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SISTEMA DE COSTOS POR PRODUCCION PARA MEJORAR LA
DETERMINACION DE LOS PRECIOS EN EL CHIFA FORTUNA S.R.L.,
CHICLAYO 2017.

Astrid Lissette Wong Mau®

Resumen
El CHIFA FORTUNA S.R.L., dedicada al rubro de la gastronomia china,

actualmente no posee de un sistema de costos que le permita tener un control del costo de
produccién, obtener informacion oportuna para la toma de decisiones y la determinacién
de precios. Por este motivo se realiza la presente investigacion, que tiene como objetivo
principal Definir el nivel de incidencia de un sistema de costos por produccion en la
determinacion de los precios en el Chifa Fortuna S.R.L., Chiclayo 2017.

El tipo de investigacién que se establecio es Cuantitativo y el disefio de la
investigacion es No Experimental — Transeccional — Correlacional. Se realiz6 un estudio
de la estructura de costos inicial de la empresa, aplicando instrumentos como: Observacion
del proceso de preparacion de los platos, entrevistas a la administradora y contadora, y
andlisis de documentos internos. Los resultados obtenidos luego de disefiar el sistema de
costos por produccion, fueron: determinar el costo de produccién y precio de los platos.
Asi mismo, se compard los resultados obtenidos con el sistema y sin el sistema,

encontrandose una diferencia en los costos y precios.

Se concluye que, la implementacion de un sistema de costos seria muy Util, para
lograr un control de los costos que intervienen en la preparacién de los platos y su correcta
asignacion para poder establecer el precio adecuado a la ganancia esperada. Ademas de
poder contar con informacion detallada de los costos por produccién para la toma de

decisiones.

Palabras clave: Costo, Precio, Sistema de Costo por Produccion.
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PRODUCTION COSTS SYSTEM TO IMPROVE THE
DETERMINATION OF PRICES AT CHIFA FORTUNA S.R.L.,
CHICLAYO 2017.

Astrid Lissette Wong Mau®

Abstract
The CHIFA FORTUNA S.R.L., dedicated to the field of Chinese gastronomy,

currently does not have a cost system, which allows them to have control of production
costs, obtain timely information for decision making and price determination. For this
reason, the present research is carried out, whose main objective is to define the level of
incidence of a system of costs for production in the determination of prices in Chifa
Fortuna S.R.L., Chiclayo 2017.

The type of research that was established is Quantitative and the research design is
Non-Experimental - Transectional - Correlational. A study of the initial cost structure of
the company was carried out, applying instruments such as: Observation of the process of
preparation of the dishes, interviews with the administrator and accountant, and analysis of
internal documents. The results obtained after designing the cost system for production,
were: determine the cost of production and price of the dishes. Likewise, the results
obtained were compared with the system and without the system, finding a difference in

costs and prices.

It is concluded that, the implementation of a cost system would be very useful, to
achieve a control of the costs involved in the preparation of the dishes and their correct
allocation to be able to establish the appropriate price at the expected profit. In addition to

having detailed information on production costs for decision making.

Keywords: Cost, Price, Cost System by Production.

! Assigned to the Professional Academic School of Undergraduate Accounting, Universidad Sefior de Sipén,
Pimentel, Peru, email: wmauastrid@crece.uss.edu.pe



mailto:wmauastrid@crece.uss.edu.pe

INDICE

DEDICATORIA ...ttt ettt ettt et et ebe b et nennas i
AGRADECIMIENTO ..ottt sttt ene e s iii
RESUMEN ..ottt ettt ettt ettt s bt ne et et enea b neens iv
ABSTRAGCT .ottt ettt sttt et e Rt et st et e st et et e s e e be st e s e et e s be e neenens Y
L. INTRODUCCION ..ottt ss sttt s enas st 7
1.1, Situacion ProbIEMALICA .........ooveiveiiiiiiisiiiee e 7
1.2. Formulacion del Problema............cooviieiiieieic s 10
1.3, OBJELIVOS ...t 10
I O T S 1) o (o [ SRS 11
T N ] CoTot=T0 T =TSSR 12
STV Vot T =T Tt OSSR 23
1.6.1. Teorias de la Contabilidad de COStOS..........ccvveiiiiieeieieeer e 23
1.6.2. TEOMAS el COSIO....cuveiiiiieiieiie st ettt ere e 25
1.6.3. Teorias de Elementos del COStO.......c.couerieriiiiiiiiie e 26
1.6.4. Teorias de Sistema 08 COSLOS........ucvveierierierierieieseeeeierie e sre e ee s 27
1.6.5. Teorias de Sistema de Costos por ProducCion ...........ccocvvereiencieenncnesieennen, 28
1.6.6. Teoria de Fijacion d€ PreCIOS .......cccueiieiieiieeiieeiesie st esie et ste et 29

. MATERIAL Y METODOS........ooiiieieiieeeieeieseeesses s ses s sesae s seses s sssenssnass s 32
2.1. Tipo y Disefio de INVESHIGACION ........c.ccveiiieiiiieiece e 32
2.2. Métodos de analiSis de dat0S..........ccoeiiiiiirieieie e 33
2.3. PODIACION Y MUESIIA......ccuiiiiicic e re e 33
2.4. Variables, OperacionalizaCion .............ccccoveiiiiieie e 34

2.5. Técnica e instrumento de recoleccion de informacion, validacion y confiabilidad.. 35

2.5.1. Técnica de recoleccion de informacion.............ccocvvveviiiiienene e 35
2.5.2. Instrumento de recoleccion de informacion ............ccocvvvevene s 35
2.5.3. Validacion y confiabilidad de 10s inStrumentos. ............cccccvveveeieiieveccc s, 35
I RESULTADOS ...ttt sttt sttt ena et ene e 36
IV. DISCUSION ...ttt 40
CONCLUSIONES ... .ottt e e et e e e ae e e e taeeanneas 47
RECOMENDACIONES ... .ottt et e e e e enae e anee e 48
REFERENCIAS ...ttt st e e e st e e sat e e e aaa e e e ne e e s nreeasaeeaneeeas 49
ANEXOS ... et nre e araeearae e e 53

Vi



. INTRODUCCION

1.1. Situacion Probleméatica

Ropero (2016) Implementacion de un Sistema de Costos para el Restaurante El
Huerto en la ciudad de Ocafia, expresa que un sistema de costos es favorable para tomar
decisiones y brinda la posibilidad de conocer con precision el valor del servicio prestado,
asi como hacer un uso eficiente de los materiales. Por lo tanto, es importante modernizar
los procesos administrativos y contables a través del uso de un sistema de costos, lo que
facilita prescribir los costos de produccion.

Para cualquier negocio, quiza lo importante sea tener un buen producto o servicio
que prestar, que llame la atencion del cliente, estar ubicado en una buena zona o estar
vigente en el mercado, pero para un contador lo importante es tener una buena

organizacién contable que permita tener una contabilidad real y veraz.

En Ecuador (2017), se realiz6 el estudio de Costos por Ordenes de Produccion y su
Impacto en el Estado de Ingresos Integrales, en el cual los autores sefialan que no haber
establecido correctamente los costos dificultan la medicion precisa de los beneficios, por
esta razon las empresas necesitan tener un control de sus costos porque su nivel de
competitividad en el mercado depende de esto, por ello es una ventaja contar con
informacion confiable que estimule tomar decisiones correctas. Descuidar el &rea de costos
es uno de los errores mas usuales en las empresas. La ignorancia en el momento de
establecer el costo unitario de los bienes es una de las principales razones, asi como la falta

de atencion a la cuestion de la contabilidad de costos. (Hurel y Cardenas, 2017).

Barbosa y Portillo (2014), Seleccién de una Estructura de Contabilidad de Costos
para el Restaurante UQ UKU, Colombia. Sefialan que no tener una contabilidad de costos
impide valuar la materia prima, por tanto, no existe un inventario real de este, no se conoce
el costo real de un plato, no hay informacion disponible para evaluar el progreso de la
actividad productiva debido al hecho de que muchas facturas de compra se pierden,
finalmente, ya que no existe una contabilidad de costos, sera dificil hacer un presupuesto o

provision para cumplir con varias circunstancias.

En los restaurantes es muy importante tener el control del costo de la materia
prima, teniendo en cuenta que algunos ingredientes son productos perecibles y que el costo

aumenta si no se maneja adecuadamente. Para un control adecuado de los costos, todos los



costos incurridos por el restaurante para hacer los platos que ofrece deben tenerse en
cuenta. No saber el costo de produccién es una limitacion para planificar, tomar decisiones

o0 si desea realizar inversiones.

A nivel nacional, la gastronomia es un sector importante para el crecimiento de Peru,
que constituye el 6% del PBI por afio, y en los ultimos tiempos ha representado el mayor
crecimiento. El gerente comercial de la 32 edicion de Gastromaq, hace mencién a las
empresas relacionadas con comidas quienes contratan un promedio de 60,000 trabajadores
en més de 20,000 compafiias. (Morelli, 2016).

Las personas ingresan al negocio de los restaurantes por varias razones; entre la
tradicion, la cultura o el simple gusto es que comienzan en este mundo culinario. Muchas
veces comienzan como pequefias empresas familiares, que quieren dedicarse a lo que les
gusta hacer y compartir su mejor plato con los comensales. El problema radica en la falta
de organizacion, en el establecimiento de procedimientos adecuados que brinden

informacidn confiable y real para tomar decisiones correctas.

Mendoza y Apaza (2015) en su investigacion del Sistema de Costos y Efectos
Econdmicos en la Gestion de la Cadena de Restaurantes "Inversiones Grupo Don Tomas
SAC.", Per(. Sefalan que para tener un sistema eficiente para planificar y controlar la
economia, es esencial el uso de un sistema de costos que suministre a la Administracién de
forma inmediata el coste de elaborar un producto o proporcionar un servicio, proveyendo
el control adecuado de la asignacion de recursos, asi como el estudio y analisis de ellos.
Para reducir los costos, realizar los ajustes apropiados entre el coste unitario y el precio de
venta, y la elaboracion de reportes que respalden las disposiciones de la Administracion.
Es trascendental tener un sistema de costos que proporcionen los costos y gastos incididos

en el proceso de produccion.

Ruiz (2016) en su investigacion del Sistema de Costos de Produccion y su Influencia
en la Determinacion del Costo y Precio de las comidas de la empresa El Paisa E.l.R.L.,
distrito de Cusco, periodo agosto - octubre 2016, Perl. Sefiala que, para una empresa
dedicada a la industria de restaurantes, es esencial que tenga un sistema de costo de
produccién eficiente, que define como un conjunto de procedimientos o técnicas que
apuntan a establecer el costo de produccién y el registro de los procedimientos de la

compaiiia.



Comer fuera probablemente esté muy vinculado a la economia de cada persona e
interactuar socialmente con familiares o amigos, todo para pasar un momento agradable.
Los empresarios de hoy tienen esto en mente, por lo que es importante innovar y
sorprender al cliente. Para que esto se lleve a cabo, la administracion debe contar con las

herramientas necesarias que le permitan plantear estrategias de mejora y crecimiento.

El inconveniente es que la mayoria de las empresas de este rubro se basan en
procedimientos empiricos, lo que no les permite asignar correctamente sus costos de
produccion y establecer el precio de venta apropiado. Dada la fuerte competencia que
existe actualmente entre los negocios de alimentos y bebidas, es sensato pensar que
quienes prevaleceran seran los negocios que tengan en cuenta una estructura de costos. De
modo que un sistema de costos ofrece ventajas en estos negocios, permite tener un control
de los costos, determinar los precios apropiados, tener un control del uso de recursos,

reducir las pérdidas, entre otros beneficios de utilidad para la administracion.

Peralta (2016), Aplicacién de un Sistema de Costos para Mejorar la Rentabilidad del
Restaurante J & L S.A.C., Bagua 2015, Per0. Resalta que los costos son esenciales para
fijar el precio de venta de los productos y proveer herramientas necesarias a la
administracion para tomar decisiones acertadas, por lo que debe ser tratada correctamente.
La mayoria de las personas quieren tener un gran margen de contribucién en los productos
que comercializan y, en este caso, los platos ofrecidos en un restaurante pueden dejar un

buen nivel de utilidad, para alcanzar ese objetivo es necesario tener un sistema de costos.

Casusol y Seminario (2014) realizan una Propuesta de un Sistema de Costos de
Produccidon para Mejorar el Nivel de Rentabilidad en el Restaurante "El Cholito", Chiclayo
2013, Pert. Nos dicen que muchas de las empresas de servicios, como los restaurantes, no
invierten en un sistema de costos y generalmente cometen errores al establecer sus precios
de venta empiricamente o con referencia al nivel de mercado. Causando en muchos casos
que la empresa en lugar de obtener ganancias, genere pérdidas. Ademas, no reciben

capacitacion para determinar sus costos reales.

Los restaurantes Chifas se han ido incrementando a medida que la comida chifa se ha
consolidado en el gusto de los comensales peruanos, desde los chifas de alta categoria
hasta las chifas méas populares o chifas de paso, convirtiéndose en lugares de agrado para

reuniones y eventos sociales. Podemos destacar que esta comida es muy diferente a la



comida china que se conoce en otros paises, sus platillos se integran con el condimento

propiamente peruano, dandole un sabor unico y variado.

En la ciudad de Chiclayo, Chifa Fortuna S.R.L. es una empresa dedicada a prestar
servicios relacionados con la gastronomia de la cocina china y tiene veinticuatro afios en el

sector.

El problema que el Chifa Fortuna S.R.L. presenta actualmente es que no tiene un
sistema de costos por produccidn que facilite el control de los costos y gastos incididos en
la preparacion de los platos que ofrece. Esto dificulta la correcta valoracion de la materia
prima y, por lo tanto, no existe un inventario real, ni la fiabilidad en la determinacion de
los precios. Las causas son principalmente responsabilidad de la administracion, vale
mencionar que la fijacion de precios se realiza de forma empirica en coordinacion con la

experiencia del chef y segln los precios de la competencia.

Por lo expuesto, el estudio se lleva a cabo para disefiar un sistema de costos por
produccion que se ajuste a los requerimientos de esta empresa de servicio y facilite tanto el

trabajo administrativo y de ventas de los propietarios como la parte de contabilidad.

1.2. Formulacién del Problema
¢La propuesta de un sistema de costos por produccién mejorara la determinacién de

los precios en el Chifa Fortuna S.R.L., Chiclayo 20177

1.3. Objetivos
Objetivo general:

Definir el nivel de incidencia de un sistema de costos por produccion en la

determinacion de los precios en el Chifa Fortuna S.R.L., Chiclayo 2017.

Objetivos Especificos:

Identificar el costo que incurre para la produccion de los platos que ofrece el Chifa
Fortuna S.R.L., Chiclayo 2017.
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Analizar la estructura actual de los costos manejados por el Chifa Fortuna S.R.L.,
Chiclayo 2017.

Evaluar las ventajas que ofrece un sistema de costos por produccion en la

determinacion de los precios.

Proponer el disefio de un sistema de costos por produccion para la determinacion

correcta de los precios en el Chifa Fortuna S.R.L., Chiclayo 2017.

1.4. Justificacion

El nimero de empresas en el sector de servicios crece dia a dia en el Per(. Esto es
gracias al espiritu empresarial y el deseo de superacién de todos los peruanos, siendo las
MYPES una parte importante del mercado que actualmente significa un gran aporte al

desarrollo de la region, como generador de empleos.

Sin embargo, un gran nimero de empresas de servicios tienen una debilidad y es la
falta de organizacion administrativa y financiera adecuada, que tengan en cuenta una
estructura de costos. Situacion que no es ajena en restaurantes o empresas que ofrecen

comida y bebidas.

En la presente investigacion, se disefia un sistema de costos por produccion
buscando mejorar la determinacion de precios y resolver el problema que la mayoria de
las empresas en este rubro tienen al establecer sus precios, demostrando la importancia de

implementar un sistema de costos para una mejor toma de decisiones rapidas y efectivas.

Ademas, se podra tener informacién mas confiable y completa en el momento
adecuado. Con esto, la empresa podrd proponer estrategias de crecimiento y mejora

continua que le permitan prestar un servicio de calidad al cliente.

Si realiza un seguimiento de los costos, también puede tener control sobre el uso de

los recursos.

Los resultados obtenidos en esta investigacion serviran principalmente a los
propietarios y empleados de la empresa, que podran conocer de manera valida los costos
de produccion y de esta forma, establecer el precio adecuado de los platos que ofrece.

Asimismo, seréa Gtil para aquellos empresarios que decidan comenzar sus propios negocios.
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La presente investigacion tiene importancia metodoldgica, para aquellos estudiantes,
profesionales e investigadores que deseen realizar estudios similares a la contabilidad de

costos en las empresas de servicios.

1.5. Antecedentes

En Colombia (2016), se realizo la investigacion denominada Implementacion de un
Sistema de Costos para el Restaurante el Huerto de la ciudad de Ocafia, siendo el objetivo
primordial establecer un sistema de costos, mejorar el control sobre el uso de sus recursos
y establecer una planificacién méas precisa de actividades y procesos. Para esto, se disefia
una hoja de costos para conocer todos los costos incurridos para proporcionar el servicio a
los clientes. En este caso, se concluye que la contabilidad de costos facilita informacion
oportuna relacionada a los costos de produccién por cada plato y venta de los mismos, lo
que facilita la preparacién de una sucesion de informes en los que se basa la administracion
para tomar decisiones, porque un buen sistema de contabilidad mantiene un registro de los
costos, lo que mejora la manera de utilizar los recursos. Identificar los elementos de costo,
proporciona informacion que permite mejorar cada una de las areas de produccién para
que, de ser necesario, se puedan desarrollar acciones preventivas y correctivas. Al disefiar e
implementar un sistema de costos, se contard con una herramienta en el restaurante que
ayudara a optimizar sus esfuerzos y elevara el nivel de calidad con costos mas bajos.
Utilizando el sistema de costos, fue posible determinar el costo unitario de aquellos platos
que tienen mas rotacion; de esta manera se reconocieron los beneficios y la mejora en la

gestion de los costos. (Ropero, 2016).

En la investigacion, Seleccion de una estructura de Contabilidad de Costos para el
Restaurante UQ UKU, realizada en Colombia (2014), la finalidad fue seleccionar una
estructura de costos, dada la necesidad de saber cuél es el costo de producir un plato o
producto y a como venderlo, administrar los costos y las inversiones. Para recopilar
informacion, como herramientas, se utilizdO una entrevista dirigida al propietario del
negocio y una encuesta dirigida a los empleados. Se lleg6 a las siguientes conclusiones
principales: la empresa no cuenta con informacion precisa debido a la falta de contabilidad
de costos. Se establecid el sistema de costo por 6rdenes como el mas apto de aplicar en un
restaurante. Por lo tanto, la implementacion de esta herramienta, que sera responsabilidad

del gerente, resultard en una reduccion de costos significativa, una buena gestion de los
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recursos evitard el desperdicio y también lograra una buena rentabilidad en el negocio,
ademas del uso efectivo de esta estructura, y el movimiento financiero, habra evidencia de
cada operacion que tuvo lugar el dia y ello sera necesario para tomar medidas adecuadas.
(Barbosa y Portillo, 2014).

Es significativo tener en cuenta una estructura de costos, porque mediante ello puede
saber cudl es el costo para producir un bien o servicio y a cuanto venderlo, para que haga
frente a los costos de produccion y sepa en cualquier momento la situacién financiera y
economica del restaurante. Por ello, es importante tener un sistema de costos de acuerdo

con los requisitos del negocio.

Para desarrollar una hoja de calculo para determinar el costo de cada plato en
cualquier restaurante, y por lo tanto la administracion tenga una gestion adecuada para
evitar costos excesivos, se llevd a cabo un estudio: Costeo para un Restaurante Gourmet en
Colombia (2013). Concluyendo que el coste de la comida en el restaurante se calcula no
solo sumando el coste de las materias primas utilizadas en él, sino también todo el coste de
mano de obra y coste indirecto de fabricacidn y tenerse en cuenta los gastos. También
indican que para fijar los precios de venta de platos en el restaurante, es necesario utilizar
una herramienta de costo 6ptimo y costo real sin incluir fugas y pérdidas prevenibles.
(Quintero, 2013).

Es importante contar con las herramientas necesarias para establecer el coste de cada
plato y tener un registro para evitar sobrecostos, para esto debe tener en cuenta todos los
costos asociados con la prestacion del servicio. Por lo tanto, el cliente podra estar

satisfecho tanto con el precio de venta como con la calidad del servicio.

Hurel y Cardenas (2017), Costos por Ordenes de Produccion y su Impacto en el
Estado del Resultado Integral, para la revista eumednet en Colombia. Concluyen que, se
observaron diferencias en las ganancias para cada producto en comparacion con lo que se
mostrd en los libros contables, producto de la inexistencia de un sistema de costos por
ordenes de produccion. Un mundo globalizado y competitivo nos condiciona tener las
herramientas para tomar decisiones, siendo importante contar con informacién completa y
veraz. El sistema de costos es adecuado para microempresas que procesan diversos
productos. Al aplicar el sistema, se pudo notar desconocimiento por parte de la empresa en

el uso de recursos, manejo de costos y falta de datos para las decisiones proyectadas.
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En la actualidad, la empresa en estudio no tiene un sistema de costos, por lo que no
se refleja informacion confiable en los estados financieros. El uso de un sistema de costos
por ordenes de produccion posibilita asignar correctamente los costos, lo que contribuye
tomar mejores decisiones. En este estudio, se mostrd la diferencia entre usar un sistema y

la determinacion de manera empirica.

En Ecuador (2015), se realizo la investigacion titulada “Los Costos de Produccion y
la Fijacion de los Precios de Venta en la Empresa Impactex”, donde se concluye que la
empresa no tiene informacién precisa sobre los costos relacionados con el proceso de
produccién, siendo imposible la correcta fijacion del precio de venta. Al mismo tiempo, la
compafiia no tiene el control adecuado sobre la materia prima directa, mano de obra
directa y costos generales de fabricacion; impidiendo conocer el conjunto de recursos
consumidos en la produccion y el valor que crean. No tienen un sistema definido para fijar
un precio de venta que les permita obtener informacion sobre su variabilidad y sirva como
modelo para verificar su comportamiento al determinar el beneficio. No existe un sistema
de costos conveniente que permita una determinacion mas simple y precisa de los costos de
produccion mediante el uso de documentacion contable y registros para obtener datos

oportunos y precisos. (Jacome, 2015).

En la correcta fijacion de precios, es importante contar con informacion real sobre
los costos asociados con el proceso de produccion, para esto se debe tener control sobre los
materiales y recursos utilizados. Siendo un sistema de costos, una herramienta importante
que proporciona informacion real a la empresa para determinar sus ganancias, situacion

que es conveniente para tomar decisiones.

En la investigacion, Disefio de un Sistema de Costos por Ordenes de Produccion para
la "Empresa Artesanal Vidrieria Vialsa" (2015), se concluye que la empresa trabajo sobre
la base de la experiencia, sin tener en cuenta los elementos del costo, por lo que no tenia
datos reales sobre el costo de fabricacion de un pedido en particular, y no sabian con
seguridad el margen de utilidad que generaban. El resultado de la utilizacion de este disefio
de costos fue novedoso para la compariia, donde los costos indirectos de produccion se
tomaron en cuenta para determinar el costo total por pedido y establecer el precio de venta.
Segun la apreciacion particular del propietario, previamente, su mayor problema era la
inexactitud para la fijacion de precios en un contrato especifico, pues jamas hizo un
examen exhaustivo de todos los elementos relacionados con el coste de la orden de
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produccion. Después de examinar la fase del proceso de produccién en el periodo en que se
compilé el costo de produccion, pudo entender que los beneficios que recibidé en sus
contratos no eran los ideales, dado que no reflejaba la ganancia que esperaba para cada
orden de produccion. Esto se debe al hecho de que en la evaluacién ordinaria, se estimo el
costo del material y los costos de mano de obra, excluyendo los costos indirectos de
fabricacion, de manera que las obras grandes cumplen o exceden su perspectiva, mientras
que aquellas con un bajo valor; al no valuar el nivel de dificultad generado en cada
contrato, la mano de obra no se evalla apropiadamente, por lo que los resultados muestran

ganancias menores a lo deseado. (Montaleza y Sancho, 2015).

Un sistema de costos le permite tener informacion real sobre sus costos de
produccion, lo que permite establecer el precio apropiado y asi obtener los beneficios

esperados por la empresa.

Aguirre y Mero (2013) realizaron un estudio titulado "Implementacion de un sistema
de costos para 6rdenes de produccion para determinar el costo de ventas en Samanta
Cosedora en Guayaquil, Ecuador”. Se concluye que la principal debilidad de la empresa es
no poseer un sistema de costos, que facilite tener conocimiento sobre los materiales
consumidos en el proceso de produccion, como tampoco su correspondiente seguimiento
de los mismos y poder establecer el costo unitario de los productos. Dado que se calculan

empiricamente y se basan en la competencia. Esto lleva a un precio de venta desfavorable.

Cuando la empresa no esta bien estructurada y no controla el proceso de produccion,
esto incide en la calidad del servicio o producto ofrecido y el costo de produccion. Por lo
tanto, la estructuracion del sistema de costos por produccion, le posibilitara establecer el
precio de venta, costo unitario de produccion, el control de los cotos, el uso correcto de

las materias primas y lograr asi la obtencidn de rentabilidad deseada por el propietario.

En la ciudad de Cusco, se realizo la investigacion del Sistema de Costos y Efectos
Econdmicos en la Gestion de la Cadena de Restaurantes "Inversiones Grupo Don Tomas
SAC." (2015), los autores sefialan que para optimizar la gestion administrativa y
financiera surge la necesidad de crear un sistema de costos, puesto que no cuentan con
esta herramienta y no tienen informacion precisa, por tanto los precios actuales son
ficticios. La adecuada determinacion del costo contribuye a un mayor beneficio para la

cadena de restaurantes. Por otra parte, se debe considerar todos los costos indirectos si
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realmente intervienen en el establecimiento de los precios reales de las comidas vendidas.
(Mendoza y Apaza, 2015).

En este caso, se realiza un andlisis de los efectos econdmicos en la gestion mediante
el establecimiento de un sistema de costos, debido a una fijacion inadecuada del coste, lo
que propicia que los precios fijos no sean reales. Con un sistema de costos adecuado, es
posible controlar los costos, necesarios para la fijacion de precios y la generacion de

mayores ingresos econémicos.

En su investigacion, Sistema de Costos de Produccion y su Influencia en la
Determinacion del Costo y Precio de las comidas de la empresa El Paisa E.I.R.L., distrito
de Cusco, periodo agosto-octubre 2016, el autor concluye que el analisis situacional de
costos y precios en la empresa, permitié evaluar objetivamente el costo real y el costo
estimado por la empresa, lo que reflejé una baja en el costo de produccion de los
mismos. Esta informacion, permite a la empresa tener conocimiento de los precios reales y
utilidad que genera cada plato. Al medir el impacto, luego de la aplicacion del Sistema de
Costos por producciones especificas, esto influyd significativamente en establecer el
costo y precio de las comidas, ya que el costo de produccién se redujo y aumentd la
ganancia. (Ruiz, 2016).

Al realizase la ejecucion del sistema de costo por produccién, se compara el costo
estimado con el costo real y, de esta manera, se conocer el valor de venta real por cada
plato. Siendo importante porque mediante esto se pretende mejorar la toma de medidas,

ganancia y fijacion de precios.

En la investigacion denominada Implementacion de los Costos por Ordenes en la
Determinacion del Valor de Venta de la Empresa Confecciones S.A.C. Ubicada en el
Distrito de Ate Vitarte Periodo 2011, Lima. Se concluye que es necesario implementar un
sistema de costos por érdenes correspondientes a la forma de fabricacion de la compafiia,
y determinar su costo por pedido, prescribiendo el precio de venta mas asequible para
nuestro cliente. Para este fin, los costos de produccion deben describirse adecuadamente y
no estimarlos. Ademas del computo de los compendios del costo de los componentes para
los pedidos, el costo unitario de la vestimenta se determinara para cada pedido, ofreciendo
asi una venta a valor razonable que representa un precio atractivo y competitivo en el

mercado. Admitir fijar el auténtico valor economico de las cargas fabriles, servicios
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basicos, depreciacion, planillas administrativas, determinar el valor de los elementos que

secundariamente intervienen en la elaboracion. (Carpio, Corcino y Taipe, 2017).

Con la implementacion del sistema de costos, fue posible identificar claramente los
elementos de costo que integran el costo de produccién y determinar un valor de venta
adecuado. Ante la ausencia de procedimientos técnicos para el tratamiento de los costos,

porque estos se llevan a cabo empiricamente.

Segun la investigacion, Sistema de Costos por Ordenes y su Influencia en la Fijacion
de Precios de Venta en la Empresa Multiservicios Asaqui E.l.R.L., Pacasmayo 2016, se
concluye que el sistema de costo por orden afecta a la fijacion de precios de venta, pues fue
posible establecer el valor de la produccion real de los productos solicitados del mes, y se
encontré diferencia en la determinacion del precio de venta del producto, de acuerdo con el
sistema de costo de drdenes en relacion con los precios establecidos antes de su aplicacion.
Anteriormente, la empresa no tenia un sistema de costos y, por ende, no tenia
conocimiento del costo real de sus productos, por lo que la forma de costear su producto
era incorrecto. Hubo una mala administracion del personal y costos indirectos de
produccion, que fueron aceptados para otros costos al asignar una cantidad de S / 50.00 o
S / 100.00 soles. Los tres elementos basicos del costo se controlan a detalle: material
directo, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion, con el sistema de costos
por ordenes, acumulandose segin cada pedido en una hoja de costos que se alimenta de la
hoja de requisicion de materiales, las boletas de tiempo y trabajo, y los CIF segln su base
de asignacion, de modo que al sumar los tres elementos y dividir por la cantidad de

unidades a producir, se obtenga el costo unitario del producto. (Javier, 2016).

La empresa en estudio no tenia un sistema de costos, por lo que no habia informacion
que proporcionara el costo real de produccion y el tratamiento correcto de los mismos. Al
disefiar el sistema de costos por O&rdenes, se determind que interviene en la
determinacion de los precios, observando una diferencia con el precio establecido

previamente.

En la investigacion, Sistema de Costos por Ordenes en la Fijacion de Precios y
Control de Recursos en la Empresa Corporacion Wamatray S.A.C., en la Ciudad de
Trujillo Periodo Enero - Julio 2013, se demostro la inexistencia del control apropiado de

los recursos; al no tener la informacion necesaria les impide tener una contabilidad de
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costos. Mediante el punto de equilibrio se obtiene que es menor a la facturacién real para
el mismo periodo, lo que muestra que el precio para el servicio es lo suficientemente
adecuada (pero se puede mejorar para lograr 10% de ganancia sobre los costos),
favoreciendo a la administracion. Después de un examen técnico, se aplicaron métodos
para implementar el sistema de costo, el cual, al ser probado y reafirmando sus buenos
resultados, se planted su utilizacion. El resultado final de los costos totales conseguidos,
permiten instaurar el parametro de control de los recursos, los procesos de servicio de
distribucion adecuados, ayudando a fijar los precios y mejorar el servicio al cliente.
(Florian y Fernandez, 2013).

Se reconocidé que la empresa realizaba sus operaciones de forma practica y no
contaba con un control adecuado de los recursos. Situacion que no permite realizar una
contabilidad de costos. A través del sistema de costos, se puede acceder a informacion

completa y permite asignar los recursos para contribuir a la fijacion de los precios.

Segun Gutiérrez (2015) en su investigacion realizada en Trujillo, Implementacion de
un Sistema de Costos por Ordenes de Produccion para mejorar la Rentabilidad de la
Empresa Consorcio D&E SAC, concluye que el sistema de costos, aumenta su
rentabilidad. Se llevd a cabo un diagndstico de la situacion en términos de costos,
desarrollando un sistema de costos de 6rdenes, en conformidad a descripciones del cliente,
que se consideraron en la produccion, se decidié implementar un sistema de costos por
ordenes de produccion, para conseguir efectividad y eficiencia en el proceso productivo y
lograr los objetivos de la compafiia. La compafiia desconoce sus costos de produccion, no
posee elementos necesarios que le permitan monitorear los procesos, y tener informacién
basicas para tomar decisiones. Ademas de eso debemos afiadir que la competencia brinda

similares productos a menor precio, razones que complican la busqueda de soluciones.

Un punto importante a considerar es la competencia, quienes ofrecen los productos a
precios mas economicos para el cliente, siendo un factor que se asocia con los costos
incurridos para la determinacion de los precios. Por ello, ante la falta de un sistema de
costos afin a las necesidades y particulares de la compafiia que suministre datos confiables
en relacion a los costos de produccién, se ofrece un sistema de costos por érdenes de

produccion en la mejora de la fijacion del precio y la rentabilidad de la empresa.
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Flores sefiala en su investigacion, Sistema de Costos por Ordenes y su Incidencia en
la Rentabilidad de las Empresas Constructoras del Perd: Caso Empresa F&C E.I.R.L.
Trujillo, 2016, que los autores de diferentes partes del mundo indican que el sistema de
costo por orden posibilita supervisar adecuadamente cada pedido, los materiales utilizados
y el coste de cada producto, asi como permite acumular los costos de orden elaborado y
establecer cada elemento, para lograr la mejor eficiencia. Segun la bibliografia analizada,
el sistema de costos para los pedidos es rentable en las empresas de construccién en Perd,
lo que posibilita mejorar el control de los gastos y los ingresos. Se estima que la correcta
aplicacion del sistema tiene un efecto positivo en la rentabilidad, la determinacién de los
costos de produccion, los elementos mas importantes de los indicadores de costes y
resultados que muestran la gestion de costes. Concluyendo que la mayoria de los trabajos
confirmaron que el sistema de costos en pedidos incide en la rentabilidad de las compafiias
constructoras en Perd. Esto requiere que la compafiia realice la aplicacion para asegurar un
control adecuado sobre sus ingresos y gastos por pedido especial, asi como la capacidad de
fijar sus propios precios y obtener mayores ganancias, que se refleja en la rentabilidad.
(Flores, 2016).

La empresa, a pesar de tener un sistema de costos globales, esta no proporciona la
informacidn necesaria requerida. Por tanto, se plantea aplicar un sistema de costos por
ordenes que facilite controlar el trabajo realizado en cada etapa de la construccion. El
estudio es beneficioso para la empresa porque se comprobd que mejora la determinacion
de la rentabilidad y el uso de los recursos, ademéas de obtener informacion real que le

permitira planificar y establecer estrategias.

En la investigacion, Propuesta del Sistema de Costeo por Ordenes frente a la Gestion
Estratégica en Confecciones Astrid — Chiclayo 2014, se concluye que la empresa carece de
conocimiento empresarial en la parte administrativa A través de un sistema de costos por
ordenes, sera posible conocer la influencia de los costos de produccion en cada producto, a
través de esto, la administracion lograra tener un informe detallado para mejorar su gestion
y tomar las medidas correspondientes. Anteriormente, la compafiia no establecia los costos
y los precios por lo que no tenia un buen registro de sus bienes y el conocimiento de los

beneficios que generaba. (Cumpa, 2016).

Casusol y Seminario (2014), Propuesta de un Sistema de Costos de Produccién para
Mejorar el Nivel de Rentabilidad en el Restaurante "ElI Cholito”, Chiclayo 2013.
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Concluyen que la empresa al no tener una adecuada distribucion de costos, no identifica
los elementos de costo que interviene en cada plato y por tanto, no logra comprobar su
ganancia real. Por otra parte, la propietaria carece de conocimientos en relacion al precio
de venta, pues este es establecido de manera empirica de acuerdo a los materiales sin tener
en cuenta el costo de mano de obra y costos indirectos de fabricacion. Ello afecta tomar
decisiones adecuadas y el andlisis real de los costos. El resultado de la propuesta fue
positivo, donde se muestra de manera practica en hojas de Excel el célculo de costos por
plato, asi mismo la rentabilidad real. Si no se tiene en cuenta una estructura de costos, no
se podré asignar correctamente los costos a cada plato y la informacion que se maneje no
serd real. Por ello, un sistema de costos de produccion resulta conveniente para tener un

mejor control de los costos, establecimiento de precios y ganancia real.

Alarcén y Flores (2011), en su investigacion: Propuesta de un sistema de costos para
mejorar el control de las actividades comerciales en la Empresa Chrislean Food E.I.R.L. de
la ciudad de Chiclayo - 2010, concluyen que la empresa en estudio no administro
adecuadamente su informacion de costos y no hubo control de la mercaderia. Esto los
motivd a determinar su precio de venta para cada producto en funcion de la competencia.
Ademas de esto, la compafiia no tiene en cuenta el método punto de equilibrio para que
identifiquen la cantidad de ventas para obtener ganancias. Por lo tanto, podemos decir que
la compafiia ha tenido una mala gestion al no determinar los costos incurridos y evitar

gastos innecesarios.

La mayoria de empresas de servicios, al no contar con informacion real sobre sus
costos de produccion, establecen sus precios de acuerdo al mercado. Esto no permite

identificar el margen de ganancia exacta por cada plato y dificulta la toma de decisiones.

En la investigacion, Analisis y disefio de un sistema de costos por Ordenes de
produccién en la empresa promotora y servicios Lambayeque S.A.C. para lograr un
manejo técnico con eficiencia y rentabilidad 2009, los autores concluyen que el sistema
actual limita la obtencion de informacion respecto al proceso productivo para realizar el
analisis y monitoreo de la empresa. El sistema utilizado actualmente no permite identificar
el margen de utilidad de cada cultivo, lo que se complicaria ain mas si se realizan cultivos
en forma simultdnea, pues podria darse el caso que un cultivo determinado este
financiando a otro. Por este motivo, el disefio propuesto admitira tener un manejo técnico,
aplicando procesos administrativos y contables para identificar cada recurso agotado en las
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etapas del proceso productivo. De esta manera, Gerencia podré contar con informacion
necesaria para la planificacion, precisar politicas y metas con miras a disminuir los costos,

optimar la eficiencia y rentabilidad. (Barandiaran y Lobaton, 2010).

En toda empresa es importante contar con las herramientas que le proporcione la
informacién real. El sistema de costos posibilita conocer en todo momento el costo
incurrido en el proceso productivo e implantar el margen de utilidad que se desee y tener

un control de los mismos.

De acuerdo a la investigacion, Importancia de la Determinacion de los Costos y la
Rentabilidad del Maiz Amarillo Duro para Incrementar la Produccion y Comercializacion
en la Comunidad Campesina Santa Lucia de Ferrefiafe — 2009, los autores concluyen que
los comuneros no se preocupan por determinar cuales son sus costos de produccion, y se
rigen solo por los conocimientos obtenidos a través de la experiencia o conocimientos que
les han trasmitido sus predecesores. Los campesinos solo tienen en cuenta el resultado de
la venta y se fijan en si recuperan o no el capital invertido, o por lo menos algo que les
permita vivir el dia a dia y no piensan a futuro. Se ha podido apreciar, que si se organizan y
[levan un control adecuado de sus costos, este cultivo puede ser muy rentable, y mejoraria
aun mas si se recibe apoyo del Gobierno en cuanto a capacitacion y tecnologia. Se ha
establecido que la comunidad, carece de apoyo técnico legal, realizando una serie de
tramites por diversas contingencias, en lugar de promover la unidad productiva que mejore
el rendimiento agricola y el mejor uso de sus tierras. (Hidalgo y Mendoza, 2010). Es
importante determinar los costos del negocio, ante la falta de registro y falta de
informacién de los costos por produccién. Se ha apreciado que si se organizan podrian

obtener mayores ganancias y mejorar la eficiencia en el proceso productivo.

Después de haber efectuado el trabajo de investigacion, Aplicacién de un Sistema de
Costos por Ordenes Especificas en la Empresa Inversiones Vista Alegre SRL, para Mejorar
su Rentabilidad, en José Leonardo Ortiz 2013, para resolver una dificultad que ocurre en
varias empresas pequefias al determinar sus costos, ya que este tipo de empresas operan sin
estar seguras de si obtienen utilidad o no. Por lo tanto, se sugiere emplear un sistema de
costos por ordenes especificas para optimizar la rentabilidad de la compafiia. Para obtener
informacién, se utilizdé una encuesta y se procesaron los datos correspondientes,
obteniendo informacion precisa y concreta sobre el problema descrito, obteniendo las
siguientes conclusiones: Ha sido posible identificar el proceso de 6rdenes de pedido, donde
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se observo que la compafiia efectla con ciertos procedimientos esenciales al manejar un
pedido, encontré errores en los procedimientos inmersos y se detectd el proceso
presupuestario como el mas destacado, porque la empresa no hace un presupuesto antes de
decidir si un pedido es respondido o no, y ademas, podria corroborarse que los elementos
del costo no se determinan por separado, centrdndose en el valor de los bienes, omitiendo
otros elementos. Se identificaron las cualidades y deficiencias del sistema de costos,
observando que Ocasionalmente la organizacion sigue la metodologia, crea grupos de
control, considera los tres componentes del costo, establece el precio de venta de forma
apropiada y numerosas razones que nos demuestra que la organizacion no tiene un sistema
de costos para pedidos particulares, que mantenga un control contable, asi como
monitorear los componentes que constituyen el costo total de un pedido, logrando
competencia y viabilidad. Se realizé la medicion genuina de los pedidos, y se distinguid
que la organizacion no decidié su ganancia real, ya que la organizacion no decide el costo
real de la mercancia para cumplir con el pedido, asi como no se calculan sus costos de
trabajo y costos indirectos, por lo cual el beneficio adquirido por la organizacion no es real.
De hecho, se logré a través de esta evaluacion saber si la organizacion gano o perdié en la
atencion de ciertas 6rdenes y se midio el beneficio de la organizacién, mejorando a través

del control de los diferentes componentes del costo. (Balcazar y Morales, 2014).

Se puede apreciar la importancia de realizar un presupuesto antes de aceptar realizar
un pedido, ademas de identificar los elementos del costo en que incurriria en el proceso
productivo para establecer el costo real de la mercaderia, determinar la verdadera utilidad y

llevar un control contable.

Seglin el estudio, Disefio de un Sistema de Costos por Ordenes Especificas de
Trabajo en la Empresa Ternos Junior S.R.Ltda., para Mejorar su Rentabilidad - 2014,
después de haber realizado la investigacion y procesado la informacion obtenida a través
de las técnicas e instrumentos se dan a conocer las siguientes conclusiones: La empresa no
establece de forma efectiva los elementos del costo, teniendo en cuenta solo el costo de los
materiales, por lo tanto, se desconoce el costo de produccion y, en consecuencia, el costo
por cada pedido. Los costos de produccion se determinan empiricamente, por lo que el
propietario no conoce la ganancia real recibida al final de cada pedido, y la contabilidad
que realiza la empresa es de naturaleza comercial. Ademas, el punto de equilibrio no se

determina y no se tiene en cuenta la cantidad de dinero o unidades de produccion para que
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la empresa obtenga beneficio; ello no contribuye a una mayor rentabilidad. La empresa no
cuenta con registros para controlar sus recursos consumidos en drdenes de trabajo, ya que
no establece procedimientos para controlar sus costos de produccion, que le permitan tener
informacidn oportuna y necesaria para tomar decisiones gerenciales. (Malca y Ocafia,
2014).

Una compafiia que carece de un sistema de costos, dificilmente podrd tener un
registro de los recursos utilizados en el proceso productivo y no podra controlar los costos
de materia prima, costos de mano de obra y costos indirectos de fabricacion. Esto es

desfavorable para la obtencién de informacién real y veraz para tomar decisiones.

1.6. Marco Tebrico

1.6.1. Teorias de la Contabilidad de Costos

De acuerdo a Cartier y Osorio (1992), y la idea que tienen sobre la contabilidad de
costos exponen que los hechos econdmicos registrables corresponden a aquellos que sufren
“transformaciones internas de valor, en las que el ente” participa directamente y por su

naturaleza no tienen una expresion monetaria objetiva.

La contabilidad de costos es una rama de la contabilidad que sirve de herramienta
y proporcionar informacién en relacién a los costos de produccién. Con la intencién de

facilitar a la gerencia tomar decisiones correctas.

La contabilidad de costos brinda datos a la contabilidad administrativa y la
contabilidad financiera. Por decir, la deduccion del costo de un articulo es responsabilidad
de la contabilidad de costos, que aborda los problemas de una valoracién de stock de la
contabilidad financiera, y también las necesidades de la contabilidad administrativa para
tomar decisiones, como la eleccion de los mas competentes métodos para asignar precios a
los articulos. La contabilidad de costos actual comienza con la forma en que la
recopilacion de datos sobre costos se basa en las decisiones de administracién tomadas.

(Horngren, Datar y Rajan, 2012).
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Segln Rojas (2007) un sistema de informacion como la contabilidad de costos,
posibilita establecer el costo incurrido en cada etapa del proceso productivo e identificar la

manera en que este se genera.

Garcia (2008) La contabilidad de costos se usa para establecer, contabilizar,
recolectar, monitorear, examinar, dirigir, interpretar y presentar todo lo concerniente a los

costos de produccion, ventas, administracion y financiacion.

Los primordiales fines que tiene son determinar los costos correctamente para
valorizar los inventarios y medir la utilidad generada por la empresa, los cuales son
reflejados en el Balance General y Estado de Resultado. Y proporcionar a la
administracion informacién veraz para planear, controlar y tomar de decisiones.
(Arredondo, 2015).

Yardin (2002) Teniendo en consideracion la definicion de contabilidad de costos, se
realiza un analisis de la “Teoria General del Costo” con las revelaciones de la “técnica

contable”.

Sobre todo, debemos recordar que la idea "Costos" no debe confundirse con
"Contabilidad de costos". La contabilidad de costos es un método para registrar los hechos
econdmicos relacionados con los costos, que tienen un objetivo inequivocamente
caracterizado. Que es proporcionar las herramienta para realizar la "estimacion de costos"
de bienes producidos por la organizacion, cuyo objetivo es el intercambio en el mercado.
Entre tanto, desde nuestra vision, es favorable esclarecer que la Contabilidad a la que nos
referimos se compone de un tipo de Contabilidad que no agota el alcance de la disciplina
contable. Sin duda, a pesar de que la Contabilidad es una técnica que reacciona a
decisiones especificas que perciben su premisa esencial en la "Partida Doble", puede

subdividirse en dos orientaciones que dependen de los objetivos buscados. (Yardin, 2002).

Es importante tener claro que la técnica de contabilidad de costos permite registrar
los costos incurridos por la empresa durante el proceso productivo, para realizar el correcto
tratamiento de los mismos. Lo que servira de suministro de informacion para una mejor

gestion.
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1.6.2. Teorias del Costo

Segun Rojas (2007) el costo se comprende como el total de los costos causados por
la compra de un bien o servicio, con el objetivo que este origine un ingreso mas adelante.
Dichos costos pasaran a ser reconocidos como gastos en el momento en que se perciban los

ingresos.

Para Arredondo (2015) costo es el acumulado de erogaciones en que se incide para la
produccion de un bien o prestacion de servicios, en los que interviene materia prima, mano

de obra y costos indirectos de fabricacion.

Se define costo a los desembolsos afines con la produccion, que se incluyeron en los
bienes y los que se invirtieron en los productos. Estos pagos estan relacionados con los
materiales directos, la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion,
necesarios para transformar materias primas en productos finales con la combinacion del
trabajo humano y la maquinaria. Asimismo podemos aseverar que coste es el pago en si,
que esta relacionado directa o indirectamente con la compra de bienes en su produccion.
(Pastrana, 2012).

Segn Horngren et al. (2012) el costo es definido por los contadores como un
sacrifico de recursos asignados para el logro de objetivos establecidos. Costo es la cantidad
monetaria para obtener un bien o servicio. Costo real es en el que ya se ha incidido, en
contraposicion a un costo presupuestado, que es costo pronosticado. Ambos costos son de

utilizar para la gerencia, pues permite evaluar la calidad de su trabajo en la
compafiia.

Bajo el punto de vista econémico, considera costo a cualquier vinculo activo entre
propdsito o resultado, asi como los factores, medios o recursos que se consideran
necesarios para obtenerlo en el proceso de produccion. Esta relacion se adhiere al concepto
econdémico como sacrificio, en lugar de costo financiero como un consumo. El concepto
del proceso de produccion estd asociado no solo con procesos industriales. Proceso
productivo se entiende como cualquier conjunto de acciones destinadas a aumentar la
capacidad de satisfacer las necesidades de un producto o servicio. Por lo tanto, el concepto
de costo es comun y abarca todos los tipos de actividades y todas las ramas individuales de
cada uno. (Cartier y Osorio, 1992).
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En una empresa es importante tener un control de los costos para que la produccion
econdémica sea minima y pueda ser competitivo en el mercado. Ofreciendo al cliente un

producto de calidad a un precio accesible.

1.6.3. Teorias de Elementos del Costo

Los elementos de los costos de los productos se clasifican como materiales directos,
mano de obra directa y costos indirectos de produccion. Los suministros de estos datos son
necesarios para lograr la medicion de ingresos y fijacion del precio adecuado por cada
producto. (Gomez, 2001).

Las materias primas son los recursos utilizados en la produccion, que se convierten
en productos listos para usar a través del trabajo y los costos indirectos. Siendo aquellos
que se logran identificar en la elaboracion del producto terminado, se relacionan facilmente
con él y significan el costo principal de los materiales en la fabricacion del producto. Por
otro lado, los materiales indirectos son aquellos que participan en el desarrollo del
producto, pero son de importancia relativa con respecto a los materiales directos. (Gomez,
2001).

Mano de obra es el trabajo humano utilizado para producir un producto. El trabajo
directo esté estrechamente involucrado en la produccién del producto terminado y se puede
vincular facilmente a él. En cambio la indirecta, no tiene costos significativos en la

fabricacion del producto. (Gomez, 2001).

Los costos de produccion indirectos son aquellos que proceden de materiales
indirectos y mano de obra agregado todos los costos incididos en el proceso productivo.
Sin embargo, al instante de obtener el valor del producto final no es facil identificarlo.
(Gomez, 2001).

De acuerdo a Gomez (2013) el primer elemento del costo estd constituido por las
materias primas, que forman la base material de lo que se ofrecera como producto. Para
usarlos, es necesario desarrollar un esfuerzo, que se llama trabajo, formando asi el segundo

elemento. Los elementos de la naturaleza, compuestos por materias primas y mano de obra,
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constituyen dos elementos fundamentales de la produccion. El segundo elemento es
representado por los esfuerzos humanos, los cuales serian insuficientes si no tiene el
equipo necesario, que van desde las herramientas mas simples a los mas sofisticados
equipos, permitiendo ahorro de trabajo y material, aumentando significativamente la
productividad. Este equipo tiene una depreciacion, que debe considerarse como un
elemento del costo de los servicios prestados. También se necesita un lugar donde realizar
el proceso del servicio, de este surge el pago de la renta si se alquila o depreciacion, si es
propio, y en cualquier caso debe considerarse como un elemento del costo, de lo contrario
representard una pérdida debido a la imposibilidad de recuperacion por medio del precio.
Por otro lado, el tercer elemento lo constituyen todos los costos indirectos de produccion

por la utilizacién de energia eléctrica, material indirecto, trabajo indirecto, etc.

Segun Pastrana (2012) Materiales directos o materia prima son aquellos insumos que
son necesarias para la producciéon de un producto y utilizando una unidad de producto
pueden medirse por completo, asimismo se indicar que son los que se reconocen en el

producto terminado.

La mano de obra directa incluye los sueldos de los trabajadores y empleados, las
prestaciones sociales y los aportes de los empleadores de las personas involucradas en
acciones directas en el proceso de produccion, a través del uso de maquinaria o de forma
manual que convierten la materia prima en productos finales. Estos pagos representan el

segundo elemento fundamental del valor total del producto. (Pastrana, 2012).

Los costos indirectos de fabricacion son imprescindibles para la fabricacién, como
los materiales indirectos y la mano de obra indirecta, que no puede ser totalmente
identificado con la unidad de produccion. Y por otro lado, el tercer elemento esta

constituido por los gastos generales de fabricacion. (Pastrana, 2012).

1.6.4. Teorias de Sistema de Costos

El sistema de costo muestra el valor de los recursos disponibles y evalia el valor del
uso y la venta de estos productos o servicios. Teniendo en cuenta los costos de los recursos
adquiridos y utilizados, la administracién tendra la capacidad de evaluar los costos. Al

analizar el comportamiento de los costos podemos decir: El costo variable cambia en
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relacion al nivel de produccion o al total de volumen. El costo fijo es constante por un
tiempo, con la cantidad de cambios en la linea comercial o la cantidad total. La
identificacion del costo como variable o fijo proporciona informaciéon importante para

tomar decisiones y para evaluar el rendimiento de la compafiia. (Horngren et al., 2012).

El sistema de costos permite establecer costos de diferentes objetos a traves del
proceso de acumulacion de costos. Posteriormente, estos costos acumulados se asignan a
objetos destinados. Al mismo tiempo, la administracion pueden usar esta informacion de
dos maneras principales: para tomar decisiones, como la asignacion de precios a varios
objetos, invertir en indagacion y mercadeo; y otros para influenciar a los empleados y
animarlos a aprender, premiando a los empleados por sus resultados en la reduccion de

costos. (Horngren et al., 2012).

Los sistemas de costos son un conjunto de técnicas, estandares y operaciones que
permiten planificar, determinar y analizar los costos, asi como el proceso de contabilidad
de los costos de una o mas operaciones de produccién en una empresa asociada a
subsistemas que controlan la produccién y/o los servicios, asi como materiales, mano de
obra y recursos financieros. Entre los objetivos del sistema de costos estan los siguientes:
especificar las reglas para la asignacion de costos, establecer los juicios de aplicacion en el
prorrateo y crear la posibilidad o plazo para calcular los costos, estableciendo los métodos,
los elementos basicos, como también la metodologia para presupuestar los costos y la

manera de prescribir los costos totales y unitarios. (Pastrana, 2012).

1.6.5. Teorias de Sistema de Costos por Produccion

El sistema de célculo de costos de pedidos se utiliza en la elaboracion de pedidos
especiales o prestacion de servicio que varia segun las necesidades del cliente. Las
materias primas utilizadas, la mano de obra demandada y los costos indirectos de
produccion varian por orden, y debe mantener un monitoreo por apartado. Ademas de

realizar un registro de los mismos. (Arredondo, 2015).

Este sistema se establece cuando la produccion tiene una naturaleza interrumpida,
dividida y variada que cumple con ciertos pedidos e instrucciones especificas para la

produccion de uno o mas productos o un acumulado afin de ellos. Por lo tanto, para la
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gestion de cada elemento del producto, es necesario crear una orden que acumule los tres
elementos de los costos de produccion. Por otro lado, los costos unitarios por producto se
obtienen al dividir el costo total de produccion por unidad de produccion producida para
cada orden. (Garcia, 2008).

Por otra parte, Pastrana (2012:8) sefiala que este es un conjunto de estandares y
métodos para los costos de contabilidad para 6rdenes de produccion particulares, lo que le
permite descubrir un costo unitario para cada solicitud e identificar los diversos niveles del
costo total en la produccion. La acumulacién de costos para una orden es mas conveniente
cuando el producto o grupo de productos se fabrican segun los clientes. Es caracteristico
que se pueda determinar que parte del proceso de produccién se desarrolla en cualquier

momento.

1.6.6. Teoria de Fijacion de Precios

Segun Rodriguez (2007) para la determinacion del precio de venta se debe considerar
pardmetros internos: posicion del producto en el mercado, estructura empresarial,
aplicacion de la carga estructural y externos: posicion de la empresa en el sector,

competencias, posicion geogréafica.

Segun Mora y Schupniks (2009) precio es la suma de efectivo que debe pagarse por
la compra o alquiler de un articulo o servicio. También se dice que es el valor monetario de
un articulo o servicio destinado al proceso de intercambio. Su trascendencia radica en la
relacion entre la oferta y la demanda; cuando el precio disminuye, en consecuencia, la
demanda aumenta y esto genera mayor competitividad, baja los beneficios, y luego
diversos productores dejan el mercado, reduciendo las provisiones y aumenta el precio. Por
otra parte, al establecer los precios, debe tener en cuenta la opinién del consumidor y su

percepcion de los costos y beneficios.

Mora y Schupniks (2009) es un inconveniente cuando una compaiiia debe establecer
precios por primera vez. Las empresas deben colocar sus productos por calidad y precio.
Es por eso que fijar el precio es tan importante. Aqui hay algunos pasos significativos para

lograr este proceso:
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“Etapa 1. Seleccion de los objetivos del precio”, cada precio concebible afectard de
manera diferente los objetivos, por ejemplo, los beneficios, las ventas y competitividad en
la industria en general. Una organizacién puede buscar cualquiera de los seis objetivos
principales al fijar sus precios: Supervivencia, Maxima utilidad actual, Para evitar una
guerra de precios (fijar precios parecidos a la competencia), Maximo crecimiento de las
ventas, Maximo descremado del mercado, Liderazgo en la calidad del producto, entre

Otros objetivos de fijacion de precios. (Moray Schupniks, 2009:1-2).

“Etapa 2. Identificacion del Mercado”, lo primero que debe hacer para establecer el
precio de los bienes es determinar el mercado objetivo. Del mismo modo, conocer su poder
adquisitivo, el grado de sensibilidad de los precios, la importancia del producto en relacion
con otros para estas personas, cuanto pagaria por nuestros productos, es decir, determinar
el importe percibido por parte del comprador sobre el producto. (Mora y Schupniks,
2009:2).

Mora y Schupniks (2009:3) “Etapa 3. Determinacion de la demanda”, cada precio
que una compafia puede cobrar conducira a un grado desigual de demanda y, por tanto,

obtendra un impacto diferente en los objetivos de marketing.

“Etapa 4. Estimacion y Compresion de los Costos”, la demanda es basicamente el
limite de precio maximo que una compafiia puede cobrar por su producto, y los costos de
la compafiia representan un monto minimo. Los costos estan relacionados con ideas
fundamentales: el productor o comerciante que esta en su negocio fija el precio de sus
productos para cubrir al menos los costos totales asociados con satisfacer la demanda. Otro
punto es para obtener un beneficio en los negocios, es necesario que el ingreso total exceda
los costos totales relacionados con la obtencion de este ingreso. (Mora y Schupniks,
2009:4).

“Etapa 5. Seleccion de las politicas de precio”, son aquellos estandares generales,
principios o reglas para las actividades que las organizaciones ofrecen o intentan cumplir
en sus elecciones de fijacion de precios dia a dia. Algunos de ellos se consideran a
continuacion: estrategia de adaptabilidad de precios, ajuste de precios, enfoque de fijacion
de precios para articulos nuevos. En el precio de los nuevos articulos, hay tres enfoques:
estrategia de descreme, politicas de penetracion, politicas de fijacion de precios para la

introduccion y teniendo en cuenta los costos de transporte. (Mora y Schupniks, 2009:5).
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“Etapa 6. Seleccion de un método para fijar precios”, para establecer precios, se usan
muchos métodos entre los mas comunes: Precios basados en los costos, Precios basados en
el analisis de punto de equilibrio, Precios basados en la demanda y Precios basados en la

competencia. (Mora y Schupniks, 2009:6).

“Etapa 7. Seleccion del precio definitivo”, después de elegir la politica y los
métodos de fijacion de precios, el administrador puede elegir un precio definitivo para el
producto o servicio. (Mora y Schupniks, 2009:7).

Horngren et al. (2012), consideran que la forma de determinar el precio de un
producto o servicio, dentro de las organizaciones, obedece a la oferta y la demanda. Y se

tiene en cuenta tres influencias:

Los clientes influyen en los precios debido a su predominio en la demanda en
funcién de las caracteristicas y calidad del producto. Las empresas siempre deben
considerar las decisiones de precios teniendo en cuenta las opiniones de sus clientes v,

posteriormente, administrar los costos con fines de lucro. (Horngren et al., 2012).

Sobre las actividades de su competencia. Desde un punto de vista, las opciones o los
productos sustitutos de la competencia dafian la demanda y exigen que una organizacion
reduzca sus precios. Por otra parte, una organizacion sin competencia puede establecer
costos mas altos. En el momento en que hay competidores, las organizaciones se esfuerzan
por conocer la innovacion, el limite de la planta y los procedimientos operativos de estos,
para evaluar sus costos. Estos datos son importantes al determinar los precios. (Horngren et
al., 2012).

Los costos intervienen en los precios porque afectan la oferta. Cuando menor es el
costo de la produccion del producto, mayor serd el volumen de este producto que la
empresa esta lista para ofrecer. Cuando aumenta la oferta, disminuye el costo de producir
una unidad mas, salvo que en ocasiones este aumente. Las empresas proveen productos, Si
los ingresos al vender unidades adicionales exceden el costo por unidad. Los gerentes fijan
precios gque sean atractivos para los clientes, de esta manera se maximizan las utilidades.
(Horngren et al., 2012).

Para la correcta fijacion de los precios, es importante conocer los costos incididos en

el proceso de produccion y asi establecer la ganancia deseada. Sin embargo, otros factores
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que se debe tener en cuenta son los clientes y los competidores, pues de ello depende que

la empresa sea competitiva y pueda desenvolverse positivamente en el mercado.

Il. MATERIAL Y METODOS

2.1. Tipo y Disefio de Investigacion

El tipo de investigacion que se establece en funcion a los objetivos propuestos en la
presente investigacion, es el estudio Cuantitativo Correlacional — No Experimental ya que
se analiza el comportamiento de ambas variables frente a los procesos de produccién del
Chifa Fortuna S.R.L.

Tipo de Investigacion

Es Cuantitativo porque los datos que se analizan son cuantificables y medibles,
existiendo una relacién numérica entre ambas variables de investigacion. Se examina y
pronostica el comportamiento de la poblacion, haciendo uso de teorias, para confirmar los

hechos investigados.

Es Correlacional porque se analiza la situacion actual de las variables en un tiempo
determinado y la relaciébn que existe entre ambas variables para identificar el
comportamiento de una variable conociendo el comportamiento de la otra. Por tanto, puede
limitarse a establecer relaciones entre ambas variables sin la necesidad de un sentido de

causalidad.

Disefio de la Investigacion

El disefio de la investigacion es No Experimental — Transeccional - Correlacional,
donde se observan los hechos tal y como se dan en la realidad para analizarlos
posteriormente. Se realiza un analisis de la relacion entre las variables y se hace una

descripcion de esta relacion.
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M = Representa la muestra de estudio.

0, = Diagnostico de los elementos del costo por produccion.
0, = Diagnostico de la fijacion de precios actual.

r =Relacion entre sistema de costos por produccion y determinacion de precios.

2.2. Métodos de analisis de datos

Se utilizé el método analitico para estudiar en forma intensiva cada uno de los
elementos del costo que intervienen en la preparacion de cada plato e identificar el costo de
produccion para el disefio del Sistema de Costo por Produccién. De esta manera, establecer

la relacion del Sistema de Costo por Produccion en la determinacion de los precios.

2.3. Poblacion y muestra
Poblacion

La poblacién de la presente investigacion esta constituida por diez personas: cuatro
personas involucradas directamente con la preparacion de los platos que ofrece el Chifa

Fortuna S.R.L., tres mozos, una administradora, una cajera y una contadora.

Muestra

La muestra de la presente investigacion esta constituida por la misma poblacion.
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2.4. Variables, Operacionalizacion

Tabla 1

Operacionalizacion de Variable Independiente y Variable Dependiente.

Técnica e instrumento

Variables Dimensiones Indicadores .,
de recoleccién de datos
Materiales Cantidad y costo de _
Directos. Materia Prima. Observacion.
Monto de Remuneracion Entrevista.
Variable Mano de Obra  del Personal. Andlisis Documental.

Independiente: Directa.

Sistema de Costos
por Produccion. Costos Indirectos

de Fabricacion.

Monto de Beneficios
Sociales.
Monto de  Servicios
Bésicos.

Monto por Alquiler.
Monto por Publicidad.

Guia de Observacion.
Guia de Entrevista.

Ficha de Registro de
Datos.

Orientados a las
Ganancias.

Costo de Produccién.

Objetivo del
] Precio.
Variable

Dependiente:

Costo Total.

Determinacion de

los Precios.

Margen de

Utilidad.

Porcentaje de Utilidad
deseada.

Observacion.
Entrevista.

Andlisis Documental.

Guia de Observacion.
Guia de Entrevista.

Ficha de Registro de
Datos.

Fuente: Elaboracion Propia.
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2.5. Técnica e instrumento de recoleccion de informacidn, validacion y confiabilidad.
2.5.1. Técnica de recoleccion de informacion
Observacion:

Este método es esencial para recolectar informacion de hechos que se da en la

realidad, a través de la apreciacion, de un objeto o fendmeno determinado.

Entrevista:
Es una técnica que permite obtener informacion mediante el didlogo directo con las

personas gque sean aporte sobre un tema determinado.

Anélisis Documental:
Permite recopilar y examinar informacion, identificando sus caracteristicas

primordiales, que sustentan el estudio del objeto o fenémeno.

2.5.2. Instrumento de recoleccion de informacion
Guia de Observacion:

Se realiz6 visitas a las areas de la empresa para la recoleccion de informacion, sobre
hechos que se dan en la realidad, relacionado a la estructura de costos manejado

actualmente y el proceso de determinacion de los precios en la empresa.

Guia de Entrevista:
Permitio establecer contacto directo con el personal de la empresa, a través de una

serie de preguntas verbales y escritas, en relacion al problema de investigacion.

Ficha de Registro de Datos:

Se analizo y distinguio los documentos relacionados a los elementos del costo de

produccidn que sean necesarios para desarrollar el trabajo de investigacion.

2.5.3. Validacion y confiabilidad de los instrumentos.
(Ver Anexo N° 4)
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I11. RESULTADOS

ENTREVISTA A LA ADMINISTRADORA

1. ¢La Empresa dispone de algun Sistema que contribuya al control de los costos
y determinacion de los precios?
No, actualmente no contamos con un Sistema de Costos que nos permita tener un

control de los recursos utilizados y ni el costo de los mismos.

2. ¢Cuales son los platos de mayor demanda que ofrece el Chifa Fortuna S.R.L.?
Mencione.
El Chifa Fortuna es especialista en la gastronomia de la cocina china y ofrece
deliciosos platillos como: Kamlu Wantan (grande), Pollo Tipa Kay, Kay Pi, Pollo
Lemon Kay, Pollo Chi Jau Kay, Tallarin saltado con Pollo, Tallarin saltado con
Chancho asado, Tallarin saltado 40 x 40, Chaufa con Pollo, Chaufa con Chancho

asado.

3. ¢Conoce cuénto es el costo para preparar los platos de mayor demanda?
Favor sirvase detallar.
El costo de cada plato de mayor demanda se detalla a continuacion: Kamlu Wantan
(grande): S/ 19.21, Pollo Tipa Kay: S/12.43, Kay Pi: S/13.56, Pollo Lemon Kay:
S/12.99, Pollo Chi Jau Kay: S/12.99, Tallarin saltado con Pollo: S/8.47, Tallarin
saltado con Chancho asado: S/9.04, Tallarin saltado 40 x 40: S/9.60, Chaufa con
Pollo: S/4.52, Chaufa con Chancho asado: S/5.65.

4. ¢Cbémo determina los costos para la preparacion de los platos que ofrece?
Los costos lo calculo en base a las compras que se realiza semanalmente en el
mercado e hipermercado y los gastos por los servicios basicos consumidos en el

local (agua, luz, entre otros), asi como, el sueldo del personal.

5. ¢Conoce la cantidad de insumos que se utiliza en el proceso de produccion por
cada plato?
No. El Chef, en base a su experiencia, utiliza la cantidad de insumos conveniente

en cada plato y es quien hace el requerimiento de insumos.
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6. ¢Con qué frecuencia realiza usted un control de existencias en el almacén?
El control se realiza dos veces por semana para verificar la cantidad de insumos en

el almacen y realizar las compras necesarias.

7. ¢Cuél es el procedimiento para determinar los costos de Mano de Obra?
El personal es contratado segln la demanda que tenga los platos del Chifa Fortuna
S.R.L., respecto a los célculos relacionados al sueldo, beneficios sociales y
aportaciones, asi como la elaboracion de la planilla, es responsabilidad de la
Contadora. Para el célculo del costo por mano de obra, tengo en cuenta la

remuneracion bruta de los nueve trabajadores que estan en planilla.

8. ¢Como determinan los precios de los platos que ofrece?
Para establecer los precios, se tiene en cuenta que platos tienen mayor demanda
para poder establecer estrategias de venta. Se considera también el costo de

preparacion y la ganancia.

9. ¢Con qué frecuencia actualizan los precios de sus platos? ¢Qué motiva la
actualizacion?
Los precios se actualizan una vez al afio, se tiene en cuenta aumentos o
disminuciones del costo de los insumos necesarios para la preparacion de los

platos.

10. ¢ Cuél es el margen de ganancia que establece para fijar su precio de venta?
El margen de ganancia que se establece es 50% del costo de preparacién de los

platos.

11. ;Considera factible la adopcion de un Sistema de Costos por Produccién para
optimizar el control de los costos y la determinacidn de precios de sus platos?
Si, seria muy beneficioso para el negocio, tendriamos mayor control de los insumos
utilizados en cada plato y el costo que demanda su preparacion. Con ello

podriamos, fijar un precio conveniente a cada plato.
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ENTREVISTA A LA CONTADORA

¢La Empresa dispone de algun Sistema que contribuya al control de los costos
y determinacion de los precios?

No, solo contamos con el Sistema Navasoft, el cual nos facilita los procesos
contables para tener el registro de informacion al dia y realizar las declaraciones
mensuales correspondientes. Ma&s no contamos con un sistema que nos permita

tener un control de los costos.

¢, Cuales son los platos de mayor demanda que ofrece el Chifa Fortuna S.R.L.?
Mencione.
Como Contadora no cuento con esa informacion, eso es manejado por la parte

Administrativa.

¢Conoce cuanto es el costo para preparar los platos de mayor demanda?
Favor sirvase detallar.
No conozco el costo por plato, yo solo tengo registro del costo de produccién por

montos generales realizados mes a mes.

¢ Cémo determina los costos para la preparacién de los platos que ofrece?

En contabilidad realizamos célculos por el monto total del costo de produccion,
considerando los materiales (materia prima, envases y materiales secundarios),
mano de obra y los costos indirectos de fabricacion (energia eléctrica, alquiler,

mantenimiento, entre otros).

¢, Conoce la cantidad de insumos que se utiliza en el proceso de produccién por
cada plato?
No manejamos esa informacion, la cantidad de insumos es tema netamente de

cocina y administracion.

¢,Con qué frecuencia realiza usted un control de existencias en el almacén?

Tengo entendido que es realizado por Administracion dos veces por semana.
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7.

10.

11.

¢, Cudl es el procedimiento para determinar los costos de Mano de Obra?
Se tienen en cuenta las remuneraciones, beneficios sociales y aportaciones

correspondientes a cada trabajador.

¢ Coémo determinan los precios de los platos que ofrece?
La fijacion de precios esta a cargo de la Administracion.

¢Con qué frecuencia actualizan los precios de sus platos? ¢Qué motiva la
actualizacion?
La actualizacién de precios lo maneja Administracion, mayormente motivados por

la fluctuacion de costos de produccion.

¢ Cudl es el margen de ganancia que establece para fijar su precio de venta?
El margen de ganancia deseado es fijado por la Administracion.

¢ Considera factible la adopcién de un Sistema de Costos por Produccion para
optimizar el control de los costos y la determinacion de precios de sus platos?

Si, seria de muy util para el Chifa Fortuna S.R.L. para tener un control a detalle de
los costos por cada plato que ofrecen y para establecer un precio adecuado, acorde
a la ganancia esperada. Ademas podran contar con informacién oportuna para la

toma de decisiones.
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V. DISCUSION

OBJETIVO ESPECIFICO 1: Identificar el costo que incurre para la produccion de
los platos que ofrece el Chifa Fortuna S.R.L., Chiclayo 2017.

El Chifa fortuna S.R.L. es especialista en la gastronomia de la cocina china y ofrece
una variedad de platos, considerados los de mayor demanda: Kamlu Wantan (grande),
Pollo Tipa Kay, Kay Pi, Pollo Lemon Kay, Pollo Chi Jau Kay, Tallarin saltado con Pollo,
Tallarin saltado con Chancho asado, Tallarin saltado 40 x 40, Chaufa con Pollo, Chaufa

con Chancho asado.

Segun los registros personales de la Administradora los costos por cada plato son: S/
19.21, S/12.43, S/13.56, S/12.99, S/12.99, S/8.47, S/9.04, S/9.60, S/4.52 y S/5.65

respectivamente.

Para el célculo de los costos la administracion tiene en cuenta las compras que son
realizadas semanalmente, los gastos por los servicios basicos consumidos en el local y el
sueldo del personal. Conceptos que forman parte de los elementos de los costos
mencionados por Gomez (2001) quien sefiala que los elementos de los costos de los
productos se clasifican como materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos
de produccidn. Las sumas de estos elementos son necesarias para lograr la medicién de

ingresos y fijacion del precio adecuado por cada producto.

Para establecer los precios, nos indican que se tiene en cuenta los platos de mayor
demanda, se considera también el costo de preparacion; y, la ganancia, que se le asigna un
50% de margen sobre el costo. Realizandose la actualizacion de los precios una vez al afio,

teniendo en cuenta aumentos o disminuciones del costo de los insumos.
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Tabla 2

Costos y precios de los platos de mayor demanda.

MARGEN
PLATOS DE LA CARTA COSTO DE IGV PRECIO
GANANCIA
Kamlu Wantan (grande) 19.21 9.60 5.19 34.00
Pollo Tipa Kay 12.43 6.21 3.36 22.00
Kay Pi 13.56 6.78 3.66 24.00
Pollo Lemon Kay 12.99 6.50 3.51 23.00
Pollo ChiJau Kay 12.99 6.50 3.51 23.00
Tallarin saltado con Pollo 8.47 4.24 2.29 15.00
Tallarin saltado con Chancho asado 9.04 4.52 2.44 16.00
Tallarin saltado 40 x 40 9.60 4.80 2.59 17.00
Chaufa con Pollo 4.52 2.26 1.22 8.00
Chaufa con Chancho asado 5.65 2.82 1.53 10.00

Fuente: Chifa Fortuna S.R.L.

OBJETIVO ESPECIFICO 2: Analizar la estructura actual de los costos manejados
por el Chifa Fortuna S.R.L., Chiclayo 2017.

De acuerdo a los resultados obtenidos, se evidencia que el Chifa Fortuna S.R.L. no
cuenta con un sistema de costos que le permita controlar de forma eficiente los costos
incurridos en el proceso de produccidn. Siendo la administradora la Unica responsable de
Ilevar un registro de los costos por cada plato que ofrece el Chifa Fortuna S.R.L para tener

un control interno.

Las compras de insumos son realizadas en ocasiones en puestos del mercado, donde
no se le emiten comprobante de pago; es decir, no existe un registro de inventario real en la
empresa. Ademas, se pudo observar que no existe un control riguroso de la salida de
insumos, dado que la Administradora no conoce la cantidad de insumos utilizados en cada
plato, siendo el chef quien dispone en base a su experiencia. A pesar de realizarse controles

de almacén, ello lo realizan solo con la finalidad de abastecerse y no quedarse sin insumos.

Para el célculo del costo de mano de obra, la administradora nos sefiala que tiene en
cuenta solo la remuneracion bruta de los nueve trabajadores que estan en planilla. Sin

embargo, Pastrana (2012) nos menciona que la mano de obra directa incluye los sueldos de
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los trabajadores y empleados, las prestaciones sociales y los aportes de los empleadores de

las personas involucradas en acciones directas en el proceso de produccion.

Por tanto, la determinacion de los costos y precios de los platos se realiza de manera
empirica, basado en la experiencia del propietario y del chef. Es decir que la labor recae
solo en el &rea administrativa y en el area de cocina. A ello se afiade el hecho que la
contadora no cuenta con informacion a detalle referente a los costos de los platos,
manejando solo montos generalizados de los costos de produccién, y no interviene en el

proceso de determinacion de precios.

OBJETIVO ESPECIFICO 3: Evaluar las ventajas que ofrece un sistema de costos

por produccion en la determinacién de los precios.

Segun Arredondo (2015) El sistema de costos de pedidos se utiliza en la elaboracién
de pedidos especiales o prestacion de servicio que varia segun las necesidades del cliente.
Las materias primas utilizadas, la mano de obra demandada y los costos indirectos de
produccion varian por orden, y debe mantener un monitoreo por apartado. Ademas de

realizar un registro de los mismos.

Un sistema de costos por produccion seria beneficioso para el Chifa Fortuna S.R.L.
en cuanto al control de los insumos utilizados en cada plato, control en los costos y
determinacion de precios. Con ello podran conocer la cantidad y costo de insumo utilizado,
la mano de obra que interviene en el proceso de produccién y los costos indirectos de
fabricacion. Podran contar con una herramienta que les permitird optimizar recursos y
esfuerzos para obtener mejores resultados con menos costo, contar con informacién en el
momento oportuno y tomar decisiones. Seria muy util también, para tener un control a
detalle de los costos por cada plato que ofrecen y para establecer un precio adecuado,
acorde a la ganancia esperada.

Por lo tanto, coincido con Barbosa y Portillo (2014), en su investigacion, Seleccion
de una estructura de Contabilidad de Costos para el Restaurante UQ UKU, realizada en
Colombia. Quienes sefialan que la implementacidn del sistema de costo por 6rdenes, es una
herramienta que resulta en una reduccidon de costos significativa, permite una buena

gestion de los recursos para evitar el desperdicio y también lograr una buena rentabilidad
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en el negocio, ademas del uso efectivo de esta estructura, y el movimiento financiero,
habra evidencia de cada operacion que tuvo lugar el dia y ello sera necesario para tomar

medidas adecuadas.

Gutiérrez (2015) en su investigacion realizada en Trujillo, Implementacién de un
Sistema de Costos por Ordenes de Produccion para mejorar la Rentabilidad de la Empresa
Consorcio D&E SAC, concluye que el sistema de costos, aumenta su rentabilidad.
Situacion que también seria favorable para la empresa materia de estudio al contar con un

sistema de costos.

OBJETIVO ESPECIFICO 4: Proponer un disefio de sistema de costos por
produccion para la determinacion correcta de precios en el Chifa Fortuna S.R.L.,
Chiclayo 2017.

Segln Garcia (2008) el sistema de costos por érdenes de produccion se establece
cuando la produccion tiene una naturaleza interrumpida, dividida y variada que cumple con
ciertos pedidos e instrucciones especificas para la produccion de uno o méas productos o un

acumulado afin de ellos.

Frente a la situacién descrita, se propone al Chifa Fortuna S.R.L. el uso de un sistema
de costos por produccion, que servira como herramienta tanto para el area de

administracion como para el area contable.

Se realizd el Resumen de los platos vendidos en el mes y se calcul6 el porcentaje que

representa cada plato en relacion del total de platos vendidos. (Ver Anexo N° 5).

Se efectud el analisis de los platos de mayor demanda, detallando los insumos
utilizados para su preparacion, la unidad de medida, cantidad y el costo de cada uno. A ello
se le agregd el costo por mano de obra, segun la planilla mensual de los trabajadores. Y
para culminar se agrego los costos indirectos de fabricacion, correspondiente a los gastos

administrativos y de ventas. (Ver Anexo N° 8).

El disefio del sistema de costos por produccion, estd basado en la informacion
recolectada y segun los requerimientos de los propietarios. El uso del sistema esta

orientado a tener un adecuado control de los insumos utilizados e identificar su costo, asi
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como el costo por mano de obra y costos indirectos de fabricacion que intervengan en la
preparacion de cada plato.

El Sistema de Costos por Produccion influye significativamente en la mejora de la
determinacion de los precios en el Chifa Fortuna S.R.L.; dado que, al realizar la
comparacion del costo real y el costo estimado por la empresa, disminuyd el costo de

produccién de los platos de mayor demanda en un promedio de 37%.

Tabla 3

Comparacion de Costos por Plato.

COSTO CON SISTEMA COSTO SEGUN EMPRESA
POTAJES COSTO MARGEN VALOR COSTO MARGEN VALOR % DIF.
DE PROD. 50% DE PROD. 50% DE COSUSIECOHNIS
VENTA VENTA

Kamlu Wantan (grande) 11.30 5.65 16.95 19.21 9.60 28.81 7.91 41%
Pollo Tipa Kay 6.78 3.39 10.17 12.43 6.21 18.64 5.65 45%
Kay Pi 7.57 3.78 11.35 13.56 6.78 20.34 5.99 44%
Pollo Lemon Kay 7.17 3.59 10.76 12.99 6.50 19.49 5.82 45%
Pollo ChiJau Kay 7.12 3.56 10.67 12.99 6.50 19.49 5.88 45%
Tallarin saltado con Pollo 4,52 2.26 6.78 8.47 4.24 12.71 3.95 47%
Tallarin saltado con Chancho asado 6.21 3.11 9.32 9.04 4.52 13.56 2.83 31%
Tallarin saltado 40 x 40 6.67 3.33 10.00 9.60 4.80 14.41 2.94 31%
Chaufa con Pollo 3.90 1.95 5.85 4.52 2.26 6.78 0.62 14%
Chaufa con Chancho asado 4.24 2.12 6.35 5.65 2.82 8.47 1.41 25%

Fuente: Elaboracion Propia.

Por otra parte, existe diferencia con los precios real y el precio estimados por la
empresa al no contar con un sistema de costos por produccion, reflejandose una
disminucion en un promedio de 31%, lo que implica que se puede variar el precio a favor

de la empresa y la demanda.

44



Tabla 4

Comparacion de Precio de Venta.

PRECIO CON SISTEMA

PRECIO SEGUN EMPRESA

VALOR VALOR PRECIO DIF.EN % DIF.
POTAJES DE IGV DI;R\I/E;\Iﬁ A DE IGV DE PRECIO PRECIO

VENTA VENTA VENTA
Kamlu Wantan (grande) 16.95 3.05 20.00 28.81 5.19 34.00 11.87 35%
Pollo Tipa Kay 10.17 1.83 12.00 18.64 3.36 22.00 8.47 39%
Kay Pi 11.35 2.04 13.40 20.34 3.66 24.00 8.99 37%
Pollo Lemon Kay 10.76 1.94 12.70 19.49 3.51 23.00 8.73 38%
Pollo ChiJau Kay 10.67 1.92 12.60 19.49 351 23.00 8.82 38%
Tallarin saltado con Pollo 6.78 1.22 8.00 12.71 2.29 15.00 5.93 40%
Tallarin saltado con Chancho asado 9.32 1.68 11.00 13.56 244 16.00 4.24 26%
Tallarin saltado 40 x 40 10.00 1.80 11.80 14.41 2.59 17.00 4.41 26%
Chaufa con Pollo 5.85 1.05 6.90 6.78 1.22 8.00 0.93 12%
Chaufa con Chancho asado 6.35 1.14 7.50 8.47 1.53 10.00 2.12 21%

Fuente: Elaboracion Propia.

Si consideramos el costo de produccion segun el sistema y mantenemos el precio de

venta establecido por la empresa se observaria un aumento en el margen de ganancia en un

promedio de 74%. Por tanto, un sistema de costos por produccion mejora la gestion de los

elementos del costo y optimiza los recursos, de esta manera la utilidad se incrementara.

Tabla s

Aumento en margen de ganancia.

CON SISTEMA SEGUN EMPRESA PRECIO SEGUN EMPRESA| AUVETE %
POTAJES COSTO MARGEN CcoOSsTO MARGEN | VALOR PRECIO MARGEN AUMENTO
peproD. . PE  peprop. . PE DE 16V DE leanancia MARGEN

GANANCIA " GANANCIA | VENTA VENTA GANANCIA

Kamlu Wantan (grande) 11.30 17.52 19.21 9.60] 2881 519 34.00 791 82%
Pollo Tipa Kay 6.78 11.86 12.43 6.21] 1864 3.36 22.00 5.65 91%
Kay Pi 7.57 12.77 13.56 6.78] 20.34 3.66 24.00 5.99 88%
Pollo Lemon Kay 7.17 12.32 12.99 6.50 19.49 3.51 23.00 5.82 90%
Pollo ChiJau Kay 7.12 12.37 12.99 6.50 19.49 3.51 23.00 5.88 90%
Tallarin saltado con Pollo 4.52 8.19 8.47 4.24 12,71 2.29 15.00 3.95 93%
Tallarin saltado con Chancho asado 6.21 7.35 9.04 4.52 1356 244 16.00 2.83 63%
Tallarin saltado 40 x 40 6.67 7.74 9.60 4.80 14.41 259 17.00 2.94 61%
Chaufa con Pollo 3.90 2.88 4,52 2.26 6.78 1.22 8.00 0.62 27%
Chaufa con Chancho asado 4.24 4.24 5.65 2.82 847 153 10.00 1.41 50%

Fuente: Elaboracion Propia.
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Con un sistema de costos por produccion, la empresa puede conocer con objetividad
el costo de produccion y determinar el precio de sus platos, pudiendo realizar variaciones
que crea pertinente.

Segun la hipdtesis planteada, Un sistema de costos por produccién incidira
significativamente en la mejora de la determinacion de los precios en el Chifa Fortuna
S.R.L., Chiclayo 2017. Lo cual se pudo observar dado la disminucion del costo de
produccion en los platos y el control de los costos en el proceso productivo.
Confirméndose la hipétesis propuesta.
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CONCLUSIONES

La estructura actual de los costos manejados por el Chifa Fortuna S.R.L., no permite
identificar adecuadamente el costo de produccion real de cada plato ni los elementos del
costo que intervienen en la preparacion de los mismos. La Administracion no conoce de
forma exacta la cantidad de insumos utilizados en la preparacion de los platos, ello

dificulta la determinacion del costo de materia prima real por plato.

Se pudo identificar que la contadora desconoce los costos y precios por cada plato
que ofrece el Chifa Fortuna S.R.L., ademas de no conocer el proceso de determinacién de
los mismos. Dado que la contadora es una persona externa que brinda sus servicios
contables a la empresa. Siendo solo la Administracion responsables del control de los

costos y la determinacion de los precios.

La implementacion de un sistema de costos seria muy util, para lograr un control de
los costos que intervienen en la preparacion de los platos y su correcta asignacion para
poder establecer el precio adecuado a la ganancia esperada. Ademas de poder contar con
informacion detallada de los costos por produccion para la toma de decisiones.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a los propietarios del Chifa Fortuna S.R.L. implementar el Sistema de
Costos por Produccién, para que puedan contar con una herramienta que les permita
optimizar recursos y esfuerzos, a fin de alcanzar mejores niveles de calidad con menos

costo.

Se recomienda estandarizar las recetas, para una mejor identificacion de las
cantidades de insumos utilizados en cada plato y el costo de los mismos. Asi como el

control de ingresos y salidas de almacén.

Se recomienda trabajar en conjunto con la contadora de la empresa, en relacion al
control de los costos incurridos en el proceso de produccién. Asi como, su intervencion en
la determinacién de los precios por cada plato que ofrece el Chifa Fortuna S.R.L. Es
indispensable mantener una comunicacion constante, con el propdésito de mejorar la gestion

de la empresa.
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ANEXOS



ANEXO N°1

GUIA DE OBSERVACION
LUgar: . ... Fecha: ..................o. Hora: ...........
He observado:
Pienso/creo que:
Investigador: ..........cooiiiiiiiiii
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ANEXO N° 2

GUIA DE ENTREVISTA

Fecha: ........................ Hora: .........
EntreviStado: ..o
EntrevViStador: ot
1. ¢La Empresa dispone de algun Sistema que contribuya al control de los costos y
determinacion de los precios?
2. ¢Cuales son los platos de mayor demanda que ofrece el Chifa Fortuna S.R.L.?
Mencione.
3. ¢Conoce cuanto es el costo para preparar los platos de mayor demanda? Favor
sirvase detallar.
4. ¢Como determina los costos para la preparacion de los platos que ofrece?
5. ¢Conoce la cantidad de insumos que se utiliza en el proceso de produccién por
cada plato?
6. ¢Con qué frecuencia realiza usted un control de existencias en el almacén?
7. ¢Cudl es el procedimiento para determinar los costos de Mano de Obra?
8. ¢Cdmo determinan los precios de los platos que ofrece?
9. ¢Con qué frecuencia actualizan los precios de sus platos? ;Qué motiva la
actualizacion?
10. ¢ Cuél es el margen de ganancia que establece para fijar su precio de venta?
11. ;Considera factible la adopcion de un Sistema de Costos por Produccién para

optimizar el control de los costos y la determinacion de precios de sus platos?
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ANEXO N°3

FICHA DE REGISTRO DE DATOS

Ficha N°: ......... Fecha: ..o, Hora: ...........

Descripcion de datos:

Investigador: ..........cooiiiiiiiiii
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ANEXO N° 4

VALIDACION DE INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION

VALIDACION DE INSTRUMENTO

Yo, Mg. CPC Ricomdo Mano OTero , Contador Publico Colegiado y
Docente adscrito a la Escuela Profesional de Contabilidad de la Universidad
Sefior de Sipan, he leido y validado el Instrumento de Recoleccién de datos
(Entrevista) elaborada por: Astrid Lissette Wong Mau, estudiante de la Escuela

de Contabilidad, para el desarrollo de la investigacion titulada: SISTEMA DE
COSTOS POR PRODUCCION PARA MEJORAR LA DETERMINACION DE LOS PRECIOS EN EL
CHIFA FORTUNA S.R.L., CHICLAYO 2017.

CERTIFICO: Que es valido y confiable en cuanto a la estructuracion,
contenido y redaccién de los items.

Pimentel, 25 de ABRIL del 2018.

M AaNPTT,

1 T
I;lRMA

NOMBRE: ¥\ cae »Qe;upo@ﬁzo
DNINe =)o 58929

v/
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VALIDACION DE INSTRUMENTO

Yo, Mg. CPC Dagmar Giannina Giles Saavedra, Contador Publico Colegiado y
Docente adscrito a la Escuela Profesional de Contabilidad de la Universidad
Sefior de Sipan, he leido y validado el Instrumento de Recoleccion de datos
(Entrevista) elaborada por: Astrid Lissette Wong Mau, estudiante de la Escuela

de Contabilidad, para el desarrollo de la investigacion titulada: SISTEMA DE
COSTOS POR PRODUCCION PARA MEJORAR LA DETERMINACION DE LOS PRECIOS EN EL
CHIFA FORTUNA S.R.L., CHICLAYO 2017.

CERTIFIC O: Que es vélido y confiable en cuanto a la estructuracion,
contenido y redaccién de los items.

Pimentel, 29 de Jﬂ)ﬂ\ del 2018.

N\

NOMBRE: Digrre (iles Soavedia
DNIN® }433G9380
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VALIDACION DE INSTRUMENTO

Yo, Mg. CPC Lupe Del Carmen Cachay Sanchez, Contador Publico Colegiado y
Docente adscrito a la Escuela Profesional de Contabilidad de la Universidad
Sefior de Sipan, he leido y validado el Instrumento de Recolecciéon de datos
(Entrevista) elaborada por: Astrid Lissette Wong Mau, estudiante de la Escuela

de Contabilidad, para el desarrollo de la investigacion titulada: SISTEMA DE
COSTOS POR PRODUCCION PARA MEJORAR LA DETERMINACION DE LOS PRECIOS EN EL
CHIFA FORTUNA S.R.L., CHICLAYO 2017.

CERTIFIC O: Que es vdlido y confiable en cuanto a la estructuracion,
contenido y redaccién de los items.

Pimentel, 2¢ de Abril del 2018.

NOMBRE:
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ANEXO N°5

CANTIDAD DE VENTAS EN EL MES DE AGOSTO

PLATOS DE LA CARTA

% DE

MENU FAMILIAR CANTIDAD DISTRIBUCION
2 Personas 129 1.50%
3 Personas 77 0.90%
7 Personas 66 0.78%
4 Personas 146 1.71%
5 Personas 64 0.74%

CALDOS
Caldo de Pollo con Kidn 68 0.79%
Caldo de Pollo con Verduras 69 0.81%
Caldo de Pollo con Tallarin y Verduras 73 0.85%
Caldo de Pollo con Fansi 52 0.60%
Caldo de Alita de Pollo c/kién 50 0.59%
Caldo de Alita de Pollo c/kion y fideo chino 47 0.55%
Caldo de Pichén con kién 47 0.55%
SOPAS
Sopas 7 sabores 64 0.74%
Sopa de Espérragos 46 0.54%
Sopa Fuchifu 52 0.60%
Sopa Wantdn 141 1.65%
Sopa Wantdn Especial 111 1.30%
Sopa Wantdan con Huevo de Codorniz 43 0.51%
Sopa Woming 47 0.55%
Sopa Pato 34 0.40%
Sopa Fortuna 85 1.00%
Sopera Wantan (Familiar) 100 1.17%
Sopera Especial 50 0.59%
Sopera Woming 37 0.43%
Sopera Fortuna 88 1.03%
BOCADITOS
Wantan Frito (6 und.) 118 1.38%
Wantan Frito (12 und.) 121 1.41%
Nabo Encurtido 46 0.54%
Carne Empaquetada (6 und.) 36 0.42%
Sui Cao frito (6 und.) 56 0.65%
Siu Mai (6 und.) 50 0.59%
Siu Mai de Langostinos (6 und.) 53 0.62%
TORTILLAS

Tortilla Verduras 50 0.59%
Tortilla Pollo 50 0.59%
Tortilla Chancho Asado 37 0.43%
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Tortilla Pato Asado 39 0.46%
Tortilla Langostino 47 0.55%
PLATOS ESPECIALES
Ronda Fortuna 106 1.23%
Taipa 81 0.95%
Huevo de Codorniz 46 0.54%
Chap Suey Sam Si 22 0.25%
Kamlu Wantan (chico) 133 1.55%
Kamlu Wantan (grande) 212 2.47%
P0|!? enrollado con esparragos y salsa 76 0.89%
ostion
Pollo enrollado con salsa blanca 72 0.84%
Pollo enrollado con salsa de frutas 58 0.68%
Enrollado de Pollo con chanpifiones 58 0.68%
53

0.62%

Pollo con Champifiones y huevo de codorniz
PLATOS A LA PLANCHA
Pollo a la Plancha 69 0.81%
Chanchi Cruyoc a la plancha 47 0.55%
Carne de Res a la Plancha 38 0.44%
langostino a la plancha 43 0.51%
PATOS
Pato Asado sin hueso al ajo 34 0.40%
Pato Asado sin hueso c/verduras 34 0.40%
Pato con champifiones 22 0.25%
Pato con nabo 22 0.25%
Pato Asado sin hueso con salsa de 23 0.27%
tamarindo
Pato Asado sin hueso King Tu 23 0.27%
Pato Asado sin hueso con pifia 26 0.30%
Pato a la laguna con ajonjoli 34 0.40%
Pato con frutas 34 0.40%
Pato al limdn 37 0.43%
CARNE DE CHANCHO
Chancho Asado al ajo 37 0.43%
Chancho Asado saltado con Chapsuy 49 0.57%
Chancho Asado saltado con frijolito chino 46 0.54%
Chancho Asado con verduras 34 0.40%
Chancho Asado con tamarindo 43 0.51%
Chancho Asado con pifia 108 1.27%
Chancho Asado con nabo 37 0.43%
Chancho Cruyoc con pifia 50 0.59%
CARNE DE RES

Carne saltado con verduras 72 0.84%
Carne saltado con tausi 65 0.76%

61



Carne saltado con frejolito chino 57 0.66%
Carne saltado con piia 57 0.66%
Carne saltado con esparragos 47 0.55%
PICHON
Pichdn al horno 35 0.41%
Pichon saltado con verduras 46 0.54%
Pichdn saltado con champifiones con huevo 46 0.54%
Pichdén a vapor con orejita china 34 0.40%
MARISCOS
Langostino saltado con almendras 49 0.57%
Langostino relleno con almendras 64 0.74%
Langostino con tausi 43 0.51%
Langostino arrebozado 43 0.51%
Langostino con salsa de ostion 43 0.51%
Langostino saltado con verduras 47 0.55%
Langostino con pifia y salsa de tamarindo 53 0.62%
POLLO
Pollo sin hueso con verduras 60 0.70%
Pollo sin hueso con salsa de ajonjoli (dulce) 52 0.60%
Pollo Tipa Kay 153 1.79%
Pollo 5 sabores 61 0.71%
Pollo con frijolito chino 64 0.74%
Chicharrén de Pollo sin hueso 56 0.65%
Chicharrén de Alitas de pollo 57 0.66%
Kay Pi 156 1.82%
Alitas con salsa de ostidn 60 0.70%
Pollo en trozo con tausi 47 0.55%
Pollo con curry 43 0.51%
Pollo con Tausi (fideo chino) 49 0.57%
Pollo sin hueso con salsa de ostion 49 0.57%
Pollo sin Hueso con tamarindo 37 0.43%
Pollo sin hueso con pifia 49 0.57%
Pollo Lemon Kay 176 2.06%
Pollo con duraznos 43 0.51%
Pollo King Tu 46 0.54%
Pollo Chilau Kay 167 1.95%
Alitas al vapor con orejita china 20 0.24%
Pollo con frutas 37 0.43%
Pollo Chilau Kay con champifiones 37 0.43%
Pollo con Champifiones 35 0.41%
Pollo sin hueso a vapor con orejitas 35 0.41%
Pollo sin hueso con almendras 35 0.41%
TALLARINES
Tallarin saltado con Pollo 239 2.79%
Tallarin saltado con Chancho asado 159 1.85%
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Tallarin saltado con Pollo y ajonjoli 46 0.54%
Tallarin saltado de Pollo con curry 49 0.57%
Tallarin saltado con carne de res 46 0.54%
Tallarin saltado con Pato asado y ajonjoli 47 0.55%
Tallarin saltado con Pato asado 47 0.55%
Tallarin saltado Sam Si 43 0.51%
Tallarin saltado 40 x 40 160 1.87%
Tallarin saltado con Langostino 57 0.66%
Tallarin saltado con Pollo en trozos 54 0.63%
Tallarin saltado c/gallina en trozos, huevo 49 0.57%
de codorniz, champifiones
Tallarin saltado con Pichdn 38 0.44%
Tallarin Fortuna 65 0.76%
ARROZ
Arroz blanco 47 0.55%
Chaufa con Pollo 194 2.26%
Chaufa con Chancho asado 160 1.87%
Chaufa con Pato asado 63 0.74%
Chaufa con carne de Res 60 0.70%
Chaufa con Chicharron 55 0.65%
Chaufa con Langostino 58 0.67%
Chaufa Especial 54 0.63%
Chaufa Fortuna 52 0.60%
TOTAL 8567 100%
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ANEXO N° 6

COSTO POR PLATO ESTIMADO POR ADMINISTRACION

PLATOS DE LA CARTA
costo | "D RSENOE |Gy PRECIO
MENU FAMILIAR
2 Personas 37.85 18.93 10.22 67.00
3 Personas 53.11 26.55 14.34 94.00
7 Personas 132.77 66.38 35.85 235.00
4 Personas 71.19 35.59 19.22 126.00
5 Personas 90.40 45.20 24.41 160.00
CALDOS
Caldo de Pollo con Kidn 5.65 2.82 1.53 10.00
Caldo de Pollo con Verduras 6.21 3.11 1.68 11.00
Caldo de Pollo con Tallarin y Verduras 6.78 3.39 1.83 12.00
Caldo de Pollo con Fansi 7.34 3.67 1.98 13.00
Caldo de Alita de Pollo c/kién 7.91 3.95 2.14 14.00
Esilr:ig de Alita de Pollo c/kién y fideo 9.04 4.5 544 16.00
Caldo de Pichén con kién 10.73 5.37 2.90 19.00
SOPAS
Sopas 7 sabores 6.21 3.11 1.68 11.00
Sopa de Espdrragos 5.65 2.82 1.53 10.00
Sopa Fuchifu 5.65 2.82 1.53 10.00
Sopa Wantdn 7.34 3.67 1.98 13.00
Sopa Wantdn Especial 8.47 4.24 2.29 15.00
Sopa Wantdan con Huevo de Codorniz 9.60 4.80 2.59 17.00
Sopa Woming 7.34 3.67 1.98 13.00
Sopa Pato 8.47 4.24 2.29 15.00
Sopa Fortuna 9.60 4.80 2.59 17.00
Sopera Wantan (Familiar) 19.77 9.89 5.34 35.00
Sopera Especial 22.60 11.30 6.10 40.00
Sopera Woming 19.77 9.89 5.34 35.00
Sopera Fortuna 24.29 12.15 6.56 43.00
BOCADITOS
Wantan Frito (6 und.) 3.95 1.98 1.07 7.00
Wantan Frito (12 und.) 6.21 3.11 1.68 11.00
Nabo Encurtido 5.08 2.54 1.37 9.00
Carne Empaquetada (6 und.) 9.04 4.52 2.44 16.00
Sui Cao frito (6 und.) 8.47 4.24 2.29 15.00
Siu Mai (6 und.) 9.04 4.52 2.44 16.00
Siu Mai de Langostinos (6 und.) 14.12 7.06 3.81 25.00
TORTILLAS
Tortilla Verduras 7.91 3.95 2.14 14.00
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Tortilla Pollo 9.04 4.52 2.44 16.00
Tortilla Chancho Asado 9.60 4.80 2.59 17.00
Tortilla Pato Asado 10.17 5.08 2.75 18.00
Tortilla Langostino 10.17 5.08 2.75 18.00
PLATOS ESPECIALES
Ronda Fortuna 36.72 18.36 9.92 65.00
Taipa 15.82 7.91 4.27 28.00
Huevo de Codorniz 12.43 6.21 3.36 22.00
Chap Suey Sam Si 12.43 6.21 3.36 22.00
Kamlu Wantan (chico) 12.43 6.21 3.36 22.00
Kamlu Wantan (grande) 19.21 9.60 5.19 34.00
Pollo enrollado con esparragos y salsa 11.86 5.93 3.20 21.00
ostion
Pollo enrollado con salsa blanca 11.86 5.93 3.20 21.00
Pollo enrollado con salsa de frutas 14.12 7.06 3.81 25.00
Enrollado de Pollo con chanpifiones 14.12 7.06 3.81 25.00
Pollo con Champifiones y huevo de 14.12 7.06 3.81 25.00
codorniz
PLATOS A LA PLANCHA
Pollo a la Plancha 13.56 6.78 3.66 24.00
Chanchi Cruyoc a la plancha 15.25 7.63 4.12 27.00
Carne de Res a la Plancha 15.25 7.63 4.12 27.00
langostino a la plancha 16.38 8.19 4.42 29.00
PATOS
Pato Asado sin hueso al ajo 14.69 7.34 3.97 26.00
Pato Asado sin hueso c/verduras 14.69 7.34 3.97 26.00
Pato con champifiones 15.25 7.63 4.12 27.00
Pato con nabo 15.82 7.91 4.27 28.00
Pato Asado sin hueso con salsa de 14.69 734 3.97 26.00
tamarindo
Pato Asado sin hueso King Tu 15.82 7.91 4.27 28.00
Pato Asado sin hueso con pifia 14.69 7.34 3.97 26.00
Pato a la laguna con ajonjoli 15.82 7.91 4.27 28.00
Pato con frutas 15.82 7.91 4.27 28.00
Pato al limdn 15.82 7.91 4.27 28.00
CARNE DE CHANCHO
Chancho Asado al ajo 12.99 6.50 3.51 23.00
Chancho Asado saltado con Chapsuy 12.99 6.50 3.51 23.00
Chancho Asado saltado con frijolito 23.00
chino 12.99 6.50 3.51
Chancho Asado con verduras 13.56 6.78 3.66 24.00
Chancho Asado con tamarindo 12.99 6.50 3.51 23.00
Chancho Asado con pifia 13.56 6.78 3.66 24.00
Chancho Asado con nabo 12.99 6.50 3.51 23.00
Chancho Cruyoc con piiia 13.56 6.78 3.66 24.00
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CARNE DE RES
Carne saltado con verduras 14.69 7.34 3.97 26.00
Carne saltado con tausi 14.12 7.06 3.81 25.00
Carne saltado con frejolito chino 14.12 7.06 3.81 25.00
Carne saltado con pina 14.12 7.06 3.81 25.00
Carne saltado con esparragos 14.12 7.06 3.81 25.00
PICHON

Pichén al horno 11.30 5.65 3.05 20.00
Pichdn saltado con verduras 14.12 7.06 3.81 25.00
Pichdn saltado con champifiones con 25.00
huevo 14.12 7.06 3.81

Pichdn a vapor con orejita china 15.82 7.91 4.27 28.00

MARISCOS
Langostino saltado con almendras 16.95 8.47 4.58 30.00
Langostino relleno con almendras 18.08 9.04 4.88 32.00
Langostino con tausi 15.82 7.91 4.27 28.00
Langostino arrebozado 16.95 8.47 4.58 30.00
Langostino con salsa de ostion 15.82 7.91 4.27 28.00
Langostino saltado con verduras 15.82 7.91 4.27 28.00
Langostino con pifia y salsa de 28.00
tamarindo 15.82 7.91 4.27
POLLO

Pollo sin hueso con verduras 12.43 6.21 3.36 22.00
Pollo sin hueso con salsa de ajonjoli 22.00
(dulce) 12.43 6.21 3.36

Pollo Tipa Kay 12.43 6.21 3.36 22.00
Pollo 5 sabores 12.43 6.21 3.36 22.00
Pollo con frijolito chino 12.43 6.21 3.36 22.00
Chicharrén de Pollo sin hueso 13.56 6.78 3.66 24.00
Chicharrén de Alitas de pollo 11.30 5.65 3.05 20.00
Kay Pi 13.56 6.78 3.66 24.00
Alitas con salsa de ostion 12.43 6.21 3.36 22.00
Pollo en trozo con tausi 11.86 5.93 3.20 21.00
Pollo con curry 11.86 5.93 3.20 21.00
Pollo con Tausi (fideo chino) 11.86 5.93 3.20 21.00
Pollo sin hueso con salsa de ostidn 13.56 6.78 3.66 24.00
Pollo sin Hueso con tamarindo 11.86 5.93 3.20 21.00
Pollo sin hueso con pifia 12.43 6.21 3.36 22.00
Pollo Lemon Kay 12.99 6.50 3.51 23.00
Pollo con duraznos 12.99 6.50 3.51 23.00
Pollo King Tu 12.99 6.50 3.51 23.00
Pollo Chilau Kay 12.99 6.50 3.51 23.00
Alitas al vapor con orejita china 12.99 6.50 3.51 23.00
Pollo con frutas 13.56 6.78 3.66 24.00
Pollo Chilau Kay con champifiones 14.69 7.34 3.97 26.00
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Pollo con Champifiones 12.99 6.50 3.51 23.00
Pollo sin hueso a vapor con orejitas 14.69 7.34 3.97 26.00
Pollo sin hueso con almendras 15.25 7.63 4.12 27.00
TALLARINES

Tallarin saltado con Pollo 8.47 4.24 2.29 15.00
Tallarin saltado con Chancho asado 9.04 4.52 2.44 16.00
Tallarin saltado con Pollo y ajonjoli 8.47 4.24 2.29 15.00
Tallarin saltado de Pollo con curry 9.60 4.80 2.59 17.00
Tallarin saltado con carne de res 10.17 5.08 2.75 18.00
Tallarin saltado con Pato asado y 20.00
ajonjoli 11.30 5.65 3.05

Tallarin saltado con Pato asado 11.30 5.65 3.05 20.00
Tallarin saltado Sam Si 9.60 4.80 2.59 17.00
Tallarin saltado 40 x 40 9.60 4.80 2.59 17.00
Tallarin saltado con Langostino 11.30 5.65 3.05 20.00
Tallarin saltado con Pollo en trozos 9.60 4.80 2.59 17.00
Tallarin saltado c/gallina en trozos, 12.43 6.21 3.36 22.00
huevo de codorniz, champifiones

Tallarin saltado con Pichdn 12.43 6.21 3.36 22.00
Tallarin Fortuna 14.12 7.06 3.81 25.00

ARROZ

Arroz blanco 2.26 1.13 0.61 4.00
Chaufa con Pollo 4.52 2.26 1.22 8.00
Chaufa con Chancho asado 5.65 2.82 1.53 10.00
Chaufa con Pato asado 6.78 3.39 1.83 12.00
Chaufa con carne de Res 6.21 3.11 1.68 11.00
Chaufa con Chicharron 6.78 3.39 1.83 12.00
Chaufa con Langostino 6.78 3.39 1.83 12.00
Chaufa Especial 7.34 3.67 1.98 13.00
Chaufa Fortuna 7.34 3.67 1.98 13.00
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ANEXO N°7

PLATOS DE MAYOR DEMANDA

Kamlu Wantdn

Pollo Tipa Kay

Kay P

Pollo Lemon Kay

Pollo Chi Jau Kay

Tallarin saltado con Pollo

Tallarin saltado con Chancho asado
Tallarin saltado 40 x 40

Chaufa con Pollo

Chaufa con Chancho asado
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ANEXO N°8

PROPUESTA COSTEO DE PLATOS DE MAYOR DEMANDA

COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE : Kamlu Wantan PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAC COSTO TOTAL S/
Wantanes und. 12 3.50 0.840
Chancho or. 85 14.50 1.233
Pollo ar. 150 8.00 1.200
Langostinos ar. 80 24.00 1.920
Jolantao ar. 50 20.00 1.000
Pifia ar. 120 6.00 0.360
Durazno en conserva ar. 60 6.50 0.476
Pimiento Rojo ar. 100 1.00 0.400
Cebollita China ar. 50 4.00 0.200
Azlcar ar. 30 3.00 0.090
Churfio ar. 30 6.00 0.180
Sillao ml. 2 8.50 0.034
Aceite ml. 100 24.50 0.490
Vinagre Blanco ml. 10 3.50 0.056
Frutos de Tamarindo gr. 100 10.00 1.000
tomate und. 6 3.00 0.018
Sal or. 1 1.50 0.002
Materia Prima 9.50

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacion 1.37

Costo Unitario Total de Produccion 11.30

Margen de Ganancia % 0.5 5.65

.G.V. 18% 3.05

Precio de Venta 20.00




COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE : Pollo Tipa kay PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAD COSTO TOTAL S/
Pollo ar. 250 8.00 2.000
Sillao ml. 2 8.50 0.034
Chufio ar. 100 6.00 0.600
Kion ar. 10 6.00 0.060
Canela China ar. 10 12.00 0.120
Jolantao ar. 40 20.00 0.800
Cebollita China ar. 50 4.00 0.200
Pimiento Rojo ar. 50 1.00 0.200
Ajonjoli ar. 15 10.00 0.150
Aceite ml. 40 24.50 0.196
Vinagre Blanco ml. 2 3.50 0.011
Frutos de Tamarindo ar. 60 10.00 0.600
tomate und. 3 3.00 0.009
Sal ar. 0.25 1.50 0.000
Materia Prima 4.98

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacion 1.37

Costo Unitario Total de Produccion 6.78

Margen de Ganancia % 0.5 3.39

I.G.V. 18% 1.83

Precio de Venta 12.00




COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE :  KayPi PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAD COSTO TOTALS/
Alitas de Pollo und. 8 11.90 3.173
Harina or. 20 4.00 0.080
Huevos und. 3 1.00 1.000
Pan Molido or. 100 10.00 1.000
Aceite ml. 60 24.50 0.294
Sal ar. 0.25 1.50 0.000
Limon und. 2 1.00 0.100
Canela China or. 10 12.00 0.120
Materia Prima 5.77

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacién 1.37

Costo Unitario Total de Produccién 1.57

Margen de Ganancia % 0.5 3.78

.G.V. 18% 2.04

Precio de Venta 13.40
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COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE : Pollo Lemon Kay PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAC COSTO TOTALS/
Pollo ar. 350 8.00 2.800
Pifia ar. 60 6.00 0.180
Canela China ar. 10 12.00 0.120
Maicena ar. 100 4.00 0.400
Huevo und. 1 1.00 0.333
Kion ar. 10 6.00 0.060
Limon und. 2 1.00 0.100
Sillao ml. 2 8.50 0.034
Azlcar ar. 10 3.00 0.030
Chufio ar. 20 6.00 0.120
Aceite de Ajonjoli ml. 3 27.00 0.016
Cebollita China ar. 50 4.00 0.200
Aceite ml. 40 24.50 0.980
Sal ar. 0.25 1.50 0.000
Materia Prima 5.37

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacion 1.37

Costo Unitario Total de Produccién 1.17

Margen de Ganancia % 0.5 3.59

.G.V. 18% 1.94

Precio de Venta 12.70
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COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE :  Pollo ChiJau Kay PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAD COSTO TOTAL S/
Pollo ar. 350 8.00 2.800
Chufo ar. 100 6.00 0.600
Ajo ar. 10 9.00 0.090
Kion ar. 10 6.00 0.060
Salsa de Ostion ar. 20 16.89 0.662
Mensi gr. 20 5.00 0.252
Sillao ml. 15 8.50 0.255
Cebollita China gr. 25 4.00 0.100
Ajonjoli ar. 30 10.00 0.300
Aceite ml. 40 24.50 0.196
Sal ar. 0.25 1.50 0.000
Materia Prima 5.32

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacién 1.37

Costo Unitario Total de Produccién 7.12

Margen de Ganancia % 0.5 3.56

.G.V. 18% 1.92

Precio de Venta 12.60




COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE : Tallarin Saltado con Pollo PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAEC COSTO TOTAL S/
Pollo ar. 100 8.00 0.800
Tallarin chino ar. 120 4.50 0.540
Jolantao ar. 30 20.00 0.600
Col China or. 25 4.00 0.100
Repolio ar. 30 4.00 0.120
Pimiento Rojo ar. 20 1.00 0.080
Bracoli ar. 35 5.00 0.175
Cebollita China or. 25 4.00 0.100
Salsa de Ostion ml. 1 16.89 0.041
Sillao ml. 1 8.50 0.017
Chufio ar. 10 6.00 0.060
Aceite de Ajonjoli ml. 2 27.00 0.011
Aceite ml. 15 24.50 0.074
Azlcar Blanca ar. 1 3.00 0.003
Sal ar. 0.5 1.50 0.001
Materia Prima 2.72

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacion 1.37

Costo Unitario Total de Produccion 4.52

Margen de Ganancia % 0.5 2.26

I.G.V. 18% 1.22

Precio de Venta 8.00
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COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE : Tallarin Saltado con Chancho PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAC COSTO TOTAL S/
Pollo ar. 35 8.00 0.280
Chancho or. 70 14.50 1.015
Tallarin chino ar. 120 4.50 0.540
Cebolla ar. 15 2.00 0.030
Cebollita China ar. 25 4.00 0.100
Jolantao ar. 30 20.00 0.600
Col China ar. 25 4.00 0.100
Pimiento ar. 20 1.00 0.080
Frijol Chino ar. 25 6.00 0.150
Huevo de codorniz und 4 8.00 1.333
Salsa de Ostion ml. 1 8.00 0.019
Sillao ml. 1 8.50 0.017
Chufio ar. 10 6.00 0.060
Aceite de Ajonjoli ml. 2 27.00 0.011
Aceite ml. 15 24.50 0.074
Azlcar Blanca ar. 1 3.00 0.003
Sal ar. 0.5 1.50 0.001
Materia Prima 4.41

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacién 1.37

Costo Unitario Total de Produccion 6.21

Margen de Ganancia % 0.5 3.11

I.G.V. 18% 1.68

Precio de Venta 11.00




COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE : Tallarin Saltado 40 x 40 PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAEC COSTO TOTAL S/
Chancho ar. 50 14.50 0.725
Pato ar. 30 15.00 0.450
Langostino ar. 30 24.00 0.720
Tallarin chino ar. 120 4.50 0.540
Cebolla or. 15 2.00 0.030
Cebollita China ar. 25 4.00 0.100
Col China or. 25 4.00 0.100
Repollo or. 30 4.00 0.120
Pimiento ar. 20 1.00 0.080
Frijol Chino ar. 25 6.00 0.150
Huevo de codorniz und 5 8.00 1.667
Salsa de Ostion ml. 1 8.00 0.019
Sillao ml. 1 8.50 0.017
Chufio ar. 10 6.00 0.060
Aceite de Ajonjoli ml. 2 27.00 0.011
Aceite ar. 15 24.50 0.074
Azlcar Blanca ar. 1 3.00 0.003
Sal ar. 0.5 1.50 0.001
Materia Prima 4.87

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacién 1.37

Costo Unitario Total de Produccion 6.67

Margen de Ganancia % 0.5 3.33

1.G.V. 18% 1.80

Precio de Venta 11.80




COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE : Chaufa con Pollo PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAD COSTO TOTALS/
Pollo ar. 60 8.00 0.480
Arroz Blanco ar. 120 120.00 0.720
Huevo und 1 1.00 0.333
Cebollita China ar. 20 4.00 0.080
ajo ar. 8 9.00 0.072
Aceite ml. 15 24.50 0.074
Sillao ml. 20 8.50 0.340
Sal ar. 0.25 1.50 0.000
Materia Prima 2.10

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacién 1.37

Costo Unitario Total de Produccion 3.90

Margen de Ganancia % 0.5 1.95

.G.V. 18% 1.05

Precio de Venta 6.90




COSTEO DE ALIMENTOS

NOMBRE : Chaufa con Chancho PORCION
INSUMOS UNID.MEDIDA CANTIDAD COSTO TOTALS/
Pollo ar. 30 8.00 0.240
Chancho ar. 40 14.50 0.580
Arroz Blanco or. 120 120.00 0.720
Huevo und 1 1.00 0.333
Cebollita China ar. 20 4.00 0.080
ajo ar. 7.5 9.00 0.068
Aceite ml. 15 24.50 0.074
Sillao ml. 20 8.50 0.340
Sal ar. 0.25 1.50 0.000
Materia Prima 2.43

Mano de Obra 0.43

Costos Indirectos de Fabricacién 1.37

Costo Unitario Total de Produccion 4,24

Margen de Ganancia % 0.5 2.12

.G.V. 18% 1.14

Precio de Venta 7.50
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PLANILLA MENSUAL DE TRABAJADORES

ANEXO N°9

INGRESOS DEL TRABAJADOR RETENCIONES A CARGO DEL TRABAJADOR
BENEFICIOS SOCIALES SISTEMA PRIVADO DE PENSIONES - AFP

I psic BRUTA , besc. | nera |ESSALUP | oo

sUELDO| ‘5 ° ONP APORTE | COMISION [, 00 oo

GRATIF. | BONIF. | VACAC. APF  |OBLIGATO| % SOBRE
SEGURO
RIO RA.

1 CHEF 1 Mensual 850.00 35.42]  850.00 PROFUTURO 85.00 1156 1437]  110.93]  739.08 76.50 850.00
2 CHEF 2 Mensual 850.00 35.42] 850.00] 110.50 11050]  739.50 76.50 850.00
3| AYUDANTE DE COCINA 1[Mensual 850.00 35.42] 850.00] 110.50 11050]  739.50 76.50 850.00
4]AYUDANTE DE COCINA 2|Mensual 850.00 35.42] 850.00] 110.50 11050]  739.50 76.50 850.00
TOTAL AREA COCINA (MOD) 3400.00 14167 3400.00 33150 442.43 295758 306.00  3400.00
5] ADMINISTRADORA [Mensual 850.00 35.42]  850.00 PROFUTURO 85.00 1156 1437] 11093  739.08 76.50 850.00
6 CAJERO Mensual 850.00 35.42] 850.00] 110.50 11050]  739.50 76.50 850.00
7 MOZO 1 Mensual 85000 8500  155.83]  14.03]  77.92] 935.00 PROFUTURO 93.50 12.72 1580 122,02 81298 84.15]  1104.86
8 MOZO 2 Mensual 850.00 35.42] 850.00] 110.50 11050]  739.50 76.50 850.00
9 MOZO 3 Mensual 850.00 35.42] 850.00] 110.50 11050]  739.50 76.50 850.00
TOTAL AREAADM. Y VTAS. (MOl) _ 4250.00 8500 15583 1403  219.58 433500 33L50 564.44  3770.56 39015 4504.86
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ANEXO N°10

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION MENSUAL

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

DETALLE PERIODO| TOTAL S/

Contador Externo Mes 800.00

Luz Mes 1000.00

Agua Mes 400.00

Teléfono - Cable Mes 89.00

Alquiler Mes 1800.00

Descartables Mes 85.00

Gas Mes 1800.00

Mantenimiento de cocina Mes 400.00

Utiles de Limpieza Mes 200.00

Utiles de oficina Mes 30.00

Prosegur Sistema de Seguridad Mes 150.00

Remuneraciones Adm. y Vtas. Mes 4895.01

Deprec. Maquinaria y Equipo Mes 34.51

Deprec. Muebles y Enseres Mes 31.55

Deprec. Equipos Diversos Mes 7.76

TOTAL C.I.F. 11722.82

DEPRECIACION

VALOR ([SDO INC A
ACTIVO % ACTIVO 01.2018 MENSUAL
MAQUINARIA Y EQUIPO 0.10 4140.66 1730.61 34.51
MUEBLES Y ENSERES 0.10 3785.71 2462.27 31.55
EQUIPOS DIVERSOS 0.10 931.36 139.7 7.76
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