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I NTRODUCCI ON

Los restaurantes de |a nediana enpresa juegan un papel nuy
i nportante dentro de la economia del pais, a través de la
generaci 6n de fuentes de enpleo, ingresos tributarios, asi
cono por nedio del servicio que prestan tanto al consum dor
nacional conpb al extranjero que nos visita, |lo que le

permte al pais proyectarse internacional nente.

Debido a la inportancia que éstos representan para el pais,
se hace necesari o proporcionarles las herramentas que |es
permtan dar solucién a |los diferentes problemas que estos
poseen. Uno de | os principales problems que desde el punto
de vista contable tienen son “los costos”; |os cuales son

el objeto principal de este estudio.

Por |o antes expuesto se presenta una alternativa de
solucién a través del desarrollo de este trabajo que se
denomina “Sistema de Costos Histéricos aplicado a |os
restaurantes de |a nediana enpresa del nunicipio de San

Sal vador " .

En el capitulo | se nuestra el Marco teoOrico dentro del

cual encontranps antecedentes y generalidades de |os



restaurantes, generalidades de I|os <costos, sistema de
costos, costos segun |la naturaleza de |as operaciones,

clasificacion de | os costos, base técnica y base | egal.

El capitulo Il, consta de |la netodologia y diagnéstico de
| a investigaci 6n, estableciendo |os objetivos generales vy
especificos, el tipo de estudio, la unidad de analisis, la
pobl aci 6n de estudio, wuniverso y nmnuestra, el nmétodo e
instrunento de recoleccion de datos; también consta del
analisis e interpretacion de la investigacion y el
di agnostico del sistenma de costos en restaurantes de |a

nmedi ana enpresa del nunicipio de San Sal vador.

En el Capitulo Ill, se presenta el disefio de un sistema de
costos histoéricos para restaurantes de |a nediana enpresa,
el cual se subdivide en : sistema de costos por procesos
productivos y sus caracteristicas, proceso de produccion y
las politicas aplicables al sistema de costos en |os
rest aur ant es, sistema de cuentas y nmanual de aplicacion
rel aci onados al proceso productivo, control interno de |a
materia prima, mano de obra y |os costos indirectos,
estados financieros relacionados al proceso productivo
(Estado de Costo de Producci 6n, Estado de Costo de Ventas y

Estado de Resultados). Finalnmente se desarrolla un caso



practico tomando de base |a producci 6n correspondi ente al

mes de dici enbre del afo 20XX.

Capitulo IV, se pr esent an | as concl usi ones y
reconendaci ones efectuadas a partir de la investigacion
bi bliografica y de canpo. Finalizando con la bibliografia
consultada durante el desarrollo del trabajo y |os anexos

correspondi ent es.



CAPI TULO |

1. MARCO TEORI CO

1.1. LCS RESTURANTES

1.1.1 ANTECEDENTES

Los restaurantes juegan un papel sumanente inportante en |la
econonia de nuestro pais ya que son fuente inportante en |a
generaci 6n de enpleos, ocupando junto a l|los hoteles el
primer |ugar del sector servicios. Adenmas de ser un rubro
inmportante en la generacion de ingresos en concepto de
i npuest os, el Mnisterio de Hacienda en su boletin
denom nado “ principales actividades del 2001 y planes de
fiscalizaci 6n del 2002”, nuestra |la recaudaci on de |VA por
actividad econémica para el priner senmestre del afo 2001,
dando a conocer que |la actividad relacionada a | os hoteles
y restaurantes ha generado un nonto de ¢ 49, 275, 243. 00,
gque conparado con el afo 2000 cuya recaudacion fue de ¢
41, 545, 220. 00; representa un increnmento de 18.60% Por otra
parte instituciones tales conb la Camara Sal vadorefio de

Conercio e industria de el salvador |es han denoni nado



I ndustria sin chinenea”, debido a que estos no emten gases
ni desechos toxicos, ya que en su proceso productivo no se
ven involucrados insunbs que por Ssu composicion quimca

contanmi nen el nedi o anbi ent e.

1.1.2 GENERALI DADES DE LOS RESTAURANTES

1.1.2.1 Los restaurantes en el mundo.

Los restaurantes tienen una larga historia a nivel
mundi al, en Egipto por el afo 1700 a.c. ya existian |as
tabernas en |as cual es habian pruebas de la existencia de
conmedores publicos que poseian un servicio de nend
limtado, el cual consistia en servir solanente un plato
preparado con cereales, aves salvajes y «cebolla; sin
enbargo, los Egipcios utilizaban una dieta alinenticia

vari ada.

En |a edad noderna en Paris Francia durante os afos 1765,
un sefior |l amado Boul anger, en la calle de Poulies, abrid
el primer restaurante |lo cual en esa época significaba
establ ecimento donde se sirven comdas; solo se servia
sobre nesa de nmarnmol , aves nuy condi nentadas, huevos vy

consone.



El priner establecimento digno de ostentar |a palabra de
restaurante fue “Beauvilliers”, el cual abrid sus puertas
en 1783, pero afios nas tarde, a causa de la revol ucion
francesa (1793), su propietario se vio obligado a abandonar
la enpresa. En 1786 se inaugura en Paris un restaurante
| lamado “Aux Trois Fréres Provencaux “, el cual da por
concluido sus servicios en el afio 1869. De él salidé un

gran numero de cocineros que posteriornente ganaron fana

cono grandes chefs del siglo Xl X.

Posteriormente |os restaurantes Europeos comienzan a
“Aneri cani zarce”, y se t ransf or man en cafeterias,
autoservicio, perdiendo el encanto y esplendor de otras
epocas. Lo msnpb sucede en México, donde ha ejercido su
i nfl uenci a i nundando al nmexi cano con hot - dog y

hanbur guesas.

1.1.2.2 Los restaurantes en El Sal vador

En el pais, al igual que en |os denas paises del nundo,e
servicio de restaurantes aparece conb una necesidad de |as
personas para ingerir alimentos cuando estan fuera de

casa. Antes de |la década de |os sesenta,el servicio de |os



restaurantes que se ofrecia a |la pblacion,era escaso y se
hacia a traves de puestos de comda instalados en ciertos
puntos estratégicos de la ciudad, lo que originaba
i nconodi dad a qui enes hacian uso de estos puestos.

Haci a el afio de 1963, naci eron en San Sal vador, |os prineros
carritos anbulantes de comida répida, gque vendian
tortas, hanbur guesas, hot-dog y sandw ches.En esta época se
| anzo el nercado, hot.dog el paso que atendian sus Kkioscos
en lugares estratégicos en el centro de San Salvador
teniendo en esa época demanda. No omtiendo |as pupusas,
que es platillo tipico por excelencia, su fana se debe a su
sabor, su nbdico precio que sienpre esta por debajo de
otros alinmentos, convirtiéndose en parte inportante de
cultura e idiosincrasia salvadorefa; se puede afirmar que
ni | as hanbur guesas, hot - dog, t acos, et c. Han podi do
suplantar el gusto y econom a de |as pupusas.

En | a década de | os sesenta, com enza a | anzarse al nercado
sal vador efio | os negoci os de com da rapida, naciendo en el
ao de 1973 el Pollo Canpero. Su fundador fue Donisio
Quti érrez de nacionalidad guatemal atec, abriendo su primer
cafeteria en el Boulevard de Los Heroes,y |la segunda en el
centro de San Salvador en |a calle Rubén Dario.Este

restaurante a la fecha a crecido nmucho y han diversificado



sus productos ademds de su especialidad el pollo, ofrece
desayunos, hanbur guesas, nedal | ones, etc.

En el afio de 1972 comenza a operar la pizza Boom cono
pi oneros en su especialidad, estando en el nercado nas de
dos décadas, ya que fue decayendo en forma paul ati na debi do
a su deficiente administraciéon en al actualidad no se
cuneta con ninguna sucursal.En el msnp afio se lanza |a
nmercado el M Donalds,siendo el priner restaurante de
hanmbur guesas en el pais,la cual ha sido una enpresa de |as

pi oneras en venta de com da réapida a nivel nundial.

En 1974 com enza a operar Toto's Pizza, |la cual pernmanecio
varios afilos conmpb lider en su especialidad y decayé por

desacuerdos en | a adm ni straci on.

Piza hut naci6 en 1987, con toda |la tecnol ogia anericana,
ya que hace eénfasis a l|la capacitaciéon del personal en
cuanto al servicio y es precisanente en el servicio que se
ha diferenciado de los denas restaurantes; |o que ha

proporci onado el éxito en el mercado.

A traves de los tienpos |os restaurantes en El sal vador han
tratado de diversificar sus productos, adecuandose a | as

necesi dades de | os consum dores y ofreciendo buen servicio



al cliente, ya sea si este falla,el negocio fracasa por |o
gue algunos crean la inportancia del servicio al cliente a

fin de que estos sienpre queden sati sfechos.

1.1.3 TI POS DE RESTAURANTES

Restaurante Gournet: Es aquel que ofrece platillos que
atraen a personas aficionadas a comer manjares delicados.
El servicio y los precios estan de acuerdo con |la calidad
de la comda, por lo que estos restaurante son |os nmas
caros y lujosos de todos establ ecimentos al servicio de |a

al i nent aci 6n.

Restaurante de Especialidad: Este tipo de restaurante
ofrece una variedad limtada o estilo de cocina.Puede
especializarse en determnada clase o nacionalidad de
al i ment os, por ej enpl o: coci na

Francesa, italiana, !l i banesa, nexi cana, etc.

Restaurante tipo Famliar: Muchos restaurantes sirven
alimentos sencillos a precios noderados, nuy accesibles a
las famlias. La caracteristica de estos restaurantes es |la
confiabilidad que ofrecen a sus clientes, en térm nos de

preci os y servicio estandar.



Los restaurantes tamnbi én se pueden clasificar con base en
los cinco tipos de servicio que brindan al publico, es

decir:

a) servicio en la nesa: en este tipo de servicio,el nesero

les sirve a | os conensal es directamente en | a nesa.

b) Servicio en la Barra: Es senejante al anterior, sol o
que los clientes se sientan frente a nostrador conoci do en

todo el nmundo conp barra, y alli les atiende el nesero.

c) Autoservicio: Este servicio es conocido tanbién cono
bufete; el establecimento en cuestidn suele tener una
vitrina en la cual se exponen los alinmentos, los clientes
pasan frente a ella y ellos msnos se sirven | o que desean

posteriornente los clientes Ilevan a |a nesa en una charol a

| os al i nentos que sel ecci onaron.

d) Para |llevar: En este servicio rapido y sencillo el
cliente decide que alinentos desea |l|levar, posterior |o0s
paga en la caja y entrega su orden en un nostrador. Alli

msno le entregan |os alinmentos debidanente enpacados en



caj as. Este servicio tiene una gran acept aci on.

Particularnente entre | os turistas que sal en de excursion.

e) Servicio a Domcilio: EsS un servicio que se presta a
través del tel éfono, conocido conb “Delivery” o Carry On”,
el cual es entregado en casa del consum dor de acuerdo a |la

orden sum ni strada por el m sno.

1.2 COSTCS

1.2.1 GENERALI DADES DE LOS COSTOS
Los costos son un factor inportante para |as enpresas en
gue intervienen procesos productivos, en |as cuales se ven
i nvolucrados los diferentes elenentos del costo (materia
prima, nmano de obra directa y |los gastos indirectos de
fabricacion), 1o que da conp resultado un bien o servicio
final. Cuando |las enpresas no cuentan con un sistema que
les permta determnar |os costos de produccion se ven
af ectadas econdomca y financieramente; asi conb en |la tonm
de decisiones y establecimentos de controles contables

adm ni strati vos.



1. 2.2 CONCEPTGS BASI COS

Cont abi | i dad de costos

Se rel aci onan béasi canente con |la acunulacion y analisis de
la informaci 6n de costos para uso interno, con el fin de
ayudar a la gerencia en |la planeacién, el control y la tonmma

de deci si ones. III/

Cost os

Val or sacrificado para obtener bienes o servicios, en donde
el sacrificio representa cantidades de dinero gastados
nmedi ante | a reducci 6n de activos o aunentos de pasivos en

el nonento en que se obtienen | os beneficios. ﬂ

Conjunto de esfuerzos y recursos invertidos con Ila
finalidad de producir algo, en donde |os recursos
i nvertidos conprenden tienpo, esfuerzo o sacrificio,
capitales, etc.?¥

1.2.3 OBJETIVOS DE LA CONTABI LI DAD DE COSTOS

La contabilidad de costos tiene conp objetivo prinordial la

correcta determ naci 6n del costo unitario; adenmas pretende

%/ Polimeni-fabozzi-adelberg, contabilidad de costos, conceptos y aplicaciones parala toma de decisiones.
2/ Polimeni-fabozzi-adelberg, contabilidad de costos, conceptos y aplicaciones paralatoma de decisiones.

3/ Cristébal del Rio Gonzalez, costos |, histéricos.



tener un adecuado control de |as operaciones y gastos,
presentar informaci 6n oportuna, ayudar con informacién
anplia a |la tona de decisiones, ver el volunen fisico de |a

producci 6n y sus cost os.

1.2.3.1 Determ naci 6n correcta del costo unitario

Puede decirse que el principal objetivo de |os costos es |la
deternminaci 6n correcta del costo unitario, que es donde se
origina la toma de decisiones, cono puede ser |a reduccion
del costo, que trae consigo |la informacion anplia vy
oportuna. Una vez determ nado el costo unitario se pueden
fijar precios de ventas sujetos a |la oferta y denmanda;
tanbi én ayuda a las politicas de operaci6n, asi conmpb a la

expansi 6n o crecimento de | a enpresa.

Una vez determnado el <costo unitario se pueden tomar
deci si ones, sobre el aborar o conprar productos, para fijar
normas o politicas de operaci 6n tales cono:
_ Determ naci 6n del punto de equilibrio
— Aprovecham ento de | a capacidad productiva por tipo de
articulo o en ciertos casos dejar de producirlos.
— Decidir Si determ nados productos es favorable

producirlos o conprarl os.



1.2.3.2 Control de operaciones y de gasto

El tener inplenmentada una contabilidad de costos eficiente
con un adecuado control de |as operaciones efectuadas,
tiende a la reduccion de gastos, tanto en costos de

producci 6n cono de distribucion y admi ni straci én.

En cuanto nas control de |as operaciones tengan |as
enpresas y posean una buena determ naci 6n de |os costos

ésta se vuel ven nas conpetitivas y dan lugar a una serie de
factores que conllevan a un <crecimento econémco Yy

fi nanci ero del negoci o.

1.2.3.3 Informaci 6n anplia y oportuna.

Las operaci ones por nedio del control de costos sum nistran
i nformaci 6n relevante para |a tona de decisiones, que puede
traducirse en un nejor aprovechamento de sus bienes vy
recursos; dentro de éste enfoque el logro de |os objetivos
y netas seran al canzadas de una nej or manera.

La oportuna y precisa presentacién de la informacidn
permtira una nmejor y adecuada tona de decisiones, y en la
medida que los directores hagan uso de su informacioén

dependera el éxito o fracaso de | a enpresa.
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Los costos reflejan su valor en relacion a la utilidad con
base a los datos suministrados, y en la nedida que éstos
sean pr eci sos, cl aros y punt ual es ej ercer an una

significativa influencia en |os resultados posteriores.

1.2.3.4 Volunen fisico de | a producci 6n de | os costos.

El volunen fisico de la produccion significa el nunero de
uni dades term nadas o servicios prestados de un tienpo dado
de acuerdo a previas especificaciones u ordenes de

pr oducci on.

Este vol unen depende de |a conbinaci 6n de |os factores que
i ntervienen en dicha producci 6n, dentro de estos hay que
destacar que algunos tienen caracter fijo conb |a
depreci aci 6n de |la maquinaria y equi po; en canbio otras son
de caracter variable, conp la nmateria prinma, |os sueldos y

salarios directos, sueldos y salarios indirectos, etc.

Para establecer el volunen fisico de |a produccidn, debe
establ ecerse previanente hasta que punto se pretende
|l egar, para agregar al proceso productivo nas trabajadores

o maqui naria a fin de al canzar el punto Opti no.



1.3 SI STEMAS DE COSTOS

1.3.1 SISTEMA DE COSTOS HI STORI COS O REALES

Es un sistema de costos en el cual se establece que |os
costos se registran sol anente cuando se incurren, auque el
térmno real no tiene ninguna inplicacion acerca de la
exactitud con la que |los costos son nedidos, ya que es
aceptado el térmno real para el registro de materiales
directos y nmano de obra directa porque son facilnente
identificables en trabajos especificos (costos por ordenes
de trabajo) o departanento (costos por procesos), |os
costos indirectos de fabricacion, generalnmente no pueden
ser facilmente rastreados en un trabajo especifico o por
departanento, por | o que hay que hacer una nodificacion a

sistema de costos real o historico.

Los materiales directos y la mno de obra directa se
acurmul an en | a nmedida que se incurren, con excepci 6n de | os
costos indirectos de fabricacion, ya que se aplican a |la
producci 6n tomando en cuenta |as entradas reales (horas,
uni dades, etc.), wutilizando bases para |a asignacion de

ést os.



1.3.2 SI STEMA DE COSTOS PREDETERM NADOCS.

Es un sistenma que tiene conb base hacer el calculo de |os
costos antes de elaborar o termnar el producto. Segun |a
base de calculo que se utilice se divide en: Costos
Esti mados y Costos Estéandar, cualquiera de estos tipos de
costos pueden operarse a base de ordenes de produccion,

procesos productivos, u otros.

1.3.2.1 Costos estimados

Es aquel donde 1los costos se calculan sobre bases
enpiri cas(experiencia sobre |a producci 6n, conocimento de
| a enpresa, etc.) antes de producirse el articulo o durante
su transfornmaci 6n; tiene por finalidad pronosticar el valor
y la cantidad de los elenentos del costo de produccion
(materia prima, mano de obra directa y costos indirectos de
fabri caci 6n). El objetivo de | as esti maci ones es
nor mal ment e conocer en forma aproxi nada cual sera el costo

de los articul os.

1.3.2.2 Costos estandar
Bajo el costeo estandar, todos |os costos inherentes al
producto se basa en cantidades predeterm nadas, estos

representan |los costos “planeados” de wun producto vy



general nente se establecen con antelacién al inicio de |a

pr oducci on.

Los costos estandar son aquell os que esperan |ograrse en un
proceso de produccién en particular bajo condiciones
normal es. El costo estandar se relaciona con el costo por

uni dad y sirve esencial nente conb un presupuesto.

1.4 COSTOS SEGUN LA NATURALEZA DE LAS OPERACI ONES

1.4.1 COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS O POR ORDENES DE
TRABAJO

Un sistema por ordenes especificas es mms apropiado o
utilizado en las enpresas donde |os productos difieren de
acuerdo a |l as necesidades de nmateriales y conversi én. Cada
producto se fabrica de acuerdo con | as especificaci ones del
cliente y el precio con que se cotiza esta estrechanente

i gado al costo estinmado.

Bajo este sistenma |os elenmentos del costo se acunulan de
acuerdo a los nunmeros asignados a cada orden. El costo
unitario se obtiene al dividir el costo total entre el

total de uni dades de | a orden.



Para que un sistenma por ordenes especificas funcione
adecuadanente es necesario poder identificar fisicanmente
cada orden y expresar sus costos relacionados. Las
requi si ciones de nateriales directos y nano de obra directa
[levan un nunmero de la orden especifica y los costos
indirectos de fabricacién generalnmente se aplican a |as
ordenes individual es basadas en una tasa predetern nada de
costos indirectos. Se puede determnar |la ganancia o
pérdida de cada orden y se puede calcular el costo por

uni dad.

1.4.2 COSTOS POR PROCESOS PRODUCTI VOS

El costeo por procesos es un sistenma de acunmul aci 6n de
costos de producci 6n por departanentos o centros de costos.
Cuando dos o mAs procesos se ejecutan en un departanento,
puede ser conveniente dividir la unidad departanental en
centros de costos, ya que estas son responsables por |os
costos incurridos en su area; por |lo que periddicanente
deben prepararse infornmes detallados de |as wunidades vy
actividades acerca del <costo de produccion durante un

cierto periodo de tienpo.

El sistema de costos por procesos deternmina conb seran

asi gnados |os costos de manufactura incurridos en cada



periodo. La asignhaci 6n de costo en un departanento es solo
un paso internedio, el objetivo ultino es deterninar el
costo unitario total para poder proyectar |os ingresos. En
| os costos por procesos el principal énfasis se hace en |os
departanentos o en |os centros de costos, en cada un de
estos se realizan diferentes procesos o funciones antes de
que los productos |Ileguen al al mracén de productos

t er m nados.

Los costos de materiales directos, mano de obra directa y
costos indirectos de fabricacidn, se cargan a cuentas
separadas de |os productos en proceso. Cuando |as uni dades
se termnan en un departanento, son transferidas al
siguiente depart ament o aconpafado del costo
correspondiente, por |lo que las unidades term nadas en un
departanento se convierte en materia prinm del siguiente,

hasta que term na el proceso de producci 6n.



1.5 CLASIFICACION DE LOSCOSTOS

1.5.1 CON RELACI ON A LA PRODUCCI ON

Cost os pri nos.
Son |la Sumatoria de los materiales directos y nmano de obra
directa, gue estan directamente relacionada con la

pr oducci on.

Cost os de conversi 6n.

Son los costos relacionado con la transformacion de |os
materiales directos en productos term nados, estos |os
conforman |la mano de obra directa y |los costos indirectos

de fabricaci én (por ejenplo la nmano de obra indirecta).

1.5.2 CON RELACI ON AL VOLUMEN DE LA PRODUCCI ON

Cost os vari abl es

Son aquellos en las cuales el <costo total fluctia en
proporcion directa a |los canbios en el volunen de
producci 6n, mentras que el costo wunitario permnece

const ant e.



COSTOS VARI ABLES

140
120
100

80

en Dol ares

60
40
20

Cost os

1 2 3 4 5 6
Pr oducci 6n

Costos fijos
Son aquellos en los cuales el costo fijo total permanece
constante para un rango relevante de producci6n, mentras

gue el costo unitario varia con |a producci én.

COSTCS FIJOS

250
200

150

en Dol ares

100

50

Cost os

1 2 3 4 5 6
Pr oducci 6n

Cost os m xt os



Son aquell os que contienen anbas caracteristicas de costos

fijos y costos variables a |o |argo del proceso productivo.

COSTCS M XTGOS

140 +
120 +
100 +
80
60 -
40 A
20 ~

en Dol ares

Cost os

Pr oducci 6n

1.5.3 CON RELACI ON A LA CAPACI DAD PARA ASCCl AR LOS COSTCS

Costos directos

Son aquel | os que pueden identificarse con |a producci 6n de
un articulo termnado; son féacilnmente atribuibles al
producto y representan el principal costo de este. Los
costos de materiales directos y nmano de obra directa
correspondiente a un producto especifico, constituyen

ej enpl os de costos directos.



Costos indirectos

Son Costos conunes con los articulos y por lo tanto no son
directanente identificables con ningun articulo o area.
Entre estos se pueden nencionar |os costos indirectos de
fabricacion que se <cargan a los articulos o areas

utilizando técnicas de asignhaci 6n o prorrateo.

1.5.4 CON RELACI ON A LAS AREAS FUNCI ONALES

Cost os de manuf act ur a.
Se relacionan con |a producci 6n de un articul o confornmdos
por la sumatoria de |la materia prima, |la mno de obra

directa y los costos indirectos de fabricacion.

Cost os de nercado o nercadeo
Son aquell os que se incurren para pronocionar o0 vender un

pr oduct o.

Costos adm ni strativos
Se incurren en la direccion y control de | as operaci ones de
una enpresa, incluyen pagos de salarios de gerencia vy

ofi cina rel aci onado a | a producci on.

Cost os fi nanci eros



Se relacionan con I|a obtencién de fondos para |as
operaciones de l|a enpresa, incluyen |los costos de |os

i ntereses que | a enpresa debe pagar por | os preéstanos.

1.5.5 CON RELACION A LA PLANEACI ON Y TOVA DE DECI SI ONES

Cost os est andar
Son aquellos en |lo que deberia incurrirse en un proceso
particular de produccidén bajo condiciones normales, vy

satisfacer el m sno propdsito de un presupuesto.

Cost os presupuest ados.

Proporci onar prondsticos de |as actividades sobre una base
de costo total, nas que una base de costo unitario. Estos
son utilizados para nedir el desenpefio real a través del
analisis de las variaciones (diferencias entre cifras

esperadas y reales).



1.6 BASE TECN CA

1. 6.1 NORMAS | NTERNACI ONALES DE CONTABI LI DAD

De acuerdo a las actividades que las enpresas realizan,
estan en la obligacion de cunplir con ciertas bases
técnicas entre las cuales estan |as Normas |nternacional es

de Cont abil i dad.

Dentro de las Normas Internacionales de Contabilidad que

mas se adaptan a |l a operatividad de | os restaurantes estan:

NI C 2 “1 NVENTARI OS”

Esta Norma clasifica los inventarios conb materia prim y
mat eri al es, inventario de productos en proceso e inventario
de productos term nados. Los inventarios son presentados en
| os estados financieros a su costo histoérico y son nedi dos
al costo o valor neto de realizacién, segun cual sea

nmenor.

El valor neto de realizacidén, es el precio estinado de
venta de un activo en el curso nornal de |a operaci 6n nenos
|l os costos estimados para term nar su produccién y |os

necesarios para Ilevar a cabo |a venta. Dentro |os



inventarios tanbién se incluyen bienes conprados vy
al macenados para revender.

El costo de los inventarios debe conprender todos |os
costos derivados de la adquisicion y conversion de |os
m snos, asi conp otros costos que se han incurrido hasta
gue el bien este |isto para ser utilizado o conercializado,
es decir que el costo de adquisicioén conprende el precio de
conpra incluyendo aranceles de inportacién, y otros
i npuest os, gastos de transporte, alnmcenamento, y otros
costos directamente atribuibles a la adquisicion de

mer cancias, materiales o servicios.

En esta NC de acuerdo a |la operatividad de |os
restaurantes resalta la inportancia del costo de conversion
de los inventarios. El costo de conversi on conprende todos
aquel l os costos rel aci onados con |as uni dades producidas,
tales conb |la mano de obra directa y costos indirectos de
fabricaci 6n ya sean estos fijos o variables, incurridos en
la transformacion de la materia prinma en producto

t er m nado.

Los costos indirectos de fabricaciéon fijos son aquell os que
per manecen relativanente constante con independencia del

vol unen de pr oducci on, tal es cono depr eci aci 6n,



mantenimento de equipo, mantenimento de edificios e

i nst al aci ones, etc.

Los costos indirectos de fabricaci on variables son aquell os
gue canbi an directanmente con el volunen de producci 6n tales

cono los materiales y |a nmano de obra indirecta.

Si stenas de nedici 6n del costo de inventarios

Los sistenmas utilizados para |la determ naci 6n del costo de
| os inventarios son el costo estandar y el de mnorista. E

costo estandar se estableceran a partir de nivel es nornmnal es
de consunob de materia prima, sumnistros, mno de obra,
etc. El costo de mnorista se usa a nenudo en el sector
conmercial al pornenor, cuando hay wun gran nanmero de
articulos que rotan veloznente, que tienen nargenes
simlares y para |los cuales es inpracticable usar otro
sistema de calculo de costos; en este sistena el costo de
| os inventarios se determ na deduci endo del precio de venta
del articulo en un porcentaje apropiado de margen bruto

tomando en cuenta la parte de l|os inventarios que se

vendi eron por debajo de su precio original.



Val uaci 6n de | os I nventarios
Exi sten varios tratam entos de valuacién de inventari os,

entre | os cual es estan:

Tratam ento punto referencia: consiste en que el costo de
|l os inventarios debe ser determ nado usando la fornula de
Primeras Entradas Prineras Salidas (FIFO o Costo Pronedio

Ponder ado.

Tratam ento alternativo permtido: Consiste en que el costo
de los inventarios debe ser determ nado usando la foérnula

de Utimas Entradas Prineras Salidas (LIFO).

para el caso de |os restaurantes por el tipo de inventarios
gue poseen, el que mas se adapta es el Prinmeras Entradas

Primeras Salidas(FlFO).

Val or Neto Realizabl e

El costo de los inventarios puede no ser recuperable en
caso de que los misnpbs estén dafados, si se han vuelto
parcial o totalnmente obsoletos, o bien si sus precios de
nmercado han caido. Asi msno, el costo de |los inventarios
puede no ser recuperable si |los costos estimdos para su

determi naci 6n o su venta han sido aunent ados.



Sobre las materias prinmas y otros sumnistros, manteni dos
para su uso en |a producciodén, no deben de practicarse
rebajas para situar su valor en libros por debajo del
costo, esperando que |os productos term nados a que se

i ncorporen sean vendidos al costo o por encinma del m sno.

Reconoci m ento conb Costo del periodo.

Los inventarios al ser vendidos, el valor en libros de
estos se reconoce conb costos del msno periodo en el que
se registran los correspondientes ingresos. El inporte de
cual qui er rebaja, hasta el valor neto realizable, asi conp
todas las denmas pérdidas en los inventarios, deben de

reconocerse en el periodo que tiene lugar |a dismnucion.

El proceso de reconocer conp costo del periodo el valor en
libros de I os inventarios vendi dos tiene conb consecuencia
| a conpensaci 6n de costos e ingresos. El costo de ciertos
i nventari os puede ser incorporados a otras cuentas de
activo, por ejenplo los inventarios usados conpb comnponentes
de trabajos realizados por |a enpresa; para |os el enentos
de propiedad planta y equipo. El valor de los inventarios
distribuido a otros activos de esta nmnera, se reconocera

cono gasto a lo largo de la vida atil de |os m snos.



1.7 BASE LEGAL

De acuerdo a | as operaciones que |os restaurantes reali zan,
estan en |l a obligacion de cunplir con las |eyes nmercantiles
y tributarias. Por 1o que a continuacién se presentan | os
articulos mas relevantes de cada una de las |eyes, 1|o0s
cuales se consideran que estan relacionados con su

oper ati vi dad.

1.7.1 CODI GO TRI BUTARI O

El Cbdigo Tributario en el Art. 140 de los registros
especiales nenciona que se debera Ilevar un registro
detallado de |los costos de materia prim, productos en

proceso y productos el aborados.

En el Art. 142 da a conocer que deber& Il evarse un registro
de control de inventarios que refleje claramente su real
novi m ento, su valuaci 6n, el resultado delas operaciones.
Todo esto relacionado con el sujeto pasivo que obtenga
ingresos gravables de la manufactura o el aboracion,
transfornmaci 6n o enaj enaci 6n de bienes o materia prims, |o
gue los obliga a practicar inventarios fisicos al conienzo

del negocio o al final de cada ejercicio inpositivo.



Por otra parte en el Art. 143 presenta |os Mtodos de
Val uaci 6n de Inventarios |egal nente aceptados, |os cuales

son | os siguientes:

a) Costo segun ultim conpra
b) Costo Pronedi o por Aligaciéon Directa
c) Costo Pronedio

d) PEPS

En el Art. 193 basado en | as presunciones en diferencias de
| os inventarios, nmenciona que para estas se tomara cono
base el inventario inicial, luego se procedera a sumar
todas las <conpras de inventarios con su respectiva
docunentaci 6n que |la soporte, a este nonto se le restara
las ventas que se hagan efectivas de acuerdo a
docunment aci 6n de soporte y se establecera el saldo del
inventario final el cual sera conparado con el detalle que
presente, en caso de resultar faltantes de inventarios se
presumra transferencia de unidades onitidas de registrar y

declarar en el ejercicio o periodo.

El Art. 197 se refiere a |l a presunci on de ingresos gravados
por conpra de nmaterias primas o0 insunbs para |a producci én

de bienes o la prestacion de servicios, estara basada en



| as conpras no registradas de insunbs o materia prim para
| a fabricacidon o produccion de bienes o servicios, de |lo
cual el nonto de los ingresos se determinara para |os

diferentes tri butos.

1. 7.2 REGLAMENTO DE APLI CACI ON DEL CODI GO TRI BUTARI O

El Art.81 establece que los contribuyentes obligados a
| levar registro de control de inventarios, a que se refiere
el Art. 142 del cédigo tributario, registraran |as
nmercancias, incluidas las materias prims, |os productos
sem - el aborados, las materias auxiliares y conpl enentos que
el enpresario adquiere para desarrollar su actividad por

cuenta propia o de terceros.

El Art. 120 nenciona que |os sujetos pasivos que |leven
contabilidad estan obligados a presentar a |os auditores
tributarios cuando estos |o requieran, para el ejercicio o
periodos que se fiscalicen la informacidén referente al
inventario inicial y final de nmercaderias, productos
term nados, materias primas y productos en proceso. Todo

esto de conformdad al literal b) de dicho articulo.



1.7.3 LEY DE | MPUESTO SOBRE LA RENTA

Esta ley en el Art. 29 nunmeral 11, da conocer conob sera
determ nado el costo deducible de renta, el cual se haréa de
la forma siguiente: Este serd determ nado sunmandole al
inventario inicial el costo del las nercaderias u otros
bi enes manufacturados o transformados, restandole a dicha

suma el inporte de |las existencias al final del ejercicio.

1.7.4 CODI GO DE COVERCI O

Este Codigo en el Art. 442 romanos |ll, expresa que toda

enpresa debe mantener y realizar un resunmen de inventarios

rel ati vo a cada bal ance.



CAPITILO I

2. METODOLOG A Y DI AGNOSTI CO DE LA | NVESTI GACI ON

2.1 CGENERALI DADES

En esta etapa de la investigacion se ha considerado |o
referente a la situacién actual de |os restaurantes del
muni ci pi o de San Sal vador, en cuanto a: generalidades, el
sistema de costos enpleado, control y registros de |os
m snos, la forma de establecer el costo unitario, asi cono
| a posibilidad de |os restaurantes para utilizar un sistem
de costos historicos.

2.1.1 OBJETIVOS DE LA | NVESTI GACI ON

La investigacion se realizdé en I|os restaurantes del
municipio de San Salvador con el fin de cubrir |os
obj etivos siguientes:

2.1.1.1 Objetivos Generales

— Conocer 1los sistemas de <costos que wutilizan |os
rest aurantes.

— Evaluar el conocinmento y aplicacion actual de la
técnica de | os costos historicos.

_ Determinar la factibilidad de |los restaurantes para
adoptar la técnica de | os costos historicos.

2.1.1.2 Objetivos Especificos
— Establecer el grado de desarrollo que se ha dado en
cuanto a los sistenas de costos, conp parte de |os

si stemas de informaci 6n gerenci al .

— Investigar el nivel de conocimento que poseen |os
restaurantes de la técnica de | os costos historicos.

— Controlar en nejor forma | os el enentos del costo.

_ Determinar registros contables que ayuden a Ila
prevenci on de eventual i dades econom cas y financi eras.



Det erm nar con precision | os costos de cada producto.

_ Proporcionar a la adm nistraci 6on informaci 6n confi abl e
y oportuna que le permta realizar analisis precisos
para | a toma de deci siones.

2.2 METODOLOG A DE LA | NVESTI GACI ON

2.2.1 TIPO DE ESTUD O

El paradigma wutilizado para desarrollar el trabajo de
investigacion fue el positivista, wutilizando el método
hi pot éti co-deductivo, por ser wuna técnica que permte
realizar la investigacion en fornma cuantitativa al tomar
la realidad conb sujeto de estudio a partir de datos
estadisticos; el esquena del proceso de investigacién fue
la siguiente: se definié el problema de investigacion, se
formul 6 una hipétesis, a la vez se disefio el instrunento de
i nvesti gaci 6n (cuestionario), posteriornente se
recolectaron |los datos, se analizaron, redactando |as

conclusiones y el inforne final.

2.2.2 UNIDAD DE ANALI SIS

La uni dad de analisis a considerar para el desarrollo de la
i nvestigaci én, | a constituyen | os cost os en | os
restaurantes de la nediana enpresa, ubi cados en el

muni ci pi o de San Sal vador.



2.2.3 POBLACI ON DE ESTUDI O

La poblacién en estudio esta formado por todos aquellos
restaurant es consi derados cono medi ana enpresa, ubicados en
el municipio de San Salvador, de conformdad a datos
propor ci onados por la Alcaldia Minicipal de San Sal vador

| as cual es se encuentran clasificados conp tal de acuerdo a
| a Asociaci 6n de Medianos y Pequeiios Enpresarios (AMPES)
por poseer un capital nmayor a ¢200,000.00 nenor de

¢1, 000, 000. 00

2.2.4 UNI VERSO Y MUESTRA
El universo esta conmpuesto por 65 restaurantes, segun datos

propor ci onados por la Al caldia Minicipal de San Sal vador.

La determ naci 6n del tanafio de |la nuestra se efectldo por

nmedio de la formula estadistica establ ecida para universos

finitos.
desarrol | o: Z2ZP QN
n =
(NDE* +22PQ
De donde:

n = Tanmano de | a nuestra.



N = Tamafio de la poblacion de donde se determnara la
nmuestr a.

Z> = Valor critico correspondiente a un coeficiente de
confianza con el cual se desea hacer |a investigacion, es
decir, es el valor que de acuerdo a la tabla estadistica
“areas bajo la curva nornmal”, indica el nivel de confianza
qgue se tiene de |os resultados obtenidos segun |os

procedi m entos utilizados, en este caso, sera del 95%

P = E éxito que se obtiene de |a hipoétesis planteada.

Q = El fracaso que se espera obtener de l|a hipoétesis
pl ant eada.

E = Error nuestra: error permtido en la estimacién o

confianza que se tiene al instrunento de nedicién.

n =72, N=65 Z=2 P=0.95 Q-=0.05 E=0.05

22 X 0.95 X 0.05 X 65

(65-1) (0. 05)2+ 22 X 0.95 X 0.05

12. 35

0.35



n = 35 Restaurantes a encuestar.

2.2.5 METODO E | NSTRUVENTOS DE RECOLECCI ON DE DATOS

Para | ograr | os objetivos anteriornente descritos se obtuvo
informaci 6n de diferentes instituciones, entre |las cuales
se pueden nmencionar: Alcaldia Mnicipal de San Salvador,
Direcci6n GCeneral de Estadistica y Censos (DI GESTYO),
Centro Nacional de Registros (CNR), Mnisterio de Haci enda,
Asoci aci 6n de Medianos y Pequefios Enpresarios (AMPES),
Instituto Sal vadorefio de Turisno (I1STU), Camara de Conercio
e Industria de El Salvador, Asociacion de Restaurantes de

El Sal vador (ARES).

La base que sirvié de estudio para la obtencion de la
poblacién y nuestra fue proporcionada por l|la Alcaldia
Muni ci pal de San Salvador, nediante un listado de |os
restaurant es consi derados cono nedi ana enpresa y que por su
ubi caci 6n geografica pertenecen al Muni cipio de San
Sal vador.

Luego de haber definido el nudnmero de restaurantes a
encuestar, se procedié a elaborar el cuestionario el cual

consta de una parte introductoria que explica los fines que



se persiguen, informacién general y especifica, control de
registro de los costos e informaci on conplenmentaria de |os

restaurantes a encuestar.

El sistema de preguntas es mxto pues se incluyeron
preguntas cerradas y a la vez se dejé la oportunidad para

gque los restaurantes pudieran extender sus conceptos; Yy

consta de quince preguntas segln nuestra el [anexo Nol.|

2.3 ANALI SIS E | NTERPRETACI ON DE LA | NVESTI GACI ON

Los datos que se presentan a continuaci 6n son el resultado
de la informaci én recolectada por nedio de |as encuesta
realizada a los Restaurantes de |a Mediana Enpresa del
Muni ci pi o de San Sal vador.

A. | NFORVACI ON GENERAL

1. ¢Cuenta | a enpresa con un sistema de control de

cost 0s?

14%

86%

@m1| Si cuentan con un sistem

m2| No cuentan con un sistenm




ANALISISE INTERPRETACION

Del total de restaurantes encuestados el 86% respondi 6 que
no cuentan con un sistem de costos; por el contrario un
14% respondi 6 tener un sistema de control de costos.

Por nedio de Ilos resultados obtenidos, se ha podi do
determinar que |la nmayoria de |os restaurantes encuestados
no cuentan con un sistema de costos que |es proporcione |la

i nformaci é6n veraz y oportuna para |la tom de deci siones.

2. ¢Se |levan registros extracontables para el control de

cost 0s?

17%

83%

O1| Nollevan registros extracontabl es extracontabl es

m2 Llevan registros extracontabl es




ANALI SI'S E | NTERPRETAC!I ON

Del cien por ciento de | os Restaurantes encuestados, el 83%
respondi6 que Ilevan registros extracontables para el

control de |os costos; Por el contrario el 17% respondi 6 no
|l evar regi stros extracontabl es.

Debi do a que |los restaurantes no cuentan con un sistema de
costos, se ven obligados a efectuar registros contables a

partir de instrumentos inprovisados para el control de |os

cost os

3. ¢En la actualidad, en su negocio existe alguna

probl ematica en | a determ naci é6n de | os costos?

20%

No tienen problem
@1 P

m2 Si tienen problem

ANALI SI'S E | NTERPRETAC!I ON

Del total de Restaurantes encuestados, el 80% respondi o
que tienen problemas en |a determ naci 6n de |os costos; en
canmbio el 20% respondié no tener problema en la
det erm naci 6n de | os ni snos.



La nmayoria de restaurantes encuestados cuentan con
probl emas para | a determ naci 6n de | os costos, debido a que
no poseen conoci mentos técnicos sobre |los costos por |o
que los calculos se realizan de forma enpirica, es decir
gue |l o hacen en base a | a experiencia obtenida en el manejo
de este tipo de negoci os.

B. | NFORMACI ON ESPECI FI CA

1. ¢ En cuanto a |l a elaboraci 6n de | os productos, que

procesos utiliza?

VY 6%

o1 Por ordenes especificas
m2| Otros

O3 | Por Procesos

94%

ANALI SI'S E | NTERPRETAC!I ON

Los resultados obtenidos nuestran que el 94% de |os
restaurantes, para |a el aboraci 6n de sus productos utilizan
el sistema de costos por procesos productivos; por que |os
productos son simlares y continuos. Mentras que el 6%
utiliza el sistema de costos por ordenes especificas.

La mayoria de los restaurantes utilizan el sistema de
costos por procesos, debido a que por nedio de este pueden
ir calculando | os costos a nedi da que se van preparando | os
alimentos y de esta forma, al final del proceso poder tener
una i dea aproxi nada del costo total.



2. ¢Sistemn de costos que se utiliza en su negocio?

a) Costos Reales o Historicos
b) Cost os Esti mados
c) Cost os Est andar

d) Ni nguno

17% 0%
0%

83%

o1 Costos histoéricos o real es
m2 Cost os esti mados

03 | Costos estandar

04 | N nguno

ANALI SI'S E | NTERPRETAC!I ON

De |los restaurantes encuestados, el 83% no utiliza ningun
sistema para el control de los costos incurridos en la
el aboraci 6n de | os productos, un 17% utiliza el sistema de
costos historicos, por otra parte ninguno de |os
encuest ados respondi 6 |levar sistena de costos estinados y
est andar .

La mayoria de l|os restaurantes encuestados, dijeron no
contar con un sistema de costos debido a ciertos factores
tales cono: falta de recursos econom cos, tienpo y persona

capaci t ado.



3. ¢cuales de los siguientes costos son cal cul ados?

a) Costo de un pl ato?

0%

100%

m1 | Cal culan costo de un plato

B2 | No cal cul an costo de un plato

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

Del total de Restaurantes encuestados el 100% calcula el
costo de un plato.

Todos | os restaurantes encuestados afirmaron cal cular |os
costos de los platos de forna enpirica, es decir en base a

|l a experiencia obtenida en el manejo de este tipo de

negoci os.



b) Costo de un banquete

17%

83%

Ol | Cal cul an costo de un banquete
m2 | No cal cul an costo de un banquete

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON
Del cien por ciento de Restaurantes encuestados el 83%
calcula el costo de un banquete; Mentras que el 17%no |lo

cal cul a.

La mayoria de |os restaurantes encuestados calculan |os
costos de | os banquetes que preparan, cal cul os que hacen de
forma enpirica, es decir en base a |a experiencia obtenida

en el manejo de este tipo de negoci os



c) Costo de porciones

O1| Cal cul an costo de porciones
B2 | No cal cul an costo de porciones

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON
Del cien por ciento de restaurantes encuestados el 63%
calcula el costo de porciones; mentras que el 37% no |lo

cal cul a.

La mayoria de |os restaurantes encuestados calculan |os
costos de | as porciones que preparan, calcul os que hacen de
forma enpirica, es decir en base a |a experiencia obtenida
en el manejo de este tipo de negoci os.

d) Costo de bebi das preparadas



0%

100%

@1 No cal cul an costo de bebi das preparadas

m2 Cal cul an costo de bebi das preparadas

ANALI SI'S E | NTERPRETACI ON

Del total de Restaurantes encuestados el 100% calcula el
costo de | as bebi das preparadas.

La mayoria de los restaurantes encuestados calculan |os
costos de |as bebidas que preparan, calculos que hacen de
forma enpirica, es decir en base a |la experiencia obtenida
en el manejo de este tipo de negoci os.

e) Costo de materia prim

0%

100%

o1 Cal cul an costo de materia prim

m2 No cal cul an costo materia prima




ANALI SI S E | NTERPRETACI ON

Del cien por ciento de Restaurantes encuestados el 100%
calcula el costo de materia prinma

Los restaurantes encuestados calculan el costo de Ila

materia prim de forma enpirica, por no contar con un

sistemn de costos y técnicas contables.

f) Costo de mano de obra

o1 Cal cul an costo de mano de obra
m2 No cal cul an costo nmano de obra

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

Del total de Restaurantes encuestados el 60% calcula el
costo de mano de obra; mentras que el 40% no | o cal cul a.
La mayoria de |os restaurantes encuestados calculan el

costo de la mano de obra de forma enpirica, por no contar

con herram entas creadas en base a |l a técnica contabl e.



Oro porcentaje afirmd que no la calculan debido a que
suponen que en el precio de venta ya esta asi gnado un val or
por cada el enento del costo.

g) Costos indirectos de fabricacion

o1 Cal cul an costos indirectos de fabricacién
w2 No cal cul an costos indirectos de fabricacion

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

Del total de Restaurantes encuestados el 66% no cal cul an
costos indirectos de fabricacion; por el contrario el 34%
cal cul an est os cost os.

La mayoria de | os encuestados afirmaron que no cal culan | os
costos indirectos de fabricacion debido a que no cuentan
con el conocinmento de base técnicas, por |lo que se les
hace dificil. Oro porcentaje afirnmo que lo calculan de

forma aproxinmada, es decir que los calculan de forma

enpiri ca.



4. ¢Se lleva control de existencias de materia prinma,

product os term nados y productos en proceso?

14%

86 %
=1 LI evan control de existencia de materia prima
m2 No |l evan control de existencia de materia prima

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON

Del cien por ciento de restaurantes encuestados el 86%
Il evan control de existencias de materia prinms; mentras
gue el 14%no |l eva dichos controles.

La mayoria de |os restaurantes encuestados controlan la
materia prima, productos en proceso y productos term nados
de forma inadecuada, debido a que estos no posen |o0s
conoci mentos soélidos sobre |la técnica contable. Por Io
general estos controles los realiza el dueiio del negocio,
por otra parte, un porcentaje reducido afirnd que no
controlan |as existencias debido a que sus productos una
ves estan listos para consumirse son innediatanente
vendi dos.



5. ¢Cuentan con alguna técnica para la distribucion de |a

mano de obra utilizada en | a el aboraci én de | os productos?

11%

89%

ol Cuentan con técnicas para la distribucién de mano de
obra

m2 No Cuentan con técnicas para |la distribucion de
mano de obra

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

Del total de restaurantes encuestados el 89% no cuentan con
técnicas que les permtan |la distribucion de |la mano de
obra entre los diferentes tipos de productos el aborados; no
asi el 11% restante, los cuales respondieron que si
cuentan con técnicas para la distribucién de la mano de
obr a.

La mayor parte de |os restaurantes encuestados afirnmaron no

contar con técnicas para |a asignaci 6n de nano de obra que
utilizan par la elaboracién de sus productos, debido a no
contar con | os conocinmentos sobre estas, por |o que dicha

di stribuci 6én es realizada de forma enpiri ca.



6. ¢Cuales de los siguientes costos indirectos son

i ncluidos en el costo de |os productos el aborados?

a) Energia el éctrica

17%

83%

O1 Incluyen energia electrica al costo
m2| No incluyen energia electrica al costo

ANALI SI'S E | NTERPRETACI ON
El 83% de los restaurantes encuestados no incluyen la

energia el éctrica al costo de |os productos el aborados, por

el contrario el 17% restante si l|la incluyen.

La mayoria de |los restaurantes encuestados no incluyen |a
energia el éctrica al costo de sus productos, afirmando que
ésta no forma parte del costo; por el contrario un
porcentaje reducido incluye al costo de sus productos un

val or aproxi mado, tomando en cuenta el gasto nensual.



b) Agua pot abl e

26%

74%

B1| Incluyen agua potable al costo

m2 No incluyen agua potable al costo

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON
El 74% de los restaurantes encuestados no incluyen el

consuno de agua potable al costo de |los productos
el aborados, por el contrario el 26% restante si |o

i ncl uyen.

La mayoria de |os restaurantes encuestados no incluyen el
agua potable al costo de sus productos, afirmando que esta
no forman parte del costo. por el contrario un porcentaje
reducido incluyen al <costo de sus productos un valor

apr oxi mado, tonmando en cuenta el gasto nensual .



c) Tel éf ono

23%

7%

B1 | ncluyen tel éfono al costo
B2 No incluyen tel éfono al costo

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON
El 77% de los restaurantes encuestados no incluyen el

consuno del servicio telefdnico al costo de |os productos
el aborados, por el contrario el 23% restante si |o

i ncl uyen.

La mayoria de |os restaurantes encuestados no incluyen el
consunb de servicio telefdénico al costo de sus productos,
afirmando que éste no forma parte del costo; por el
contrario un porcentaje reducido incluyen al costo de sus
productos un val or aproximdo, tonmando en cuenta el gasto

mensual



d) Vigil anci a

14%

86%

O1 | Incluyen vigilancia al costo

m2 | No incluyen vigilancia al costo

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON
El 86% de |os restaurantes encuestados no incluyen el

servicio de vigilancia al costo de los productos
el aborados, por el contrario el 14% restante si |o

i ncl uyen.

La mayoria de |os restaurantes encuestados no incluyen el
servicio de vigilancia al costo de sus productos, afirmando
que éste no forma parte del costo; por el contrario un
porcentaj e reducido incluyen al costo de sus productos un

val or aproxi mado, tomando en cuenta el gasto nensual.



e) Depr eci aci 6n

20%

@1 | I ncluyen depreciacion al costo

m2 | No incluyen depreciacion al costo

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON
El 80% de |os restaurantes encuestados no incluyen la

depreciaci 6n al costo de |os productos el aborados, por el

contrario el 20%restante si |a incluyen.

La mayoria de |os restaurantes encuestados no incluyen |a
depreciaci 6n al costo de sus productos, afirmando que éste
no forma parte del costo; por el contrario un porcentaje
reducido incluyen al costo de sus productos una cuota

cal cul ada por el Método de Linea Recta.



7. ¢Se controlan vy contabilizan |os desperdicios vy

product os def ect uosos?

20%

Controlan y contabilizan desperdi cios
y productos defectuosos

o1

m2 No controlan y contabilizan desperdicios y productos
def ect uosos

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON

De la informaci 6n obtenida se estableci6 que el 80% de
los restaurantes no controlan ni contabilizan |os
desperdicios y | os productos defectuosos, por otra parte el

20% de | os encuestados, si los controlan y contabilizan.

La mayor parte de | os restaurantes encuestados no control an
ni contabilizan | os desperdicios vy | os pr oduct os

def ectuosos, por considerar que estos no inciden en |os



costos y/o por no contar con |o0s conocinentos técnicos
para su control
8. ¢Cuenta con fornmatos que les permtan docunentar de

forma detall ada | os costos de el aboraci 6n de | os productos?

14%

86%

@1 Cuentan con fornmatos

m2| No cuentan con formatos

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

El 86% no cuenta con formatos que |le permta docunentar en
forma detallada | os costos de el aboraci 6n de | os productos;
no asi el 14% de |os restaurantes encuestados cuentan con

f or mat os.

La mayoria de |os restaurantes encuestados afirmaron no
contar con formatos que le permten docunentar |os costos
de el aboraci 6n, debido a que no poseen un sistema de costos

gue | es permta establ ecer un adecuado control interno.



9. ¢El costo unitario de los productos es determ nado

t omando en cuenta bases técnicas?

17%

83%

m1l| Tonan bases tecnicas
m2 No toman bases tecnicas

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

Del total de |los restaurantes encuestados el 83% respondi 0
no tomar bases técnicas para la determ naci 6n del costo
unitario, en canbio el 17% si toman en cuenta bases

t écni cas.

La mayor parte de | os restaurantes encuestados, no toman en
cuenta bases técnicas para al determ nacidén del costo
unitario, debido a que éste es establecido de form
enpirica por el duefio del negocio.



C. ESTADOS FINANCI EROCS Y OTROS | NFORMES PREPARADCS POR LA
EMPRESA

1. ¢Cual es de | os siguientes Estados Financieros son

preparados por |a enpresa?

a) Bal ance Gener al

0%

100%

g1 | Preparan bal ance general

B2 | No preparan bal ance general

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

El 100% de | os restaurantes generan dentro de |os estados
financi eros el Bal ance General.

Todos |los restaurantes encuestados preparan el Balance
General con el objeto de conocer la situacién financiera y
econbm ca de su negocio, asi cono |la conposicion de |os
activos o derechos y pasivos u obligaciones a corto,
mediano y largo plazo; |lo msno que el increnento o

di sm nuci 6n del patrinonio.



b) Estado de Resul tado

0%

100%

m1 |Preparan estado de resul tados

m2 No preparan estado de resultados

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON
El 100% de | os restaurantes generan dentro de |os estados

fi nanci eros basi cos el Estado de Resul t ados.

Todos | o0s restaurantes encuestados preparan el Estado de
Resultado con el objeto de conocer si han obtenido
pérdidas o ganancias, cono resultado de |as operaciones

real i zadas durante un periodo deterni nado.



c) Estado de Flujo de Efectivo

11%

89%

o1 Preparan estado de flujo de efectivo

m2 No preparan estado de flujo de efectivo

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON
Del total de |os restaurantes encuestados el 89% no generan
el Estado de Flujo de Efectivo, en canmbio un 11% si |o

gener an.

La mayoria de |os restaurantes encuestados, afirmaron no
preparar el estado de flujo de efectivo debido a que no
cuentan con los conocimentos suficientes para su

el abor aci on.



d) Estado de Situaci 6n Patri noni al

9%

91%

ANALI SI'S E | NTERPRETACI ON

Del total de 1os

generan dent

ro de

Estado de Canbio

gener an.

La mayoria de |os

preparar el
cuentan con

el abor aci on.

estado de canbio patrinonial

| os

@1 |Preparan estado de cambi o patrinonial

m2 |No preparan estado de cambi o patri noni al

restaurantes encuestados,

| o0s estados financieros

Patrinonial, en

restaurantes encuestados,

conoci m ent o0s

canbi o un

sufi ci entes

el 91%

basi cos,

9% si

afi rmar on

debi do a que

par a

no

el

no

no

Su



e) Estado de Costo de Produccion

14%

86%

o1 Preparan estado de costo de producci 6n

W2 |No preparan estado de costo de producci on

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON
Del total de |os restaurantes encuestados el 86% no genera
el Estado de Costo de produccién, en canbio un 24% si |o

gener a.

Un porcentaje significativo de |os restaurantes encuestados
afirmaron no preparar el Estado de Costo de Producci6n,
debido a que el costo de elaboracion de sus productos |o

determ nan de forma enpiri ca.



f) Estado de Costo de Venta

o1
w2

26%

74%

No preparan estado de costo de venta

Preparan estado de costo de venta

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

Del total

de |l os restaurantes encuestados el 74% no genera

el Estado de Costo de Ventas, en canbio un 26% si |o

gener a.



La mayoria de |os restaurantes encuestados no preparan el
Estado de Costo de Venta, debido a que es calculado de
forma enpirica tomando de base el costo unitario aproxi mado
de los productos el cual es multiplicado por el total de

uni dades produci das en el periodo.

D. | NFORVACI ON COVPLENMENTARI A

1. ¢Cuales de los siguientes factores considera que inciden

en |la aplicaciéon de un adecuado sistena de costos en su

negoci 0?



a) Factor Econdm co

14%

86%

O1 | Incidencia factor econdm co

m2 | No incidencia del factor econom co

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

Del total de |os restaurantes encuestados, el 86% considera
que el factor econémco incide en la aplicacién de un
adecuado sistema de costos; no obstante el 14% considera
que este factor no influye en la aplicacion de un adecuado

si stema de cost os.



b) Factor Tienpo

29%

71%

O1| incidencia factor tienpo

m2| No incidencia del factor tienpo

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON

Del total de |os restaurantes encuestados, el 71% considera
gue el factor tienpo incide en |a aplicaci 6n de un adecuado
sistema de costos, no obstante el 29% considera que este
factor no influye en la aplicaci6n de un adecuado sistenma

de cost os.



c) EI conocimento de |a técnica de | os costos

69%

01| Influye el conocimiento de la técnica
de | os costos

m2| No influye el conocimento de la técnica
de | os costos

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON

Del total de los restaurantes encuestados el 69% considera
gque el conocimento de teécnicas de costos influye en |a
aplicaci 6n de un adecuado sistema de costos, no obstante el
31% considera que este factor no influye en la aplicacidn

de un si stema de costos.



d) Di versi dad de Productos el aborados

o1

m2

20%

80%

Incide | a diversidad de productos el aborados

No incide |a diversidad de productos el aborados

ANALI SI' S E | NTERPRETACI ON

Del total

de | os restaurantes encuestados, el

que l|a diversidad de productos el aborados

aplicaci 6n de un adecuado sistema de costos,

20% considera que este factor

de un adecuado sistenma de costos.

80% consi der a

incide en la
no obstante el

no influye en la aplicacion



e) Operativi dad del negocio

11%

89%

@1 |Incide | a operatividad del negocio

m2 | No incide | a operatividad del negocio

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON

Del total de |os restaurantes encuestados, el 89% considera
que |l a operatividad del negocio incide en la aplicacion de
un adecuado sistema de costos, no obstante el 11% consi dera
gue este factor no influye en la aplicacién de un sistenn

de costos.



2. ¢Si se denuestran | os beneficios que obtendria en |a
aplicaci 6n de un Sistema de Costos Historicos, estaria su
enpresa di spuesta a utilizar dicho sistema cono

herram enta para | a tona de deci si ones?

0%

100%

ol Si lo utilizarian

m2 No lo utilizarian

ANALI SI S E | NTERPRETACI ON

Aunque | a mayoria de |los restaurantes no aplican el sistem
de costos historicos para el control de |os costos de
el aboraci 6n de | os productos, el 100% de |os encuestados
estarian dispuestos a utilizar dicho sistema cono
herram enta para |a toma de decisiones, si se denuestra que
| a aplicacion de éste proporcionara beneficios futuros en

| os restaurantes.



2.4 DI AGNOSTI CO DEL SI STEMA DE COSTOS EN LA MEDI ANA

EMPRESA DEL MUNI CI PI O DE SAN SALVADOR

2.4.1 S| STEMA DE COSTOS

Por medio de |a investigaci 6n realizada se determ nd que |a
mayoria de |los restaurantes de |la nediana enpresa del
muni ci pio de San Sal vador, no cuentan con un sistema de
costos que les permta tomar decisiones oportunas que |es

ayuden a obtener resultados satisfactorios.

Se ha verificado que carecen de un sistema fornmal de
costos, |lo que inplica que desconocen |os costos reales de
el aboraci 6n de un producto determ nado. Esto significa que
no poseen una base que |es ayude a sustentar decisiones
tales conpb: que costos podrian reducirse, que productos
generan nayores ingresos, cono optimzar el wuso de |os

recursos y maxim zar utilidades, etc.

2.4.2 SISTEVMA DE REG STROS Y CONTROL DE COSTGOS

Los restaurantes de |a nediana enpresa no poseen una
adecuada estructura de registros y control de costos, que

| es proporcione informaci én suficiente para determ nar con



mayor exactitud |os costos de el aboraci 6n de | os product os,
con el fin de planificar sus utilidades y lograr asi un

creci n ento econém co-fi nanci ero.

2.4.3 DETERMINACION DE COSTO UNITARIO Y FIJACION DE PRECIOS DE

VENTA.

Es inportante nencionar que no poseen bases suficientes
para |a determ naci é6n del costo unitario, asi conp tomar
deci siones sobre fijacion de precios de venta, |imtéandose
Uuni canente a considerar |os precios de |la conpetencia; |o

gue afecta en gran nedida |a generaci 6n de utilidades.



CAPITULO 11

3. DISENO DE UN SISTEMA DE COSTOS HISTORICOS PARA
RESTAURANTESDE LA MEDIANA EMPRESA.

Los costos son las erogaciones que realizan las empresas para adquirir y procesar las

materias primas, con el objeto de obtener articulos terminados, para su posterior venta.

Todas estas erogaciones deben ser registradas y controladas por un sistema de registro
de costos, € cual varia de acuerdo al tipo de operaciones y clase de productos que

elaboren las empresas.

El disefio de un sistema de registros de costos para restaurantes requiere de un estudio
previo, para determinar cual de ellos es el que més se adapta al tipo de operaciones que

estos realizan.

El implementar un sistema de costos ofrece muchos beneficios a las empresas, ya que
permite una vision general de los costos, ademés presenta en forma detallada los
desembolsos que estas realizan; todo esto permite a la gerencia o propietarios tomar
medidas preventivas sobre los posibles fallos que puedan ocurrir en aquellas areas que

son de suma importancia parala operatividad del negocio.

De lo expuesto anteriormente se pueden evauar los beneficios que se obtendrian a

contar con un sistema de costos, y de acuerdo a los resultados obtenidos en |a encuesta



se puede determinar que € total de las empresas estan interesadas en implementar dicho

sistema

3.1 SISTEMA DE COSTOSHISTORICOS

Un sistema de costos es un sistema contable basado en registros de inventarios perpetuos
gue esta disefiado para enfatizar la determinacion de costos unitarios y €l control de

€estos. E}

Con base a la investigacion de campo se determinG gque la mayoria de las empresas no
cuentan con un sistema de costos, no obstante, se observa el interés que existe en
implementar un sistema de costos historicos, mediante el cual puedan identificar, definir,
clasificar y cuantificar en términos monetarios sus COstos.

En la actualidad los directores o propietarios desean que en sus empresas se elaboren
buenos productos cuyo costo sea bagjo, sin embargo, frecuentemente hay en la empresa
costos que la alta direccion desconoce 0 no esta conciente de ellos, por lo que se aplican
donde no corresponden. Como dichos costos no estan integrados y ordenados en un solo
reporte y por lo general no se presentan en valores monetarios bien definidos, estos se

vuelven rutinarios y no dicen mayor cosa para quien los ve periodicamente.

Es por eso que la implementacion de un sistema de costos historicos sirve como una

herramienta muy valiosa e importante ya que se pueden conocer los costos de forma

4 Pyle, William W. y otros . Principios Fundamentales de Contabilidad, Editorial Continental, S.A., México, Primera
Edicion.920 Pag.



detallada y visualizar los puntos criticos donde los costos estén afectando y puedan

[levar aun déficit o perdida.

Por lo tanto formalizar un sistema de costos histéricos, es de suma importancia, ya que

facilitarael control de las operacionesy sera de gran ayuda en latoma de decisiones.

3.2SISTEMA DE COSTOS POR PROCESOS PRODUCTIVOS

Este sistema es el que se emplea en aquellas empresas cuya produccién es continua, en
masa, uniforme, existiendo uno o varios procesos para la transformacion del material, se
cargan los elementos del costo del proceso respectivo, correspondiendo a un periodo

determinado de elaboracion.

De acuerdo a la naturaleza y operatividad de los restaurantes de la mediana empresa es
conveniente poseer un sistema por procesos productivo, ya que los productos son
elaborados de forma masiva o llevan un proceso continuo, este acumula los costos de

produccion por departamentos o centros de costos.

Un departamento es una division que realiza la empresa donde se g ecutan |0s procesos
productivos. Cuando en un departamento se gjecutan dos 0 méas procesos es conveniente

dividir la unidad departamental en centros de costos en ves de departamentos.



Los departamentos o centros de costos son responsables de 1os costos incurridos en su
area y deben preparar un registro detallado de las unidades y actividades de costo en

cada departamento o centro de costos durante un cierto periodo de tiempo.

El sistema de costos por procesos determinara como seran asignados los costos de

elaboracion incurridos durante cada periodo.

3.2.1 CARACTERISTICASDE UN SISTEMA DE COSTOS POR PROCESOS

a) Los costos se acumulan y registran por departamentos o centros de costos.

b) Cada departamento o centro de costo tiene su propia cuenta de inventarios o trabajo
en proceso.

c) Los costos unitarios se determinan por cada departamento o centro de costos.

d) Las unidades preparadas son trasferidas al siguiente departamento o centro de costos

para su terminacion.



33 DISENO DE UN SISTEMA DE COSTOS APLICABLE A LOS

RESTAURANTES

El sistema de costos por procesos es uno de los sistemas de costos ampliamente
conocidos, € cua por sus caracteristicas anteriormente mencionadas se adapta a la

formade operar de |os restaurantes.

Este sistema se ha disefiado tomando como base los costos histéricos, es importante
mencionar que estos costos son los que se conocen una vez que los insumos han sido

utilizados o consumidos hasta que |os productos estan listos para el consumo o venta.

3.3.1 PROCESO DE PRODUCCION DE LOSRESTAURANTES.
En los restaurantes para que los productos estén listos para el consumo o venta deben ser
sometidos a un proceso de produccion, este proceso puede ser estructurado en cuatro
Departamentos o Centros de Costos:

a) Clasificacion

b) Preparacion

c) Cocinado

d) Distribucién



a) Clasificacion
Centro de costos que se caracteriza por ser e que da inicio a proceso de produccion,

entre los elementos del costo que pueden ser reconocidos tenemos:

- Mano de Obra: El persona encargado de clasificar la materia prima que sera utilizada

paralaelaboracion de los diferentes productos.

b) Preparacion
En este Centro de costos se recibe la materia primaya clasificada, |a cual de acuerdo ala
cantidad a producir se prepara para que quede listo para ser empleado en el proceso de

cocinado, entre los elementos del costo que pueden ser reconocidos tenemos:

- Materia Prima: Vegetales, carnes, mariscos y todos aquell os insumos necesarios parala
elaboracion de los productos, que deben ser limpiados, lavados y cortados en porciones

S es necesario.

- Mano de Obra: El persona encargado de clasificar y preparar la materia primay los
utensilios donde estas seran cocinadas, asi como €l personal encargado de mantener en

condiciones saludables el lugar donde se resguarda la materia prima.



- Costos Indirectos: todos aquellos insumos necesarios para la preparacion de la materia
prima, por gemplo: Agua, depreciacion de utensilios (cuchillos, espatulas, basculas,

etc.), energiaeléctrica en e caso que se utilice alguna herramienta el éctrica, etc.

C) Cocinado

Este centro de costo se caracteriza por ser donde la materia prima después de haber sido
clasificada y preparada, pasa a ser cocinada, logrando de esta forma obtener los
productos ya listos para pasar al proceso de distribucion. Entre los elementos del costo

identificables en este proceso tenemos.

- Materia Prima: ingredientes necesarios para darle e sabor y la consistencia deseada

(Sal, Consome, Salsas, Especies, etc.)a producto que seé este preparando.

- Mano de Obra: El cocinero responsable de preparar |os productos de forma adecuada.

- Costos Indirectos: todos aquellos insumos necesarios para que los productos puedan

ser cocinados, por g emplo: Energia Eléctrica, Gas Propano, Agua, etc.

d) Distribucion

En este centro de costos los productos ya estan listos para su consumo o venta, por 1o
gue en esta fase se considera que |0 que se presta es un servicio, es decir e servicio de
hacer Ilegar los productos a lugar donde €l cliente se encuentra, es por ello que en este

departamento se hace necesario contar con el personal idoneo para que pueda ofrecer los



productos, de tal forma que el cliente se sienta en un ambiente agradable. Entre los

elementos del costo que pueden ser reconocidos en este centro tenemos:

- Mano de Obra: Personal encargado de prestar €l servicio de atencién al cliente.

- Costos indirectos : todos aquellos insumos identificables con el proceso de distribucion

tales como energia el éctrica, teléfono, etc.

3.3.1.2 Paliticas Contables aplicables al Sistema de Costos

- El de Metodo de Valuacion para los inventarios seréa: El

de prinmeras entradas-prinmeras salidas (PEPS).

- El Sistema de inventario sera: Permanente o Perpetuo

- El sistema de costo sera el siguiente: H stoérico, proceso
por departanentos para determnar el Costo de cada
departanento, se identifica cada erogacion que tenga
relacion con el departanento, cono nateria prinma, nmano de
obra y los costos de fabricaci 6n que se asignaran en base a

| a producci 6n obtenida en cada nmes que se |iquida.



- Registros de Depreciacion. Se controlarda cada bien por
nmedio de listados los cuales contendran |o siguiente:
Nonbre del bien, fecha de conpra, costo de adquisicion,
vi da atil esti mada, por cent aj e de depr eci aci 6n,
depreci aci 6n del ejercicio, depreciacién acurmul ada y sal do
a depreciar. El método de depreciacién a utilizar es el de

| i nea recta.

3.3.2SISTEMA DE CUENTASY MANUAL DE APLICACION

Toda empresa como parte integral del control interno, debe contar con un sistema de
cuentas ordenado sistematicamente, de tal forma que se le facilite registrar todo tipo de

hecho econdmico que incida en la operatividad del negocio.

3.3.2.1 Sistema de Cuentas
Este sistema constituye todas las cuentas donde se registraran |os costos que se originen

durante el proceso productivo de |os restaurantes.



111

112
113
115

116

118
119
120

121

122R

123

126

ACTI VO
11 ACTI VO CORRI ENTE
EFECTI VO Y EQUI VALENTES

01 CAJA GENERAL
02 CAJA CH CA
03 BANCOS

CUENTAS Y DOCUMENTOS POR COBRAR
R- ESTI MACI ON PARA CUENTAS | NCOBRALES
ACCI ONI STAS

I NVENTARI OS

01 PRODUCTOS TERM NADGOS

02 PRODUCTCS EN PROCESO

03 MATERI A PRI MA Y MATERI ALES
04 PRODUCTOs COVPRADCS

GASTOS PAGADCS POR ANTI Cl PADO
PAGO A CUENTA

CREDI TO FI SCAL | VA

12 NO CORRI ENTE
ACTI VO FI JO

01 TERRENGCS
02 EDI FI Cl Os
03 | NSTALACI ONES

04 MBI LI ARIO Y EQUI PO DE COCI NA
05 MBI LI ARIO Y EQUI PO DE COVEDOR
06 MBI LI ARIO Y EQUI PO DE COFI CI NA
DEPRECI ACl ON ACUMULADA

01 EDI FI Cl OS

02 | NSTALACI ONES

03 MBI LIARIO Y EQU PO DE COCI NA
04 MBI LI ARIO Y EQUI PO DE COVEDOR
05 M3BILIARI O Y EQUI PO DE OFI CI NA

REVALUACI ONES
01 TERRENGCS
02 EDI FI Cl CS

GASTOS DE ORGANI ZACI ON



127
128

211

212

213

214

215
216
217

218
219

221
222
223
229

DEPCSI TOS EN GARANTI A
PEDI DOS EN TRANSI TO

PASI VO
21 PASI VO CORRI ENTE

PRESTAMOS Y SOBREG RCS BANCARI OS

01 SOBREG RGOS

02 PRESTAMOS BANCARI OS CORTO PLAZO

03 PORCI ON Cl RCULANTE PRESTAMOS A LARGO PLAZO

DOCUMENTCS POR PAGAR

CUENTAS POR PAGAR

01 PROVEEDORES

02 ACREEDORES Dl VERSCS

03 PRESTAMOS DE ACCI ONI STAS
04 OTRAS CUENTAS POR PAGAR

RETENCI ONES POR PAGAR
01 I SSS

02 AFP

03 RENTA

PLANI LLAS POR PAGAR
PROVI SI ONES POR PAGAR

| MPUESTOS POR PAGAR

01 PAGO A CUENTA

02 | VA POR PAGAR

03 | MPUESTCS MUNI CI PALES

DEBI TO FI SCAL - | VA
Dl VI DENDCS POR PAGAR

22 NO CORRI ENTE
PRESTAMOS BANCARI OS L/ P
DOCUMENTCOS POR PAGAR L/ P
CUENTAS POR PAGAR L/ P
PROVI SI ON PARA OBLI GACI ONES LABORALES



3. PATRI MONI O DE LGS ACCI ONI STAS
31 CAPI TAL CONTABLE

311 CAPI TAL SOCI AL
01 CAPI TAL M NI MO
02 CAPI TAL VARI ABLE

312 RESERVA LEGAL
313 SUPERAVI T POR REVALUACI ONES

314 UTI LI DADES NO DI STRI BUI DAS
01 EJERCI Cl S ANTERI ORES
02 EJERCI Cl O ACTUAL
03 SUPERAVI T REALI ZADO

315- R PERDI DAS POR APLI CAR
01 DE EJERCI Cl OS5 ANTERI ORES
02 EJERCI Cl O ACTUAL

4. CUENTAS DE RESULTADO DEUDORAS
42  COSTOs

421 PRODUCCI ON EN PROCESO- PROCESO CLASI FI CADO
01 MANO DE OBRA DI RECTA
02 COSTOS | NDI RECTOS DE FABRI CACI ON

422 PRODUCCI ON EN PROCESO PROCESO PREPARADO
01 MATERI AS PRI MAS Y MATERI ALES DI RECTOS
02 MANO DE OBRA DI RECTA
03 COSTOS | NDI RECTOS DE FABRI CACI ON

423 PRODUCCI ON EN PROCESO- PROCESO COCI NADO
01 MATERI AS PRI MAS Y MATERI ALES DI RECTOS
02 MANO DE OBRA DI RECTA
03 COSTOS | NDI RECTOS DE FABRI CACI ON

424 PRODUCCI ON EN PROCESO- PROCESO DI STRI BUCI ON
01 MATERI AS PRI MAS Y MATERI ALES DI RECTGOS
02 MANO DE OBRA DI RECTA
03 COSTOS | NDI RECTOS DE FABRI CACI ON
04 PRODUCTCS COVPRADOS

43  COSTO DE VENTAS
431 COSTO DE VENTAS

02 PLATO DE CARNE
03 PLATO DE POLLO



44  GASTOS DE OPERACI ON
441 GASTOS DE ADM NI STRACI ON
442 GASTOS DE VENTA

443 GASTOS FI NANCI ERCS

5. CUENTAS DE | NGRESCS
51 PRODUCTOS
511 VENTAS
01 PLATO DE CARNE
02 PLATO DE POLLO
512 OTRCOS | NGRESGCS
6. CUENTAS DE LI QUI DACI ON
61 PERDI DAS Y GANANCI AS

611 PERDI DAS Y GANANCI AS

1. CUENTASDE ORDEN

3.3.2.2 Manual de aplicacion referente al area de costos
Este tiene como objetivo principal mostrar de forma detallada la descripcién de los
movimientos que seran registrados en cada una de las cuentas, asi como el saldo (deudor

0 acreedor) que por su naturaleza éstas presentan.



116 INVENTARIOS

Se Carga: Con € costo de las materias primas y los productos que se compran ya
elaborados al inicio del periodo, con el costo de las materias primas compradas y que
serdn empleadas en el proceso productivo ya sea de forma directa o indirecta, con €l
costo de los productos que se compran ya elaborados, con la produccion en proceso y la

produccion terminada.

Se Abona: Al iniciar e gjercicio con € costo de los productos en proceso trasladados a
su respectivo centro de costo. Con las requisiciones de materia primaa ser utilizadaen el
proceso productivo, con € consumo de los productos que se compran ya elaborados y

con €l costo de la produccion vendida.

Saldo: Deudor

42 COSTOS

En este rubro se registraran todos los costos originados durante el proceso productivo,

tomando como base el detalle de cuentas que lo conforman, en este también se registra

el costo de la produccion vendida.



421 PRODUCCION EN PROCESO-PROCESO CLASIFICADO

Sé Carga: Con € costo de la mano de obra directa que interviene en la clasificaciéon de

la materia prima utilizada y los costos indirectos de fabricacion empleados en este

Proceso.

Se abona: Al trasladar €l saldo de la produccion ala cuenta proceso preparado.

Saldo: Deudor

422 PRODUCCION EN PROCESO-PROCESO PREPARADO

Se Carga: Con €l saldo inicial del inventario de produccién en proceso preparado. Con el

costo de la materia prima, mano de obray los costos indirectos de produccion empleados

€n este proceso.

Se abona: Con €l traslado del costo de la produccion que no fue terminada a la cuenta

inventario de produccion en proceso preparado. Con el costo de la produccion lista para

ser transferida a la cuenta proceso cocinado.

Saldo: Deudor



423 PRODUCCION EN PROCESO-PROCESO COCINADO

Se Carga: Con €l saldo inicial del inventario de produccién en proceso cocinado. Con €l
costo de la materia prima, mano de obray los costos indirectos de produccidn empleados

€n este proceso.

Se abona: Con €l traslado del costo de la produccion que no fue terminada a la cuenta

inventario de produccién en proceso cocinado. Con e costo de la produccion lista para

ser transferida ala cuenta proceso de distribucion.

Saldo: Deudor

424 PRODUCCION EN PROCESO-PROCESO DISTRIBUCION

Se Carga: Con € saldo final de la cuenta proceso cocinado. Con €l costo de la mano de

obra, los costos indirectos de produccion empleados en este proceso y € costo de los

productos que se compran ya elaborados.

Se abona: Con € trasado del costo de la produccion a inventario de producto

terminado.

Saldo: Deudor



431 COSTO DE VENTAS

Se carga: Con € costo de la produccién terminada que ha sido vendida.

Se abona: Al final del gercicio contrala cuenta pérdidas y ganancias.

Saldo: Deudor

3.3.3CONTROL DE LOSCOSTOS

Dentro de la operatividad de los negocios, deben existir procesos relacionados con €
control, en el caso particular de |os restaurantes deben poseer controles de materia prima
0 materiales utilizados, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacién, ya que
estos constituyen una parte fundamental del ciclo operativo de este tipo de empresas; es
decir que en estas areas se determinan los costos reales de |os productos elaborados, |0
gue da la pauta para fijar adecuados precios de venta, reportes sobre una base solida de

costos aplicados simultaneamente en |os procesos productivos.

3.3.3.1 Control delaMateria Prima en los Restaur antes
La importancia del proceso de adquisicion de materiales o compras es una de las

principales acciones en este tipo de negocios, ya que representa mas del 50% de los



costos incurridos en la elaboracién de los diversos productos gue se venden, por lo que

en una actividad que merece un alto grado de atencién por parte de la direccion del

negocio.

3.3.3.1.1 Procedimientos de Control y Documentacién Utilizada

- Solicitud de Compras

Documento que servira para solicitar a encargado del departamento de compra, la

adquisicion de materia prima cuando han llegado a la existencia minima o ya no hay

existencias. |( Anexo No.2)|

- Cotizacion de Precios

Este procedimiento tiene como objetivo fundamental realizar comparaciones de los

diferentes precios y calidad que presenta la materia prima a ser adquirida

- Orden de Compra

En este formulario se manifiesta por escrito las diversas condiciones autorizadas de
compra (precio, cantidad, fecha de pedido, etc.) paraal adquisicion de lamateria primal( |

- Tarjeta de Kardex



Esta tarjeta sirve para controlar las existencias fisicas de inventarios de materias primas,

suministros y productos terminados. [ Anexo No.5 )|

- Requisiciéon de Materia Prima

Este formulario sirve para respaldar la salida de materia prima de la bodega hacia €l

proceso productivo.[ Anexo No.6 )|

3.3.3.2 Control deMano de Obra

La mano de obra representa todo € trabajo invertido directamente en e proceso

productivo, parala elaboracion de los diversos productos.

La forma de controlar la mano de obra varia en cada empresa 0 negocio, pero es de
mencionar que el control de la mano de obra esta basado generalmente de acuerdo al
tiempo laborado por los trabajadores, relacionado directamente con el proceso de

produccion.



3.3.3.2.1 Procedimiento de Control y Documentacion Utilizada

- Boletade Trabagjo

Por medio de este documento se controlan las horas laboradas por €l empleado en cada

departamento o proceso de produccion, para realizar la distribucion del trabajo en la

produccion obtenida. [ Anexo No.7 )|

- Solicitud de Horas Extras

Este formulario sirve para evidenciar o documentar la realizacion de trabajos después de

lajornada normal de trabgjo.|( Anexo No.8 )|

3.3.3.3 Control delos Costos I ndir ectos de Fabricacion
Los costos indirectos de fabricacion son incurridos con gran frecuencia y deben

registrarse periddicamente en libros auxiliares que permitan un ato grado de control.

En la mayoria de casos |os costos indirectos de fabricacion provienen de varias fuentes,

por lo que para su control es necesario crear una hoja de costos y de acuerdo a esta



distribuirlos en la produccion tomando en cuenta bases utilizadas para la asignacion de

costos indirectos.

BASES PARA LA ASIGNACION DE COSTOS INDIRECTOS DE

FABRICACION

CONCENTO

BASE DE ASIGNACION

Materiales | ndirectos

Asignacion directa alos centros de produccion.

Mano de Obra I ndirecta

Asignacion directa alos centros de produccion.

Otros Costos I ndir ectos;

- EnergiaEléctrica

- AguaPotable

- Teléfono

- Gas Propano

- Depreciacion

De acuerdo alos instrumentos el éctricos utilizados
en cada centro de produccion.

Procesamiento de la materia prima en los centros
de produccion.

Asignacion directa a los centros de produccion y
de servicio.

Asignacion directa alos centros de produccion.

Asignacion directa alos centros de produccion.




- Hoja de asignacion de costos indirectos (prorrateo)

Esta hoja estd compuesta de un detalle de |os diferentes costos indirectos que intervienen

en e proceso productivo, asi como de la base de asignacion que se utiliza para la

distribucién en cada uno de los centros de costos.

3.3.4. ESTADOS FINANCIEROS BASICOS

La Norma Internacional de Contabilidad Financiera No.1 manifiesta que los Estados
Financieros Béasicos los constituyen: El Balance General, Estado de Resultado, Estado

de Cambios en el Patrimonio y €l estado de Flujo de Efectivo.

Es importante mencionar que estos estados financieros se encargan de expresar los
resultados del proceso contable, es decir que estos tienen como objetivo dar a conocer la
situacion financiera de la empresa, 10s resultados de |as operaciones y € flujo de fondos
comprendidos en las actividades de operacion, inversion y financiamiento a una fecha

determinada.

Para que los estados financieros puedan cumplir con su finalidad de informar, se hace
necesario contar con instrumentos que puedan mostrar de forma detallada aspectos
importantes, cuya omision puede incidir en la toma de decisiones, por |0 que estos

deben incluir una descripcion de las politicas contables y 1as notas respectivas.



Desde @ punto de vista de los costos, existen instrumentos que para la contabilidad
financiera son considerados como estados financieros secundarios, debido a que la
informacion que presentan estd enfocada a uno o varios renglones de los estados
financieros béasicos, ellos son:

a) Estado de Costos de Produccion

b) Estado de Costo de Ventas

a) Estado de Costos de Produccion

Es un estado financiero que muestra lo que cuesta producir, fabricar o elaborar

determinados articulos en un periodo o gercicio pasado, presente o futuro. g

El estado de costo de produccion esta conformado por los elementos que integran el

costo de produccion: materia prima, mano de obray costos indirectos de fabricacion.

Un aspecto importante a tomar en cuenta es € costo primo, € cua lo constituyen la

materia primay la mano de obra directamente identificable con la produccion.

Modelo de Estado de Costo de Produccidon propuesto para los restaurantes de la

mediana empresa.

%/ Moreno Perdomo,Abraham,Andlisis e Interpretacion de Estados Financieros,México, 122 Edicién, 27 pag.



JALTEPEQUE RESTAURANT

Estado de costo de produccion
del 01 al 31 de diciembre de 20XX
( Expresado en dolares américanos )

| NVENTARI O | NI CI AL MATERI A PRI MA Y MATERI ALES $
I NVENTARI O | NI CI AL DE PRODUCTCS YA ELABORADCS $
(+) COVWPRA DE MATERI A PRI MA Y MATERI ALES $
(+) COVWPRA DE PRODUCTOS YA ELABORADCS $
MATERI A PRI MA Y MATERI ALES DI SPONI BLES
| NVENTARI O FI NAL DE MATERI A PRI MA Y MATERI ALES
| NVENTARI O FI NAL DE PRODUCTCS YA ELABORADOS
MATERI A PRI MA, MATERI ALES Y PRODUCTCS UTI LI ZADOS
MANO DE OBRA
COSTO PRI MO
COSTCS | NDI RECTOS DE FABRI CACI ON
COSTO DE PRODUCCI ON EN PROCESO
INVEN. | NI CI AL DE PRODUC. EN PROCESO
PRODUCCI ON EN PROCESO DI SPONI BLE
I NVEN. FI NAL DE PRODUC. EN PROCESO
COSTO DE LA PRODUCCI ON TERM NADA
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b) Estado de Costo de Ventas

Es un estado financiero que toma como base €l resultado final del Estado de Costo de
Produccion, para poder determinar € costo de los articulos vendidos, tomando en cuenta

el inventarioinicia y final de articulos terminados.

Modelo de Estado de Costo de Ventas propuesto para los restaurantes de la mediana

empresa.



JALTEPEQUE RESTAURANT

Estado de costo de lo vendido
Del 01 al 31 de dicembre de 20XX
(Expresado en dolares americanos)

COSTO DE PRODUCCI ON' TERM NADA
(+) I NVENTARI O | NI Cl AL DE PRODUCTOS TERM NADCS
(=) PRODUCTOS DI SPONI BLES PARA LA VENTA
(-) I NVENTARI O FI NAL DE PRODUCTOS TERM NADCS
(=)  COSTO DE VENTAS

PP B |H B

3.3.4.1 Relacion del Estado de Costo de Produccion y el Estado de Costo de Ventas

con € Estado de Resultados

Asi como €l estado de resultados se liga estructuralmente con el balance general, desde
el momento que aguel constituye un andlisis del renglon “utilidad o perdida neta del
periodo” que aparece en este en la seccién correspondiente a “Capital”, € estado de
costo de produccion y € estado de costo de ventas, a su vez se ligan con el estado de
resultados, mediante el andlisis del “costo de ventas’, que constituye e primer renglon

de deducciodn alas ventas netas en e estado de resultados.

El estado de costo de produccién y e estado de costo de ventas muestran una

perspectiva general del costo del movimiento fabril, permitiendo alos responsables de la



toma de decisiones apreciar en gque renglones hubo mayor o menor movimiento y que
inventarios sufrieron aumentos o disminuciones mas 0 menos sensibles; es por ello la

importancia que tiene su aplicacion.

Tomando en cuenta la relacién gue estos poseen con |os estados financieros principales
y lo expuesto en € parrafo anterior se hace necesario presentar un modelo de estado de

resultados.

JALTEPEQUE RESTAURANT

Estado de Resultados
Del 01 al 31 de dicembre de 20XX
(Expresado en dolares americanos)

Vent as Net as

Cost o de ventas

Uilidad Bruta

Gast os de Operaci on
Gastos de Venta

Gast os de Adm ni straci on
Utilidad de operacion
Gast os fi nanci eros
Uilidad antes de reserva e inpuesto
Reserva | egal

Uilidad antes de inpuesto

| npuesto sobre la renta

Uilidad del ejercicio

AN AN AN AN AN AN~ —~ ~ ~
1 [ [
* &
B B|H h
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3.4 CASO PRACTICO

La empresa “ JALTEPEQUE RESTAURANT” & inicio del mes de diciembre del afio

20X X, contaba con |os siguientes datos [Informacion extraida del anexo No 10):]

INVENTARIO INICIAL DE MATERIA PRIMA

(Expresado en Ddlares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
POLLO 75 LIBRAS 75.00
ARROZ 15 LIBRAS 5.25
TOMATE 5 LIBRAS 4.00
CEBOLLA 10 LIBRAS 3.50
LECHUGA 4 UNIDADES 2.00
PEPINO 15 UNIDADES 3.00
ACEITE 10 BOTELLA 20.00
LIMONES 7 UNIDADES 245

TOTAL INVENTARIO INICIAL DE MATERIA PRIMA 115.20




INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTOS QUE SE COMPRAN YA
ELABORADOS

(Expresado en Délares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total

GASEOSAS 150 UNIDAD 34.50

TOTAL INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTOS YA ELABORADOS 34.50

INVENTARIO INICIAL DE MATERIALESINDIRECTOS

(Expresado en Dolares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
SAL (ADEREZO) 25 LIBRAS 4.00
CONSOME (ADEREZO) |10 LIBRAS 23.00
SOBRES DE SAL 5 BOLSA 2.85
BOTE DE CHILE 24 UNIDADES 12.24
SALSA INGLESA 24 UNIDADES 16.32
SERVILLETAS 20 PAQUETE 10.00

TOTAL INVENTARIO INICIAL DE MATERIALESINDIRECTOS 68.41

Durante el mes de diciembre se realizaron las siguientes operaciones:



Se compraron materias primas, productos ya elaborados y materiales indirectos, segin

detalle presentado a continuacion|(informacién extraida del anexo No 10)

COMPRAS DE MATERIA PRIMA

(Expresado en Ddlares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
POLLO 575 LIBRAS 632.50
ARROZ 100 LIBRAS 38.00
TOMATE 65 LIBRAS 45.50
CEBOLLA 40 LIBRAS 16.00
LECHUGA 25 UNIDADES 12.50
PEPINO 210 UNIDADES 37.80
LIMONES 80 UNIDADES 27.20
ACEITE 23 BOTELLA 44.85

TOTAL COMPRAS DE MATERIA PRIMA 854.35




COMPRA DE PRODUCTOS YA ELABORADOS

(Expresado en Dolares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
GASEQOSAS 2300 UNIDAD 529.00
TORTILLAS 4000 UNIDAD 160.00
TOTAL COMPRAS PRODUCTOS YA ELABORADOS 689.00

COMPRA DE MATERIALESINDIRECTOS

(Expresado en Délares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
SERVILLETAS 32 PAQUETE 16.00
TOTAL COMPRAS DE MATERIALESINDIRECTOS 16.00

Durante e periodo se utilizo materia prima, productos ya elaborados y materiales

indirectos, en los procesos de preparado, cocinado y distribucidn, segun detalle

((Informacion extraida del anexo No 10)




CONSUMO DE MATERIA PRIMA - PROCESO PREPARADO

(Expresado en Délares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
POLLO 600 LIBRAS 652.50
ARROZ 75 LIBRAS 28.05
TOMATE 50 LIBRAS 35.50
CEBOLLA 25 LIBRAS 9.50
LECHUGA 20 UNIDADES 10.00
PEPINO 200 UNIDADES 36.30
LIMONES 75 UNIDADES 25.57
CONSUMO DE MATERIAPRIMA PROCESO PREPARADO 797.42

CONSUMO DE MATERIA PRIMA - PROCESO COCINADO

(Expresado en Délares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
ACEITE 20 BOTELLA 39.50
CONSUMO DE MATERIA PRIMA PROCESO COCINADO 39.50




CONSUMO DE PRODUCTOS QUE SE COMPRAN
ELABORADQOS- PROCESO DISTRIBUCION

(Expresado en Dolares Americanos)

YA

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
GASEQOSAS 2000 UNIDAD 460.00
TORTILLAS 4000 UNIDAD 160.00

CONSUMO DE PRODUCTOS YA ELABORADOS-PROCESO

DISTRIBUCION

CONSUMO DE MATERIALES INDIRECTOS-PROCESO COCINADO

(Expresado en Délares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
SAL (ADEREZO) 15.00 LIBRAS 2.40
CONSOME (ADEREZO) 5 LIBRAS 11.50

CONSUMO MATERIALESINDIRECTOS-PROCESO COCINADO 13.90




CONSUMO
DISTRIBUCION

DE MATERIALES

(Expresado en Délares Americanos)

INDIRECTOS-PROCESO

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
SOBRES DE SAL 2 BOLSA 114
BOTE DE CHILE 14 UNIDADES 7.14
SALSA INGLESA 12 UNIDADES 8.16
SERVILLETAS 40 PAQUETE 20.00

CONSUMO MATERIALES INDIRECTOS-PROCESO DISTRIBUCION 36.44

El 31 de diciembre de 20XX ,se redizd inventario fisico tomando como base los

registros de control de inventarios, con e objeto de realizar los gustes necesarios,

obteniéndose |os resultados siguientes:

Existian materias primas en mal estado, las cuales ya no estaban en condiciones para ser

empleadas en € proceso de produccion, por lo que fueron consideradas como

desperdicios|(Informacion extraida del anexo No 10)




DESPERDICIOS DE MATERIA PRIMA

(Expresado en Dolares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
TOMATE 3 LIBRAS 2.10
LECHUGA 2 UNIDADES 1.00
TOTAL DESPERDICIOS DE MATERIA PRIMA 3.10

Después de haber efectuado los gjustes por |os desperdicios anteriormente mencionados,

los inventarios finales de materia prima, productos que se compran ya elaborados y

materiales indirectos, quedaron como se muestra a continuacion|(Informacion extraida |

del  anexo No 10)]




INVENTARIO FINAL DE MATERIA PRIMA

(Expresado en Ddlares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de medida | Costo total
POLLO 50 LIBRAS 55.00
ARROZ 40 LIBRAS 15.20
TOMATE 17 LIBRAS 11.90
CEBOLLA 25 LIBRAS 10.00
LECHUGA 7 UNIDADES 3.50
PEPINO 25 UNIDADES 4.50
ACEITE 13 BOTELLA 25.35
LIMONES 12 UNIDADES 4.08
TOTAL INVENTARIO FINAL DE MATERIA PRIMA 129.53

INVENTARIO FINAL DE PRODUCTOS QUE SE COMPRAN YA
ELABORADOS

(Expresado en Délares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de| Costo total
medida
GASEQOSAS 450 UNIDAD 103.50

TOTAL INVENTARIO FINAL PRODUCTOS YA ELABORADOS 103.50




INVENTARIO FINAL DE MATERIALESINDIRECTOS

(Expresado en Ddlares Americanos)

Articulo Cantidad Unidad de| Costo total
medida
SAL (ADEREZO) 10 LIBRAS 1.60
CONSOME (ADEREZO) |5 LIBRAS 11.50
SOBRES DE SAL 3 BOLSA 1.71
BOTE DE CHILE 10 UNIDADES 5.10
SALSA INGLESA 12 UNIDADES 8.16
SERVILLETAS 12 PAQUETE 6.00

TOTAL INVENTARIO FINAL DE MATERIALESINDIRECTOS 34.07

Con lainformacion anteriormente detallada se pide:

- Efectuar los registros de diario correspondientes

- Mayorizar

- Elaborar Estado de Costo de Produccion
- Elaborar Estado de Costo de Venta

- Determinar € costo unitario de produccion

- Establecer € precio de venta

- Elaborar Estado de Resultados




3.4.1 REGISTROSDE DIARIO

B.4.2 MAYORIZACION]

Mayorizaciéon

116-01
I nvent. de Productos term nados

9) $ 2.033,01 $ 2.033,0111) s
1)
116-04
I nventari o de productos conprados
S $ 34, 50 $ 620, 00 8) 2)
1) $ 689, 00
$ 723,50 $ 620, 00
$ 103, 50
422
Pr oducci 6n en Proceso- Prepar ado
3) $ 54, 80 $ 1. 000, 97 5) 5)
4) $ 946, 17 6)
$ 1. 000, 97 $ 1. 000, 97
$ -
424

Pr oducci 6n en Proceso-Di stri buci 6n

7) $ 1.188,32] $ 2.033,019) 11)
8) $ 844, 69 12)
$ 2.033, 01| $ 2.033, 01

116-03
Invent. de Materia prima y material es

$ 183, 61 $ 797,42 4)

$ 870, 35 $ 53, 40 6)
$ 36, 44 8)
$ 3,10 12)

$ 1. 053, 96 $ 890, 36

$ 163, 60

421

Pr oducci 6n en Proceso-C asi fi cado

$

54, 80

$

54, 80 3)

423
Pr oducci 6n en Proceso- Coci nado
$ 1. 000, 97 $ 1.188,327)
$ 187, 35
$ 1.188, 32 $ 1.188, 32
$ -
431
Costo de venta
$ 2.033,01
$ 3,10
$ 2.036, 11




511
Vent as
$ 3. 500, 00 10)




8.4.3 ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION|

JALTEPEQUE RESTAURANT
Estado de costo de produccién
del 01 al 31 de diciembre de 20XX
( Expresado en ddélares américanos )

I N\VENTARI O | Nl CI AL MATERI A PRI MA Y MATERI ALES $ 183, 61
I N\VENTARI O | NI CI AL DE PRODUCTCS YA ELABORADCS $ 34, 50
(+) COVPRA DE MATERI A PRIMA Y MATERI ALES $ 870, 35
(+) COVPRA DE PRODUCTOS YA ELABORADCS $ 689, 00
(=) MATERIA PRI MA Y MATERI ALES DI SPONI BLES $ 1.777,46
(-) I NVENTARI O FI NAL DE MATERI A PRI MA Y $ 163, 60
MATERI ALES
(-) I NVENTARI O FI NAL DE PRODUCTCS YA ELABORADCS $ 103, 50
(=) MATERI A PRI MA, MATERI ALES Y PRODUCTCS UTI LI ZADOS $ 1.510, 36
(+) MANO DE OBRA (Ver anexo 11) (**) $ 261, 75
(=) COSTO PRI MO $ 1.772,11
(+) COSTOS | NDI RECTOS DE FABRI CACI ON $ 264, 00
(=) COSTO DE PRODUCCI ON EN PROCESO $ 2.036,11
(+) INVEN. INICIAL DE PRODUC. EN PROCESO $ -
(=) PRODUCCI ON EN PROCESO DI SPONI BLE $ 2.036,11
(-) INVEN. FINAL DE PRODUC. EN PROCESO $ -
(=) COSTO DE LA PRODUCCI ON $ 2.036,11

TERM NADA

( ** ) Saldo corresponde a |os costos indirectos de fabricaci 6n (Anexo 12), nmenos $ 50.34 val or que
representa el consuno de materiales indirectos que se han consum do durante el proceso productivo.



38.4.4ESTADO DE COSTO DE VENTA]

JALTEPEQUE RESTAURANT
Estado de costo de lo vendido
Del 01 al 31 de diciembre de 20XX
(Expresado en dolares americanos)

COSTO DE PRODUCCI ON' TERM NADA $ 2.036, 11
(+) I NVENTARI O I NI CI AL DE PRODUCTOS TERM NADOS $
(=) PRODUCTOS DI SPONI BLES PARA LA VENTA $ 2.036, 11
(-) | NVENTARI O FI NAL DE PRODUCTOS TERM NADCS $
(=)  COSTODEVENTAS $ 2.036, 11




3.4.5DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Después de haber efectuado los registros contables referentes a las operaciones realizadas
durante el periodo comprendido del 01 a 31 de diciembre de 20XX, se procedid a la
elaboracion del estado de costo de produccion, € cual presenta un costo total de $ 2,036.11;
valor que seradistribuido entre la produccion del periodo, que en este caso son 2,000 platos
de pollo, obteniendo de esta forma el costo unitario de produccion, tal como se muestra a

continuacion:

Formula:

Costo Total de Produccion

Costo Unitario de Produccion =
Unidades Producidas

$2,036.11
Costo Unitario de Produccion =
2,000 Platos

Costo Unitario de Produccion = $ 1.018 aproximado $ 1.02



34.6 ESTABLECIMIENTO DEL PRECIO DE VENTA

El establecimiento del precio de venta es una de las decisiones mas importantes que debe

tomar todo negocio, ya que de este depende e rumbo que seguira la empresa; por 1o que €

precio de venta debe establecerse tomando en cuenta | os siguientes factores:

- Recuperar todos los costos y/o gastos que halla incurrido para producirlos hasta

ponerlo en manos del cliente.

- Establecer el margen de utilidad que espera obtener por producto.

- Lacompetencia.
- Laofertay lademanda

- Laubicacion geogréafica.

Establecimiento del precio de venta.

Costo unitario de produccion

utilidad $

(=)Precio de Venta

Costo unitario de produccion

(+) porcentaje de utilidad ( 71% )

(=) Precio de Venta

$ ( + )porcentagje de
$

$ 1.02

0.73

$ 1.75



B.4.7 ESTADO DE RESULTADOS|

Finalizadas las operaciones del periodo comprendido del 01 a 31 de diciembre del afio
20X X, y después de haber elaborado €l estado de costo de produccién y estado de costo
de lo vendido, se procede a elaborar €l estado de resultados, € cud lleva consigo

operaciones adicionales, que estén fuera del proceso productivo entre las cuales estan:

Gastos de Operaciones 160.00
Gastos de Administracion $ 50.00
Gastos de Ventas $110.00

Gastos financieros 5.00

Para el establecimiento de la utilidad neta del gercicio, se consideran factores como la
reserva legal (7%), y e impuesto sobre la renta ( 25% sobre la utilidad antes de

impuestos).



CAPI TULO |V

4. CONCLUSI ONES Y RECOVENDACI ONES

Después de haber realizado la investigacion sobre |la
situacion de |los restaurantes de |a nediana enpresa del
muni ci pio de San Salvador, y efectuada |a correspondi ente
i nvestigaci on bibliografica y el andlisis de |os datos
respectivos, se emten a continuacién |as conclusiones vy

reconmendaci ones que son el resultado del presente trabajo.

4.1 CONCLUSI ONES

- Debido a desconocimiento que los empresarios de la mediana empresa del
sector restaurantes poseen sobre la importancia de llevar registros de costos; no
cuentan con un sistema que les permita registrar todas las operaciones que €
negocio realiza, y que a la vez les genere reportes y estados financieros
confiables y oportunos.

- La mayoria de los restaurantes de la mediana empresa, no hacen uso de
formularios que sirven como medio de control para el registro de los costos que
se incurren durante €l proceso productivo de la empresa, 1o que dificulta en gran
medida la recopilacion de informacion necesaria para la preparacion de informes
y estados financieros.

- Los restaurantes de |la nediana enpresa en su nayoria

no cuentan con un sistema de costos que les permta



conocer de forma real el <costo wunitario de | os

product os que el aboran.

En estos restaurantes |la fijacion de |os precios de
venta son realizados por el dueiio del negocio de una
forma enpirica, a veces tonando de base | os precios de
| a conpetencia, sin considerar el costo real de |os
i nsunos, mano de obra, costos indirectos, utilizados

en el proceso de producci 6n.

En los restaurantes de |a nediana enpresa ,por |o
general |a autoridad y responsabilidad se concentra en
una sola persona (El propietario del negocio), por lo
que la tonma de decisiones es realizada por una sola

per sona.



4. 2 RECOVENDACI ONES

- Un apropiado sistema para establecer los costos de los productos elaborados es
necesario en los restaurantes de la mediana empresa, por que a través de este, €
propietario puede establecer como se encuentra integrado el costo de produccion
de determinado plato de comida, asi como también cuanto tuvo de utilidad o
pérdida para establecer de mejor forma el precio de venta.

- Es necesario la utilizacion de formularios que les permita e control y la
recoleccion de la informacion referente a los costos, que a demés sirvan como
soporte para € registro de las transacciones que se reflggan en los estados
financieros.

- En éstetipo de negocios, se hace necesario que cuente con un sistema de registro
gue esté de acuerdo a la ley y a la técnica contable; con la finalidad de que €
propietario se mantenga informado sobre los aspectos econdmicos y financieros
gue son indispensables para toda empresa.

- Se hace necesario la creacion de una seccion de
costos, de tal manera que exista una persona encargada

de el control y registro de estos.

- Es necesario contratar o asignar a una persona que se
encargue de el control y registro de |os costos, que
posea conocimentos sobre contabilidad y costos. En
caso de que el negocio no esté en l|la capacidad
econoni ca para hacerlo, puede contratar |os servicios

de un despacho contabl e.

- Capacitar al personal que interviene en el proceso

productivo, con el objeto de que estos utilicen |os



recursos disponibles de forma eficiente, nejoren la
calidad de los productos elaborados y ofrezcan un

mej or servicio al cliente.

Para | a fijacion del precio de venta de |os productos,
se debe tomar de base el calculo de el costo unitario

real de producci 6n.



Bl BLI OGRAFI A

CARRANZA CECILIA MAGDALENA, Sistema de registro y control de costos sector
alimentos. San Salvador, El salvador. UCA, 1992.

COLEG O DE CONTADORES PUBLI COS DE EL SALVADOR. Cor poraci 6n
de <contadores publicos de El Salvador. Asociacion de
cont ador es de El Sal vador. Nor mas de contabilidad
financi era. | V convenci 6n naci onal de contadores
Julio 1996. 28 nornms.

CRISTOBAL DEL RO GONZALEZ. Costos |I. Hi st ori cos.
I ntroducci 6n al estudio de |la contabilidad y control de |os
costos industriales. Undécima edicion. Ecasa. Paginas
VI - 62.

| NTERNATI ONAL  ACCOUNTI NG STANDARS COW TTEE. instituto
nmexi cano de contadores publicos AC. nornas internacional es
de contabilidad. sexta edicion. julio 2000. inpresa en
Mexi co.

JOHN J.W NEUMER, Contabilidad de costos. Principios vy
practica. Editorial H spanoangerica. MXxico, 14 de Enero de
1994.

LUS E INCERA A Control de costos en hoteles vy
restaurantes, Universidad Latina de Costa Rica, julio 1999.

MAYEN  CALDERON, JULIO CESAR. Sistena contable para
restaurantes, San Sal vador, El Sal vador, UES 1993.



MVENDOZA ORANTES, Rl CARDO. Recopi | aci 6n de | eyes
tributarias, 252 edicion, El sal vador, 2001.

MUNOZ ORTIZ, RAUL. E arte de servir en hoteles vy
restaurantes, 12 edicio6n. E. D ana, Mexico D.F. 1976.

PEREZ DE LEQON, ORTEGA. Contabilidad de Costos, incluyendo
la Técnica para el Control de Costos por Actividad
(A.B.C.). Instituto Mexicano de Contadores Publicos, A C
Editorial Linusa, S.A de C V., Sexta Edicidn, Balderas,
Mexico D.F. 1996.

POLI MENI - FABQZZI - ADELBERG Cont abi | i dad de cost os.
Conceptos y aplicaciones para l|la tom de decisiones
gerenci al es. Segunda edicion. Carvajal, S. A, Cali Col onbia
Julio 1990. 870 Pagi nas.

VASQUEZ LOPEZ, LU S. Recopilaciéon de leyes en materia
mercantil, VI edicioén, Editorial Liz, El Salvador, 2001.

VASQUEZ OCHOA, ARACELY BERENICE y OTROS. tesis sobre Disefio de un plan

estratégico de servicio al cliente para restaurantes de comida rapida. UTEC.1998.



ANEXOS



ANEXO No. 1

El presente cuestionario tiene conb objetivo evaluar la
forma en que estan siendo manejados | os diferentes tipos de
costos derivados de las operaciones diarias de |os
restaurantes, la informacidén obtenida serd de carécter
confidencial, siendo esta utilizada solanente para fines

académ cos.

A. | NFORMACI ON GENERAL
1. Cuentala empresa con un sistema de control de costos?
a Si
b) No
2. Sellevan registros extracontables para el control de costos?

a Si
b) No

3. En la actualidad, en su negocio existe alguna

probl ematica en | a determ naci 6n de | os costos?

a) Si
b) No

Comente:




B. | NFORVACI ON ESPECI FI CA
1. En cuanto ala elaboracion de los productos, que procesos utilizan?
a) Por Ordenes Especificas
b) Por Procesos

c) Otros

Comente:

2. Sistema de costos que se utiliza en su negocio?

€) Costos Reales 0 Historicos
f) Costos Estimados

g) Costos Estandar

h) Ninguno

Comente:

3. cuales de los siguientes costos son cal cul ados?

f) Costo de un plato

g) Costo de un banquete

h) Costo de porciones

i) Costo de bebidas preparadas

j) Costo de materia prima

k) Costo de mano de obra

I) Costosindirectos de fabricacion
m) Otros

Comente:




4. Se |leva control de existencias de materia prinma,
product os term nados y productos en proceso?

a) Si
b) no

5. Cuentan con alguna técnica para la distribucidon de |a
mano de obra utilizada en | a el aboraci 6n de | os productos?

a) Si
b) no

6. Cuales de |l os siguientes costos indirectos son incluidos

en el costo de | os productos el aborados?

f) Energiaeléctrica
g) Aguapotable
h) Teléfono

i) Vigilancia

j) Depreciacion
k) Otros

Comente:




7. Se controlan vy contabilizan |os desperdicios vy
product os def ectuosos?

a) Si
b) No

8. Cuenta con formatos que |les perm tan docunentar de forna
detal | ada | os costos de el aboraci 6n de | os productos?

a Si

b) No
9. El costo wunitario de l|os productos es detern nado
tomando en cuenta bases técnicas?

a Si
b) No

C. ESTADOS FINANCIEROS Y OTROS INFORMES PREPARADOS POR LA
EMPRESA

1. Cuales de | os siguientes Estados Financieros son preparados por la empresa?

g) Baance Generad

h) Estado de Resultado

i) Estado de Flujo de Efectivo

j) Estado de Situacion Patrimonial
k) Estado de Costo de Produccién
I) Estado de Costo de Venta

m) Otros

Comente:




D. | NFORVACI ON COVPLENMENTARI A

1. Cuales de los siguientes factores considera que inciden
en |la aplicaciéon de un adecuado sistena de costos en su
negoci 0?

a) Factor Econémico

b) Factor Tiempo

c) El conocimiento de latécnicade los costos

d) Diversidad de Productos elaborados

€) Operatividad del negocio

f) Otros

Comente:

2. Si se demuestran los beneficios que obtendria en la aplicacion de un Sistema de
Costos Histéricos, estaria su empresa dispuesta a utilizar dicho sistema como
herramienta para la toma de decisiones?

a Si
b) No



ANEXO No 2

SOLICITUD DE COMPRA

No.

JALTEPEQUE RESTAURANT

DEPARTAMENTO O PERSONA QUE HACE EI PEDIDO :

FECHA DEL PEDIDO :

FECHA DE ENTREGA :

CANTIDAD | No. DE CATALOGO

DESCRIPCION P. UNITARIO

TOTAL

APROBADO POR:

COSTO
TOTAL




ANEXO No 3

JALTEPEQUE RESTAURANT

COTIZACION
No.
DIA MES ANO
NOMBRE O RAZON SOCIAL:
DIRECCION: PERSONA INTERESADA:
APARTADO POSTAL:
TELEFONO:
AGENTE: FECHA Y VIA DE ENTREGA:
UNIDADE DESCRIPCION PRECIO TOTAL
S UNITARIO
CONDICIONES DE PAGO:
OBSERVACIONES
SUB - TOTAL
TOTAL

ORDEN DE COVPRA




ANEXO No 4

ORDEN DE COMPRA

PROVEEDOR :

No.

JALTEPEQUE RESTAURANT

FECHA DEL PEDIDO :

FECHA DE ENTREGA :

CANTIDAD | No. DE CATALOGO

DESCRIPCION

P. UNITARIO

TOTAL

APROBADO POR:

TOTAL

COSTO




ANEXO No 6

JALTEPEQUE RESTAURANT

REQUISICION DE MATERIA PRIMA - MATERIALES
No.

FECHA:

SIRVASE SUMINISTRAR LOS ARTICULOS SIGUIENTES:

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO




ANEXO No 5

JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS

MATERIAL : UNIDAD DE MEDIDA :
METODO DE VALUACION:

FECHA CONCEPTO ENTRADAS

SALIDAS

UNIDADES

COSTO

TOTAL

UNIDADES

COSTO




ANEXO No 7
JALTEPEQUE RESTAURANT

REQUISICION DE MATERIA PRIMA - MATERIALES
No.

FECHA:

SIRVASE SUMINISTRAR LOS ARTICULOS SIGUIENTES:

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO COSTO TOTA
UNITARIO

TOTAL TIEMPO ORDINARIO:

TOTAL TIEMPO EXTRAORDINARIO:

TOTAL GENERAL




SUPERVISOR

EMPLEADO




ANEXO No 8

JALTEPEQUE RESTAURANT
SOLICITUD DE HORAS EXTRAS

Fecha

Mes Dia Ano

Departamento
Numero Nombre
Empleado
Numero Nombre

TIEMPO EXTRAORDINARIO

AUTORIZADO
De las hs alas
Total hs

REAL
De las hs alas
Total hs

Trabajo a realizar ( Detallarse )

Trabajo efectivamente realizado a plena satisfacion
del jefe del departamento.

Horas reales trabajadas y aprobadas

Cuota por hora $ Importe $

Solicitado por:
Empleado

Autorizado por:
Jefe del departamento




HOJA DE ASI GNACI ON
DE COSTGS

| NDI RECTOS
PRCDUCT G,

CANTI DAD A PRODUCI R:

(Expresado en Dol ares Americanos)

MATERI ALES | NDI RECTOS

Concept o Par ci al Tot al Centros de costos de producci 6n
Clasificado| Preparado Coci nado Di st |
Total Materiales Indirectos
MANO DE OBRA
| NDI RECTA
Concept o Par ci al Tot al Centros de costos de producci 6n
Clasificado| Preparado Coci nado Di st |
Total Mano de bra Indirecta
OTRCS COSTOS
| NDI RECTOS
Concept o Parci al Tot al Centros de costos de producci 6n
Clasificado| Preparado Coci nado Di st |

Total Oros costos | ndirectos




JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS

MATERIAL : POLLO UNIDAD DE MEDIDA : LIBRAS
METODO DE VALUACION: PEPS

FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 75 75 |
1,00
15/12/20XX Compras del mes 575 632,5
1,10
31/12/20XX Disponibiidad
Consumo 75 75
1,00
Consumo 525 5775
1,10
31/12/XX Inventario final 600 652,5
JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS
MATERIAL : ARROZ UNIDAD DE MEDIDA : LIBRAS
METODO DE VALUACION: PEPS
FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 15 0,35 5,25

15/12/20XX Compras del mes 100 0,38 38




31/12/20XX Consumo del mes 15 0,35 5,25
Consumo del mes 60 0,38 22,8
31/12/20XX Inventario final 75 28,05
JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS
MATERIAL : TOMATE UNIDAD DE MEDIDA : LIBRAS
METODO DE VALUACION: PEPS
FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS |
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 5 0,8 4
15/12/20XX Compra del mes 65 0,7 45,5
31/12/20XX Consumo del mes 5 0,8 4
Consumo del mes 45 0,7 31,5
50 35,5
31/12/20XX Desperdicio 3 0,7 2,1
31/12/20XX Inventario final
JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS
MATERIAL : CEBOLLA UNIDAD DE MEDIDA : LIBRAS
METODO DE VALUACION: PEPS
FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS |
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 10 0,35 3,5
15/12/20XX Compra del mes 40 0,4 16
31/12/20XX Consumo del mes 10 0,35 3,5
Consumo del mes 15 0,4 6
31/12/20XX Inventario final 25 9,5




JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS

MATERIAL : LECHUGA UNIDAD DE MEDIDA : UNIDADES METODO DE
VALUACION: PEPS
FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL

01/12/20XX Inventario inicial 4 0,5 2

15/12/20XX Compra del mes 25 0,5 12,5

31/12/20XX Consumo del mes 20 0,5 10

Desperdicio 2 0,5 1
31/12/20XX Inventario final
JALTEPEQUE RESTAURANT

TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS
MATERIAL : PEPINO UNIDAD DE MEDIDA : UNIDADES
METODO DE VALUACION: PEPS

FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL

01/12/20XX Inventario inicial 15 0,2 3

15/12/20XX Compra del mes 210 0,18 37,8

31/12/20XX Consumo del mes 15 0,2 3

Consumo del mes 185 0,18 33,3
31/12/20XX Inventario final 200 36,3




JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS

MATERIAL : ACEITE UNIDAD DE MEDIDA : BOTELLA

METODO DE VALUACION: PEPS

FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 10 2 20
15/12/20XX Compra del mes 23 1,95 44,85
31/12/20XX Consumo del mes 10 2 20
Consumo del mes 10 1,95 19,5
31/12/20XX Inventario final 20 39,5
JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS
MATERIAL : LIMONES UNIDAD DE MEDIDA : LIBRAS
METODO DE VALUACION: PEPS
FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 7 0,35 2,45
15/12/20XX Compra del mes 80 0,34 27,2
31/12/20XX Consumo del mes 7 0,35 2,45
Consumo del mes 68 0,34 23,12
31/12/20XX Inventario final 75 25,57




JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS

MATERIAL : SAL (Aderezo) UNIDAD DE MEDIDA : LIBRAS
METODO DE VALUACION: PEPS

FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 25 0,16 4
31/12/20XX Consumo del mes 15 0,16 2,4
31/12/20XX Inventario final
JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS
MATERIAL : CONSOME (Aderezo) UNIDAD DE MEDIDA : LIBRAS
METODO DE VALUACION: PEPS
FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 10 2,3 23
31/12/20XX Consumo del mes 5 2,3 11,5

31/12/20XX Inventario final




JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS

MATERIAL : SOBRES DE SAL UNIDAD DE MEDIDA : BOLSAS DE 500 SOBRES
METODO DE VALUACION: PEPS

FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 5 0,57 2,85
31/12/20XX Consumo del mes 2 0,57 1,14
31/12/20XX Inventario final
JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS
MATERIAL : GASEOSA UNIDAD DE MEDIDA : UNIDADES
METODO DE VALUACION: PEPS
FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 150 0,23 34,5
15/12/20XX Compra del mes 2300 0,23 529
31/12/20XX Consumo del mes 2000 0,23 460
31/12/20XX Inventario final




JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS

MATERIAL : TORTILLAS UNIDAD DE MEDIDA : UNIDADES
METODO DE VALUACION: PEPS

FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial
15/12/20XX Compra del mes 4000 0,04 160
31/12/20XX Consumo del mes 4000 0,04 160
31/12/20XX Inventario final
JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS
MATERIAL : BOTE DE CHILE UNIDAD DE MEDIDA : UNIDAD
METODO DE VALUACION: PEPS
FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX__ |Inventario inicial 24 0,51 12,24 |
31/12/20XX Consumo del mes 14 0,51 7,14

31/12/20XX Inventario final




JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS

MATERIAL :

SALSA INGLESA

METODO DE VALUACION: PEPS

UNIDAD DE MEDIDA : UNIDAD

FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 24 0,68 16,32 |
31/12/20XX Consumo del mes 12 0,68 8,16
31/12/20XX Inventario final
JALTEPEQUE RESTAURANT
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS
MATERIAL : SERVILLETAS UNIDAD DE MEDIDA : PAQUETE DE 100 UNIDADES
METODO DE VALUACION: PEPS
FECHA CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS
UNIDADES COSTO TOTAL UNIDADES COSTO TOTAL
01/12/20XX Inventario inicial 20 0,5 10 |
15/12/20XX Compra del mes 32 0,5 16
31/12/20XX Consumo del mes 40 0,5 20

31/12/20XX

Inventario final




JALTEPEQUE RESTAURANT

CUADRO DE DEPRECI ACI ON

ACTI VO VALOR EN DEPRECI ACI ON | DEPRECI ACI ON | DEPRECI ACI ON [ DEPREC
LI BROS 5 ANOS 1 ANO 1 MES 10

PROCESO PREPARADO : $ 1.125,00 $1. 125, 00 $225, 00 $ 18, 75 $
L1 CUADORAS $ 125, 00 $ 125, 00 $ 25, 00 $ 2,08 $
EXTRACTORES DE JUGO $ 80,00 $ 80, 00 $ 16, 00 $ 1,33 $
M CROFRY Y ACCESORI OS $ 885,00 $ 885, 00 $ 177, 00 $ 14, 75 $
VASCULAS O PESADORAS $ 35,000 $ 35, 00 $ 7,00 $ 0, 58 $
PROCESO COClI NADO: $ 2. 250, 00 $2. 250, 00 $450, 00 $ 37,50 $
COCl NAS $ 400, 00 $ 400, 00 $ 80, 00 $ 6, 67 $

# ¢ NOVBRE? $ 150, 00 $ 150, 00 $ 30, 00 $ 2,50 $
HORNO M CROHONDAS $ 123,00 $ 123, 00 $ 24, 60 $ 2,05 $
UTENCI LI OS DE COCI NA $ 115,00 $ 115, 00 $ 23, 00 $ 1,92 $
FREEZER $ 1.462,00| $ 1. 462, 00 $ 292, 40 $ 24, 37 $

- $ - $

PROCESO DE DI STRI BUCI ON: $ 1.125,00 $1. 125, 00 $225, 00 $ 18,75 $
SI LLAS Y MESAS $ 935, 00 $ 935, 00 $ 187, 00 $ 15, 58 $
CUBI ERTCS $ 40, 00 $ 40, 00 $ 8, 00 $ 0, 67 $
MANTEL ERAS $ 50, 00 $ 50, 00 $ 10, 00 $ 0, 83 $
CRI STALERI A $ 100,00 $ 100, 00 $ 20, 00 $ 1,67 $
TOTAL DEPRECI ACI ON $ 4.500, 00 $4. 500, 00 $900, 00 $ 75, 00




31/ 12/ 20X
X

431

431-01
116

116- 03

Partida No 12
Cost o venta

Plato de pollo
I nventario

Materia prina y naterial es

V/ Para registrar el costo de |os
desper -

dicios de materia prima.

3,10

3,10




JALTEPEQUE RESTAURANT
Estado de Resultados
Del 01 al 31 de diciembre de 20XX
(Expresado en dolares americanos)

Vent as Net as $ 3.500, 00
( - ) Costo de ventas $ 2.036,11
(=) Uilidad Bruta $ 1.463,89
( - ) Gastos de Operacién $ 160, 00
Gastos de Venta $ 110,00
Gast os de Admi ni straci on $ 50, 00
( =) Uilidad de operaci 6n $ 1.290,19
( - ) Gastos financieros $ 5, 00
(=) Utilidad antes de reserva e inpuesto $ 1.298,89
( - ) Reserva |egal $ 90, 92
( =) Uilidad antes de impuesto $ 1.207,97
( -) | mpuesto sobre la renta $ 301, 99
(=) Uilidad del ejercicio $ 905, 98

Contador General Gerente General Auditor externo



