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RESUMEI\
El objetivo principal de esta investigación es evaluar el efecto de los costos de
producción en la asignación de precios, mediante la distribución de costos y la
aplicación de tablas porcentuales para la determinación precios razonables en las
comidas del restaurante Hotel Punta del Mar. El aporte de las diferentes teorías ha
sido examinado y ampliamente recogido, tomando criterios y definiciones que

contribuyan ala presente investigación, así también fundarnentado a través de las
normativas legales. La investigación descriptiva cualitativa permitió observar la
realidad de los hechos, datos recabados, especialmente de los resultados obtenidos
en la aplicación de diferentes técnicas e instrumentos de investigación. Desde la
perspectiva cualitativa se obtuvo un diagnóstico del campo sobre los costos de
producción y su efecto en la asignación de precios en las comidas del restaurante,
datos obtenidos en la dplicación de la entrevista a los involucrados, con dicha
información dar conclusiones y recomendaciones. Entre los resultados obtenidos
se pudo evidenciar la existencia de debilidades en la identificacién y
reconocimiento de los elementos del costo en el restaurante, es decir, no
identifican apropiadamente los componentes del costo de las comidas que
expenden, por lo tanto no existe determinación de costos reales, situación que
viabilíza una fijación de precios incorrecta de los productos. También se requiere
que se preste atención a las necesidades más importantes, con respecto al
conocimiento de los sistemas de costos de producción incurridos en todo el
proceso de producción, a fin de que puedan establecer un método adecuado para
fijación de precios. Por esta razón es necesario que identifiquen y reconCIzcan los
elementos del costo y los sistemas de costos de producción, para establecer
métodos de fijación de precios acordes con los costos, permitiendo así svaluar las
operaciones que se desarrollan.

Palabras claves: Costos, sistemas y clasificación de costos, precios, métodos de

fijación de precios.
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ABSTRACT

The main objective of this research is to evaluate the effect of production costs on

the ailocation of prices, through the distribution of costs and the application of
percentage tables for the determination of reasonable prices for meals at the Hotel

Punta del Mar restaurant. The contribution of the different theories have been

examined and widely collected, taking criteria and definitions that contribute to

the present investigation, as well as based on legal regulations. Qualitative
descriptive research allowed us to observe the reality of the facts, data collected,

especially the results obtained in the application of different research techniques

and instruments. From a qualitative perspective, a diagnosis of the field was

obtained on production costs and its effect on the price allocation in restaurant

meals, data obtained in the application of the interview to those involved, with
said information giving conclusions and recommendations. Among the results

obtained, it was possible to demonstrate the existence of weaknesses in the

identification and recognition of the cost elements in the restaurant, that is, they

do not properly identify the cost components of the meals they sell, therefore there

is no determination of real costs, situation that makes possible an incorrect pricing

of the products. It also requires that attention be paid to the most important needs,

with respect to the knowledge of production cost systems incurred throughout the

production process, so that they can establish an adequate method for pricing. For

this reason, it is necessary to identify and recognize cost elements and production

cost systems, in order to establish pricing methods that are commensurate with
costs, thus allowing the operations that are developed to be evaluated.

Keywords: Costs, systems and cost classification, prices, pricing methods.
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I¡{TROI}IICCION

Se vive en un mundo globalizado, en la que los costos de producción constituyen

una herramienta indispensable para la toma de decisiones, beneficiando

económicamente a las empresas, puesto que en estos días las organizaciones

buscan distinguir sus productos ante el consumidor, ya sea en base a precios,

calidad, ofertas, métodos de ventas, canales de distribución, etc.

La capacidad que tiene la empresa para mejorar su posición, la manera como mide

y evalin constantemente sus costos constituyen un instrumento básica para

realizar el análisis interno de la empresa y la toma de decisiones acerüadas que le

generen ventajas compatitivas sobre su entorno para permanecsr en los mercados.

A nivel mundial los costos incunidos en los servicios de alimentación han

experimentado diversas etapas de cambios dentro de las empresas, es allí donde

surge la necesidad de establecer y controlar precios, y que a su vez estos

produzcan beneficios'futuros, siendo los costos de producción un método de

infonnación apropiado si se trata de fijar y ajustar precios a cada plato de comida

que se desee preparar; dado que se consideran la totalidad de costos incurridos

parala elaboración de cada uno, considerando que el precio de venta de cada plato

de comida debe generar el rnargen de contribución adecuado para todo el centro

de costos y demás costos incurridos (generales y del personal) que no pueden ser

asignados al plato.

En los sistemas de costos tradicionales, cuando una empresa desea lanzar

nuevo producto al mercado, la fijación de precios se realiza una vez que

un

SE



termina el proceso productivo, no sin antes llevar a cabo un análisis de los

requisitos del producto, diseño del mismo, proceso productivo y estimación de

costo. (Arredondo, 2A15, p. 231)

En Ecuador la fijación de precios en los servicios de alimentos en restaurantes es

superficial, puesto que no se considera las características diferenciadas de un

producto, o la marca respectiva del lugar que expenden estas comidas de manera

que puedan establecer costos incunidos que conlleven a determinar precios

acertados de los alimentos, incidiendo en el rendimiento económico de la

empresas.

En la aotualidad la producción de alimentos en restaurantes ha contribuido en gran

manera a la sconomía del país, pero a su vez se ve afectado respecto a la

incorrecta determinación de los precios en base a los costos incurridos de los

platos de comida que se preparan en este tipo de restaurantes, la fijación de

precios en base al coÉto es inadecuada. Por lo que los propietarios se ven

obligados a involucrar al producto la totalidad de los costos, frente al volumen de

producción y utilidad.

En los servicios del restaurante Hotel Punta del Mar, específicamente en las

actividades de producción" se generó menos utilidades que los ejercicios

económicos anteriores, por lo tanto; la fijación del precio de producción por cada

orden emitida reflejada en la información contable del último periodo es incierta,

causando desequilibrio económico para el hotel. Al establecer un precio de venta a

los alimentos que brinda el restaurant", ,. *u"*ran beneficios económicos que



pemriten sostenibilidad y permanencia en el tiempo. Bajo este contexto se

presentan las siguientes particularidades:

A causa de la deficiente distribución de los costos en las órdenes recibidas, no es

posible el apropiado reconocimiento de los elementos del costo atribuidos a los

alimentos en cada proceso de producción que afectan principalmente a la fijación

del precio.

El desconocimiento de un sistema de cuantificación de costos ocasiona que el

margen de utilidad no se refleje de manera adecuada y al mismo tiempo no

demuestre la razonabilidad de sus ganancias o pérdidas al terminar el ejercicio

fiscal, por lo que, el precio de venta establecido por la empresa no está

relacionado directamente con los costos, sino rnás bien precios relacionados con la

competencia en el mercado. Es decir, la asignación de precios se fija de acuerdo a

la experiencia o en relación a sus competidores lo que afecta gtavemente a la

consecución de objetivosneconómicos del restaurante - hotel; puesto, no se tiene

identificado un sistema de costeo, que le proporcione costos exactos incurridos en

todo el proceso de elaboración de las comidas.

Al desconocer la adecuada aplicación y clasificación de los costos de producción,

la empresa no tiene un valor real de ios costos incurridos en la elaboración de las

comidas, por ende; el gerente desconoce los valores que requiere recuperar para

continuar en el mercado. Por lo tanto, al no disponer con un adecuado control de1

costo de los productos, la empresa no podrá adoptar una técnica para fijar precio a

las comidas que elaboran, con la cuantificación de costos se revelará la verdadera



situacién financiera de un periodo determinado. Es allí que Rodríguez, (2012), en

su libro Costos aplicados en hotelería, alimentos y bebidas; manifiesta que: "Los

costos están en permanente función de análisis para observar las variaciones en

todas las transacciones que se realicen en el proceso, tanto de producción como

control en incrementos o disminuciones que justifiquen la rentabilidad real de la

empresa" (pág. 33).

Por tal razón, la presente investigación busca responder la siguiente pregunta:

¿Cómo afecta el costo de producción en la asignación de precios del restaurante

Hotel Punta del Mar?

Así mismo, esta investigación requiere contestar las siguientes preguntas que

dedujeron de la sistematización del problema: ¿Qué incidencia tiene ei

reconocimiento de los elementos del costo en la fijación y factores determinantes

del precio?, ¿Cuál es el impacto de los sistemas de costos de producción en los

métodos de fijación de los precios del restaurante Hotel Punta del Mar? y ¿Cuál

es el efecto de la clasificación de los costos en la técnica de fijación de precios de

las comidas del restaurante Hotel Punt¿ del Mar?

El objetivo general de la investigación es evaluar el efecto de los costos de

producción en la asignación de precios, mediante la distribución de costos y la

aplicación de tablas de cálculos porcentuales para la determinación de precios

razonables en las comidas del restaurante Hotel Punta del Mar.

Como tareas científicas específicas, se considera la determinación de la incidencia

del reconocimiento de los elementos del costo en la fijación y factores



determinantes del precio, a través de la aplicación de métodos, técnicas e

instrumentos de recopilación de información, la identificación del impacto de los

sistemas de costos de producción en los métodos de fijación de los precios del

restaurante Hotsl Punta del Mar, mediante instrumentos de investigación dirigidos

al contador general y chef del restaurante de la entidad y por último la medición

del efecto de la clasificación de los costos en la técnica de fijación de precios de

las comidas del restaurante Hotel Punta del Mar, mediante la distribución de

costos y la aplicación de tablas porcentuales para la determinación de precios

razonables.

Toda empresa dedicada a la prestación de servicios de restauranles incurren en

costos, y su conocimiento se constituye en

empresariales, pues todo aumento normalmente

utilidad de la empresa.

el centro de las decisiones

significa una disminucién en la

De hecho, las empresas deben tornar decisiones sobre sus costos y las ventas para

determinar su utilidad; todo este conocimiento permitirá corregir los desvíos del

pasado y preparar una mejor administración para el futuro, entonces, en términos

concretos se puede manifestar que a través de un buen uso del sistema de costos,

las empresas pueden determinar el costo del servicio de alimentación en

restaurantes y de esa forma también determinar sus utilidades o beneficios, pues

de hecho también les ayudará a determinar el precio final de los platos ala cartay

que este sea competitivo en el mercado, pues de ello dependerá el éxito o el

fracaso de las empresas hoteleras - restaurantes.



La necesidad de contar con exacta información de costos provocada por los

rápidos cambios tecnológicos ha incrementado la motivación de los

administradores, adoptando estrategias capaces de mejorar el proceso de

producción. Una vez ya analizado los cambios y adaptándose a ellos, se puede

contar con los costos exactos para ios productos; esto provoca un enfoque

diferente en el cual los administradores podrían evaluar la rentabilidad de cada

trabajo y los datos del costo de los productos, no solamente guían el mejoramiento

continuo sino también son necesarios para la preparación de reportes externos y

mejorar la visión económica a futuro.

El presente trabajo de investigación servirá de herramienta estratégica ccntable

para el restaurants del Hotel Punta del Mar, en este sentido es necesario realizar

este proyecto porque permitirá conocer cuánto cuesta producir un plato de cornida

y en cuanto venderlo, manejar los gastos y las inversiones, conocer en cualquier

momento la situacién financiera y económica del restaurante, incluso tener la
,4

Contabilidad organizada será más f,ícil, conseguir futuros préstamos si se deseara

y estar al día en los tributos.

Asimismo este proyecto ayudará a resolver la necesidad encontrada en el

restauranfe con la selección y aplicación de métodos inmersos en Contabilidad de

costos, de igual manera aportará experiencia en la pntctica de los conocimientos

obtenidos en materia de Costos y de Contabilidad, dando prioridad a la correcta

asignación de los insumos (rnateria prima, mano de obra y gastos indirectos de

fabricación), al momento que se determina'el valor de venta del producto



terminado, lo que pennitirá una mejora en la gestión de costos para la adecuada

toma de decisiones.

Esta investigación tendrá un impacto directo en la exactitud de utilidad o la

pérdida que genera el restaurante, logrando obtener los informes finales que

servirán como base y sustento en su gestión y crecimiento. Es allí la importancia

de analizar cuiíl es el costo real de cada uno de los platos que se preparan, un

escaso conocimiento del costo real hace que la determinación del precio lleve a

una reducción de los beneficios e incluso al cierre del negocio.

En la búsqueda de información relevante que permita sustentar la presente

investigación, se acude a la aplicación de técnicas como entrevistas, herramientas

valiosas para la cuantificación de cualidades de la población objetívo, como es el

caso del costo de produccién en la asignación de precios del restaurante Hotel

Punta del Mar. Se busca conocer el grado de aceptación de la implementación de

costo de producción, detgrminación y asignación de precios reales en cada plato

de comida" grado de cumplimiento de los objetivos económicos en la entidad,

grado de certeza en la fijación de los precios en los alimentos (platos a la carta),

Porcentaje de utilidad neta, productividad en la mano de obra (identificar los

tiempos empleados en cada proceso de producción), entre otros aspectos.

Considerando que la investigación se aplica a la transformación de alimentos los

resultados que se obtengan aportarán en gran medida a la institucién, tomando en

cuenta el proceso de asignación de precios conlleva determinar los costos

incurridos en la producción cada plato de comidá.



De acuerdo con Comité de Normas lnternacionales de Contabilidad, (2009), la

misma que hace referencia a la Medicién de los Inventarios en la cual menciona

que:

12. Los costos de transformación de los inventarios comprenderán aquellos

costos directamente relacionados con las unidades producidas, tales como la

mano de obra directa. Tarnbién comprenderán una parte, calculada de forma

sistemática, de los costos indirectos, variables o fijos, en los que se haya

incurrido para transformar 1as materias primas en productos terminados.

14. El proceso de producción puede dar lugar ala fabrícación simulti{nea de más

de un producto. Este es el caso, por ejemplo, de la producción conjunta o de

la producción de productos principales junto a subproductos. Cuando los

costos de transformaeión de cada tipo de producto no sean identificables por

separado, se distribuirá el costo total, entre los productos, utilizando bases

uniformes y rurion"iár.

La distribución puede basarse, por ejemplo, en el valor de mercado de cada

producto, ya sea como producción en curso, en el momento en que los

productos comienzan a poder identificarse por separado, o cuando se

complete el proceso productivo.

La mayoria de los subproductos, por su propia naturaleza, no poseen un valor

significativo. Cuando este es el caso, se miden frecuentemente al vaior neto

realizable, deduciendo esa cantidad del costo del producto principal. Como



rssultado de esta distribución, el importe en libros del producto principal no

resultará significativamente diferente de su costo. (pág. A.9l5).

Por tal motivo, la idea a defender de la investigación es: Los costos de producción

permitirán a la entidad determinar de forma eftcaz y oportuna, los costos

invertidos en el proceso de producción y la asignación de precios razonables.

Esta investigación estará compuesta de diferentes puntos que coadyuvarán a la

realización de la misma. A continuación se detalla:

En el capítulo I se proporcionará el fundamento teórico de la investigación; es

decir contará de revisión de la literatura, el desarrollo de las teorías y marco

contextual sustentado en diversas fuentes bibliográficas. Se respalda además, en

las normativas legales que justifican la investigacién.

El capítulo II detallará los materiales y métodos utilizados en la investigaci an; ya

sea esta el tipo de investigación, métodos, diseño de muestreo que explica la

población total de estudio, el diseño de recolección de datos, a través del

instrumento tócnico: entrevista, con la finalidad de obtener infonnación relevante

entorno a la problemática estudiada.

Finalmente en el capítulo III, se analizuá los datos obtenidos de los métodos de

investigación, presentando la discusién de los resultados, además se muestran las

conclusiones y recomendaciones objeto de estudio.



CAPITLTLO I

MARCO TEÓRICO

1.1. Revisién de la Literatura

La necesidad de evaluar los costos de producción en la entidad es indispensable a

la hora de tomar decisiones que favorezcan sn las actividades de la organización.

La inversión dirigida a producción se le reconoce como costos de producción. Los

costos de producción quedan capitalizados en un bien o derecho. Al profundizar

sobre este aspecto, Rincón y Villareal (2013), en su libro "Costos: Decisiones

empresariales", considera que los costos de producción proporcionados: "Son las

inversiones que se destinan alarealización de un producto (este producto puede

ser un bien o servicio), que se tiene para la venta en el giro ordinario del negocio

de la entídad". (p. 20)

Es necesario comprender que, los costos de producción son los gastos e

inversiones necesarias que incurren en una determinada producción, con el fin de

seguir en funcionamiento y producir todo aquello que comercializa. Es por ello

que sn una entidad es fundamental identificar plenamente los costos de

producción, para fijar precios acordes a cada producto y mantenerse en el

mercado.

Las referencias de Vera, (2014), avala en su trabajo "El Precio de venta en el

Comercio Internacional", que el precio de ventd de un producto es un valor que se



elige con la finalidad de cubrir los gastos necesarios para la comercialización de

ese producto y además, conseguir un beneficio".

Un precio de venta bien construido implica que se alcancen los siguientes

objetivos:

1. Cubrir costes.

2. Salvaguardar la continuidad de la empresa.

3. obtener beneficios (para repartir entre socios e inversiones).

El primer paso para establecerlo es conocer cuáles son los costes en los

tenemos que incurrir para producir y comercializar el producto.

que

El segundo paso es elegir un margen de beneficios, que adicionado al coste nos

dará el precio de venta. (p. 6)

En ei 2a15' se realizó una investigación en EcuadoÍ, para analizar el costo de

producción y la fijación de precios en las microempresas, en el cual se pudo

establecer los resultados en microempresas productivas de la ciudad de Riobamba

Albán, Betancourt v Morales (2015). se manejó un estudio descriplivo y

explicativo, acompañada de un diseño que se caracterizo por contener claros

lineamientos metodológicos en el aspecto documental, de campo y no

experimental que permitió establecer las relaciones existentes entre procesos de

producción, sistemas de costeo y estrategias, en función del costo, volumen y

utilidad. Como resultado, se logró contrastar el manejo y registro empirico de los

costos por parte de los propietarios, lo cual gracias a la técnica utilizada que
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permitié establecer de forma profunda como frjar precios de venta, incluyendo las

variables que influyen en el mercado. Logrando con ello definir la metodología

más sencilla basada en el costo total, consiguiendo ser utilizada dentro de la

empresa y mantenerse sostenible en el mercado.

En el 2A75, se realizó otro estudio en Costa Rica, para la analízar la teoria

microeconómica en relación con los costos de producción, precios e ingresos de

las empresas, Villalobos, (2015). Se recurre a herramientas matemáticas simples

para desarrollar las relaciones de las variables implicadas en el modelo propuesto.

Cabe mencionar que esta investigación se realizó con el objetivo de explicar los

temas de modo aproximado a la experiencia de los empresarios.

Como resultado se determinó que el costo marginal y el ingreso marginal,

derivados de los costos medios e ingresos medios respectivamente, no son los

factores más importantes para la definicién del equilibrio en una empresa en la
B

industria. Cuando la intensidad de la demanday la tasa media de ganancia son

tomadas en cuenta, el costo medio y el ingreso medio constituyen conceptos

fundamentales de la teoría de los costos y la competencia.

En el 2A17, se realizó otra investigación en la que se deseaba determinar Costos

de producción y fijación de precios en empresas artesanales. Caso de estudio:

DAYANTEX. El objetivo propuesto del estudio, fue la determinación de los

precios para empresas artesanales. Abril, Barrera y Mayorga QA17)- Los

resultados de la investigación demostraron qüe efectivamente la empresa, motivo
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de estudio asigna los precios de venta en función de decisiones administrativas y

ios márgenes de utilidad de los productos están basados en supuestos ya que el

área administrativa los desconoce.

Además, mediante el análisis arrojado por los instrumentos de recoleccién de

datos se conoció que no se aplica ningún sistema de determinación de costos que

brinde infonnación pertinente que ayuda a tomar decisiones acertadas para la

empresa.

Por lo tanto, esta investigación se considera en un precedente para el estudio de la

implantación de sistemas de costos de producción en organizaciones de

características similares.

I.2. Desarrollo de las teorías y conceptos

1.2.1 Costos de Producción

Los costos son valoresd que han sido utilizados para la producción, pues

constituyen la totalidad del gasto económico de una producción de algún bien o

servicio.

Es necesario resaltar que los costos son de gran importancia para las empresas

puesto que ayudan a los adrninistradores y empresarios a tomar decisiones

económicas-financieras en favor de su negocio, ya que si estos se incrementan

reducirían en gran manera la rentabilidad de la empresa. De acuerdo con polo,

(2013), señala a costos como: "Erogaciones y causaciones que son efectuadas en

el área de producción, necesarios para fabricar'un artícuio o prestar un servicio,

13



cumpliendo así con el desarrollo del objeto social propuesto por la empresa y debe

generar un beneficio económico futuro". (p. 17)

Los costos de producción derivados de sucesos pasados, son recursos que han sido

controlados por la empresa parala obtención de costos unitarios nás exactos en la

fabricación de cada producto, esperando alcaruar beneficios económicos en el

futuro.

Por 1o tanto, los costos son inversiones realizada por una empresa para el buen

funcionamiento y producción de todo lo que se comercializa. Al reflexionar sobre

este tema, Polo" (2013) en su libro Contabilidad de Costos alta gerencia,

manifiesta: "Los costos de producción, son aquellos en los que la planta incurre en

la fabricación de un bien o prestación de servicios en un periodo determinado;

matemáticamente es la sumatoria de los tres elementos del costo". (p.27).

Así pues los costos de producción se generan en el proceso de trasformacién de
,4

las materias primas en productos terminados listos para la venta.

l.2.l.l Elementos del Costo

Toda empresa al producir genera costos de producción, puesto que para lograr sus

metas o expectativas requiere obtener de su entorno los elementos esenciales y

necesatios, teniendo en cuenta los límites económicos en cuanto a la producción

de un bien o servicio. Segun Lazo, (20i3), indica que: "Los costos fundamentales

del costo están compuestos por el control y contabilizacién de las materia primas,

la mano de obra y los costos indirectos de fabricación'. (p. 9)
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Toda producción de un bien o servicio conileva estimaciones monetarias

destinadas a materia prirna, mano de obra y los costos indirectos de fabricación.

1.2.1.1.1. Materia Prima

En inversiones de restaurante cada producción de alimento tiene implícito el costo

del elemento esencial denominado materia prima, mostrando mayor participación

en la producción. Arredondo, (2015), al profundizar sobre este particular, explica

que:

Materia prima es la que se identifica plenamente con la elaboracién de un

artículo y representa el costo principal de rnateriales en la fabricación del

producto. Es el punto de partida de cualquier actividad manufacturera, ya que

agrupa los bienes sujetos a la transformación. Incluye todos los materiaies en

estado natural o fabricados por otras empresas, pero que al hacerles alguna

mejora o modificación, dan lugar a un producto nuevo o diferente. La matena

prima se puede contar, medir o pesar, en forma unitaria de producción. (p. 24)

En sintesis, las materias primas son los insumos y elementos principales en el

proceso de fabricación, los cuales son destinados para la venta.

1.2.1.1.2. Mano de Obra

Los costos atribuidos a los trabajadores en e1 proceso de fabricación de un bien o

en la prestación de un servicio son las denominadas manos de obra. Por ende esta

fuerza humana se aplica durante el proceso dl elaboración de un bien o servicio.
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En este contexto Arredondo, (2015), sefiala:

Representa el personal que intervienen en el proceso productivo, sin el cual,

por muy automatizada que pudiera estar una industria, sería imposible la

transformación de la materia prima.

Son los pagos que se hacen a las personas que están relacionadas directamente

con la fabricación del producto, como el sueldo de quienes pegan la suela a los

eapatos, preparan la masa en una panaderia o ensamblan partes de un

automóvil. (p.24)

Por 1o tanto, la mano de obra es una serie de esfuerzos hurnanos que se emplean

para la transformación de materias primas en productos terminados.

1.2.1.1.3. Costos Indirectos de Fabricación

Representan el tercer componente del costo de producción, y son aquellos que

intervienen en la filricación del producto o servicio; sin embargo, no ss

pueden identificar de manera precisa o directa en un proceso productivo.

Los siguientes son ejemplos de los CIF:

- Materia Prima Indirecta.

- Calefacción, luz y energía utilizada parala fabrica.

- Anendamienlo del edifico de la fabrica.

- Depreciación del edificio y equipo de fubrica.

- Sueldo de supervisores (Mano de Obra Indirecta).

- Impuesto predial de la fibrica. (Arredondo, 2015, p.24)
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Por lo tanto, en el tercer elemerito del costo son considerados todos los rubros que

intervienen indirectamente en la elaboración de un producto; sstos costos radican

claramente en la materia prima indirecta y la mano de obra indirecta.

De acuerdo con Polo, (2013) en su libro Contabilidad de Costa para la alta

gerencia expone que:

El Costo Indirecto de Fabricación constituye el tercer elemento del costo.

También se le conoce con los nombres de Carga Fabril, o Gastos de Fabricación.

Los Costos Indirectos de Fabricación o Carga Fabril son absorbidos por la

producción en forma de prorrata, de acuerdo con las bases de prorrateos que se

asigne en el proceso. (pág. I 12).

Es indispensable que se reconozca todos aquellos rubros que corresponden tercer

eiemento del costo (CIF), pues forman parte importante en la elaboración de

producto o prestación de servicios.

I

Además, en este contexto Polo, (2013) comenta aceraa de la distribución de los

costos indirectos en base a la tasa predeterminada.

La tasa predeterminada (tasa: valor; predeterminar : establecer antes de) es un

valor o un porcentaje que se calcula antes de realizar la producción, con el fin

de aplicárselo a cada unidad producida. Resulta de dividir la carga fabril

presupuestada por la base de aplicación o unidad de rnedida de la planta, también

presupuestada. En este caso, los CIF tendrán que prorratearse entre las diferentes

líneas del producto, teniendo en cuenta el costo incurrido de mano de obra directa

17



de cada línea, debido a que estos costos indirectos son comunes en todas las lineas

de producción en el transcurso del periodo.

1.2.1.2 Sistemas de Costeo

Los sistemas de costos son una serie de procedimientos administrativos o

contables, empleados por una entidad con el fin de determinar absolutamente

todos los costos incurridos en sus operaciones, con la a;ruda de la información

contable y de costeo se toman decisiones económicas- financieras en beneficio de

la empresa. Las valoraciones de Pastrana, (2012), explica que:

Los sistema de costos son un conjunto de métodos, norrnas y procedimientos,

que rigen la planificación, determinación y análisis del costo, así como el

proceso de registro de los gastos de una o varias actividades productivas en una

empresa, de forma interrelacionada con los subsistomas que garantizan el

control de la producción yio servicios y de ios recursos materiales, laborales y

financieros. (pág. 6)

1.2.1.2.1 Objetivos de los sistemas de costos

Dentro de los objetivos de un sistema de costos se encuentran.

- Frjar pautas a

costos.

- Determinar los

gast0s.

las que se someten los procedimientos de asignación de

criterios a aplicar en la distribución y prorrateo de los
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Establecer la oportunidad o fecha en que deben ser calculados los costos,

las modalidades de cálculo, las bases que se pueden wtilizar, como tienen

que ser tratados ciertos costos, forma de determinar los costos totales y

unitarios, así como la metodoiog¡a para la presupuestación de costos y

determinación de estándares. (p.ó)

Los sistemas son necesarios para calcular los costos de las unidades que se

esperan producir o el servicio que se desea prestar. Al referirse a este aspecto

Rodrí guez, (20 1 2), puntualiza:

Presentados los criterios para ubicar y registrar el concepto de cada costo en las

diferentes áreas de producción o de servicio, se analizan los métodos os

sistemas de costeo o el proceso para la detenninación de costos por centro de

producción o de servicio.

r Por orden de producción

o Por procesos ;

o Estándar-predeterminados (p.1 13-11a)

1.2.1.2.2 Costeo por Orden de Producción

Este sistema recolecta los costos para cada orden o lote fisicamente identificable

en su paso a través de los centros productivos de la planta. También, es conocido

como costo por pedido siendo utilizado por empresas pequeñas cuyo proceso

productivo se basa en órdenes de pedido realizados por clientes o en lotes de

trabajo, por io que utilizan datos históricos o piedeterminados.
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De acuerdo con Rodríguez, (2412), señala que:

Se utilizan en las empresas de producción en cadena, donde se emite la orden

de producción programada para la cantidad de unidades a terminar, con todas

las especificaciones del producto. La orden de producción contiene la

información para liquidar las unidades progfamadas en sus tres elementos asi:

Materia prima y materiales: Costo real sobre liquidación de remisión por la

cantidad exacta a consumir, según unidades a producir teniendo establecido el

promedio de consumo por unidad, y el costo real determinado en la remisión de

despacho de bodega o proveedor.

Mano de Obra: Costo predetenninado que se aplica por la información

estadistica anterior sobre cada unidad terminada o en proceso. El total de mano

de obra, por las érdenes de producción emitidas en un periodo (mes), deberán

conciliarse con la liquidación sobre la nórnina devengada, más carga

prestacional corresBondiente.

La variación que se presente entre la sumatoria de las órdenes de producción

por el total de unidades producidas, debe ser analizada para determinar el

ajuste unitario qus sea necesario aplicar a las próximas órdenes de producción.

CIF: Costo predetenninado, de igual forma que la mano de obra, se aplica por

estadística con el mismo procedimiento de control por cada concepto. (p. 115)

En síntesis, este sistema lo usan las organizaciones cuyos productos o servicios

son identificados con facilidad, mediante lotes o unidades individuales, cada uno

de ellos consideran mucho los elementos del'costo.
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1.2.1.2.3 Costeo por Procesos

Este tipo de sistema es comúnmente usado en situaciones en las que productos

similares son producidos rnasivarnenfe, sobre bases más o menos comunes, es

decir cuando la producción es continua y sus costos pueden acumularse en un

proceso específico en una operación. Rodríguez, (2012), considera que:

Con la entrega de rnateria prima y materiales se inicia el prirner proceso que

con su grado de avance presenta su valor como inicio para el segundo, que

adicionados los elementos necesarios, más su grado de avance acumulado,

presenta su valor acumulado, para inicio del tercero, y así hasta terminar el

producto, que presentará el total del costo con el 100% de terminación y

dispuesto para venta o servicio.

El tiempo de duración depende del producto, la cantidad y los procesos

correspondientes. Cada proceso puede contener o no los tres elementos del

costo, según el produeto, proceso o grado de avance. (p.118)

El referido sistema se usa para calcular los costos de un producto, ya sea en masa

o en la producción normal de un determinado bien. Por lo general, una vez

iniciado el proceso productivo de naturaleza continuo no se debe interrumpir.

1.2.1.2.4 Costeo Estándar

Sistema que tiene base en los costos directos e indirectos de producción, es una

medida establecida baio condiciones de eficiencia, y determina cuánto cuesta

producir una unidad de producto o servicro.
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En este tema, Rodríguez, (2012), puntualiza que:

Es el sistema utilizado en empresas de alta tecnologíaa todo nivel, tanto los

elementos del costo como la información se encuentran predeterminados y

disponibles en el momento de emitir la orden de producción.

Mediante el estudio de información estadística permanente, se puede lograr en

cualquier tipo de empresa un modelo de costeo estándar, de manera que al

presentarse variaciones permitan conocer la más minima desviación.

En el sector hotelero y de restaurantes, no es facil llegar a este sistema de

costeo, porqus no existe un porcentaje frjo de ocupación en periodos largos,

pues como se sabe la ocupación depende de muchas variables internas y

externas a nivel local, nacional y mundial.

Sin embargo, si se presenta una parte de estandarizacion, en cuanto a cantidad

de porción en platos d€ recetas estándar, en alimentos y cantidad de tragos por

botella, en bebidas.

Se puede presentar un costo estandar para el caso de servicio de alojamiento

por meses o por contratos a determinado tiempo, mayores de un año, que a

través de la observación puede detenninar un costo dentro de parámetros fijos

por la costumbre. (p.119)

En síntesis, este sistema establece el costo de producción, de manera profesional y

sistemática. Este es el más avanzado, por estarbasado en estudios técnicos y con
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la experiencia del pasado. Por 1o tanto es usado siempre bajo condiciones de

eficiencia.

1.2.1.3 Clasificación de Costos

Es muy extensa la tipología o clasificación de los costos en relación con diversos

autores, por ser una de las bases fundamentales para la determinación de costos y

precios atribuidos a la producción.

Los razonamientos de Pastrana, (2012), establecen que los costos pueden ser

clasificados en:

1..2.1.3.1 Según su comportamiento

Los costos según su comportamiento se clasifican en:

- Costos fijos: Son los que en su total permanecen constantes o estáticos

dentro de un rango relevante de actividad o prcducción, más su valor por
:!i

unidad cambia en relación indirecta con cambios en los niveles de

actividad o producción. Ej.: El seguro contra incendio, salarios,

arrendamientos, sueldos de vigilancia de f¿brica, depreciación en línea

recta etc. El valor de los rubros anteriores va a ser el mismo si la f;íbrica

funciona aI 40Va de ella o a su plena capacidad. (p. 5)

- Costos Variables: Son los que en su total, cambian o fluctúan en relación

a un actividad o volurnen de producción dentro de un rango relevante, pero

su valor por unidad producida permanece constante. E;.:LaMP cambia de

acuerdo con los volúmenes de producción, pero pennanece constante por
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unidad de producción, las comisiones por ventas en su total cambian de

acuerdo con el volumen de las ventas, más son constantes por unidad

vendida, expresadas como un porcentaje sobre las ventas. (p. 5)

1.2.1.3.2 Según su relación con el producto

Sobre este tema Alvarado, {2016), menciona que los costos según su relación con

el producto se clasifican en:

- Costos Directos: Son aquellos que son pueden cuantíficar y asignar a una

unidad de actividad o de producción. Un ejemplo de material directo es la

tela que se utiliza en la fabricacién de camisas, pantalones, Chaquetas

entre otras, el cuero quc se uliliza para elaborar calzadq carteras, la

madera que se atiliza para elaborar muebles entre otros. {p. 70).

- Costos Indirectos: Son aquellos que no son cuantificables ni asignados a

una unidad de actividad o de producción, psro que son necesarios para que

estas unidades tengan lugar. Un ejemplo de materiales indirectos son las

etiquetas, los botones, el hilo, aceites para las máquinas, cajas de cartón

para empaque que se utilizan en la industria textil, también el alquiler de

una nave industrial o salario de personal administrativo. (p. 70).

Estas clasificaciones son fundamentales y adicionales puesto que el único

propósito de ellas es detallar con qué fin se precisa la información en la entidad.

Al profundizar sobre este particular Rincón, Lasso y Parrado, (2}n),explican que

los costos son clasificados en:

24



1.2.1.3.3 Costos según su alcance

Los costos según su alcance se clasifican en:

- Costos Totales: Es la sumatoria de los costos que incurren en la elaboración de

un determinado producto dirigrdo por una orden de producción.

o Costos de Mano de Obra Directa

o Costos de Materia Prima Directa

Costos de Servicios Directos

r Costos Indirectos de Fabricación. (p. 183).

- Costos Unitarios; Es la división del costo total de la Orden de Producción

entre el número de unidades producidas. (p. l8a).

COSTO LINITARIO _ COSTO TOTAL / LINIDADES O.P.

Los costos unitarios de producción son fundamentales y necesarios para una

entidad, puesto que en ia elaboración de un producto o prestación de servicio se

establecen rubros asocihdos a los costos, por tanto orientan la fijación del margen

mínimo de contribución y precio de venta de un producto, con el cual se alcance

el objetivo previamente establecido por la empresa.

1.2,1.3.4 Costos según el tiempo de evaluación

Los costos según su tiempo de evaluación se clasifican en:

- Costos Históricos: Aquellos que se determinan al termino de ciclo

productivo con fundamento en las evidencias y registros de 1o ocurrido en

éste. Analizan los costos en que incurrió en el pasado y los interpreta para
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analizar la gestión que se rcaliza en el desarrollo de la actividad. Ei.: Los

sueldos y salarios pagados a los obreros de la línea de producción se

considera mano de obra directa. {p. 176).

- Costos Presupuestados: Aquellos que se determinan antes o durante el

ciclo productivo, por lo que al término del mismo deben ajustarse, a efecto

de corregir las desviaciones existentes con respecto a los costos reales.

Toman datos del pasado y el presente e intentan analizar cómo será la

gestión que se seguirá teniendo, interpretando y mostrando los posibles

resultados futuros. (Rincón, Lasso y Paruado, 2A12, p. i76).

Los costos históricos y presupuestados son de suma importzncia puesto que

coadyuvan a la fijación de precios, pero entre ambos existe una gfan diferencia

llamada variación; lo que significa que cuando los costos históricos o reales son

más altos de los presupuestados, la variación esta negativa. De modo distinto

ocune con la variación positiva, ésta en cambio sucede cuando los costos reales o

históricos con menore, u'lo, costos presupuestados o predeterminados.

fu*orn¡ls (oitolpe*ryudados

{r*osp*upnitdol {oitrilr¡ls

Figura l. Segrin el fiempo de ev¡luacién

Fuente: Contabiiidad Siglo XXI, (Rincón, l,asso y Parrado,2012,p. 176)

Elaborado por: Paola Zulav Balón Vera
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1.2.2 Precios

El precio es la cantidad de dinero que se necesita parala adquisición de un bien o

servicio. Esta relación es una evidencia de la transacción expresada en moneda;

por 1o tanto esta valoración efectuada sobre un producto o servicio expresa la

aceptación o no del consumidor hacia las propiedades del producto adquirido.

Sangri, QA14), al reflexionar sobre este aspecto, considera que: "El precio, como

variable de decisión comercial, constifuye un elemento crítico en la estrategra de

mercadotecnia ya que supone, de alguna forma, la síntesis de la política

comercial de la empresa". (p. 80)

Por lo tanto, precio es el valor en dinero en que se estima el costo de algo, ya sea

este la adquisición de un bien o prestación de servicios; además, juega un rol

clave en las relaciones comerciales con los compradores y vendedores.

1.2.3.1 Importancia del precio

;1t

Los precios son de gan importancia puesto que logran influir en los beneficios y

en la rentabilidad de la empresa, por lo tanto determinan los ingresos de la

empresa y están relacionados con el valor añadido y percibido por el cliente.

Sobre este particular Mesonero y Alcaide (2012), determina, la importancia del

precio como estrategia empresarial, se debe a que:

1. Juega un papel primordial en la percepción que ei comprador tiene

oferta, por lo que resulta clave para el posicionamiento estratégico

oferta.

2. El precio determina la estructura de costes del cliente.

de la

de la
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Para el vendedor define la rentabilidad así como los márgenes con los que

va a poder jugar para afrontar los costes asociados a la oferta (soporte

técnico, postventa, etc.).

El precio es una variable muy interesante a la hora de gestionar el ciclo de

vida del producto. La organización necesita tener estrategias adecuadas

para las distintas fases del ciclo de vida por las que transcurre el

producto/servicio. (p. 157)

1.2.3.2 Fijación de Precio

La fijación de precios consiste en el proceso o fase que realizan las empresas para

asignar precios a los productos o servicios que ofrecen. Así pues, la fijación de

precios demanda de una considerable atención, debido a que los precios estan

cambiando constantemente.

En este sentido Esteban y Lorenzo (2An), manifiestan que: "La fijación de

precios es un conjunto de decisiones estratégicas relativas al precio de venta que

la empresa asigua a caü uno de sus productos". (p. I 19)

Figura 2. Fares de Fijacién del Precio de Venta
Fuente: Gestión de Precios, (Rosa, Rondán y Diez, 2013, p. 43)-

El¿bt¡rndo por: Paoia Zulay Balón Vera

3.

4.
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Siendo así que, la fijación de precios es una estrategia económica que determina

los objetivos financieros, métodos y procedimientos que la empresa emplea para

asignar políticas" procosos, etc., por lo tanto; una excelente determinación de

costos permite a la ernpresa asignar precios a los productos o servicios que

ofrecen siendo estos competitivos en el mercado, a su vez adecuados para los

consumidores y que coadyuven a una estabilidad económica-financiera.

Por lo tanto, las empresas antes de fijar un precio deberán identificar y fijar metas

ias cuales busca alcanzar. De tal modo, la empresa se posicionwáen el mercado

deseado a través de sus ofertas.

1.2,3.2.1. Maximización de beneficios.

Los precios son fijados de tal manera que los ingresos totales sean tan altos como

sea permisible, es decir exista una maximizacién de beneficios" Esto no significa

que los precios qus se fijen sean irracionalmente altos. Ruiz y parreño, (za1:2), al

reflexionar sobre este teqa, explican que:

Segun esta opción es iograr alcanzar la mayor ganancia posible; es decir,

obtener el máximo beneficio a través de la venta de los productos. Para fijar el

precio que permita obtener ese rendimiento rapido sobre la inversión rcalizada,

la empresa necesita estimar tanto la demanda como los costes asociados a las

diversas alternativas de precios. (p. 85)

En síntesis, la empresa busca alcanzar utilidades o beneficios, a un nivel alto, de

ser posible. Por ello, es necesario que la empresa establezca un precio alto de

mercado, buscando con esto obtener utilidades superiores.
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1.2.3.2.2, Basados en las ventas.

En general, se busca alcaru:ar un de.terminado volumen o cifra de ventas, según el

caso, dejando al margen el beneficio. En este sentido, Esteban y Lorenzo (2013),

refieren que:

Utilizan el precio para incrementar las ventas a corto plazo y conseguir una

cuota de mercado más alta. Para logtar esto se plantean dos alternativas: precio

de penetración y precio de selecciÓn.

Precio de Penetración: Se pretende incrementar 1o más rápidamente posible el

volunen y? en consecuencia, la cuota de mercado, fijando un precio más bajo

que la competencia con el fin de obtener un volumen elevado de ventas.

Precio de Seleccién: Cuando se persigue obtener la mayor cifra de ventas

posibles, en términos monetarios, en lugar de un número elevado de unidades

se utilizan precios de selección que consiste en la fijación de precios elevados.

(p.I 19) 
a

Como complemento, se puede decir que la prioridad de toda empresa está

orientada a maximizar las ventas, sin importarle que su margen de ganancia no sea

el esperado, es decir; el único propósito o fin es aumentar las ventas y la

participación en el mercado.

Por lo tanto, la empresa cuando estiá decidida a soportar pérdidas a corto pIazo,

pero con ganas de superación y viabilidad a larga plazo, y así pennanecer en del

mercado. Por ello, los precios son flexibles.'
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1.2.3,3 Factores de fijacién de Precios

Los consumidores son sensibles ante el precio de los productos o servicios. Sin

embrago, existe una serie de factores que influyen en la fijación de precios. Los

razonamiento s de S an gr i 
" 

(2A 1 4), establece que :

Despnés de analizar los elementos básicos e indispensables, hay que estudiar y

analizar los factores que intervienen en la fijación del precio. Desde este

particular punto de vista, destacan, entre otros, los siguientes:

Internos

Externos

Lamer.cla
mercadolósica

La Competencia

Productos
Complementarios

. Objetivos ,v estrategias niercadológioos

. La rnezcla mercadológica

. La neturaieza del meroado y la
demanda

. Factorcs Ambient¡Jes

. Producto. plaza- prom.rcron, precio

. El preoio de su producto y e'l dela
cornpetencia clebem ser de paridacl

.Deben desarrollarse produotos
complementarios si la competencia
los tiene

Los descuentos
. Si el consumidor esta acostumbrado
a elegir por descuento, hay que
otorgarlo

-*:*]

Figura 3. F¿ctores que influyen en la fijación del Precio
Fuente: Intrcducción a la Mercadoteonia, (Sangri, 2014, p- 84)

Elaborado por: Paola Zulay Balón Vera

1.2.3.3.1. Mercadotecnia

La mercadotecnia es una serie de estudios y métodos implementados en mejora de

la comercialización de los productos o servicios que ofrece la entidad.
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En este tema Sangri, (2014), menciona que es importante como factor de fijaciÓn

de precios, si se toma en cuenta lo siguiente:

- Producto: En cuanto a su participación y penetración de mercado'

Plaz¡¡ El lugar y los canales de distribución, los almacenes, la logística y

todo 1o que se relacione con el lugar donde se vende o venderá el producto'

Promoción: Todo lo relativo a los apoyos que se darán al producto para

que el consumidor lo acePte.

Servicio: Es todo aquello que ayuda al consumidor, aprovechando la

imagen de la cornpañía, es decir, el fabricante debe apoyar mucho el

posicionamiento del producto, considerando que la lealtad en el aspecto

mercadológico es tanto del cliente hacia el producto como del fabricante al

consumidor. (P. 83)

1,2.3.3.2. La ComPetencia

Sobre este particular Sangri, (2014), señala que la competencia como factor de

fijación de precio se subdivide en las siguientes categorías:

Directa: Precio del producto que usted prodilce y los de la competencia'

con caracteristicas similares, deben ser de paridad'

Indirecta: Precio de los productos cuyas características sean similares debe

ser casi igual, con un margen de 10% de diferencia'

Sustituto: Precio del producto de la competencia debe ser un poco mayor

en relación con sl suyo, para lograr así que el consumidor se desaliente en

adquirirlo, cuando no encuentre en el'mercado el que usted produce' (p' 83)
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1.2.3.3.3. L,os Descuentos

Los descuentos son el modo elemental, y más habitual, de discriminación de

precios. Sangri, (2014), hace referencia a descuentos como: "Un factor básico,

pues con frecuencia es evidente que el consumidor elige nusstro producto debido

a los descuentos que se le ofrecen o porque asi 1o establece el mercado". (p. 83)

En relación con este particular Muñiz, (2A1r, menciona que.

Los descuentos en una organización pueden ser de diferentes tipos en

determinadas ocasiones dependiendo del producto o servicio, es importante

conocer su evolución por cliente en porcentaje e irnporte, incluso nos puede

servir para comparar entre otros clientes y otros productos o servicios similares

cómo están evolucionando los descuentos. (p. 35)

1.2.3.3.4. Productos Complementarios

Son aquellos que rLn entrar en competencia directa con el producto lo

complementan o son utilizados por éste de algún modo. Sangri, (2014), manifiesk

que: "Si en el mercado se encuentran productos complementarios al suyo, ellos no

deben afectar su adquisición y deben diseñarse para que el consumidor no se

sienta obligado a comprar el suyo por esta causa". (p. 83)

t.2.3.4 Método de Fijación de Precios

Un método de hjación de precio es una serie de reglas, pautas y nonnas que se

aplica para obtener del límite final de precio de un determinado producto o

servicio.
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La empresa es quien tiene la potestad de utilizar diversos procedimientos para

fijar los precios. Al reflexionar sobre este tema Esteban y Lorenzo (2013),

consideran que: "La fijación del precio esta determinada por una serie de factores,

así como por los objetivos que se pretenden alcanzar. Partiendo de esta premisa se

establecen unos métodos de fijación del precio que comprenden las norrnas que se

siguen para fijarlo".

Existen tres métodos para fijar el precio que se conocen como el modelo de las

tres Cs (Costes" clientes y competencia).

1,.2.3.4.1 Precio por costos de produccién

Este método se basa netamente en añadir un determinado margen de beneficio al

producto. Al referirse a este aspecto, Sangri, QAlq, resalta que:

Este sistema se basa en la idea de que la mejor forma de establecer un precio

radica en añadir u+ margen de utilidad sobre los diferentes conceptos que,

agrupados, suponen el costo total del producto.

De esta forma, si se añade este margen al coste estimado del producto se

obtiene el precio de venta; esta cantidad o margen añadido determina el

beneficio que deberá obtenerse en cada venta realizada, en funcién de una

fórmula muy conocida que indica. (p. 92)

Precio de costos total + Margen de bene{icio sobre el coste = Precio de Venta

CT = CF +'CV
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Así pues, este método de costo consiste en aglegar un mafgen de beneficio al

costo del producto, es decir las entidades establecen sus costos, el volumen de

venta y los beneficios que se desea obtener y a partir de ahí se calcula cual será el

precio final.

Este método suele ser el más justo, puesto que se fijan precios en funciÓn de 1o

que cuesta. Sin embrago estos precios no siempre coinciden con el valor que el

consumidor otorga y está dispuesto a pagar por el producto'

1.2.3.4.2 Precio Por competencia

Se basa principalmente en ei comportamiento de los competidores que en la dei

mercado o los de costes propios. De este modo los precios se centran en el

carácter competitivo del mercado, quedando en un límite inferior los costos

asociados al Producto.

Los razonamientos explicados por Pérez' (2017) señala que:
.,{

En determinadas ocasiones, a la empresa le interesa fijar sus precics teniendo

en cuenta la competencia más que los costes, aunque éstos marcan el precio

mínimo al que puede venderse el producto'

Estos métodos consisten en fijar un precio que guarde una determinada

relación con los precios de los productos de la competencia.

Normalmente la variacién de precios de la competencia origina una variación

inmediata de los precios de la empresa, expresada en cualquiera de estas tres

acciones:
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Poner los mismo o similares precios que la competencia,

Poner los precios siempre más bajos,

Ponerlos más altos. (pág. 33)

Así pues algunas entidades basan sus precios en la competencia, por lo que

establecen precios en 3 opciones diferentes: fijan un precio semejante al de ia

competencia (sí el producto es símil al de sus competidores); fijan un precio

superior al de la competencia (sí el producto es mejor); fijan un precio inferior al

de la competencia (estimulará la demanda).

1.2.3.5 Técnica de fijacién de precios

Para que la empresa tenga éxito en el mercado es ftrndamental que conozca

técnicas de fijación de precios. Sobre este tema Molinillo, (2014), manifiesla que:

La técnica de fijación de precio, se basa en el precio que cree que los clientes

estan dispuestos a pager y con los cuales se considera que obtendrán benefisios

futuros para la erftidad. Además se toma en consideración a los costes

incurridos en la produccién de un producto.

La modalidad básica suele ser:

a) Precio de coste más margen. (pág.263)

1.2.3.5.1 Costo más margen de utilidad

Consiste en añadir un determinado porcentaje o margen (IvItJ) a los costes totales

unitarios (CTU) para obtener el precio de venta. Para ello suele seguirse un

proceso conformado por las siguientes 5 etap'as:
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neterminar el precio base: Consideremos precio base el correspondiente

al coste de compra de adquisición del producto y el de los costes

inherentes a esa compra, como transporte, etc.

Contrastar si es un preeio realista: Para ello se suele tener en cuenta el

precio de venta al público de los competidores directos para un producto

similar.

Calcular el margen deseado de beneficia: Debe ser un margen qlle

aporte beneficios brutos lógicos y realistas en relación a la situación del

mercado y del entorno. Se tendrá en cuenta los descuentos de proveedores

y a clientes, asi como las reducciones por mermas, robos, etc.

Determinar el precio de venta: Que será el precio base calculado

constituido por los costes totales unitarios inás el margen deseado de

beneficio aplicado.

PVU-CTU*(L+MU)

Ejemplo:

CTU = CVU +g
a

crrr =1,ooo.#= 2,ooo

si se desea obtener un margen sobre el costo del 25oA (mc:0,25) el precio de

venta del producto sería el siguiente:

PVU - CTU ,r (1'* NIU)
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P\rtI = 2.000 * (1+0,25) : $2.500

- Ajustar el precio: En funcién de la posición competitiva de la empresa o

el producto, imagen de marca, preferencias del consumidor, elasticidad,

etc. en definitiva, tener en cuenta competencia y percepción del cliente.

La utilidad es el porcentaje de ganancia que la entidad espera obtener sobre los

costos qus se han invertido. En consonancia con los razonamienlos de Jaén,

Carretero, Amate, y Piedra {2A13), se puede afirmar que: "Se entiende por utilidad

la satisfacción que obtiene o encuentra un individuo por el consumo o posesión de

un bien, o por recibir un servicio. La utilidad es, por tanto, la cualidad que hace

deseable un bien o un servisio". (p. 133)

Por consiguiente, la utilidad es el rendimiento que genera la empresa a 1o largo del

tiempo, por la venta de un producto o la prestación de un servicio; siendo este un

beneficio o rentabilidad que la empresa tiene para permanecer en el mercado. Por

ello, es muy importante que la entidad añada un margen de utilidad a los costos

incurridos en la fabricación de un producto, puesto que es necesario para

determinar la magnitud de las utilidades o pérdidas en la entidad.

1.3 Fundamentos legales.

1.3.1 Fundamento legal

Es necesario resaltar que el fundamento legal está integrado por una serie de leyes

que sirven como referencia y sustento legal, para esta investigación; por ello se

detallan cada una de ellas.
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Tabla 1. Fundamentación Legal

RELACIÓNARTÍCULOSFUNDAMENTO
LEGAL

Las empresas que se

dedican a la
preparaciÓn y la venta

de comida, debe

expender alimentos
con responsabilidad Y

no perjudiciales Para
la salud.

CAPITULO SEGUNDO..
AGUA Y ALIMENTACIÓN
Art. 13.- Las Personas Y

colectividades tienen derecho al

acceso seguro Y Permanente a

alimentos sanos, suficientes Y

nutritivos; Preferentemente
p:oducidos a nivel local Y en

correspondencia con sus diversas

identidades Y tradiciones
culturales. (Pág.19)

CONSTITUCION
DA LA

REP{IBLICA
DNL ECUADOR.

Este artículo señala

que es derecho de las

personas, obtener

bienes y servicios de

excelente calidad Y

con ello conoser
plenamente los

ingredientes que son

parte de la elaboración
y producción de los

alimentos.

SECCIÓN NOVENA.-
PERSONAS USUARIAS Y
CONSUMIDORAS
Art. 52.- Las Personas tienen

derecho a disponer de bienes Y

servicios de óPtima calidad Y a
elegirlcs con iibertad, asi como a

una información Precisa Y no

ehgaflosa sobre su contenido Y
características. (Pág. 43)

Quien regula los
precios de produccién
en el mercado, es el

estado; es por ello que

las empresas deben

fijar precios de ventas
acordes a dichos
insumos: ya sea en

compra o venta de sus

productos (alirnentos).

Objetivo 8. Política Y

lineamientos 8.2 Consolidar el
papel del estado como

dinamizador de la ProducciÓn Y

regulador del mercado.

S.2.g) Regular Y controlar los

precios relativos de la economía:
precios de sustentación Para el

productor, Precios al

consumidor, etc. (Pág. 1)

PLAN
NACIONAL DEL

BUAN VTVIR.

Continúa...
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LEY oRGÁNrc¡.
DE DEFENSA

DNL
CONSUMIDOR

CAPITULO u 
I

DERECHOS Y 
i

OBLIGACIONES DE LOS i

CONSIIMIDORES. i

Art. 4.- Derechos del i

Consumidor.- Lit. 4).- Derecho i

a la información adecuada, j

veraz,clara, oPortuna Y comPleta 
i

sobre los bienes Y servlclos 
i

ofrecidos en el mercado, así 
i

como sus precios, características, 
i

calidad, condiciones de 
i

contratación Y demás asPectos 
i

relevantes á. los mismos, 
J

incluyendo los riesgos que

pudieren presentar. (Pág' 3)

Este derecho
considera mucho al

consumidor, Por 1o

importante que es Para
ellos conocer
información necesaria

de los ingredientes en

dicha preparación;
pues ellos toman en

consideracién el

precio que deben

pagar por la compra
del producto.

NORMAS
INTERNACIONA

LES DE
CONTABILII}AI)

MEI}ICIÓN DN
II\IVENTARIOS

12.- Los costos de

transformación de los

inventarios comPrenderán

aqueilos costos directamente
relacionados con las unidades

producidas, tales como la mano

de obra directa. También

Comprenderán una Parte,
calculada de forma sistemática,

de los costos indirectos,
variables o fijos, en los que se

haya incurrido Para transformar
las materias primas en Productos
terminados. (Pág. A91 5)

transfomación
constituyen todos los

costos relacionados
claramente con la
producción de

artículos.

d. 
I

loi
Los

REGLAMENTO

DEPRECIACIÓN DE

ACTIVOS FTJOS

Art.27. No 6.-

a) La depreciación de los activos

fiios se realtzaút de acuerdo a la

La depreciación
activos fijos
fundamental en

determinación
costos fijos;
depreciaciones
darán de acuerdo
naturaleza de

bienes.

de
es

la
de

estas
se

ala
los

Continúa...
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PARA LA
APLICACIÓN
DE LA LEY DE

nÉcnnsN
TRTBUTARIO

INTERNO

nattxaleza de los bienes, a la
duracién de su vida útil y la
técnica contable. Para que este
gasto sea deducible, no podrá
superar los siguientes
porcentajes:

{I) Inmuebles (excepto terrenos),
naves, aeronaves, barcazas y
similares 5% anual. (ID
Instalaciones, maquinarias,
equipos y muebles lAoA anual.

(III) Vehículos, equipos de

transporte y equipo caminero
móvil 20a/o anual (IV) Equipos
de cómputo y software 33%
anual. (Pág. 19)

MINISTERIO DE
TURISMO

RESOLUCION NO. 1?2.

Esta resolución hace mención a

ia categorización de hoteles:

1) Hoteles cinco estrellas (Lujo)
contendrán como minino 30
habitaciones, ofreciendo además
de alojamiento el de Comidas y
Bebidas y los siguientes
servicios. Servicios de recepción
y consejería atendidos por
personal exporto, servicios de
pisos para el mantenimiento de

habitaciones, el servicio de

habitaciones (Room Service)
con personal encargado de
pedidos de huéspedes durante
las 24 horas. (Comidas y
bebidas), servicio de comedor
con personal experto que hablen
inglés y español, servicio
telefónico atendido por personal
experto lambos idiomas),

Los parámetros
establecidos por el
Ministerio de Turismo
de acuerdo a la
categorización de
hoteles a nivel
nacional, se considera
que los hoteles cuatro
estrellas son aquellos
que contenga un
servicio de recepción,
servicios de comidas y
bebidas (comedor),
donde el huésped
podrá deleitarse de la
variedad de alimentos
o platos de comidas
disponibles.

Todos estos servicios
autorizados por el
Ministerio de
Turismo, se

encontrarán on los

4\
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Fuentc: Constitución Poliüca dei Ecuador 2008.

Plan Nacional dei Buen Vivi¡ 2013.

L,ey Orgánica de defema dei consumidor 20i5.
Normas Intemacionales de Contabilidad 2009.

Reglamento para 1a apiicación de la ley de Régimen Tribut¿rio lntemo.2015
Resolución No. I 72 del Ministerio de Turismo. 20 I 4

Elaborado por: Paola Balón Vera

jlt

En conclusión, se puede afirmar que el presente trabajo investigativo está

respaldado en \¡arios preceptos legales, cofilo lo indica la tabla # 1 de

fundamentación legal; lo cual gararúíza la existencia de una base sólida que

respalda el tema en estudio.

Además, actualmente la legislación ecuatoriana establece de manera lícita la

ejecución de servicios en alimentos y bebidas, servicios de alojamientos, etc.,

establecidos para el sector hotelero.

Servicio de lavandería y
planchado para la ropa de
huéspedes, servicio médico,
debidamente atendido por un
médico y un enfermero
atendiendo perman€ntemente.

2) Hoteles cuatro estrellas
(Primera Categoría) deberán
contar con los siguientes
servicios: Servicio de recepción

consejería atendido por
personal experto, servicio de
pisos para mantenimiento de
habitaciones, atención de
pedidos de comidas y bebidas a
las habitaciones, servicio de
comedor atendido por personal
experto, servicio telefónico de
manera rápida y efrcaz, servicio
de lavandería y planchado para
la ropa de huéspedes. (Pág. 7)

hoteies 4 estrellas
como el Hotel Punta
del Mar.
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CAPÍTULO il

MATERIALES Y N,TÉTODOS

2.1 Tipo de investigación

El tipo de investigacién que se utilizó en el presente trabajo fue descriptiva

cualitativa con idea a defender, puesto que se efectua sobre un tema u objeto

desconocido o poco estudiado, por lo que sus resultados constituyen una visién

aproximada de dicho objeto, es decir, un nivel superficial de conocimiento.

Investigación Descriptiva

Al meditar sobre este particular Merino, M (2015), considera que:

Una investigación descriptiva, persigue describir qué es lo que está ocurriendo

en un momento dado: porcentaje del público objetivo que consume una marca

de un lugar determinado, características de las personas que utilizan un servicio
:l

concreto, etc. se trata de estudios más formales y estructurados. (pág. 73)

2.2 Métodos de investigación

Se utilizó el método deductivo ya que estudia los fenómenos o problernas desde el

todo hacia las partes. Por 1o tanto, el método deductivo permitió el desarrollo del

marco de referencia, donde se conciben teorías, modelos, componentes y otros

aspectos más, se convierten en la base para la relación de las variables en el

presente traba.lo de investigación, que permitió tomar las decisiones adecuadas y

cumplir con los objetivos planteados



El método analitico, permitió descomponer las partes del trabajo de investigación

para un estudio exhaustivo del comportamiento de las variables y los fenómenos

que se presentan.

El análisis de la investigación permitió determinar ios elementos que aseguran el

desarrollo de un estudio de los costos de producción, y su efecto en la asignación

de precios del restaurante Hotel Punta del Mar, aplicando entrevistas a los

involucrados.

Al reflexionar sobre este aspecto Ramírez, A (2012), considera que:

El método sintético es básicamente un método de enseñanza. Simplifica,

reduce, los elsmentos estructurales encontrados en el análisis. El análisis y la

síntesis se complementan y se comprueban mutuamente. (pág. 21)

El método Sintético fue utilizado a partir de la descomposición de las variables,

identificadas como "costos de producción", "asignación de precios", €tc., se

infiere en el efecto dei costo de producción en la asignación de precios del

restaurante Hotel Punta del Mar.

2.3 Diseño de muestreo

Población:

En la investigación a desarrollar en el restaurante Hotel Punta del Mar, el universo

está confonnado por 2 personas, Contador General y Chef del restaurante. Es

necesario resaltar que esta población es una pieza fundamental en la aportación de

la investigación, ya sea con opiniones, sugeiencias, u observaciones, las cuaies
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ayudaron a detectar falencias y escasez en el cumplimiento de distribución de

costos y con ello la conespondiente asignación de precios.

Fucnte; I)atos de la Institución'Hotel R¡nta dei Ma1"

Elnborado por: Paola Zulay Balón Vera

Por lo tanto, se puede afirmar que la investigación se desarrolló con una población

finita puesto que se conoce con certeza el número de elementos que conformaron

el objeto de estudio. Tomando en cuenta la magnitud del estadístico "poblacién en

estudio", no se consideró necesario la aplicación de un proceso muestral.

2.4 Disefro de recolección de datos

Técnicas de Investigación
p

Las técnicas de investigacién son una serie de

encaminados a recopilar, ahnacenar, examinar

fenómenos sobre los cuales se investiga.

0bservación

elementos, medios o recursos

y transmitir los datos de los

Esta técnica es un elemento fundamental durante el proceso investigativo, en el

cual permite observar y obtener información relevante, sobre los tiempos y

procedimientos que se emplean parala elaboración de los platos de comidas en el

restaurante Hotel Punta Del Mar.

Tabla 2. Universo
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Entrevista

La entrevista permitió tener acercamiento directo con los entrevistados, esta

técnica se aplicó al Contador General y el Chef del restaurante Hotel Punta Del

Mar, previo la elaboración de una guía de entrevista que sirvió para orientar la

obtención de la información pertinente. Esta comunicación interpersonal tuvo

como finalidad la obtención de información reievante, a través de respuestas

verbales a las interrogantes planteadas sobre el problema propuesto, donde los

entrevistados explicaron ampliamente las causas de la problemática que se

investiga.

Instrumentos de la lnvestigación

Ficha de observación

Se emplea este instrumento con la finalidad de establecer los procedimientos y

tiempos que se aplican en la elaboración de los platos de comida que expende el

restaurante Hotel Punt4 del Mar obtener.

Guía de entrevista

Antes de realizar la entrevista formal, se consideró los objetivos y la idea a

defender de la investigación, con el fin de elaborar el cuestionario, destacando

aquellos que resultan imprescindibles tratar en la entrevista, se estructura una guía

de preguntas abiertas, teniendo presente la población de estudio, en la que se

relacionó los principales aspectos acerca de: Los Costos de producción y la

asignación de precios del restaurante Hotel Punta Del Mar, Cantón La Libertad

Provincia de Santa Elena, afra 2Afi.
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CAPÍTULO UI

RESTILTADOS Y DISCUSIÓN

3.1 Análisis de resultados de la entrevista

Entrevistado: Chef del restaurante

1". ¿Considera usted que los costos de materia prima influyen directamente

en el proceso de producción?

Con respecto a los costos de rnateria prima el chef del restaurante afirma que en

todo proceso de producción es pertinente 1a inclusión de los costos reales de

insumos de un producto, y que en relación a los elementos del costo de

producción las materias primas son elementos, recursos o materiales necesarios

que se incluyen en la elaboración de un producto; deben ser identificables, es

decir que al conocer los costos en los que se incurrió al producir o fabricar un

producto o prestar un servicio se debe lograr identificar los materiales y recursos

necesarios para su fabricación (productos) o entrega (para el caso de un servicio).

2. ¿Conoce usted los costos de mano de Obra utillzada para elaborar una

determinada comida del restaurante?

El costo de rnano de obra se puede definir como la retribución total o pago por el

esfuerzo humano, aplicado al proceso de producción o servicio que realiza la

empresa, sin embargo en el restaurante no se toma consideran los costos de mano

de obra utilízada para la elaboracién de una determinada comida, puesto que los



plgos o sueldos de mano de obra son fijos y mensualizados, independientemente

del nivel de producción de las comidas.

3. Para determinar el costo del protlucto ¿Considera usted todos los CIF?

Los costos indirectos de fabricación son todos aquellos costos necesarios que se

generan para poder tabricar un producto o entregar un servicio, no se pueden

observar o identiflrcar claramente en el costo del producto, y en relación a este

ele¡nento del costo el restaurante no considera los CIF en la determinación de los

costos del producto.

4. ¿Conoce la diferencia entre los sistemas de costos por érdenes de

produccién, por proceso$ y estándar?

Referente a los sistemas de costos que incurren en un proceso de producción estos

son muy conocidos solo en teoría, sin embargo, en la práctica la entidad detennina

que sistemas de costos utilizar dependiendo su actividad para determinar los

costos incurridos en cada fase y con ello ayudar a tomar decisiones. Pcr ende los

sistemas de costos por orden de producción son más utilizado en una industrias,

en el cual se calculan horas hombres, consumo de energía eléctrica por minuto,

etc. lo cual es diferente los costos a una empresa hotelera o restaurante.

5. ¿Cree usted que le es necesario conocer los sistemas de costos por Órdenes

de produccién y por procesos?

Es indispensable el conocimiento de estos tipos de sistemas de costos para estar

en capacidad de relacionar los costos empíricos con los costos reales en los que
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incurre la preparación de alimentos, aunque los sistemas de costos por órdenes de

producción son mayormente utilizados en grandes industrias.

6, ¿Considera usted que es indispensable conocer los sistemas de costos de

produccién incurridos en todo el proceso de preparación de alimentos del

restaurante?

Los sistemas de costos de producción, incurridos en todo el proceso de

preparación de alimentos son fundamentales, puesto que; en el sistema hotelero o

sistema del departamento de alimentos y bebidas que esta dentro de una

organización o una industria sin chimenea o llamado también hotelería o hotel, le

es importante inciuir todos los desembolsos utilizados en la adquisición de

menajes para determinar con exactitud los costos que inciden en todo el proceso

de producción.

7. ¿Identifica usted los costos Fijos y variables que incurren en la

producción de cada comida que se ofrecen en el restaurante?

Los costos fijos corresponden a los pagos por mantener la empresa abierta, es

decir no tienen ninguna relación directa con los volúmenes de producción, ni la

eficiencia de la empresa. La entidad debe pagarlos, produzca o no produzca, entre

los costos fijos son identiflcados los pagos de predios urbanos, impuesto del 1,5

por mil municipal, permisos y patentes municipales, permisos del Ministerio de

Turismo, depreciaciones, rccarga de gas industrial, suministros de cocina,

servicios básicos, sueldos, mantenimientos, publicidad y propaganda, etc;

mientras que los costos variables varian en base al nivel de producción; es decir
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cofresponden a aquellos costos cuya magnitud dependen del nivel de cada

producción, es inevitable incrementar este rubro si se quiere producir más. Entre

estos costos están los de materiales directos como: materia prima, frutas y

legumbres, lácteos y derivados, víveres, y bebidas, sueldo de mano de obra extra'

envases y desechables, etc.

8. ¿Cree usted que en la produccién de alimentos es fundamental conocer las

costos totales y costos unitarios?

En la producción de alimentos es pertinente el conocimiento de los costos totales

y costos unitarios; pues estos están en función de los niveles o volúmenes de

producción; por ejernplo existe diferencia cuando un plato esta a la carta y cuando

se elabora 150 platos para eventos, por ende el volumen de producción de cada

plato tiende a la baja, a que solo de esos 120 platos se elaborara uno; por supuesto

saldrá más caro realtzar solo uno a la caftaque los elaborados para eventos. Para

esto es necesario saber de estos costos.

Por lo tanto, es fundamental conocer estos tipos de costos. Los costos totales

reflejan la sumatoria de todos los insumos o costos frjos y costos variables

asociados con la producción; estos costos son por concepto de pagos de sueldo,

pago de predios urbanos, pago de mantenimiento de cocina, permisos y patentes

municipales, permisos del ministerio de turismo, compra de materia prima,

servicios básicos, r€cargas de gas industrial, etc. En tanto que, los costos unitarios

ss determina dividiendo el costo total (costos fijos y costos variables) y la

cantidad de producción planeada (volumen de producción que se realizará).
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9. ¿Considera usted que los costos directos e indirectos deben estar inmersos

en el proceso de producción de los alimentos?

En todo proceso de producción de alimentos se deben considerar los costos

directo como indirecto, porque no todos los gastos de una entidad son costos, por

lo tanto, sólo se debe considerar aquellos costos que forman parte de la

preparación de los alimentos en el restaurante. Es por elio que, los costos directos

se caracterizan par ser un desembolso que se puede identificar facilmente dentro

de la fabricación del producto o prestación del seryicio, es decir reconocerlo es

viable, beneficioso económicamente, necesario y de cierta manera cómodo; por

ejemplo los costos de las materias primas para elaborar el producto. En cambio,

un costo indirecto es aquel valor que no se logra identificar f;ícilmente, no es

viable cuantificar su valor con exactitud, o simplemente es complejo, demanda

tiempo, esfuerzo y quizás puede salir costoso tratar de medir el valor que

interviene en la elaboracién del producto, por ejemplo: Consumo de energía de la

empresa, mano de obra ináirecta, costos generales de personal.

10. ¿Se calculan los costos de produccién de acuerdo a costos históricos o

consumos presupüestados?

Los costos estimados o también llamados históricos son costos obtenidos durante

un periodo de producción pasado, sin embargo estos costos no son tan utilizados

por haber quedado en periodo anterior; mientras los costos presupuestados buscan

definir costos antes de iniciar un proceso de producción, por 1o tanto estos costos

no son reales durante el transcurso de la produlción. Sin embargo, Si los costos
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fueron menores a los estimados, los costos yan a bajar y la diferencia que

iniciahnente se presupuestó o se estimó de más se ajusta con relación a los costos

reales.

Con respecto a estos costos el chef asegura que, en estos tiempos en tema de

dolarización no ha existido un cambio brusco en costos de alimentos. Por ejemplc

en afioz existe un sobrestokeo de arroz a nivel nacional, por lo que viene el arroz

del exterior a menos precio que los del país, indicando así que no hay mayor

afectación en tema de costos de alimentos. Cabe recalcar que, este ejemplo se da

porque el restaurante tealiza la compra de este insumo en el exterior. Sin

embargo, en las bebidas si es impredecible tanto que hoy en día suben un

porcentaje demasiado elevado más del 10}ya, esto se debe a las importaciones,

divisas, etc. Por 1o tanto, esto solo afeota en mínimos cambios porcentuales.

11, ¿Cuáles son los platos de comida que se considera con mayor volumen de

venta en el restaurante?

En la actualidad los procesos parala elaboración de menús o platos de comidas, se

han vertido en las tecnologías de la información a través de sistemas de

restaurantes que permiten diseñarlos en forma gráfrca o en su caso presentar al

cliente o comensal a través de una pantalla el respectivo menú con la foto de la

presentación del platillo, y de acuerdo con el restaurante son tres platos de comida

con mayor volumen de venta y son los siguientes: Chuleta en salsa de ciruela,

Medallón de pavo bañado en salsa de piña y Corvina apanada con arroz y

menestra,
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Entrevistado: Contador General

1. ¿Es la maximizacién de beneficios el resultado de una acertada fijación de

precio de ventas?

Una maximizacifin de beneficios predice la conducta económica de las empresas,

en los restaurantes no es de gran utilidad el indicador referido y no siempre se

incrementan los beneficios, puesto que, para negocios de esta naturaleza, el subir

los precios no garantiza una determinada ganancia, porque este se maximizaría a

labaja. Por ejemplo, en el mes de agosto se realiza la receta para un plato de Filet

Mignon y del costo promedio se obtiene un valor, pero el siguiente mes el filete

de lomo fino baja a la mitad de precio eso significa que se debe maximizar el

ahorro, pcr lo tanto, esto no incide en el precio, porque estos precios ya estuvieron

estandarizados en una carta a nivel nacional o local. Por 1o tanto por mucho que

baje o suba el costo, no es necesario subir el precio o bajarlo, es mejor mantenerlo

o dar otro tipo de benefioio o incentivo para el consumidor final, por ejemplo de

cortesía un postre o una copa de vino, etc.

2. ¿Considera usted que el nivel de ventas es influenciado por el precio de los

alimentos?

El nivel de ventas es una magnitud de gran importancia a la hora de evaluar el

tamafio y Ia solvencia de una cmpresa y con ello conseguir un estatus en el

mercado, sin embargo no es benef,cioso en este tipo de restaurante y hoteles

porque las ventas de alimentos no son en gran magnitud.
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3. ¿Considera usted a la mercadotecnia como un factor en la determinación

del precio de venta?

Un factor para fijar precios es ia mercadotecnia, implementada para mejorar la

comercialización del producto o servicio, aunque en el caso de los restawantes y

hoteles no es necesario el uso de esta herramienta, dado que no son empresas

productoras; y de acuerdo al contador del restaurante la fijación de precios es tema

netamente contable, por io tanto; la mercadotecnia es una herramienta que todos

los negocios la utilizan para acercarse al mercado o captación de los clientes

basándose al marketing.

4. ¿Cree que la competencia es uno de los factores que influyen mucho en la

fijacién del precio de venta?

La competencia como factor de ñjación del precio, depende significativamente de

la actividad a desempeñar de cada organización. Las empresas, además de

considerar otros factciies, establecen sus precios en función de las acciones o

reacciones de la competencia. Temas como el alza o baja de precios alcanzan su

importancia estratégica en función de las posibles reacciones de los competidores

y productos sustitutivos y de la elasticidad de la demanda.

5. ¿Cree usted que los descuentos son ün factor importante en la fijacién de

precios?

Entre los factores de fijación de precios, están los descuentos puesto que,

evidente que el consumidor elige un producto por los descuentos que se

es

le
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ofrecen, sin embargo en restaurantes los descuentos solo son evidentes en las

vefltas, más no en la fijación de precios.

6. ¿Cree usted que es necesario la implementación de productos

complementarios para atraer nuevos clientes?

Los productos complementarios son aquellos que so deben utitrizar con otros para

satisfacer alguna necesidad. La relación que se establece entre productos

complementarios es tal que el consumo de unos va directamente unido al de los

productos que lo complementan, puesto que es necesario paru atraer clientes, es

por ello que en el restaurante es necesario la implementación de productos

complementarios, por ejemplo en cortesía se da postre o una copa de vino, con

ello se capta un poco más de clientela.

7. ¿Realiza el restaurante un análisis de precios en función a los costos de

producción incurridos?

La fijación de precios en función a los costos de producción es ia base del modeio

de precios de costo incrementado, por lo tanto; en el restaurante es necesario

actualizar el tema de costos para establecer una adecuada fijación de precios, y

relacionado con el método de fijación de precio, éste consiste en agregar una

cantidad est¡índar o margen de beneficio al costo del producto. Por lo tanto, un

análisis de los precios en función al costo de produccién es necesario para una

clara determinación de precios que generen beneficios futuros.
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Por lo tanto, en el hotel se establece un margen de beneficio al costo del producto

a través de una tabla ds proporcionalidad que a continuación se detalla:

Estos porcentajes antes mencionados, hacen referencia a la variacién entre los

porcentajes de costo y utilidad estimados; en otras palabras, puntualizan que, entre

menor costo se incurra en el plato, se obtendrá mayor ganancia, y cuanto mayor

sea el costo menor será la utilidad.

Fuente: Datos de la lnstitución "Flotel Pu¡ta del Mar"
[laboratlo por: Paola 7,u1ay Ba1ón Vera

Es necesario resaltar que dichos porcentajes solo son utilizados para el servicio de

hospedaje, debido a'que el restaurante asigna sus precics con base a la

competencia y además, solo el 50% de los hospedados optan por este servicio.

8. ¿Cree que el precio por competencia es un método que influye mucho en la

fijación del precio de venta?

Los precios por competencia influyen mucho en la fijación de precios, puesto que

son basados en el comportamiento de precios de los competidores en el mercado.

Estos precios en frnción de la posición en el mercado se fijarán por encima, igual

o por debajo de la competencia. Sin embargo, en este tipo de restaurantes los

Tabla 3. Total de factor proporcional

Porcent
aje en
Costo

Porcentaje
en Utilidad C+U

FACTOR
PROPOR
CIONAL

Costos por
plato de
comida

Hipotético

P.V.P. UTILIDAI)

50% 5CI% ta0% 2.00 10.00 20,00 10.00
6AaA 40% l0AV" r,67 10,00 t6_67 6.67
7A% 30% 100% r.43 10.00 t4.29 4,29
80% 20% 100% 1-25 10.00 12"50 2,5A
9AoA t0% 100% 1,11 t0-00 l1 tl l-11
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precios son estandarizados a nivel local o nacional. Es decir, se tiene que

enmarcar al rango o el precio que la competencia ha puesto, debido a la categoría

que poseen estos tipos de hoteles.

9. ¿ldentifica usted al costo más margen de utilidad como una técnica de

fijación de precios?

La técnica de fijación de precios, costo más margen de utilidad es el porcentaje

que le añaden a los costos de los productos y con sllo obtener más ganancias. Sin

embargo, en el restaurante y hoteles de estas categorías los precios se basan solo

en función al costo y a la competencia,ya que los precios esüán estandarizados.

3.2 Limitaciones

En la presente investigación se aplicé con pequeflas novedades el instrumento de

investigación (entrevistas), puesto que en la primera visita de campo realizada, no

se logró mantener diálogo con los directivos de la institución, por diversas tareas

que ellos desarrollaron ese día. Finalmente, en segunda ocasión se obtuvo los

datos, sin novedad e inmediatamente, ya que el instrumento fue de facil

comprensión para los entrevistados.

Toda la poblacién de esta investigación, es decir el contador general y el chef del

restaurante Hotel- Centro Comercial Punta del Mar, dieron las facilidades y el

aporte necesario para continuar con la investigación, asimismo aportaron con su

criterio, prestando du colaboración voluntaria y de manera desinteresada.
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3.3 Resultados

3.3.1 Estructura para la obtención del costo por plato de comida en base al

Costo por hospedaje en el Hotel- restaurante Punta del Mar.

La entidad realiza la determinación de sus costos con base a rubros anuales

establecidos en e1 Estado de Resultado Integral del año 2017, es decir; se toma

valores obtenidos del periodo anterior (diciernbre 2016), este valor se convertirá

en inventario inicial para el periodo en curso (enero 2017)"

Para ejemplificar un proceso de costo en alimentos y bebidas, se extrae valores

mensuales estimados, puesto que, los alirnentos son perecibles. Dicho esto, se

toma como referencia el inventario final del mes anterior (noviembre 2017), es

decir; este valor se convertirá en el inventario inicial para el mes en curso

(diciembre 2017),

Tabla 4. Inventario Inicial Mensual

RES'f;{,URANTE- HOTNL PUNTA DEL MAR
CALCULO DE COSTO POR PLATO

Diciembre 2017

Inventario inicial 1 Diciembre 8 6.546,23

Fuente: Datos de la Instituoión "Hotei Punla del Mar"
Elabor¡do por: Paola Zulay llalón Vera

Cabe señalar que, el mencionado valor se deriva de productos sobrantes de

alirnentos y bebidas del mes anterior.

Una vez que se conoce este valor se va a proceder a rcalizar todo el proceso para

la obtención del inventario final y el costo de venta. Es decir, el inventario inicial

obtenido de $6.546,23; más las compras de alimentos y bebidas realizas en el mes
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de $6.520,52 se obtendrá un inventario disponible de $13.066,75; a dicho valor se

restará un inventario final estimado de $ 6.518,23 y asi se logrará conseguir un

costo de venta del mes de $ 6.548,52',tal cofiro se presenta a continuación:

Tabla 5. Proceso para obtención del Costo de Venta

RESTAURANTE- IIOTEL PUNTA DEL MAR
CALCULO DE COSTO POR PLATO

2877
Inventario inicial S 6.546,23

(+) Compras $ 6.520,52

Disponible $ 13.066,75

Inventario FINAL $ 6.518,23

-) Costo de venta $ 6.548,52
Fuente: Datt¡s de la Institu¿ión "Hotel Prurta del Mar

Es necesario resaltar que este monto corresponde al costo por plato de comida

durante el ejercicio económico o mes en curso (diciembre 2417), valor verificabie

en el anexo No.5 Detalle del cálculo de costos anual y mensual - departamento de

contabilidad

Por otra parte, para obtener el volumen de platas de comidas a preparar, se estima

la capacidad por persona que recibe el hotel, para ello se reaiizó el análisis pcr

habitaciones donde se obtiene que el hotel cuenta con 39 habitaciones disponibles

para 3 personas por hatritación, dichos valores se multiplican, dando un total o

capacidad de 117 hospedados por habitación.

Tabla 6. Total de hospedados por habitación

I{ABITACIONES N" DE PERSONAS POR
HABTTACIÓN

TOTAL DE
T{OSPEDADOS POR

HABITACIÓN
39 J TI7
39 3 117

Fuente: l)atos de la Instituoiiin "Ilctel Punta del Ma¡"
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Obteniendo la capacidad por día, con la que cuenta las instalaciones del hotel se

considera contemplar 3 días a la semana, las mismas que son de mayor afluencia

como: viernes, sábado y domingo. Se realiza el multiplicador donde se obtiene un

total semanal de hospedados de 351.

Tabla 7. Total de hospedados semanalmente

TOTAL DE ITOSPEDADOS
POR I{ABITACIÓN

NO DE
DiAS

TOTAL DE HOSPEDADOS
SEMANALMNNTE

117 3 351

ll7 3 3s1

Fuente: l)atos de la lnstitucitin "Hotel Punta dei Mar

Siguiendo con la relación se contempla el resultado semanal de 351 llevándola a

información mensual y con ello se hallará un total de 1404 hospedados en el mes.

lTabla 8. Total de hospedados mensualmente

TOTAL DE,
HOSPEDADOS POR DiA

NÓ DE
SIMANA EN

Et MES

TOTAL DE
TIOSPEDADOS EN

EL MES

351 4 ua4

3s1 4 l4a4

Fuenie: l)atcs de 1a Instrtuoión "I{otel Punta del Ma¡"

Con la obtencién de hospedaie que cuenta el hotel y de acuerdo con el contador

general, se considera estimar ia relación del 50% del total hospedado, como

consumo mensual que provee el restaurante. La presente estimación hace

referencia a la política establecida por el hotel; debido a que no se considera a la

totalidad a los huéspedes del hotel, porque son ellos quienes eligen donde quieren

ir a la hora de almoruar.
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Tabla 9. Total de comensales por mes

TüTAL DA
HOSPEDADOS EN EL

MES

POLÍTICA EMPRESA
REFERENTE A
COMENSALSS

TOTAL DE
COMENSALES

POR I}IES

1404 5A% 702

1404 s0% 7t2

Fuenfe: I)atos de la lnstitución "I-Iotel Punta del Ma¡'

Finalmente, con el costo de venta que se ha obtenido anteriormente ($ 6.548,52)

de la información contable que registra el restaurante del hotel, se divide para el

total de comensales que tiene el hotel- restaurante por mes (702), dando como

resultado el costo por plato de comida de $ 9,33; los cuales son elaborados en el

restaurante.

Tabla 10. Costo por plato

COSTO DE VINTA
TOTAL DB

COMENSALES POR
MES

COSTO POR
PLATO

$ 6.548,52 702 q?1

$ 6.548,52 702 9033

Fuente: I)atos de ia Institución "Hotel Prmta del Mal'

3.3.2 f,structura para la obtención del Precio de venta por plato de eomida

en el Hotel- restaurante Punta del Mar.

En la estimación del costo por plato de comida que prepara el restawante del

hotel, se considera el precio de venta de forma empírica, valores estimados o

asignados por la administración, tal como se detalla a continuación
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Tabla 11. Precio de venta en el restaurante-Hotel "Punta del Mar"

PLATOS P.V. EN EL RESTAURANTE

Chuleta en salsa de ciruela $ 7,50

Medallón de pavo bañado en salsa de piña $ 11,00

Corvina apanada con alToz y menestra $ 7,oo

TOTAL $ 25.50
Fuentc: I)atos de ia Institución "l{otel Funra d¡¡l Mar"

Cabe señalar que los directivos del Hotel Punta del Mar son quienes toman estas

decisiones en cuanto a la asignación de precios en los diversos servicios que

ofrece, en las que está inmersa el restaurante; estos precios estimados son basados

en el beneficio que tendrá la empresa y acordes con las competencias.

Los costos en relación a la competencia por cada plato de comida qu€ se elatrora

en el restaurante, son valores estimados y calculados a través las políticas de la

administración y por precios estandarizados para estos tipos de hoteles -

restaurantes con gran categoría.

A continuación se detallan los diferentes precios que tienen los hoteles en cuanto

a los platos de comidas:'

Fuente: Proceso de lnvestigación

El¿borado por: Pada Z.ulay Balón Vera

Tabla 12. Precios segun las cornpetencias

PLATOS

HOTEL
MARVENTO II

r..1 :¡!: L,: i -:

HOTEL
BARCELÓ
SALTNAS

HOTEL CITY
PLAZ"A

SALINAS
-,:'r .;:i .r¡. ¡1:1,,

HOTEL
PUI.{TA DEL

MAR

Chuleta en salsa de
ciruela $ 7,50 $ 8,00 $ 8.00 $ 7,50

Medallón de pavo
bafiado en salsa de
piña

$ 10,50 $ I 1,00 $ 11,00 $ I1,00

Corvina apanada
con affoz y
menestra

$ 7,oo $ 7,s0 $ 7,50 $ 7,00

TOTAL $ 25.00 $ ?6.s0 $ 26.50 $ 25,50
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3.4 Discusión

Con el presente trabajo de investigación se evidencia que el Hotel-Restaurante

Punta det Mar, goza de aceptable acogida del público, sin embargo, tienen muchas

dificultades en cuanto a la determinación de los costos que intervienen en la

elaboración de los platos de comida.

Al estimar los costos por plato de comida, se considera los precios de venta de

forma empirica. Por lo tanto, no se tiene conocimiento de los elementos que

integran el costo de producción, dificultando tener una idea clan de cuánto es el

costo de los platos de comida vendidos en el restaurante y de igual forma no se

podía determinar el precio de venta adecuado son su respectiva utilidad.

Por 1o tanto, se coincide con Mera, (2013) en su tesis titulada "Los costos y su

influencia en la fijación de precios de las comidas y bebidas del restaurante de la

hostería Bascún en el año z}llf', puesto que, al utllizat un modelo o sistema de

determinación de los costos, permitirá a la empresa llevar un mejor control de los

elementos del costo de pioducción que intervienen en el proceso productivo, con

el doble propésito de saber la utilidad o pérdida, y además, para tener una base

que permita fijar los precios de venta de los platos de comida que elabora el

restaurante de la hostería.

Por lo que, se deduce que 1o anteriormente expuesto permitirá a la empresa

obtener una adecuada determinación y control de los elementos del costo y con

ello, conocer el costo real en la elaboración de cada plato ds comida y por ende

aplicar el precio de venta más adecuado a sus productos, que le permita seguir

desarrollándoss económicamente con la calidad de siempre'
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3.5 CONCLUSIONAS

Una vez finalizado el desarrollo del trabajo de investigación se generan las

si guientes conclusiones:

r Una de las principales razones del fracaso de algunas empresas, es el escaso

reconocimiento de los elementos del costo, situación que limita la

identificación plena del costo exacto de las comidas, y los factores que

afectan el precio del producto.

La metodología que el restaurante utlliza para una fijación de precios esta

basada en la competencia, puesto que se considera que los precios están

estandarizados a nivel nacional o local dependiendo el rango que tenga este

tipo de Hoteles. Por lo Tanto, no consideran necesario establecer e identifrcar

un sistema de determinación de costos.

r Una clasificación de costos coadyuva para que el administrador pueda evaluar

y controlar los costos'incurridos en los procesos de preparación de alimentos.

Por ello, tomar decisionss en cuanto a 1a fijación de precios depende mucho

de los costos y de la actividad que desempeñe la entidad. Se determina, una

incorrecta clasificación de costos afectará a toda técnica de fijación de

precios.

r En el presente estudio, se pudo evidenciar que los costos incurridos en todo el

proceso de producción afectan directamente a la fijación de precios en las

comidas del restaurante Hotel Punta del Mar, por 1o tanto, una distribución

correcta de costos determina una adecuada asignación de precios.
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3.6 RECOMENDACIONES

. Se recomienda que el restaurante identifique y reconozca los elementos del

costo, a través de diversos cálculos, lo que les permitirá determinar los costos

de las comidas y con ello disminuir posibles factores que afectan la

asignacién precio del producto.

o Es necesario que la entidad identifique y establezca un sistema

determinación de costos, que coadyuven a fijar un método de asignación

precios adecuado para el restaurante.

r Es indispensable que el restaurante pueda clasificar los costos, ayudando a

evaluar y controlar aquellos costos que incurren en el proceso de preparación

de alimentos, lo cual permitirá aplicar técnicas de fijación de precios.

I En vista de las debilidades observadas, es necesario que el restaurante adopte

medidas en cuanto a la detenninación y distribución de los costos incurridos

en todo el proceso de producción, y con ello apliquen una asignacién de

precios acorde acadacomida que ofrece el restaurante"

de

de
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3.7 Propuesta

El modelo de costos "Modelo de determinación de costos de producción en el

Hotel- restaurante Punta del Mar", se fundamenta en la medición de la capacidad

instalada. Dicha técnica de medición, constituye, en esencia un presupuesto de 1o

que debería costar producir un plato de comida, tomando en cuenta los platos con

más volumen de venta. Para ello, se consideró la cantidad de materia prima, el

tiempo requerido para un empleado y los recursos secundarios que se utilizan para

elaborar un producto, deben de estar siempre dentro de un rango razonablemente

pequeño de variabilidad.

Al emplear el nuevo modelo, la persona encargada de monitorear los costos debe

estar pendiente de cualquier variación significativa del estándar o promedio de

recursos utilizados. Al detectar una variación que dé un resultado ventajoso, es

decir, un decremento de los costos, la persona encargada, debe determinar Ia causa

de dicha variación, e irporporarla al proceso de producción.

Por otro lado, al detectat ura variacién que tenga como consecuencia un aumento

en los costos, se debe encontrar la fuente o razon del cambio y eliminarla.

El modelo sugerido incluye instrumentos

principales fuentes de los costos a manera

significativas en ios misrnos. De igual forma,

contengan elementos de flexibilidad para su

cambios futuros.

de control que monitorean las

que sea fácil detectar variaciones

se procura que estos instrumentos

fácil adaptación a necesidades y
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3.7.1 Objetivos

3.7.1.1 Objetivo General

Diseñar un modelo de detenninación de costos de producción que permitan la

obtención precisa de los costos en los platos de comida que ofrece el restaurante,

que sirva como herramienta administrativa para la corrscta asignación de precios.

3.7.1.2 Objetivos Específicos

o Estructurar un modelo de determinación de costos de producción para el

Hotel-Restaurante Punta del Mar, identificando los tres elementos del costo

(materia prima, mano de obra y CIF).

Fijar precios de ventas a través del factor de proporcionalidad con base a

resultados obtenidos de las hojas de costos.

Establecer las diferencias comparativas entre el precio de venta al cliente

relación a los precios promedios según las competencias.

3.7.2 Ileterminación de los Costos de Producción para la asignación de

precios en el Hotel- restaurante Punta del Mar.

Para la detenninación de costos de producción se tomó información

correspondiente al mes de diciembre del 20L7. A continuación se detalla un

resumen de los costos y gastos incurridos en el mes antes mencionado, el mismo

que se encuentra debidamente clasificado por los elementos del costo.

los
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Todos estos elementos detallados en la siguiente tabla:

Tatlla 13. Costos y gastos del restaurante
Al 31 de diciembre de 2017

MATERIALES DIRECTOS
Carnes y Embutidos
Pescado y Mariscos
Fr¡,rtas y Legumbres
Lácteos y Derivados
Víveres
Bebidas
MA¡{O DN OBRA DIRECTA
Chef
Pastelero
Salonera
Ayudante de Cocina

Desechable
Cocina
Suministros de Lirnpieza
Suministros de oficina de cocina
Movilización local
MANO DE OBRA INDIRECTA
Eventuales
OTROS COSTOS INDIRECTOS
Consumo Energía Eléctrica
Consum o Telefónico Convencional
Consumo de Agua Potable
Recarga de Gas Industrial
Uniformes Restaurante Cocina
Predios Urbanos
Pennisos y Patentes Municipales
Impuesto del 1,5 por mil Municipal
Espacio P ubl icitario Municipal
Mantenimiento de Ascensores
Mantenimiento Acondicionadores de aire
Manteni rniento de cocina
DEPRECIACIONtrS
Depreciación Edificio
Depreciación de activos de cocina

1.580,35
1.574,24

741,38
690,85
764,65
705,30

803.08
935,12
148,63
755,12
899,01

202,83
1,91

146,49
1,02

70,01

291,46

1.267,64
84,0i
i6,03

373,53
)1 )1

115.92
103,76
136,71

1,71

3,21

34,19
5i q3

335,78

Salonero
COSTOS IN
MATERIALES INDIRECTOS

RESTAURANTE

F\enúe: f)atos de la Institución "Ilotel Punta del Mar"
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A continuación se detalla el cálculo de los elementos del costo para obtener el

precio real de los platos de comidas:

CÁLCULO DE LOS ELEMENTOS I}EL COSTO

Los elementos del costo son de gran importancia en la determinación del precio de

venta de ios platos de alimentos que ofrece el restaurante. Cuando se asigna

precios a los platos de comida es necesario verificar los elementos del costo

incurridos en la elaboración del mismo. En este sentido, se considera que los

elementos del costo son clave y esenciales para una adecuada asignación de

precios.

Finalmente, tomando en consideración los datos obtenidos se presenta la

propuesta a rcalizar con los elementos del costo. Para este caso se tomó como

referencia tres platos de comidas con más volumen de venta en el restaurante -
Hotel Punta del Mar.

MATERIA PRIMA

Este elemento se identifica plenamente en la elaboración de un producto y

representa el costo principal de los materiales de fabricación. Por tal razón, se

considera a la materia prima el primer paso para la determinación de costos y

posterior asignación de precios.

Se toma en consideración todos los ingredientes, las cantidades que se utilizan

para su elaboración, los costos unilarios y posterior se multiplica la cantidad que

se necesita por el costo unitario; dando como resultados final el costo total de cada

plato de comida.
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Tabla 14. Materiales chuleta en salsa de ciruela

2OOGDE CHULETADE CERDO KG 0,2 5,50 l.10

TI4TAZADE SAL KG 0,035 0,30 0,01

2 CDAS. DE ACEITEDEOLWA LITROS 0,03 7,00 a,2t

1 TAZADE CIRUELAS SIN
SEMILLAS

KG 0,6 1,75 1,05

2 CDAS. DE AZUCAR KG 0,424 0,30 0,01

II2TAZADE VINO TINTO LITROS a,12 10,00 \24

2 CDAS, DE MANTEQULLA KG 0,02 0,40 0"ül

I CDA. DE PEREJIL PICADO KG 0,01 0,15 0,00

MANTECADE CERDO KG 0,06 1.40 0,08

1 CDA. DE HARINA NT,M'ÑZ KG 0,01 0,50 0,01

I CDA. DE PIMIENTA NEGRA
RECIEN MOLIDA KG 0,003 4,25 0,00

ACEITE KG 0,03s 0,45 0"02

ARROZ KG 0,17 o35 0,06

ZANAHORIA KG 0,03 0,15 0,00

TOMATE KG 0,05 0,15 0,01

CEBOLLA KG 0,04 0,15 0,01

PIMMNTO KG 0,03 0,15 0,00

Elabor¡do por: Paola Zulay Balón Vera
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Tabla 15. Materiales medallón de pavo bañado en salsa de piña acompañado de

affozy maduro

PECHUGA DE PAVO FILETEADA KG 0,50 7,50 3,75

6 LONCHAS DE QLESO KG 0,20 2,50 0,50

SAL KG 0,02 0,30 0,01

ACEITE KG 0,05 0,45 0,02

VINOBLANCO KG 0, l0 10,00 1,00

LONCHAS DE BACON KG 0, l0 z,5a 0,25

MANTEQ{JILLA KG 0,03 0,40 0,01

1 CDA. PIMIENTA BLANCA
RECIÉN MOLIDA KG 0,00 0,25 0,00

TAZADEARROZ é KG 0,17 0,35 0,06

MADURO KG 0.03 0,10 0,00

LI]\4ÓN KG 0, l5 0,05 0,01

DMNTES DE AJO KG 0,00 0,15 0,00

CEBOLLA KG a,12 0,15 0,02

2 CDA. DE MERMELADA DE
PÑA LITROS 0,03 1,35 0,04

Elaborado por: Paola Zulay Ba1ón Vera
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Tabla 16. Materiales corvina apanaóacoíaffoz y menestra

4sOGFILETE DE
CORVINA KG 0,45 5,00 1'r<

F,NÉ¡OI. CANARIO KG 0,50 0"50 0,25

II2TAZADE
LECHE

LITROS 0,12 0,30 0,04

2 CDA. SAL KG 0,035 0,30 0,01

I CDA. DE
PIMIENTANEGRA
RECIENMOTIDA

KG 0,003 0,25 0,00

1 CDA, PEREJIL
PICADO

KG 0,01 0,15 0,00

ACEITE KG 0,04 0,45 0.02

6 CDA. DEPAN
MOLIDO rrG 0,06 0,50 0,03

3 CDA, DE
HARINA KG 0,03 4,25 0.01

TAZADE ARROZ KG 0,17 0,35 0,06

HI]EVO UNIDAD 1 0,1 5 0,15

TOI\trATE KG 0,05 0,15 0,01

CEBOLLAPERLA KG 0,04 0,15 0,01

Elabor¿do por': Paola Zulay Ba1ón Vera
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MANO I}E OBRA DIRECTA

Para este servicio el costo de Mano de Obra está compuesto por la remuneración,

más los bene{icios sociales del che{ ayudante de cocina, salonero, pastelero y

salonera, este costo se divide para el total de minutos trabajados para la sección

restaurante, dando como resultado un costo por minuto trabajado.

COSTO MANA DE OBRA DIRECTA

TATAL MINUTOS MANO DE OBRA = COSTA MAD * MINUTO TRABAJADO

$ 3.540,97

48J00 = COSTO MAD * MINUTO TRABAIADO

O,O7377O15 = COSTA MOD * MINUTA TRABAIADA (MENSUAL)

Tabla 18. Sueldos de mano de obra

Tabla 17. Mano de obra por minuto trabajado

El¿borado porr Paola Zulay Balón Vera.

Chef
Pastelero

Salonera

Ayudante de Cocina
Salonero

$ 803,08

$ 935,12

$ t 48,63

$ 755.12

$ 899.01

Elaborado porr Paoia Zulay Balón Ve¡a
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COSTOS INDIRECTOS DE F'ABRICACIÓN ICIT')

Para encontrar la tasa predeterminada divide el total de CIF para el total de

minutos trabajados, este resultado se multiplica por el tiempo que se emplea en

realizar cada plato alacarta, obteniendo ios CIF de cada uno de estos.

CIF

TOTAL MINUTOS MANA DE OBRA
= CIF * MINUTO TRABAIADO

$ 3,356,58
= CIF * MINUTO TRABAIADA

48.000

A,969928816 = CIF * NIINUTATRABAJADA (MENSUAL)

Tabla 19. Costos indirectos de fabricación por minuto trabajado

Chuleta en salsa de ciruela 0,069928816

Medallón de pavo bañado en salsa de

piña acompañado de arroz y maduro
0,069928816

Corvina apanada Gorl ¿uroz y rnenestra
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Tabla 20. Costos indirectos de fabricacron

MATERIALES INDIRECTOS

Desechable

Cocina

Sumi nistros de Limpieza

Suministros de oticina de cocina

Movilización local

MANO DE OBRA INDIRECTA

Eventuales

OTROS COSTOS INDIRECTOS

Consumo Energía Eléctrica

Consumo Teiefóni co Convencional

Consumo de Agua Potable

Recarga de Gas Industrial

Uniformes Restaurante Cocina

Predios Urbanos 
i

Permisos y Patentes Municipales

Impuesto del 1,5 por mil Municipal

Espaci o Publicitario Municipal

Mantenimiento de Ascen sores

Mantenimiento Acondicionadores de aire

Mantenimiento de cocina

DEPRECIACIONES

Depreciación Edificio

Depreciación de activos de cocina y salón

$
co

$

{

$

202,83

1,91

146,49

1,02

70,01

291,06

$

$

$

$

$

$

$

$

$

$

$

$

1.267 
"64

84,01

16,03

313,53

)1 )7

1r5,92

103,76

136,71

l,7l

3,21

34,19

51 q3

335,78

150,00

TOTAL $ 3.356058

Elaborado por: Paola Zulay Balón Vera
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TABLA DE DEPRECIACIONES

Para realizar las depreciaciones de activos fijos se consideró la duración de la vida

útil y la técnica contable como 1o dice el Reglamento para la aplicación de la Ley

de Régrmen Tributario Interno, Art. 27. N" 6. Sin embargo, la estimación de la

vida útil de un activo, es una cuestión de criterio, basado en la experiencia que la

entidad tenga con activos similares.

Para el cálculo ciel valor de la depreciación se tomé en consideración el método

lineal o de línea recta, el cual se basa en la determinación de cuotas

proporcionales iguales fijas o constantes en función de la vida útil estimada

siempre que el valor residual no cambie. Cabe recalcar, que este método no

depende del volumen de ventas o de producción. La empresa estima un 10% colno

valor residual del costo de adquisicién del activo fijo.

Formula:

CASTO DE ADQUISrcIOW NEt ACTIVO FIJCI -VALOR RESIADUAL
DEPRECIACION 4NU,4I = vn¿únt

DEPRECIACION ¿WUET,
DE P RE ct ACI6¡¡ yt g w su ¿t =

Tatlla 2l . Depreciación

12 MESES

de activos fijos

AIElr,l
VIDA
lnIl, MONTO

VALOR
ItESIDUAL

10%

SUBTGT.A¡
DEP.

ANTTA-L

DEP.
MENSUAL

DSP, POR
25,64% r)ÍL
..I'OTAL DE

C0S?0SP¡|RA
CIf'

Mobiliarios
y Equipos 10 s 65 341 66 $ 16.534.17 $ 148.8{}7.49 $ l4 88fJ"7i $1 24{1,06 $ 317,9s

Equipo dc

computación 3
* 2?.369,92 $ 3.236,99 $ 20.132,93 xi 6.710.98 $ 559.25 $ I4l.-19

Vehículo ) $ 36.268.65 s 3.626,87 $ 32.641"79 $ 6.528"36 $ 54+,03 $ 5+4,01

Edificio z0 $349.222.30 $ 34.922,:3 $i 14 300,07 $ 15.715.ü0 $ r.309.58 $ 3.15 78

Actrv-os de

Cocina y
Sa1ón

l0
$ 20.t)00.00 $ 2 000,0ü $ 18.000,00 $ 1 8t10,0ü $ 150,00 $ 150.u0

TOTA.L 18 $ 223.980,23 $ 22.398,02 $ 20r.582J1 $ 28.120,08 $2.34¡,34 $ 515,29

Elabr¡rado por: Paola Zr¡la] Balón Vera
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Cabe mencionar, que los valores de estos costos indirectos de fabricación, asi

como las depreciaciones se obtuvieron del Estado de Resultados Integral de toda

la empresa, y para obtener estos costos con sus valores, se procedió a multiplicar

el 25,64Ya de todos los CIF. Este valor o tasa predeterminada representa el

porcentaje que tiene el restaurante en relación con la mano de obra de la empresa.

Tabla 2Z.Tasa predeterminada en funcién a la mano de obra

"Hotel Punta del Mar"

Por lo tanto, una vez analizado estos temas se desarrollan los posibles costos de

cada plato de comida elaborados en el restaurante , paÍa aquello utiliza unas

herramientas básicas de costeo, como lo es la hoja de costos en el que se detallará

los elementos del costo.

El¡borado por: Paola Zulay Balón Vera
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HOJA DE COSTOS

Al determinar los costos de los materiales directos, mano de obra directa y CIF'

empleados por el restaurante, se condensa en las hojas de costos que se describen

a continuación:

PLATOS:

Tabla 23.Hojade costo "Chuleta en salsa de ciruela"

Elaborado por: Paola Zula,l' Balón Vera
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Los resultadc¡s de las hojas de costo indican los costos incurridos en ia

preparacién del plato de chuleta en salsa de ciruela son. materia prirra se invierte

5 3,77, mano de obra $ I ,33 y CIF $ 1"26; derivando un costo total de $ 6,36. En

el plato de medallón de pavo bañado en salsa de piña, el costo en materia prima

invertida es de $ 5,66; mano de obra $ 1,70 y CiF $ 1,61 resultando un costo total

$ 8,97. Mientras en el plato de Corvina apanada con arroz y menestra el costo en

materia prirna invertida es de $ 2,83; mano de obra $ 1,18 y CIF $ 1,12 resultando

un costo total $ 5,13.

Elaborado porr Paoia Zula¡, 13alón Vera

Luego del resultado de las hojas de costos se procedió a extraer los precios totales

por costos de cada plató a la carta, y tomando precios relacionados con la

competencia en mercado, se verifica que existe una diferencia que si coadyuvan a

las ganancias para el Hotel.

Fara la obtencién del precio de venta y posterior comparación con los precios

según el Hotel Punta del Mar y precios promedios según las competencia,s, se

tomará valores dados en las políticas establecidas por la entidad, pero para que

estos precios sean favorable en el restaurante, se tomará en consideración Ia tabla

de proporcionalidad que es aplicada para hospedaje, tal como se detalla a

continuación:

Tabla 26. Costo total por plato

PLATOS
TOTAL

MATERIA
PRIMA

TOTAL
MANO DE

OBRA

TOTAL
CTF

COSTO TOTAL
PORPLATO

Chuleta en salsa de cirueia I 3,77 $ 1,33 $ 1,26 $ 6,36

Medallón de pavo bañado
en salsa de piña $ 5,66 s 1,70 $ 1,61 $ 8,97

Corvina apanada con arroz
v menestra

$ 2,83 $ l,i8 $ 1,12 $ s.13
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Tabla 27 . F actar proporcional

Porrentaje
en Co¡to

Porcenta
je en

Utilidad
C+U

tr,ACTOR
PROPORCIONA

L

Costos por
plato de
comida

Ilirotético

P.V.P. UTILIDAI}

5091e

6A%
70%
80%
9A%

s0%
40%
3A%

20%
lüo/o

100%
ljAYo
100%
lA}Ya
100%

,00
,67
,'+J
t<

.11

10,00
10,00
10.00
i0"00
10-00

20,00
63.67
t4,?9
12.5A
11.11

i0,00
6.67
4"29
1 <fr

1.11

% COSTO POR PLATO DE COMII}A o/o UTILIDAD TOTAL

9gVo lBVo f00%
Elaborado por: Paola Zulay l3a1ón Vera

Para este modelo de detenninación de costos y asignación de precios, se fijó un

90o/a para los costos por plato de comida y ei 10% para utilidad. Es decir, se

divide el 100% para90o/a de costos por plato de comida, dando oomo resultado Lln

factor de proporcionalidad de 1,11; este factor o resultado se multiplicara por el

costo de las comidas. Por lo tanto, se estima que la utilidad esta entre el 10% al

20% del total de gastos.

Tabla 28. Factor proporcional con el 90%

TOTAL % COSTO POR PLATO DE
COMIDA

FACTORDE
PROPORCIONALIDAD

t00% 90o/o I,I l
Elaborado por: Paola Zulay Balón Vera

El costo de cada plato de comida obtenido, se multiplica, para el factor de

proporcionalidad (1,1 1) y con ello se obtuvo un precio de venta al cliente.

Tabla 29. Precio de venta aplicado sl factor proporcional

PLATOS PRECIOX
COSTO TOTAL

FACTCIRDE
PROPORCIONALIDAD

PRACIO
VENTA

Chuleta en salsa de ciruela $ 6,3ó I.l1 $ 7,06
Medallón de pavo bañado en
salsa de niña $ 8,97 1.11 $ 9,96

Corvina apanada con arroz y
menestra

$ s,13 l"l I $ 5,69

TOTAL 20.46s 3,33 s 22.tt
Elaborado por: Paola Zulay Balón Vera
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En la comparación de los valores de venta al cliente se obtiene un valor razonable

de cada plato de comida; es decir, del costo obtenido a través del modelo de

determinación de costo por plato de comida más la aplicación y multiplicación del

factor de proporcionalidad de l,l 1 se fijó el precio de venta al cliente; ese valor se

comparó con los precios que la empresa ya tenía establecido, por lo tanto; se

determina una difurencia de S 2,79 entre los tres platos de cornida.

Tabla 30. Comparación de precios de venta al aplicar F.P en relación a los

precios según la empresa

A continuación se detall'án los diferentes precios que tienen los hoteles de esta

categoría en cuanto a los platos de comidas:

Tabla 31. Precios prornedios según las competencias

PLATOS
HOTEL

MARVENTO
rI

HOTEL
BARCELÓ
SALINAS

HOTEL
SALTNAS

HOTEL
PTINTA

DALMAR

PRECTO
PROMEDIOS
SEGiINLAS

COMPETENCIAS

Chuleta en saisa de
ciruela $ 7,50 s 8"00 $ 8,00 $ 7.50 $ 8"00

I\{edallóu de par,o

bañado en saisa de
piña

$ 10,5ü s 11,00 $ 11,00 $ 11.00 ti 11,00

Corvina apanada
con &rroz y
men€stra

$ 7,00 $ 7.50 $ 7.50 $ 7,00 $ 7.50

TCITAL $ 25,m $ 26i50 $ 26,50 $ 2s50 $ 26é0

Elaborado por: Paola 7-ula1 Ba1ón Vera

PRECIO AL
APLICAREL F.P.

PRECTOS SEGiIN
LAEMPRESA

PLATOS VALOR\18I.{TA VALOR}'ENTA DIF'ERENCIA

Chuleta en salsa de ciruela $ 7,06 $ 7,5A $ (0,44)

Ir4edallón de pavo bañado en salsa de

piña
s 9,96 $ 11.00 $ ( 1,04)

Corvina apanada con arroz y
menestra

$ 5.69 $ 7.00 $ i1,31)

TOTAL $ 22,71 s 25,50 $ (2,79)

Elahorado por: Paola Zular Balón Vcra.
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Finalmente, se ha realizado una comparación de los precios de venta al cliente al

aplicar factor de proporcionalidad, en relación con los precios promedios según

las competencias. Así pues, considerando los valores resultantes de dicha

comparación se evidencia que existen diferencia positiva de $ 3,79 entre los tres

platos de comida, esto genera un importante beneficio a la empresa.

Tabla 32. Comparación de precios de venta al aplicar F.P. en relación con los

precios promedios según las competencias

Cabe mencionar que, los valores en venta obtenidos del rnodelo aplica<lo

evidentements son menores en relacién con los precios establecidos según el

restaurante y los precios promedios según las competencias; esto es ventajoso y

conveniente paru la empresa. Es decir, la empresa tendrá gran acogida, sobretodo

en la parte de restaurante los comensales requerirán este servicio, debido a que los

precios obtenidos con este modelo de determinación de precios, estan por debajo

de la competencia, por lo tanto; las personas no solo preferirán este hotel por los

valores económicos en hospedaje, sino también optarán por disgustar esas

deliciosas comidas por sus médicos precios.

PRECIO AL
APLICAR EL F.P.

PRECIOS
PROMEDIOS
SEGú¡'I LAS

COMPf,TENCIAS

PLATOS VALOR VENTA VALOR}IENTA DIFERENCIA

Chuleta en salsa de ciruela $ 7,06 $ 8,00 $ (0"e4)

Medallón de pavo bañado err

salsa de piña $ e,963 $ 11,00 $ (1,04)

Con'ina apanada con altoz y
menestra

$ s.693 $ 7,50 $ (1,81)

TOTAL $ 22,11 $ 26,50 $ 13.?9)

Elabor¿do por: Paola Zulay T3a1ón Vera
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3.7.3 Conclusiones

Una vez finalizado la propuesta del trabajo de investigación se generan las

siguientes conclusiones:

La distribución de los costos de producción contribuye pare que el

administrador pueda evaluar y controlar los costos de los platos de comida

que ofrece el restaurante. Por lo tanto, se establece que una incorrecta

determinación de los costos de producción afectará ala asignación de precios.

El reconocimiento de los elementos del costo (materia prima, mano de obra y

CIF) permiten la identificación y distribución plena del costo exacto de las

comidas. Por ello, se determina que los elementos del costos facilitan una

adecuada valoración de los costos en las comidas del restaur¿nte Hotel Punta

del Mar

La asignación de precios conlleva determinar los costos incurridos en la

producción cada plato de comida; puesto que, con los rubros o resultados

.4

obtenidos de las hojas de costos, la entidad esta lista para asignarle un factor

de proporcionalidad adecuado para cada alimento. Por lo tanto, con los

costos exactos de las hojas de costos se puede asignar una técnica de fijación

de precios (factor de proporcionalidad).

En esta propuesta, se pudo evidenciar que existen diferencias significativas

entre los precios de venta al cliente de acuerdo al factor de proporcionalidad

asignado y los precios prornedios según las competencias, por 1o tanto, las

diferencias entre precios determina que existen precios más reducidos en

cornparación con la competencia, es decii, precios favorables paralaentidad.
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3.?.4 Recomendaciones

r Se recomienda que la entidad implemente este modelo de determinación de

costos de producción que permitan la obtención precisa de los costos en los

platos de comida, sirviendo como herramienta administrativa para la correcta

asignación de precios

r Es indispensable que el rest¿urante identifique los elementos del costo, a

través de diversos cálculos, lo que les permitirá determinar los costos exactos

de las comidas que ofrece.

r Es necesario que el restaurante pueda identificar los valores resultantes de las

hojas de costos, io cual permitirá aplicar técnicas de fijación de precios

(factor de proporcionalidad) adecuados para cada alimento.

o En vista de las diferencias encontradas entre precios, es necesario que el

restaurante adopte y aplique este modeio; pues, determina que existen precios

más reducidos en comparación con la competencia, es dscir, precios

favorables par a la entidad.
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ANEXOS 2. ENTREVISTA
,{Íii;\

,éru-ffi\ U]\{TVERSTDAD ESTATAL
R*ffif'pEwiNsuLA DE sANTA ELENA'w 't#J¡;'iffi:1fr"tyff:ff:;*

#
!.tttrr;r:

Unidad de análisis:

"TIOTEL _ CENTRO COMERCIAL PUNTA DEL MAR'N

Entrevistado: Chef del restaurante

Objetivo: Conocer aspectos relacionados con la distribución de costos y determinación
de precios de la entidad pma el desarrollo del terna de titulación: Los Costos de
producción y la Asignación de precios del restaurante Hotel Punta Del Mar, Cantón La
Libertad Provincia de Santa Elena, año 2017".

CUDSTIONARIO DE PRAGUNTAS

l. ¿Considera usted que los costos de materia prima influyen directamente en el

proceso de producción?

2. ¿Conoce usted los costos de mano de Obra utilizada para elaborar una determinada

comida del restaurante?

3. Pma determinar el costo del producto ¿Considera usted todos los CIF?

4. ¿Conoce la diferencia entre los sistemas de costos, por Órdenes de producción, por

procesos y estándar?

5. ¿Cree usted que le es necesario conocer los sistemas de costos de producción por

Órdenes de producció,tr y por procesos?

ó. ¿Considera usted que es indispensable conocer los sistemas de costos de producción

incurridos en todo el proceso de fabricación de alimentos del restaurante?

7. ¿Identifica usted los Costos Fijos y Variables que incurren en la producción de cada

comida que se ofrecen en el restaurante?

8. ¿Cree usted que sn la producción de alimentos es fi¡ndamental conocer los costos

totales y costos unitarios?

9. ¿Considera usted que los costos directos e indirectos deben estar inmersos en el

proceso de producción de los alimentos?

10. ¿Se calculan los costos de producción de acuerdo a costos históricos o consumos

presupuestados?

11. ¿Cuales son los platos de comida que se consideran con mayor volumen de venta en

el restaurante?



ANEXOS 3. ENTRNV$TA

UNIVERSIDAD ESTATAL
OOPENINSULA DE SAhTTA ELENA''

Facultad de Ciencias Adminisffativas
Carrera Contabilidad y Auditoria

Unidad de análisis:

"HOTAL * CENTRO COMERCIAL PUNTA DEL MAR''
Entrevistado: Contador General

Objetivo: Conocer aspectos relacionados con la distribución de costos y determinación
de precios de la entidad, pma el desarrollo del tema de titulación: Los Costos de
producción y la Asignación de precios del restaurante Hotel Punta Del Mar, Cantón La
Libertad Provincia de Santa Elen4 año 2$17".

CUESTIONARIO I}E PREGTJNTAS

l. ¿Es la maximización de beneficios el resultado de una acertacla fijación de precio de

ventas?

2. ¿Considera usted que el nivel de ventas es influenciado por el precio de los

alimentos?

3. ¿Considera usted a la mercadotecnia como un factor en la determinación del precio

de venta?

4. ¿Cree que la competencia es uno de los factores que influyen mucho en la fijación

del precio de venta?

¿Cree usted que los de,*cuentos son un factor importante en la fijación de precios?

¿Cree usted que es necesario la implementación de productos complementarios para

aüaer nuevos clientes?

¿Realiza el restaurante un analisis de precios en función a los costos de producción

incurridos?

¿Cree que el precic por competencia es un método que influye mucho en la fijación

del precio de venta?

¿Identi{ica usted al costo más margen de utilidad como una técnica de fijación de

precios?

5.

6.

7.

B.

9.



ANEXOS 4. ESTADO I}E RESULTADO INTEGRAL ''HOTEL PUNTA
DEL MAR'' AÑO 2017
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COSTOS RBTAÜRANIE A¡{UAL MM{STTAL 2554Vo DACYGPARA
RffTA{ITAN'TE

5i000ii00r ALanENTos
iunortulz BEBTDAs
',STWNTIOO+ DESCECHABLES
3rmnnixls cocrNA
iruxultxx EVENTUAI¡s

$ 64.169.13

$ 8.463.58

$ 2.433,93

l; 22"91

s 3.492.72

$ 5.3,t7,43

$ 705.30

$ 202,83

$ 1.91

$ 29i-{.}6

TOTALCOSTOS q 6.5{8,32

GASTOS

ALI}ImfTOS YBMIDAS
6ltXNi4OO6 UNTFORMES

"etoc0l+uls APoRTEPATR0NA,LIESS i2.1596

blmlt+ol l FoNDOs DERmER\'A

blmot¿or: SIJMIMSTRosDELTMpIEzA

klomr¿or+ MovILrzACIoNlocAl.
kturot+ots RECARGADEGASINDUSTRIAL

kluxlr¿ozr suMlmsrRosDEoFrcrNA coc

$ 327,25

5 721,(X

$ 126.95

$ 1.753,10

$ 840,10

$ 3.762,38

8 n.n

$

$

27,27

60,34

li).58

146.09

70.01

313.53

1.02

$

$

$

$

$

GASTüS GX]VM,{T,FS

16l{}nJ l(}10 coNsuMo ENERC,IA ELECTRTCAt
l6lrxxrll0l2 coNSLMo TELEFOMS CONVENCTONAL

6Iff$iIOI7 CONSTII\4ODEAGJAPOTABLE
610M11037 PIIBLICIDADYPROPAGANDA
61CI}D1IO38 SER\/IüOSDEINTERNEI

[crrnrr roro pREDros uRBANos

[e 
rocnruxo pERMrsos ypATENTEs MUMCTIA] ES

flaiurr r rol pERMrsos DE M]NrsrERro DE TLlRrsMot6IfiNIIO44 PERMJSOSESPECTAES SAYCEYOTROS

ferurotrtNr IERDTDA iMprtrsrolvAFAcroRpRopo]
órüa1ro65 sERVrcIos rvmnodrr¡ic
flcrooourrr MpuEsro r.5poRMrLr,{r;McrpAr.
6IOOO1I l12 ESPACIO PUBLICITARIO ML]NICIPAL

$ 59.327.98

$ 3.931.79

$ 7"50,00

$ r5.4ó9,18

$ 3.ft)0.00

$ 5.425.39

$ 4.856.0I

$ 791.78

$ ?73.87

$ 6ó.79

$ 3m.00

$ 6.398.14

$ 80,00

$ ,+.94{"00

$ 327,6-i

$ 62.50

$ 1.289,10

$ 250,ff)

$ 452,12

$ ,i04-67

$ 65,98

$ 22.82

$ 5,57

li 25"{X)

$ 533,18

$ 6.67

5 1.267.61

$ 84,01

$ 16,03

$ 330.52

$ 64,10

$ 115.92

S 103.76

$ 16,92

$ 5.85

$ 1,13

$ 6.41

$ 136.71

1.71

GASTOS

MANTm{'I}IIT¡{TO CN\R{L
6rm021003 MANTENIMTENT0 4UrpOS DE COMPUTO
'EIOOOZTIiO+ MANTENIMIENTO ASCENSORES
krarpzroos MANTENTMTET{TOACoNDrcroNADoRES DEA
Sroooz totil MANTE¡¡IMTENTO DE coctNA

s t79"42

$ 150.00

$ 1.600.r)0

$ 647.i1

$ i4"95

$ 12.5ü

$ 133.33

$ -5.3_93

$ 3,83

$ 3.21

$ 34"19

$ 13.s3
GASTOS DN

onpnrclecró¡{
6iüX)3im1 MOBTLIARTOSYEQUTPOS
6lün3loo2 Eetrrpos nE coMpur¿góu
61m031üt3 \EHICUIO
6rün31ü14 mIFICIO
6IMO3Iff}5 ACNVOS DECOCINA YSALON

$ 14.880,75

$ 6.710.97

$ 6.528,36

$ 15.7r5"00

s 1.800.ü)

$ 1.240,ü6

$ 559.25

$ -544,03

$ 1.-309.58

$ 15ü.ü0

$

$

$

$

3r7 "95

l:l-3,39

33.5,78

150.00

ANEXOS 6. COSTCIS Y GASTOS ANT]AL, MENSUAL Y PORCENTAJE
DE ESTIMACIÓN

COSTOS YGASTOS ANI]AL

TOTALGAST]0S s 2.412.63
T]TII.JDAD/PERDIDADH,EERCÍCIO $ 30"506"31
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ANAXOS 8. MANO DE OBRA MINUTOS TRABAJADOS

lnvestigación

Para la obtención de los minutos trabajados se tomó en consideración 4 semanas

por 40 horas, dando untotal de 160 horas trabajadas, éste valor se multiplica por

60 minutos por hora; {inalmente se tuvo 14400 minutos trabajados.

cabe señalar que, solo se tomó 160 horas trabajadas, debido a que, las g0 horas

faltantes para completar ias 240 horas que normalmente se estiman sean al mes,

son considerad¿s como tiempo improductivo.

Méndez de la O
Carlos Roberto

Chef 4 4A 160 60 14400

Tomalá Malavé
Egdison
Cristóbal

Pastelero 4 4A 160 60 14400

Pozo de la O
Joseline Anabell

Salonera 4 40 160 60 14400

Castillo Roca
Carlos Mauricio

Ayudante
de Cocina

4 40 160 60 14400

Rodríguez
Guamán Juan
Fernando

Salonera 4 40 160 60 rc404

Elaborado por; P aola ZuTay Falón Vera



ANAXOS 9. PRESANTACTON DE LOS PLATOS CON, MAYOR
VOLUNTEN DE VENTA

dtChuleta en salsa de ciruelatt

{'Medallén de pavo bañado en salsa de piña acompañado de arcaz y maduroo'

toCorvina apanada coil arroz y menestrat'

*f !



ANNXOS 10. FICHAS DE OBSERVACIÓN DE TTENIPOS N,N LA
PREPARACTÓN DE COMIDAS

]lrrnfn del
r^ l¡rlcJ

Mnr'

PRASEI\TACIÓN DEL
PROCESO DE ELABORACIÓN

DE ALIMENTOS
ó(Chuleta en salsa de ciruelaoo W'

PASO DESCRIPCION RESPONSABLE TIEMPO

I

Se inicia a las lI'.42 a.m. a
disolver la sal en el agua en un
recipiente grande, coloque las

chuletas de cerdo en la ffiezcIa,
cubrir v refriserar

Chef 3 rninutos

2

Retire las chuletas de cerdo de la
mezcla y secar con toallas de
papel.

Ayudante de

cocina
2 minutos

3

Calentar el aceite de oliva en una
sartén grande a fuego medio.
Coloque las chuletas en el aceite
caliente y cocine por cada lado,
dependiendo del grosor de las
chuletas. Transfbrir las chuletas de
cerdo en un plato.

Chef 5 minutos

4

Aje el ñfego a medio-bajo. En la
misma sartén añadir la
mantequilla, las ciruelas pasas,

agua, una pizca de sal y azúcar.
Además. e realiza eI anoz

Ayudante de
cocina

4 minutos

3

Añadir el vino y la sal y continuar
la cocción. Verter la mitad de la
salsa sobre las chuletas, utilizando
el resto de la salsa como mssa de
salsa. Finalmente a las 12:00 a.m.
ya está listo para servir.

Chef 4 minutos

TOTAL 18 minufos
Fuente: I)atos de 1a Institución "I{otel P¡.mta del Mar"

Elaborado por: Paola Zulay Balón Vera



Punfn etel *{a¡:
.l lt'¡tcl

PRESENTACIÓN DEL PROCESO
DE ELABORACTÓN DE

ALIMENTOS
'oMedallón de pavo bañado en salsa

de piña acompañada de arrazy
madurot'

PA.SO DESCRIPCIÓN RESPONSABLE T{EMPO

1

Se inicia a las 11.37 a.m. a
deshuesar la pechuga y abrirla
para que pueda estar lista para
reilenar.

Chef 4 minutos

)
Derrita la mantequilla en la sarfén,
refría las verduras. Después se

incorpora el relleno al pavo
Chef 3 minutos

3

Ponga las lonchas de bacon
(tocino) a 1o largo de la pechuga,
proceda a enrollarla y colocarla
encima dsl tocino para repetir el
proceso.

Chef 5 minutos

4
Lleve al horno precalentado a
160" C. dependiendo el tamaño va
los minutos

Ayudante de
cocina

2 minutos

5

:1¡

Preparar el arroz y freír maduro
Ayudante de

cocina
7 minutos

6

Una vez que los medallones estén
servidos, se les rocia la salsa
(Agregar el vino blanco,
mermelada de piña y sal, hasta
que esté hornogénea.). Finalmente
a las 12:00 a.m. ya esta listo para
serv'ir

Chef 2 minutos

TOTAL 23 minutos

Fuente : Datos de la Institución "Hotel Punta det Mar"
Elaborado por. Paola Zuiay Ba1ón Vera



*_k&g¡s.
Puntir del Mirr

1r.o1"l

PRESENTACIÓN D[,L PROCESO DE
ELABORACTÓN DE ALIM ENTOS

"Corvina apanada con menestratt ffi
PASO DESCRIPCIÓN RESPONSABLN TIEMPO

1

Se inicia a las 11:44 a.m. en una
sartén agregue aceite y haga
refrito con cebolla y tomate y deje
cocinar

Ayudante de
cocina

2 minutos

)

Añada el agua e incremente la
temperatura hasta que emplece a

hervir. Añada el fréjol y redwcala
temperatura a fuego lento, tape
parcialmente la cacerola, y cocine
hasta que las lenteias estén tiernas,
sazone con sal, pimienta y perejil.

Ayudante de

cocina
4 minutos

3 Preparar el anoz Ayudante de
cocina

4 minrrtos

4

Sazone corysal y pimienta el filete,
páselos por harina, luego por
huevo con leche y después por el
pan molido( apanadura)

Chef 3 minutos

:}

Dórelos en una sartén con aceite y
girar cada lado. Finalmente a las
12:00 a.m. ya está listo para servir

Chef 3 minutos

TOTAL 16 minutas
Fuente: Datos de la Institución "Hotei Punta de1 Mar"
Elaborado por: Pacla Zulay Ba1ón Vera



ANEXOS 1I. EVIDENCIA DE LAS ENTREVISTAS

Diálogo con el Ing. César Parrales, Contador del Hotel "Punta del Mar"



ANtrXOS 12. GLOSARIO DE TERMINOS

Costos.- Gasto económicos que representa la fabricación de un producto o la

prestación de un servicio.

Costos de producción.- Son aquellos en que la planta incurre en la

fabricación de un bien o la prestación de un servicio en un periodo

determinado. Es la sumatoria de los tres elementos de los costos incurridos

en un periodo determinado, y son: materiales directos, mano de obra y carga

fabril.

Materia Prima.- Hace referencia a todos los materiales que integran

fisicamente el producto terminado o que se pueden asociar fácilmente con é1.

Mano de abra.- Representa el esfuerzo laboral que implican ios trabajadores

que están fisicamente relacionados con el proceso productivo, ssa por acción

manual o por operación de una maquina o equipo.

CIF.- Son todos aquelios costos que no se relacionan directamente con la

manufactwa, pero contribuyen y forman parte del costo de producción: mano

de obra indirecta, materiales indirectos, calefacción, luz y energia para la

fábrica, mantenimiento del edificio y equipo de fabrica, seguro, prestaciones

sociales, incentivos, tiempo ocioso son ejemplos de costos indirectos de

fabricación.

Hoja de Costo.- Hoja de trabajo que contiene la acumulación de costos para

cada trabajo, subdividida en las principales categorias de costos, a medida

que se hacen las requisiciones de materiales.

Precio.- Es el conjunto de esfuerzos y sacrificios, monetarios y

monetarios, QUe un comprador debe realizar cofilo contrapartida de

determinado nivel de utilidad.
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La Libertad, 11 de Julio del 2018

CARTA AVAL

Yo, Víctor Gesario Valdivieso Córdova, con cédula de ciudadanía No

110267258-9, gerente propietario del Hotel Punta del mar, ubicado en el
cantón La Libertad, Provincia de santa Elena, permito comunicarle que a
petición de la Srta. Paola Zulay Balón Vera, con cédula de ciudadanía No
245003057€, estudiante de la carrera de Contabilidad y Auditoría de la
Universidad Estatal Penlnsula de Santa Etena, se le brindará todas las
facilidades para que pued a realizar su trabajo de titulación denominado
"Los Costos de Producción y la asignación de precios del restaurante
Hotel Punta del lllar, Cantón La Libertad Provincia de Santa Elenan Año
2A17'.

Por la atención a la presente, re reitero mis agradecimientos

Atentamente

M
Sr. Víctor Valdivieso Córdova

Gerente - Propietario Hotel punta del Mar
c.t. 11026725e_9
Cel.0994gBZggs
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