesaria de forma detallada con los datos necesarios
y el registro de los mismos para el proceso de elaboracion del modelo de costos,
de manera responsable y periédica para que los resultados sean precisos.

123



BIBLIOGRAFIA

ARRIETA, Juan Gregorio. Las 5 Ss, Pilares de la fabrica visual. Revista
Universidad EAFIT. Abril-Junio 1999.

Articulo 127 Cadigo Sustantivo del Trabajo. Ley 50, Art. 14.

Articulo 145. Cédigo Sustantivo del Trabajo.

Articulo 158 — 161. Codigo Sustantivo del Trabajo.

Articulo 168 Cédigo Sustantivo del Trabajo. Ley 50, Art. 24.

Articulo 159. Cadigo Sustantivo del Trabajo.

Buenas practicas de manufactura BPM en industrias o fabricas de alimentos.
Consultado el 25 04 2014. Disponible en internet: www.gobierooenlifiea.gov.co.

CASE, Kar, FAIR, Ray. OSTER, Sharon. Principios de microeconomia. Pearson
Educacion. 10 ed. 2012. 512 pags.

CUEVAS Carlos Fernando. Contabilidad de Costos. Prentice Hall. Segunda
Edicion. Pearson Educacion. 2001. 313 pags.

Cdédigo sustantivo de Trabajo. Ministerio del trabajo. Republica de Colombia.
Ministerio del trabajo.

Decreto 2649 de 1993: Reglamento general de contabilidad. Presidencia de la
Republica de Colombia. Consultado el 25 04 de 2014. Disponible en internet:
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=9863

ESCOBAR VIDAL, Luis. LOPEZ SOLERA, Raull. TAMAYO CHECA, Eugenio.
Contabilidad y Fiscalidad. Editex. 2008. 504 pags.

124



EVANS, James R.: Administracion y Control de la Calidad, 7a. Ed. Editorial
Cengage Learning. México. 2008. 854 P4gs.

FULLANA Carmen. PAREDES José Luis. Manual de contabilidad de costos. Delta
Publicaciones. 1ra ed. Madrid, Espafia. 2008. 540 pags.

GREENE, William. Analisis econométrico. Editorial Prentice Hall. 3 Edicion 1999.

GOMEZ BRAVO Oscar. Contabilidad de Costos. Mc Graw Hill. Cuarta Edicién.
2005. 520 pags.

GOMEZ FERNANDEZ, José Manuel. Economia y valores humanos. Ediciones
Encuentro. Madrid, Espafia. 1997. 526 pag.

GUJARATI, Damodar. Econometria. Editorial. Mc Graw Hill. 5 Edicion 2010.

HORNGREN, Charles T. SUNDEM, Gary L., STRATTON, William O. Contabilidad
administrativa. Pearson Educacion. 132 Ed. México. 2006. 720 péags.

KAZMIER, Leonard. DIAZ Mata, Alfredo. Estadistica Aplicada a la Administracion y
a la Economia. Editorial Mc Graw Hill. México. 2006.

LIDON, Jesus. Conceptos basicos de economia. Ed. Universidad Técnica de
Valencia. Valencia, Espafia. 1998. 291 pags.

LLANOS, Marina. DENEGRI, Marianella. AMAR AMAR, José. ABELLO,
Raymundo. TIRADO, Diana. Aprendiendo a comprender el mundo econémico. Ed.
Uninorte. Barranquilla, Colombia. 2009. 181 péags.

MALLO RODRIGUEZ, Carlos. Maria Angela JIMENEZ MONTANES. Contabilidad
de costos. Ediciones Piramide. 2009. 584 pags.

MILLAR Irwin. FREUND, Jhon. JHONSON, Richard. Probabilidad y Estadistica
para ingenieros. Editorial Prentice Hall Cuarta Edicion.

125



NICOLAS, Pere. Costos para la direccion de empresas. Universidad Auténoma de
Barcelona. Barcelona, Espafia. 2009. 211 péags.

PRIETO MORENO, Begofia. AGUILAR CONDE, Pablo. SANTIDRIAN ARROY,
Alicia. Contabilidad de costos y de gestion: un enfoque préactico. Delta
Publicaciones. Madrid, Espafia. 2006. 359 pags.

POLIMENE Ralph S. FABOZZI Frank, ADELBERG Arthur. Contabilidad de Costos.
Mc Graw Hill. 1995.

PEREZ VILLA, Pastor Emilio. MUNERA VASQUEZ, Francisco Nahum.
Reflexiones para implementar un sistema de gestion de calidad.

ROCAFORT NICOLAU Alfredo; FERRER GRAU Vicente Pedro. Contabilidad de
costos. Editorial Profit Editorial. 2010. 276 pags.

SAPAG CHAIN, Nassir. Proyectos de inversion: formulacion y evaluacion. Pearson
educaciéon. México. 2007. 488 pags.

VILFREDO Pareto, economista italiano y quien lo enuncié por primera vez esta
teoria.

VERTICE. Aprovisionamiento y almacenaje en la venta. Ed. Vértice. Espafa. 162
pags.

126



ANEXOS

ANEXO 1. ENCUESTA PERCEPCION DEL CLIENTE

Favor marcar con una equis la palabra que mejor corresponda a la opinion que
usted tiene sobre los diferentes aspectos que se presentan sobre los alimentos
gue se preparan en el restaurante Charly Granada en la ciudad de Cali.

1.

2.

Aspectos sensoriales.

¢, Qué plato ordend?

El sabor del plato fue:

____ Muy bueno ___Bueno __ Regular __ Malo __ Muy Malo

3.

La apariencia o presentacion de la comida fue:

____ Muy buena ____Buena _ Regular _ Mala ___ Muy Mala

4.

5.

6.

7.

8.

Las porciones fueron:
Suficientes Regulares Deficientes

La temperatura de los alimentos fue:
Adecuada Regular Inadecuada

La variedad de los platillos fue:
Muy buena ___Buena __ Regular __ Mala ___ Muy Mala

Las combinaciones de los ingredientes en las comidas fueron:

Muy buenas __ Buenas __ Regulares _ Malas ___ Muy malas

¢Le gustaria conocer las calorias de los platillos que ofrece el restaurante?
Si No ¢ Por qué?

Atencién del personal.

¢,Como fue atendido por el personal? (meseros y cajeros)

Muy bien ____Bien __Regular ___Mal __ Muy Mal

Precio final del servicio.
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¢, Como considera la relaciéon de: calidad-precio y cantidad-precio?
Muy bien Bien Regular Mal Muy Mal

e Ambiente del lugar.

Califique el restaurante en los siguientes aspectos:

Tranquilidad o ruido:
____Muy bien ____Bien __Regular __ Mal __ Muy Mal

intimo y agradable:
____ Muy bien ____Bien __Regular __ Mal __ Muy Mal

Temperatura del lugar:
____ Muy bien ____Bien __Regular __ Mal __ Muy Mal

Limpieza en general del lugar:
____ Muy bien ____Bien __Regular __ Mal __ Muy Mal
e Actitud futura.

Indique su actitud frente a este restaurante:

Volveré Lo recomendaré Le daria una segunda oportunidad
No volveré ni recomendaré Le he puesto una sugerencia
Otro ¢, Cual?

Por favor escriba los siguientes datos para conocer el estudio de la muestra para
este cuestionario de evaluacion:

¢, Qué edad tiene?

_15-25 26-35 36-45 46-55 56 6 mayor
Ustedes: _ Hombre _ Mujer
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ANEXO 2. INFORME DE CONTABILIDAD CORRESPONDIENTE AL
CUMULADO DE VENTAS DE PRODUCTO 1: RODIZIO ILIMITADO. MES DE
DICIEMBRE 2013.

| TN} - VER 4.5, BESTRFANIE ROCIZIO OO ERASIL
| UPOVELSA. P30 b CITH IE VENTRS POR ITEM **

£ 01 BOCIZIO OO ERRSIL 5.R.5.
¢ 01 BESIACEENIE IRINCIPAL
3 ALIMENTOS - FRICOCTS TESMINRDD Fecha Final & #013/1

DESCRIECION .M.

00o184 RIDIZTY TRADICICHAL Par

1,54, 441 0 51,157 2,121,600
82, 148 0 3,28 52,000

383,155 0 10, 815 416,000

B, 296 0 7,70 10¢,000

2,183, 326 0 174,666 2,337,932

674,074 0 53, 124 728,000

. 2,877, 78 0 218,20 2,83%,000
20.00 542, 62 0 7,038 1,040,000
5000 2,303,702 0 232,28 3,136,000
£.000 203, B8 0 1,111 312,000

2,802, 564 0 197,036 2,660,000

507, 418 §,01 7,207 574,800

281,451 0 3,318 520,000
1,181,420 0 5,520 1,276,000
i74, 174 0 53, 324 728,000
144,444 0 11, 3% 136,000
0 33,85 437,600
0 51,152 700,000

0

151,378 2,043,600
57,714 138,861 1,374,600
0 53,481 722,000
0 26, b4 364,000
0 21,112 312,000
0 169,484 2,218,000
0 3, 520 520,000
0 111,795 1,508,000

0 B8, 5% 1,136,000
/12/31 13.000 1,112 52,230 740,200
FOCIZIO TRADICICHEL 586.00 63,013 2,385,228 32,200,392
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ANEXO 3. INFORME DE CONTABILIDAD CORRESPONDIENTE AL
ACUMULADO DE VENTAS DE PRODUCTO 2: RODIZIO PRANA. MES DE
DICIEMBRE 2013.

0 CO ERASIL

VENTRS F(R ITEM **

CANTICAD

ALY ] AL

0 15, 33
21,537 122, 125
0 579, 112
0 15,111
0 19, 407
0 2,740
11,544 100, 363
5,572 21,118
0 85, 260
5,572 12,262
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ANEXO 4. INFORME DE CONTABILIDAD CORRESPONDIENTE AL
ACUMULADO DE VENTAS DE PRODUCTO 3: RODIZIO FABELLA. MES DE
DICIEMBRE 2013.

T - VER 4.5, RESTAIRANTE ROCTZIO [0 ERESTL

UELV3L5E. 738 i IZ VENTAS FOR ITEM **

ANTICAD
000180 RICIZIO FREELLA Par
2013/12/01

54, 444
40,74
521,774

220, 770
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ANEXO 5. INFORME DE CONTABILIDAD CORRESPONDIENTE A LOS
INSUMOS O MATERIA PRIMA UTILIZADOS EN LA PREPARACION DEL

RODIZIO ILIMITADO.

: —+
| UNO - VER 8.3. RESTAURANTE RODIZIO DO BRASIL FECHA @ 2014/03/07 |
| TN00308C. 293 ** EIT'S - LISTADO INDENTADD ** HORA @ 10:04 BN |
| #+ ULTIMD COSTO ** PAGINA: 1|
| * POR CODIGO * |
| |
: -+
| BADRE / CCMPONENTE DESCRIPCION KV CANT REQUERIDA U.M. COSTO UNIT.  COSTO TOTAL DISPONIBIE |
: -+
000184 RODIZIO TRADICIOKAL Por 14,592.69

Doogoz PUNTA IE ANCA 0 146.000 & 17.00 2,462.00  B20,310.000
Dooao3 LOMD VICHE 0 120.000 & 21,70 2,604.00  381,051.000
Dooaod LOMD DE CARACHA 0 73.000 @ 17.20 1,253.60  37¢,662.000
000006 COSTILLA DE CERDO 01 110.000 G 12.00 1,320.00  489,777.902
Q00017 MUSLOS [E POLLO 0 110.000 & .70 737.00 637,360.000
Jooolg CORRZONES DE EOLLO 01 0.000 & .60 130,00 170,330,000
JQoo0gT CHORIZO COLANTA CERDO X300G 01 23,000 & 14.40 360,00 £9,201.660
Qo011 PICADILL) [E TCMATE PORCION 140g 01 1,000 Por 278.37 278.37 0.000
Qo012 ENSALADA DE PAPA PORCICN 140g 01 1.000  Por 302,48 302.48 0.000
Q00173 ENSALADA HAAIANA 01 1.000  Por 476.19 476.1% 0.000
Qo014 YUCA FRITA 01 1.000  Por 30%.24 309.24 0.000
Q00173 POLENTA FRITA 01 1.000  Por B1.08 B1.08 0.000
00186 ENILLOS DE CEBCLIA 01 1.000  Por 430.63 430,63 0.000
00191 MORRILLO COCILO 0 73.000 & 17.41 1,300.13 23,000.000
o019z UBRE COCINADA 01 73.000 6 12.02 §77.4¢ 28,000.000
00216 CARROTAS PREPARADAS 0 1.000  Por 619.36 619.36 0.000
Q00217 CADZRA 0 73.000 & 12.70 927.10  5%7,538.000
00218 HABICHUELA COCIDA 0 1.000  Por 100.34 100.3% 0.000

FIN LISTADO

132




ANEXO 6. ESTADO DE RESULTADOS DICIEMBRE 13 DE 2012

N ——

| UNO - VER 8.3.

|

RODIZIO DO BRASIL S.A.S.
Nit. 300435%64-1

|
|
| €.0. : 001 RODIIIO DO BRASIL 5.A.5.
|

ESTADO DE RESULTADOS
Cifras en PESOS

WETOS DESDE 2013/12
AL 2013/12

ommmmmmmee e
| CUENTA DESCRIPCION
|
osmmmmmmmem e
4 INGRESOS
i1 OERACIONALES
4140 HOTELES Y RESTAURRNTES
414015 RESTRURANTES
41401501 Alimento
41401520 INGRESOS POR VENTA RESTA
LoLL RESTAURANTES
414093 ACTIVIDADES CONEXMAS
41409301 Decoracion
ks ACTIVIDADES CONEMAS
il HOTELES Y RESTAURRNTES
e OERACIONALES
42 N0 OFERACIOMALES
4210 FINRNCIEROS
421040 DESCUENTOS COMERCIALES CO
42104001 Descuentos comerciales o
LELL DESCUENTOS COMERCIALES CD
s FINENCIEROS
4250 RECUPERACICNES
425030 DESCUENTOS CONCEDIDOS
42503001 Descuentos concedidos
bbb L) DESCUENTOS CONCEDIDOS
bil RECUPERACIONES
e N0 OPERACIOMALES
* INGRES0S
5 GRSTOS
5 OPERRCICNALES DE ADMINISTRA
5105 GASTOS [E PERSONAL
510306 SUELDOS
51030601 Sueldos
a2 Sm
510515 HORAS EXTHRAS

4,036, 312. 00CR
84,429,126.00CR

363, 333.00CR
48,828, 771.00CR

48,828, 771.00CR

61,200.00CR

61,200, 00CR
61,200 D0CR

3,000.00CR
5,000.00CR
3,000.00CR

8,894, 971.00CR

8,036, 500.00

8,056,300.00
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+_ ___________________
| UNO - VER B.5. FECHA : 2014/05/07
| ESTADO DE RESULTRADOS HORR : 1:15 MM
| RODIZIO DO BRASIL 5.A.5. Cifras en PESOS FLGINA: i
| Wit. 300435964-1
| C.0. : 001 RODIZIO DO BRASIL 5.A.S.
| Nivel : 08
e e e e e e e
| CUENTR DESCRIPCION NETOS DESDE 2013/12
| AL 2013/12
+_ ___________________
51051501 HORAS EXTRAS DIURNAS 609, 840.00
51051504 RECARG0 NOCTURO 123,236.00
51051505 RECARGO DOMINICAL Y/0 FE 366, 267.00
bkl HORAS EXTRAS 1,319,343.00
510527 AUXILIO DE TRANSPORTE
51052701 Auxilio de Transporte 963, 500.00
LiLL) AUXILIO DE TRANSPORTE 963, 500.00
510530 CESANTIAS
51053001 Cesantias 866, 336.00
hiakalo CESANTIAS 866, 396.00
510533 INTERESES SOBRE CESANTIAS
51053301 Intereses Schre Cesantia 103, 406.00
LLLL) INTERESES SOERE CESANTIAS 103, 406.00
510336 FRIMA DE SERVICIOS
51033601 Prima de Servicios 240, 383.00
LLLL) FRIMA DE SERVICIOS 640, 363.00
510539 VACACIONES
51053901 Vacaciones 391,274.00
bkl VACACIONES 391, 274.00
510548 BONIFICACIONES
51054801 BOWIFICACIONES POR DESEM 1,510,000.00
bkl BONIFICACIONES 1,510, 000.00
510568 APORTES A ADMINISTRADORAS
31036801 Aportes a Administradora 0, 784.00
LLLL) APORTES A ADMINISTRADORAS 40,784.00
510570 APORTES A FONDOS DE PENSI
51057001 Aportes a Fondos de Pens 1,175,297.00
Rl KPORTES A FONDOS DE PENSI 1,175,297.00
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DIZIO DO BRASIL 5.A.5.
it. 300435984-1
a : 001 RODIZIO DO BRASIL 5.A.5.

| CUENTA DESCRIPCION

O
310372 AFCORTES A CAJA DE COMFENS
51057201 Aportes a Caja de Compen
At AFORTES A CAJA DE COMFENS
s GASTOS DE PERSONAL
5110 BONORARIOS
511030 ASESORIA FINAMCIERA
51103001 Asesoria Financiera
kiks ASESORIA FINAMCIERA
511035 ASESORIA TECNICA
31103301 Asesoria tecnica
hiks ASESORIA TECNICA
ik HONCRARIOS
3120 ARRENTAMIENTOS
312010 CONSTRUCCIONES Y EDIFICAC
51201001 Construcciones y edifica
At CONSTRUCCIONES Y EDIFICAC
512033 EQUIFQ DE BOTELES Y RESTA
51203501 Menaie
kiks EQUIFO DE BHOTELES Y RESTA
ik ARRENDAMIENTOS
5133 SERVICIOS
51350301 Aseo y vigilancia
313310 TEMPORALES
51351001 Temporales
bl TEMPORALES
313330 ENERGIA ELECTRICA
31333001 Energia electrica
hiks ENERGIA ELECTRICR
313333 TELEFONO
31333301 Telefono

ESTADO DE RESULTADOS
Cifras en PESOS

FECHA :
HORA
PAGINA:

Wivel @ 0

1:15 M
3

AL 2013/12

408, 300.00

406,300.00
15,473,363.00

1,318,195.00

1,318,195.00

140,000.00

740, 000.00
2,058,195.00

4,840, 000.00

4,640, 000.00

161, 500.00

181, 500.00
4,821,500.00
360,000.00
3,383,225.00

3,363,225.00

3,303, 405.00

1,303,405.00

604,252.00
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. N —— S —— S —— -t

| UMD - VER 8.3. FECHR : 2014/05/07 |
| ESTADO DE RESULTRDOS HORA @ 1:15PM |
| RODIZIC DO BRASIL 5.A.5. Cifras en PESOS PAGINA: 4
| Nit. 300433964-1 |
| €.0. + 001 RODIZIO DO RRASIL 5.A.5. |
| Rivel : 08 |
S — S —— S ——— -
| CUENTR DESCRIPCION NETOS DESDE 2013/12 |
| AL 2013/12 |
e smssssemssemmecocmooooooo sesssmemsssmsemcemssccsoooseoocooooooo =

LaLE TELEFONO 604,232.00

513530 TRRNSPORTE, FIETES Y ACAR

51355001 Transportes, Fletes y Ac 10,000.00
it TRANSPORTE, FLETES Y ACAR 10,000.00

313353 GAS

31335501 Gas 421,540.00
LALL GAS 421,540.00

513595 OTROS

31359501 Otros 3,600.00

31339302 Animacion 1,350,332.00
LALE OTROS 1,354,132.00
bl SERVICIOS 12,036,534.00

5140 GASTOS LEGRLES

514015 TRRMITES Y LICENCIAS

51401501 Tramites y licencias 20,000.00
FErE TRAMITES Y LICENCIAS 20,000.00

514005 OTROS

31409501 Certificados De Existenc 4,100.00
LALE OTROS 4,100.00
bl GASTOS LEGALES 24,100.00

5145 MANTENIMIENTOS Y REEARACIO

514510 COMSTROCCIONES Y EDIFICAC

51451001 Construcciones y edifica 366, 300.00
Ll COMSTROCCIONES Y EDIFICAC 966, 300.00

314515 MAQUINARIZ Y EQUIPO

51451501 Maquinaria y equipo 12%,300.00
it MAQUINARIE Y EQUIFQ 129,300.00

514525 EQUIPO CE COMPUTACION Y C

31452501 Equipo de computacion y 230,000.00
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|

|

| RODIZIO DO BRASIL S.A.S.

| Nit. 900433984-1

| C.0.  : 001 RODIZIO DO BRASIL 5.A.S.
|

ESTADO DE RESULTRDOS
Cifras en PESOS

| CUENTR DESCRIPCION

NETOS DESOE 2013/12
AL 2013/12

N —
ki EQUIFO DE COMEUTACION Y C
514540 EQUIFO DE TRANSPORTE
51434001 VERICULOS TERRESTRES
abba EQUIPO DE TRANSPORTE
bl MENTENIMIENTOS Y REFARACIO
3130 ADECURCION E INSTRLACION
515010 RRREGLOS CRMAMENTALES
51501001 Arreglos y ornamentales
kixs BRREGLOS ORMAMENTALES
e ADECURCION E INSTRALACION
5195 DIVERS0S
519505 COMISIONES
31930301 Comisicnes
kixs COMISIONES
519520 GASTOS DE REFRESENTACION
51952001 Gastos de representacion
kixs GASTOS DE REFRESENTACION
519525 ELEMENTOS DE ASEQ Y CAFET
51952501 Elementos de aseo v cafe
kixs ELEMENTOS DE ASEQ Y CAFET
519530 UTILES, FAPELERIA Y FOTOC
51953001 Utiles, papeleria y foto
ixs UTILES, FRPELERIA Y FOTOC
519333 COMBOSTIBLES ¥ LUBRICANTE
51953501 Combustibles y lubricant
ki COMBOSTIBLES Y LUBRICANTE
519545 TAXIS Y BUSES
51954501 Taxis vy buses
ki TAXIS Y BUSES

250, 000.00

48,000.00

48,000.00
1,393,600.00

20,000.00

20,000.00
20,000.00

122,000.00

122,000.00

13,780.00

13,780.00

1,971,241.00

1,971,241.00

707, 466.00

107, 468.00

189,170.00

169,170.00

1,184,500.00

1,184,300.00

137

-t
FECHA @ 2014/03/07 |
HORR : 1:15PM
FRGINA: 5

Nivel : 08

|
|
|
|
|
-—t
|
|
-t




L3

32

3233
323560
32336001

kikd
ki

L3

13

5303
530503
33030301

kikd

kikd
thE

3313
331320
33152001
33132002

kikd

300435%84-1
: 001 RODIZIO DO BRASIL 5.A.5.

PARQUEADERDS
Pargueaderos

PARQUEADERDS

OTRDS
Otros

OTROS
DIVERS0S

OPERRCIONALES DE AIMINISTRA

OFERACIONALES DE VENTAS
SERVICIOS
FUBLICIDAD, PROPAGRNTA Y
Publicidad, Propaganda y

PUBLICIDAD, FROPRGRNDA Y
SERVICIO0S

OPERRCIONALES DE VENTAS

NO OPERACIONALES
FINRNCIERQS
GASTOS BANCRRICS
Gastos Bancarios

GASTOS BANCARIOS

COMISIONES
Tarjetas de Credito

COMISIONES
FINANCIEROS

GASTOS EXTRAORDINARICS
IMPUESTOS ASUMIDOS
Impuestos Asumidos
Gravamen a los Movimient

IMFUESTOS ASUMIDOS
GASTOS EXTRAORDIMRRICS

GASTOS DIVERSOS

FECHR

ESTADO DE RESULTRADOS HORA
Cifras en PESOS PRGINA

Nivel

NETOS DESDE 2013/12
AL 2013/12

8,200.00

8,200.00

316,697.00

316, 697.00
4,513,056.00

40,340, 368.00

1,708,770.00

1,708,770.00
1,708,770.00

1,708,770.00

10,214.00

10,214.00

190,226.00

190,228.00
800,442.00

848, 284.00
£,419.86

834,703.86
834,703.86
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S S

| UND - VEH 8.5.

| RODIZIO DO BRASIL 5.A.5.

| Nit.

| €.0.

fommmmmmmmm e

| CUENTA
|

fesssssssmsmssssmmcececoocecaoos

Lad

b
3303
330303

i

LA

b

b1

6140
614015
61401301
61401302
61401520

ki
i

i

1

n

1301
730101
73010101

tikd

900435%84-1
: 001 RODIZIC DO BRASIL 5.A.5.

ESTADO DE RESULTADOS
Cifras en PESOS

DESCRIPCION

NETOS DESCE 2013/12
AL 2013/12

ACTIVIDADES Y REUNICHES
ACTIVIDADES [E INTEGRACI

ACTIVIDADES Y REUNICHES

OTROS
Ajuste Al Peso

OTROS
GASTOS DIVERSOS

N0 OFERACIONALES

GANANCIAS Y PERDIDAS
GANANCIAS Y PERDITAS
GAMRNCIAS Y PERDIDAS

GANANCIAS Y PERDIDAS
GANANCIAS Y PERDIDAS
GASTOS

COSTOS
COSTO DE VENTRS Y PRESTACIO
HOTELES Y EESTAURRNTES
RESTAURANTES
Alimentos
Bebidas Rlcoholicas
COSTO DE VENTAS RESTRURA

RESTRURANTES
HOTELES Y RESTAURANTES

COSTO DE VENTAS Y FRESTACIO
CO5TO0S
COSTO LE PRODUCCION O LE OFE
C0STOS INDIRECTOS

COSTOS INDIRECTOS

CRRBON

Carbon

CARBON

373,000.00

373,000.00

331.00

33100
373,331.00

2,230,476.86

40, 979. BBCR

40,979, BECR

40,979, B8CR

44,7238,634.98

40, 696,423.92CR
3,356, 926.01CR
23,183,171.26

21,468,178.67CR
21,468,178, 67CR

21,468,178, 67CR

21,468,178, 67CR

1,027,000.00

1,027,000.00
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| MO - VER 8.3.

| RODIZIO DO BRASIL 5.R.8.

ESTADO DE RESULTRDOS
Cifras en PESOS

FECHR : 2014/03/07
HORA 1:1

PAGINA: 8

| Nit. 300435964-1
C.0. » 001 RODIZIO DO BRASIL 5.A.5.
| Nivel : 08
S — T ——
| CUENTA DESCRIPCION NETOS DESDE 2013/12
| AL 2013/12
., -
730103 DECORACION
73010301 Decoracion 1,230, 486. 00
hits DECORACION 1,230, 486.00
b C0STOS INDIRECTOS 2,257,486.00
b C0STOS INDIRECTOS 2,257,486.00
* COSTO DE PRODUCCICN O DE OFE 2,257, 486.00
B CUENTAS DE ORDEN DEUDQREAS
B2 DEUDCRAS F' LES
B201 DEUDORAS FISCALES
B20101 IMPUESTO DESCONTRBLE COST
B2010101 Impuesto Descontable Cos 1,869,773.00
ik IMPUESTO DESCONTRBLE COST 1,869,773.00
bb DEUDORAS FISCALES 1,869,773.00
i DEUDORAS FISCRLES 1,869,773.00
B3 DEUDORRS FISCALES POR CONTR
B30l DEUDORAS FISCALES POR CONT
B30101 IMPUESTO DESCONTRBLE COST
B3010101 Impuesto Descontable Cos 1,869, 773.00CR
LLLL) IMPUESTO DESCONTRBLE COST 1,869, 773.00CR
Lil DEUDORAS FISCALES POR CONT 1,869, 773.00CR
Lo DEUDCRAS FISCALES FOR CONTR 1,869, 773.00CR
Total RODIZIO DO BRASIL S5.A.5. k3,867,028, 6%CR
Total RODIZIO DO BRASIL 5.A.5. 3,867, 028.6%CR

———————————————————————————————————————————————————————————— FIN LISTRDO ——-
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