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CAPITULO |
1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL
1.1. Antecedentes

La contabilidad ha evolucionado conjuntamente con las empresas y las
industrias, porgque es un proceso mediante el cual se identifica, mide, calcula,
registra y comunica la informacion econémica de una entidad, con la finalidad
de evaluar los resultados y tomar decisiones correctivas para el mejoramiento
continuo; ademas los cambios en la tecnologia es un factor importante, porque
es un recurso utilizable que genera eficiencia y eficacia en la produccion y el

mercadeo de bienes y servicios.

La tecnologia es la combinacién de software y hardware, y entre ambos
incluyen materiales, maquinas, mano de obra calificada, capacidad gerencial y
mercadeo, todo esto sirve para crear productos de calidad y solucionar
problemas. Estas son las variables principales para que las empresas
industriales, de comercio, de Servicio se desarrollen econémicamente en los

diferentes paises.

Otavalo es un cantén turistico reconocido a nivel nacional y mundial,
permitiendo la creaciébn de empresas de servicio como restaurante, hoteles
mismos que han colaborado al desarrollo econdmico, social y cultural de los
habitantes; la calidad del servicio, la atencion, la creatividad y la originalidad
para satisfacer las necesidades de los clientes son factores importantes que
brindan estas empresas; el Restaurante “Caminos de Herradura” tiene estas

caracteristicas.

El restaurante “Caminos de Herradura”, ubicado en la ciudad de Otavalo, fue
creado hace 14 afios, como un salén de comida y con el paso del tiempo el
restaurante ha ido creciendo porque se ha especializado en brindar servicio de
banquetes y recepciones, logrando un lugar en el mercado debido a la calidad
de servicio y sus precios comodos que le permite el reconocimiento de la

ciudadania.



Caminos de Herradura tienen a su cargo 20 trabajadores con experiencia de
los cuales 9 son de planta y 11 eventuales especialmente para los banquetes y
recepciones, los cuales estan altamente capacitados para cumplir con todas las

funciones que les competen.

En el restaurante el control financiero se lo hace a través de registros de
ingresos y egresos. Sin embargo, la falta de control de los costos incurridos en
la preparacion de la comida y su atencion, ha impedido establecer
correctamente el costo real y la utilidad obtenida del servicio que brinda esta

empresa.

Por ello, la problemética presentada, nace de la necesidad de establecer un
sistema de costos que permita determinar adecuadamente los costos reales

incurridos en cada proceso de preparacion y organizacion del servicio brindado.

1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo General

Realizar un diagndstico situacional para conocer y tener una
vision general de la realidad contable, financiera 'y administrativa

del restaurante “Caminos de Herradura”

1.2.2. Objetivos especificos

1.2.2.1. Determinar el manejo contable, financiero del restaurante.

1.2.2.2. Conocer el proceso de preparacion del servicio que se
brinda al cliente.

1.2.2.3. Identificar las fortalezas y debilidades que tiene el
restaurante.

1.2.2.4. Establecer las oportunidades y amenazas del entorno que

se relacionan con el restaurante.



1.2.3. Variables Diagnosticas

Entre las variables diagnosticas a aplicar en la presente

investigacion seran:

1.2.3.1. Administracion Contable
1.2.3.2. Servicio

1.3.Indicadores

1.3.1. Variable: Administracion Contable

INDICADORES PREGUNTAS
e Control de inventarios (Kardex) e ¢Leva un control de inventarios?
ePago de mano de obra e ;,COmo realiza el pago de la mano
de obra?
ePago de Materiales e ;COmo realiza el pago de los
materiales?
eDocumentos contables e ¢ Cudles son los documentos

contables que utiliza?

eUtilidad o pérdida e ¢/ CoOmo determina su utilidad o

pérdida?

e RUC e ;Cuenta con RUC?




1.3.2. Variable: Servicio

INDICADORES PREGUNTAS

e Materia prima e ;Cual es la Materia Prima que
utiliza?

e Insumos e ¢ Cuales son los insumos utilizados
en produccién de un producto?

e Mano de obra e ¢ Cual es la mano de obra que

utiliza?
e Costos indirectos de fabricacion | e ¢Cuales son los costos indirectos
en su empresa?

¢ Existe un control de elaboracion y

de calidad?

e Control de elaboracion y calidad | e

1.4.Matriz de relacion Diagnostica

Tabla N. 1

Matriz de Relacion diagnéstica

OBJETIVOS

VARIABLES

INDICADORES

TECNICAS

FUENTE DE INFORMACION

Determinar el manejo
contable, financiero y
administrativo del

ADMINISTRACION

Control de inventarios
(kardex)

Encuesta, Entrevista
Observacion

Trabajadores y propietarios
del restaurante "Caminos de

Pago de mano de obra Encuegta, Herradura"
Entrevista

Pago de M ateriales Entrevista

Documentos Entrevista,

Observacion

se brinda al cliente enlos
banquetes yrecepciones

restaurante. CONTABLE Utilidad o pérdida Entrevista
Propietarios
RUC Entreviet del restaurante "Caminos de
ntrevis a Herradura"
Observacion
Impuestos Entrevista,
Observacion
Documentos tributarios Entrevista,
Observacion
M ateria prima Encuesta,
Observaciéon
Insumos Encuesta, Trabajadores del restaurante
Observacion "Caminos de Herradura"
Conocer el proceso de Mano de obra Encuesta,ﬂ
preparacion del servicio que Observacion
SERVICIO

Costos indirectos de
Fabricacion

Encuesta,
Observacion

Control de calidad

Encuesta, Entrevista
Observacion

Menus

Entrevista,
Observacion

Trabajadores y propietarios del
restaurante "Caminos de
Herradura"

Elaborado por: El Autor




1.5. Identificacion de la poblacion

En la presente investigacion la poblacion que sera encuestada y
entrevistada seran los trabajadores y propietarios del restaurante Caminos de
Herradura.

El proyecto no requiere de efectuar una muestra por cuanto en el restaurante
existen 20 personas que laboran, los cales 8 son de planta y 12 son
ocasionales, y en consecuencia a las circunstancias encontradas para la

obtencion de la informacion se realizard un censo de la siguiente manera:

1.5.1. Encuestas a los 18 trabajadores de planta y ocasionales
1.5.2. Entrevista a los propietarios
1.5.3. Observacion a las actividades del restaurante

1.6. Disefio de Instrumentos

1.6.1. Informacién Primaria

Para el presente proyecto, se realiz0 una observacion, una

encuesta y entrevista del area de influencia:

1.6.1.1. La observacion fue dirigida a:

1.6.1.2. Mano de obra utilizada (Anexo N. 1)

1.6.1.3. Materiales y Herramientas que utilizan, Control de
Calidad y Organizacién que realizan. (Anexo N. 2)

1.6.1.4. Encuestas dirigida a los trabajadores del Restaurante

“Caminos de herradura” de la ciudad de Otavalo. (Anexo
N.3)
1.6.1.5. Entrevista dirigida a los propietarios del Restaurante
(Anexo N. 4)
1.6.2. Informacién Secundaria

1.6.2.1. Libros técnicos de contabilidad de costos
1.6.2.2. Tesis de sistemas contables
1.6.2.3. Internet



1.7.Evaluacion de la informacion

La informacion recolectada de las encuestas hechas en el restaurante
“‘caminos de Herradura” se ordend y clasifico de acuerdo a las preguntas, las
mismas que fueron tabuladas en Excel (una pequefia estructura disefiada en
Excel para cada pregunta), y luego de ingresar los datos de las encuestas,
la estructura disefiada en la hoja de calculo se encargo del conteo, y se
determind los resultados en porcentajes y mediante gréficos (pasteles) a los
cuales se les hizo sus analisis respectivos, y por Uultimo se realizé la
verificacion de los datos ingresados, es decir, que no existan errores en su
tabulacion para que los resultados presentados a continuacion sean veraces,

verificables y reales.

1.7.1. Resultados Obtenidos de las observaciones realizadas en el

Restaurante

En la visita al restaurante “Caminos de Herradura” se hizo un
reconocimiento total a las instalaciones, la cual fue guiada por el propietario,
dando a conocer los servicios que ofrece, asi mismo la utilizacion de materia

prima, mano de obra que utiliza para la preparacion del servicio que brinda.

Se realiz6 una observacion directa, por cuanto se tuvo un mayor conocimiento
sobre la organizacién que se lleva a cabo en la empresa, ademas se hizo
contacto directo con todos los elementos que intervienen en la preparacion del

servicio, siendo éstos detallados de la siguiente manera:

1.7.1.1. Recursos humanos
1.7.1.2. Recursos materiales y herramientas de trabajo

La informacion obtenida por medio de la visita (observacion directa), fue de
gran ayuda para sustentar nuestras preguntas que se hicieron en las encuestas

y la entrevista.

En conclusion, los trabajadores del restaurante cuentan con todos los

materiales necesarios y herramientas de trabajo para el desarrollo eficiente de
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sus funciones y el buen funcionamiento de la empresa. Pero no existe un
control de las herramientas y materiales que se utiliza, es decir, no existe un
registro de entrada y salida de los mismos, inclusive no hay responsabilidad de
algunos trabajadores de salvaguardar estos recursos, lo que pone en peligro la

estabilidad de la entidad.

1.7.2. Resultados Obtenidos de las Encuestas dirigidas a los

trabajadores del Restaurante “Caminos de Herradura”

1.7.2.1. Su trabajo es:
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Fuente: Diagnostico
Elaboracion: EI Autor

a) Andlisis

El 61% de los trabajadores laboran eventualmente y

el 39% son permanentes.

En las encuestas realizadas a los trabajadores del restaurante “Caminos de
Herradura”, se puede apreciar en el grafico que la gran mayoria de los
trabajadores son eventuales, es decir, ellos trabajan uno o dos dias a la
semana cuando existe una mayor demanda en sus servicios, caso contrario
existe el personal necesario y suficiente para atender las necesidades de los

clientes, los cuales son trabajadores de planta.
g



1.7.2.2. ¢ Hace que tiempo se dedica a esta actividad?
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Fuente: Diagnostico
Elaboracion: EI Autor

b)  Analisis

El 83% del personal que labora en el restaurante
cuentan con mas de cuatro afios en delante de experiencia, y el 17% de los
trabajadores no pasan del afio que se dediquen a esta actividad.

En cuanto al tiempo de los trabajadores en sus actividades cotidianas, nos
podemos dar cuenta que todos los encuestados son personas con mucha
experiencia en las funciones que les compete, por ende esta empresa
brindara excelentes servicios por el profesionalismo de su colaboradores en el
restaurante, lo que trae como consecuencia la eficiencia, efectividad en su

trabajo y calidad en los productos que brinda.



1.7.2.3. ¢ Cada qué tiempo recibe cursos de capacitacion?
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Fuente: Diagnéstico
Elaboracion: El Autor

c) Andlisis

El 89% del personal no recibe capacitacion y solo el
11% son capacitados cada tres meses de acuerdo a sus funciones que realizan

en el restaurante.

La mayoria de los trabajadores encuestados afirman que no reciben ningun tipo
de capacitacion en cuanto a las funciones que realizan, pero no son
capacitados porgue no existe interés por parte de ellos; existe la voluntad del
propietario para capacitarlos en sus areas; solo una 2 personas reciben
capacitaciéon en cuanto a sonido (programas para mezclar la musica), en
conclusién podemos decir que la experiencia no es suficiente para brindar un
excelente servicio, ya que también depende de la innovacion que den todos a

la empresa para ir creciendo.
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1.7.2.4. ; Como percibe su remuneracion?
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Fuente: Diagnéstico
Elaboracion: El Autor

d) Analisis

El personal del restaurante percibe su remuneracion

de la siguiente forma: 39% diario, 33% semanal y el 28% mensualmente.

En las encuestas realizadas a todos los trabajadores del restaurante la mayoria
de ellos reciben su pago diariamente, es decir, que todos los que cobran el
mismo dia son las personas que trabajan eventualmente ya que se les
cancelan al final de cada compromiso, mientras tanto el personal de planta
reciben su remuneracion semanalmente en cuanto a los dijokers, y los meseros

y cocineras perciben su pago mensualmente.



1.7.2.5. ¢ Tiene estabilidad laboral?
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GraficoN. 5
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Fuente: Diagnéstico
Elaboracion: El Autor

e) Analisis

El 89% de los trabajadores tienen una estabilidad

laboral y el 11% no.

Con respecto a la estabilidad laboral la gran mayoria, casi en su totalidad de
los encuestados cuentan con trabajo fijo debido a que sus servicios son
necesarios para la gran demanda con la que cuenta el restauran mas adn en
fechas especiales, mientras tanto dos personas no cuentan con una
estabilidad laboral por lo que la empresa necesita personal a veces de
inmediato para trabajar y cuando se les necesitan no tienen tiempo, esa es la

causa de la inseguridad que tiene en cuanto a esta actividad que realizan.
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1.7.2.6. ¢ Cudl es su jornada de trabajo?
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Fuente: Diagnéstico
Elaboracion: EI Autor

f) Analisis

El 72% de los empleados del restaurante laboran las

8 horas, el 22% entre 4 y 5 horas y el 6% 14 horas.

La gran mayoria de los trabajadores encuestados laboran las ocho horas que
dictamina la ley; siendo ellos las personas que laboran permanentemente en el
restaurante, mientras tanto el 22% trabajan entre cuatro y cinco horas, es decir,
los trabajadores eventuales como los ayudantes de cocina y meseros, y en un
porcentaje minimo trabajan catorce horas, esto se da en cuanto a los dijoker
que trabajan a veces casi todo el dia, debido a que son los que ponen la

musica y por ende tienen que tocar hasta que se termine la recepcion.

13



1.7.2.7. Su remuneracion es:
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Fuente: Diagnostico
Elaboracion: El Autor

g) Analisis

Del personal que trabaja en este restaurante reciben
la remuneracién de la siguiente manera: el 55% por compromiso, el 28% fija y

el 17% por hora.

De los trabajadores encuestados la mayoria recibe su remuneracion por
compromiso, es decir, que se les paga por cada evento en el que trabaje,
mientras tanto otro porcentaje no significativo pero tampoco insignificativo tiene
su remuneracion fija, lo que significa que haga lo que haga dentro del horario
de trabajo va a ganar lo mismo al mes, y el 17% cobra por cada hora que
trabaja, siendo ellos los que ponen musica, en conclusion también se puede
afirmar que los meseros también pueden ganar por hora dependiendo del

evento al que fuesen a laborar.
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1.7.2.8. ¢Recibe una remuneracion adicional por horas extras?
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Fuente: Diagnostico
Elaboracion: EI Autor

h) Andlisis

El 50% del personal que laboran en esta empresa no

ganan horas extras, y el otro 50% si perciben.

Mediante esta representacion grafica podemos apreciar que existe un
porcentaje igual de los encuestados que perciben y no perciben pago por horas
extras; los trabajadores que ganan horas extras son aquellos que laboran fuera
de sus horas de trabajo, es decir, cuando existe una gran demanda en el
restaurante, mientras tanto los que no perciben horas extras son las que no
laboran en esta gran demanda y por ende se contrata a otro personal, mientras
tanto el personal que es contratado para atender solo el compromiso puede
ganar horas extras, dependiendo del evento, siendo asi puede quedarse a

trabajar hasta el final del compromiso.

15



1.7.2.9. Eltrato por partes de sus jefes es:

GraficoN. 9
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Fuente: Diagnéstico
Elaboracion: El Autor

1) Analisis

Con respecto al trato, todos los trabajadores
encuestados dijeron que el trato por parte de sus jefes es bueno, porque ellos
brindan ayuda cuando el personal tiene una necesidad, ademas saben
escuchar sus ideas para realizar su trabajo de manera eficiente. Todo comparte

gue son personas comprensibles al momento de trabajar y resolver problemas.
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1.7.2.10. ¢Usted dispone del equipo y materiales necesarios

para la ejecucion de su trabajo?
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Fuente: Diagnéstico
Elaboracion: El Autor

j) Analisis

De los trabajadores encuestados, todos afirman
gque cuentan con sus equipos y materiales necesarios para el desarrollo
eficiente de sus actividades, elaboracion y preparacion del servicio que brinda
el restaurante; en el caso que se pierda la herramienta o equipo que utilizan o
se termine los materiales, los propietarios de inmediatamente envia a comprar

para reemplazarlo o llenar la bodega.
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1.7.2.11. ¢Existe un control de los materiales que utiliza para

realizar su trabajo?

Grafico N. 12
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Fuente: Diagnéstico
Elaboracion: EI Autor

k) Analisis

Dentro del restaurante el 72% afirma que no existe
un control de los materiales y el 28% manifiestan que si hay un control
adecuado de los equipos.

De los trabajadores encuestados la gran mayoria opinan que no existe un
control sobre los materiales y herramientas que utilizan para realizar su trabajo,
debido a que nadie esta encargado de salvaguardar los materiales y bienes del
restaurante, peor aun, hay trabajadores que no les importa si se pierden, y en
un porcentaje minimo afirman que si hay un control pero sobre los bienes de

valor como los equipos de sonido.
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1.7.2.12. El espacio para ejecutar su trabajo es:
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Grafico N. 11

0%

m Suficiente
B Adecuado

insuficiente

Fuente: Diagnéstico
Elaboracion: El Autor

l) Andlisis

El 78% del personal cuentan con un espacio

suficiente para laborar y el 22% expresan que su lugar de trabajo es adecuado.

En su gran mayoria de los trabajadores encuestados del restaurante opinan
que el lugar donde desempefian sus funciones es suficiente para laborar,
porque es un lugar amplio, esto en cuanto a los meseros y las cocineras, por lo
que les concierne a los que laboran en la muasica dicen que el sitio donde
trabajan es adecuado porque le hace falta un poco mas de espacio para

desempeifiar sus labores con mayor comodidad.
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1.7.2.13. ¢Qué recomendacién daria usted a los propietarios?
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m) Analisis

Los trabajadores encuestados dan diferentes
recomendaciones a sus jefes para el mejoramiento continuo del restaurante,
con los que se pueden incentivar y motivar a los mismos para el cumplimiento
de sus funciones con mayor eficiencia y eficacia, el personal que labora y que
hacen parte de la empresa hacen énfasis en:

e Los propietarios deben dotar de uniformes a los
trabajadores.

e Ser asegurados al IESS.

e Se dé capacitaciones por lo menos una vez al
afo.

e Se realicen actividades deportivas una vez por
mes y festejos en fechas especiales para
confraternizar con los compafieros de trabajo.

e Exista un control en el uso de los materiales y
herramientas de trabajo.

¢ Los propietarios efectuen el pago de los

trabajadores puntualmente.



1.7.3. Resultados de la Entrevista aplicada a los propietarios del

Restaurante “Caminos de Herradura”

1.7.3.1. ¢ Est4 usted registrado en la camara de turismo de la

ciudad de Otavalo?

Si, el restaurante se encuentra registrado en la camara

de turismo desde hace 5 afios, como salén de banquetes y recepciones, siendo

el Unico en la ciudad que es reconocido por camara de turismo.

1.7.3.2. ¢ Usted cuenta con el RUC?

Si

1.7.3.3. ¢ Cudles son los servicios que brinda su restaurante?

Los servicios que brindamos es de banquetes y

recepciones, los mismo que pueden ser fiestas de cumpleafos, bautizos, etc.,

también se atiende para

las conferencias de cualquier

autoridad u

organizacion, y por ultimo se da servicios de meseros y de bocaditos en

cualquier evento.

1.7.3.4. Su restaurante qué tipos de platos ofrece en:

acuerdo al pedido del cliente, para que se sienta satisfecho.

Se ofrece variedad de platos, inclusive se prepara de

ENTRADAS

SOPAS

FUERTES

POSTRES

Coctel de Camarones

Yahuarlocro

Lomo apanado

Helados con torta

Aguacate relleno

Locro de cuero

Lomo con champifiones

Duraznos con creas

Tomate relleno

Crema de pollo

Lomo napolitano

Frutillas con crema

Ceviche de pollo

Crema de champifiones

Lomo a la plancha

Duraznos en almibar

Ceviche de camarones

Crema de esparragos

Pollo asado

Frutillas en almibar

Ceviche de concha

Sopa de albondigas

Pollo con champifiones

Ensalada de frutas

Canelones de pollo

Locro de queso

Filett migfion

Gelatina

Canelones de camarones

Crema de acelga

Pollo apanado

Canelones de carne

Sopa de pollo

Gordon blue
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Estos son algunos de los platos que se ofrece a los clientes, ademas de estos
diferentes tipos de menus, el restaurante ofrece acompafamiento para la

comida y una bebida, ademés ofrece gratis 5 horas de musica.
1.7.3.5. ¢ Con cuantos trabajadores cuenta su restaurante?

El restaurante cuenta con 20 trabajadores, los cuales 7
son de planta al momento y 11 son eventuales, y nosotros como propietarios
somos 2 los cuales también ayudamos a realizar las tareas que sean

necesarias para el cumplimiento de esta actividad.

1.7.3.6. ¢ Los trabajadores estan afiliados al seguro?

No, solo una ayudante de cocina se encuentra
asegurada en el IESS, los demas empleados no desean por el descuento que

se les hace cada mes.

1.7.3.7. El lugar donde se encuentra su restaurante es:

En donde damos los banquetes y recepciones es propio

y arrendamos el donde se encuentra el restaurante que es la matriz.

1.7.3.8. ¢Cuenta con una infraestructura adecuada para

brindar el servicio que da a sus clientes?

Si, el restaurante Caminos de Herradura cuenta con tres
salones, un escenario y un bar, cuenta con garaje y una cocina amplio con

todos los equipos y herramientas necesarias para atrabajar.

1.7.3.9. ¢ Lleva contabilidad para obtener informacion financiera

de sus actividades?

Si, llevo de todos los registros de las facturas de ventas
y de compras y también me da declarando los impuestos.



1.7.3.10. ¢ Quién esta encargado(a) de llevar contabilidad?

Un contador de Ibarra, viene cada mes a pedirme las
facturas de compras y de ventas para realizar su trabajo.

1.7.3.11. { Qué documentos contables lleva usted para el manejo

de sus ingresos y gasto?

Facturas y Notas de ventas autorizadas por el SRI

1.7.3.12. ¢ Conoce usted cuanto le cuesta el servicio brindado a

cada persona o un banquete?

No, solo vemos lo vendido y lo que se ha comprado por
medios de las facturas y notas de ventas.

1.7.3.13. ,Cémo determina los costos y gastos que incurre la

preparacion de su servicio?

No determinamos solo tenemos lo que ha ingresado y

lo que se ha pagado.

1.7.3.14. ;, Como establece el precio de venta de su servicio?

Se establece de acuerdo a los precios de los
productos, es decir, si los precios de los ingredientes suben el precio también

sube.

1.7.3.15. El servicio que da su restaurante en relacion a la
competencia, el precio es considerado:

En el mercado de los restaurantes de la cuidad de
Otavalo el precio que brindamos es moderado, es por eso que tenemos una

gran demanda por el precio y los servicios adicionales que brindamos.



1.7.3.16. ¢,Conoce su rentabilidad por producto? Y

¢,Como la determina?

Si, a mi forma de pensar gano un 40% sin ningun tipo de

calculo.

1.7.3.17. ¢ Le gustaria que se Disefie e Implemente un sistema

de contabilidad de costos para el manejo financiero de

su restaurante, con el fin de conocer el costo de su

servicio y su rentabilidad real?

Si, porque deseo saber con exactitud lo que me cuesta

producir mi servicio.

1.8. Construcciéon Matriz FODA

Para evaluar la informacion recolectada, se procedié a construir la

matriz FODA, donde se determina las fortalezas, oportunidades, debilidades y

amenazas que tiene el Restaurante “Caminos de Herradura”, de la siguiente

forma:

1.8.1. MATRIZ FODA

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

F1 | Infraestructura propia y adecuada. O1 | Mercado Nacional.
F2 | Personal con amplia experiencia. O2 | Creditos por parte de Instituciones
F3 | Variedad de servicios con Calidad y Financieras para el mejoramiento
Originalidad. continuo del restaurante.
F4 | Precios comodos y accesibles para
toda clase social.
F5 | El restaurante genera puestos de
empleo.
F6 | Facilidad de capacitar a sus
trabajadores.
DEBILIDADES AMENAZAS
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D1

D2

D3

D4

D5

D6

Los trabajadores no tienen deseos
de superacion, por lo que no se
quieren capacitar.

No existe ningun tipo de incentivos
para motivar al personal a trabajar
con mayor eficiencia y eficacia
Remuneraciones bajas

No cuenta con un sistema de
contabilidad de costos.

de

Impuntualidad en el

pago
remuneraciones.

No existe un control sobre el uso de
los materiales y herramientas de

trabajo.

Al
A2

A3

Competencia desleal.

Precios inestables en el mercado de
la materia prima e insumos.

La competencia atrae a sus
trabajadores.

Fuente: Diagnéstico
Elaborado: El Autor

1.8.2. Cruce estratégico del FODA

En base al diagndstico y la matriz FODA que se realizo

sobre el restaurante “Caminos de Herradura”, se elaborara estrategias para

contrarrestar las debilidades y amenazas, aprovechar las oportunidades y

fortalezas de la empresa, con el fin de generar mayor productividad.

Las estrategias seran las siguientes:

1.8.4.1 ESTRATEGIA DE SUPERVIVENCIA

DEBILIDADES

AMENAZAS

D2, D3y D5

A3

ESTRATEGIA




Establecer un sistema de incentivos cuando exista una gran demanda
dentro de las horas laborables, con el fin de motivar a trabajar con mayor
eficiencia.

Realizar convenios con otras empresas de consumo para acceder a
créditos a un mes, como almacenes de zapatos, de ropa, una papeleria,
etc., con el objetivo de que los trabajadores puedan realizar compras

cuando necesiten; estableciendo un monto para cada uno.

1.8.4.2. ESTRATEGIA DE REORIENTACION

DEBILIDADES OPORTUNIDADES

D1 o1

ESTRATEGIA

Dar charlas de motivacién, con el fin de explicarles la importancia de
capacitarse (adquirir nuevos conocimientos) y como resultado ser mejores
como: persona, profesional y por el mejoramiento continuo del restaurante
en el mercado.

Crear una politica de capacitacion por lo menos 1 vez por afio obligatorio.

1.8.4.3. ESTRATEGIA DEFENSIVAS

FORTALEZAS AMENAZAS
F2yF6 A3
F2yF5 Al
F4yF3 A2

ESTRATEGIA
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e Motivar e incentivar a sus trabajadores, realizando actividades deportivas
y los festejos en épocas especiales, ademas dando un pago adicional
cuando existe una gran demanda en su jornada de trabajo.

e Realizar publicidad poniendo énfasis en su la calidad y servicios
adicionales que brinda el restaurante, con el fin de neutralizar los

comentarios y criticas negativas de la competencia.

1.8.4.4. ESTRATEGIA OFENSIVAS

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

F1yF3 02

ESTRATEGIA

e Hacer una inversibn para ampliar el restaurante con otros servicios
adicionales, por ejemplo juegos para nifios, karaoke, etc., con el fin de
atraer mas clientes; aprovechando las instituciones financieras para

realizar créditos.

1.9. Problema Diagnostico
El problema diagndstico queda por lo tanto identificado asi:

En la Provincia de Imbabura la ciudad de Otavalo es un cantén turistico, lo que
ha permitido que se creen empresas de servicio como son los restaurantes y
hoteles, permitiendo asi el desarrollo econémico, social y cultural de los
habitantes. La calidad del servicio, la atencion, la creatividad y la originalidad
para satisfacer las necesidades de los clientes son factores importantes que
brindan y utilizan las empresas hoteleras y los restaurantes; el Restaurante
“Caminos de Herradura” tiene estas caracteristicas, que le ha permitido crecer

como empresa ya que brinda todos los servicios para banquetes y recepciones
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sin excepcion alguna, ya sea a nivel provincial o nacional; es por eso que se ha
tomado como referencia esta prestigiosa empresa para ayudarles a tener una
mejor vision sobre la importancia de contar con una informacion veraz,

oportuna y exacta de los costos que produce su servicio.

El diagndstico situacional que se realizé al restaurante “Camino de Herradura”
ha permitido determinar algunas debilidades como la falta de control en el uso
de los materiales y herramientas de trabajo, la inexistencia de un registro
ingresos y egresos, la falta de responsabilidad de los trabajadores para
salvaguardar los activos con los que cuenta la empresa. Esto ha provocado
que el restaurante vaya perdiendo sus activos, disminuyendo sus beneficios

porque los mismos propietarios son quienes reponen lo que ya no existe.

Por lo expuesto anteriormente se puede confirmar la necesidad de disefar e
implementar un sistema de contabilidad de costos con el fin de obtener una
informacion financiera oportuna y veraz, que permita conocer los costos
incurridos en la fabricacion de un producto, controlar el uso de los materiales y
herramientas de trabajo, permitiendo asi la eficiencia en el uso de los recursos

y la toma de decisiones.
Cabe indicar que la propuesta ha sido aceptada por los propietarios quienes

estan dispuestos a colaborar en todo lo necesario para desarrollo del sistema

de contabilidad.
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CAPITULO II

MARCO TEORICO




CAPITULO Il

2. MARCO TEORICO
2.1. Contabilidad
2.1.1. Definicidon

SARMIENTO, Rubén (2005) afirma: “es la técnica que analiza,
interpreta y registra cronolégicamente los movimientos o

transacciones comerciales de una empresa’. rag. 5

BRAVO, Mercedes (2007) dice: “es la ciencia, el arte y la técnica
que permite el analisis, clasificacion, registro, control e
interpretacion de las transacciones que se realizan en una
empresa con el objeto de conocer su situacion econdmica y
financiera al término de un ejercicio econémico o periodo

contable”. pag. 1

ZAPATA, Pedro (2008) manifiesta: “es el sistema de informacion
gue permite identificar, clasificar, registrar, resumir, interpretar y
analizar los hechos econdmicos en términos monetarios y de

resultados para tomar buenas decisiones en la empresa”. pag. 7

Las definiciones antes mencionadas son tomadas por la representatividad y
experiencia que tiene cada uno de los autores en la materia, los cuales han
aportado con diferentes criterios importantes para explicar la contabilidad
como: ZAPATA y BRAVO manifiestan que es el sistema de informacién que
permite identificar, clasificar, registrar, resumir, interpretar y analizar hechos
econdémicos, ademas BRAVO dice es la ciencia, el arte y la técnica y
SARMIENTO afirma que son los movimientos o transacciones comerciales de
una empresa, los criterios en conjunto y para mayor entendimiento se puede

decir que la contabilidad es:



La ciencia, el arte y la técnica que permite identificar, clasificar,
registrar, controlar, resumir, interpretar y analizar
cronolégicamente los movimientos o transacciones comerciales
de una empresa con el objeto de conocer su situacion econémica
y financiera al término de un ejercicio econdémico o periodo
contable, mediante estos resultado obtenidos se tomara

decisiones para el mejoramiento continuo de la entidad.

2.1.2. Objetivos

2.1.2.1. Conocer la situacion econdémica - financiera de una
empresa en un periodo determinado, el que
generalmente es de un afo; asi como también analizar e
informar sobre los resultados obtenidos, para poder
tomar decisiones adecuadas a los intereses a la

empresa.

2.1.2.2. Proporcionar informacién financiera de la empresa a las
personas interesadas en conocer los resultados
operacionales, y la verdadera situacion econdmica de la

misma, con el fin de que se tomen decisiones

2.1.3. Importancia de contabilidad

Permite conocer con exactitud la real situacion econdémica —
financiera de una empresa; en cambio cuando no llevamos contabilidad no se
conoce con exactitud: ¢cuanto se tiene?, ¢cuanto nos deben o debemos?,
¢cudl es el volumen de compras, ventas, gastos?; en definitiva se tiene una

idea aproximada de la situacion econdmica de la empresa
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2.1.4. Especializacion de la contabilidad

En la actualidad se determina campos especializados en ésta
area las cuales estan destinadas a proporcionar informacién tanto a terceras
personas relacionadas con la empresa como a su administracion para la toma

de decisiones; se puede considerar como especializaciones, las siguientes:

2.1.4.1. Contabilidad de Costos
2.1.4.2. Contabilidad Gubernamental
2.1.4.3. Contabilidad bancaria
2.1.4.4. Contabilidad Petrolera, etc.

2.2.Contabilidad de Costos
2.2.1. Definicion

CHILIQUINGA, Manuel (2007) dice: “es un sistema contable
especial que permite conocer el valor de todos los elementos del
costo de producciéon de un bien y/o servicio y que se encarga de
la acumulacién y del analisis de la informacién para uso interno de
los gerentes en la planeacion, el control y la toma de

decisiones.” pag. s

BRAVO, Mercedes (2007) afirma: “es una rama especializada de
la Contabilidad General , permite el analisis, clasificacion, registro,
control e interpretacion de los costos utilizados en la empresa; por
lo tanto, determina el costo de la materia prima, mano de obra y
costos indirectos de fabricacion que intervienen para la

elaboracién de un producto o la prestacion de un servicio.” pag. 1
MOLINA, Antonio (2007) manifiesta: “es la aplicacion de los

principios contables con el fin de determinar el valor total de la

materia prima, mano de obra y otros insumos utilizados en la
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obtencion de un producto terminado o en la prestacion de un

Servicio.” pag. 25

Las definiciones mencionadas son tomadas de acuerdo a la importancia que
tiene los autores en el campo de la contabilidad de costos y por el criterio
que le dan a cada una de las particularidades como: BRAVO afirma es la que
permite el analisis, clasificacion, registro, control e interpretacion de los costos
utilizados que intervienen para la elaboracién de un producto o la prestacion
de un servicio, mientras que MOLINA manifiesta que es la aplicacién de los
principios contables con el fin de determinar el valor total de la materia prima,
mano de obra y otros insumos utilizados y CHILIQUINGA dice es un sistema
contable especial que permite conocer el valor de todos los elementos del
costo de produccién de un bien y/o servicio, mediante estas explicaciones se

puede entender de mejor manera la contabilidad de costos:

Es un sistema contable especial que permite conocer el analisis,
clasificacion, registro, control e interpretacion de los costos (la
materia prima, mano de obra y otros insumos) utilizados para la
elaboraciéon de un producto o la prestacion de un servicio; ésta
informacion servird para uso interno de los gerentes en la

planeacion y la toma de decisiones

2.2.2. Objetivos

Segun los criterios de varios autores los objetivos de la

contabilidad de costos son los siguientes:

2.2.2.1. Determinar el costo de los productos elaborados en la
empresa mediante el control adecuado y oportuno de los

diferentes elementos del costo.
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2.2.2.2.

2.2.2.3.

2.2.2.4.

2.2.2.5.

Determinar los precios de ventas adecuados de los
productos elaborados para evitar precios inconvenientes.
Controlar y evaluar los inventarios de materia prima,
productos en proceso y productos terminados.

Generar la informacion basica para la elaboracion de los
presupuestos de la empresa, especialmente de ventas y
de produccién.

Proveer a la gerencia los elementos necesarios para el
planeamiento y la toma de decisiones estratégicas
adecuadas, sobre los diferentes costos y volumenes de

produccion.

2.2.3. Clasificacion

De acuerdo a los conocimientos de cada autor los costos se

clasifican, asi:

Por la naturaleza
de las operaciones -
de produccién

Por su identificacion
con el producto

Por el método de
calculo -
o por el origen del dato

Por volumen de
produccion

A

Por su inclusién en
el inventario

CLASIFICACION DE LOS COSTOS
|

Segln los aspectos
econdmicos
involucrados

en las decisiones de

indoles administrativo

De acuerdo con la
funcién en la que se
encurren

1

[~ Por érdenes de produccién

Por procesos

Directos

Indirectos

Reales o Histoéricos

Estimados
Predeterminados o calculados

Estandar
Fijos
variables

Semifijos o Semivariables

Costeo total o de absorcion

Costeos directo o variable

Costos futuros
Costos Indurridos
Costos Pertinentes

Costos de oportunidad

Costos de manufactura (Costos de produccién o fabricacion)

Costos de mercado ( Costos de distribucion y de ventas)



2.2.4. Elementos

Los elementos del costo son clasificados de acuerdo a los costos
y gastos en los cuales se incurren para la elaboracion de los productos y son

los siguientes:

[ Materiales Directos
COSTOS DE Mano de Obra Directa
PRODUCCION - Materiales indirectos
- Mano de obra indirecta
- Oficinistas de fabricacion
7 Gastos Generales de - Jefatura y supervicion
fabricacion - Seguro
- Arriendo de fabrica
- Mantenimiento
- Depreciacion , efc.

TOTAL

- Sueldos
- Materiales de oficina
Administracion 1 - Arriendo de oficina
- Teléfonos
| - Seguros de administracion, etc.

coSsTO

| costospe . iugldc&s 3; chislionzs de v:endedores
| DISTRIBUCION | Ventas | P;gfﬂ"m‘i’éne ocales de ventas
(Bastos) - Propaganda

- Gastos viaje de vendedores, efc.

L - Infereses
Financieros 1 "
- | - Comisiones

2.2.4.1. Costo

Son los valores incurridos en un periodo perfectamente

identificados con el producto que se fabrica. El costo es recuperable.
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2.2.4.2. Gastos

Son los valores que se aplican para cumplir con las
funciones de administrar, vender y financiar (costo de distribucién)

a) Gastos de administracion

Son aquellos egresos incurridos en actividades de
planificaciébn, organizacion, direccion, control vy

evaluacion de la empresa.

b) Gastos de ventas

Son desembolsos producidos por la ejecucion de la

funcién de ventas.

c) Gastos financieros

Llamadas también cargas financieras. Son pagos
(intereses y comisiones) que se realizan a instituciones

bancarias y financieras.

Una vez conocidos los elementos que conforman el costo de produccion se

puede determinar las siguientes férmulas derivadas de las mismas:

a) Costo Primo
CPr=MPD + MOD
b) Costo de conversién
CC =MOD + CIF
c) Costo de produccion
CProd = MPD + MOD + CIF
d) Costo de produccion unitario
C Prod unit = CProd / Q

e) Gasto o Costo de Distribucion o comercializacién
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CDoC=GA+GV+GF

f) Costo Total
CT=CProd+CDoC

g) Costo total unitario
CTu=CT/Q

h) Precio de Venta Total
PVT = CT + % Utilidad * (CT)

i) Precio de Venta Unitario
PVu=PVT/Q

2.3.Materia Prima
2.3.1. Definicién

BRAVO, Mercedes (2007) afirma: “es el material o materiales
sobre los cuales se realiza la transformacion, se identifican

plenamente con el producto elaborado”. pag. 19

ZAPATA, Pedro (2007) manifiesta: “constituye todos los
elementos, ya sea que se encuentre en estado natural o sobre
quienes hayan operado algun tipo de transformacion previa,
requeridos para la produccion de un bien que sera algo o muy

diferente al de los materiales utilizados”. pag. 66

MOLINA, Antonio (2007) dice: “constituye el elemento principal
del costo de fabricacion, que al recibir los beneficios del costo de

conversion se transforma en producto terminado”. rag. 49

Las definiciones que se han tomadas como referencia, se le ha realizado por la

explicacion que dan cada uno de los autores como: ZAPATA manifiesta

constituye todos los elementos, ya sea que se encuentre en estado natural o

sobre quienes hayan operado algun tipo de transformacion previa, BRAVO

afirma es el material o materiales sobre los cuales se realiza la transformacion
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y MOLINA dice constituye el elemento principal del costo de fabricacion; para

mayor entendimiento y gracias a estas explicaciones se puede concluir que la

materia prima es:

El elemento principal del producto, ya sea que se encuentre en

estado natural o sobre quienes hayan operado algun tipo de

transformacion previa; y gracias a los beneficios del costo de

conversion se elabora, produce, fabrica un producto o prestar un

servicio.

2.3.2. Clasificacion

Los materiales de acuerdo a criterio de varios autores se

clasifican en:

MATERIALES

MATERIA
PRIMA
DIRECTA

MATERIA
PRIMA
INDIRECTA

MATERIALES
CONSUMIBLES

Constituye el elemento basico, principal y
fundamental de la produccidn o servicio,
gue es sometido a un proceso de
transformacion de forma o de fondo con
el propdsito de obtener un producto o
servicio terminado. Se caracteriza por ser
fdcilmente identificable y cuantificable en
el producto fabricado

Son los materiales que pueden o no
formar parte del producto terminado. No |
son parte sustancial del mismo. Aunque
forman parte integran del producto
terminado son de dificil asignacion al
mismo

No forman parte del producto terminado,

| pero son necesarios para el proceso

productivo.

Ejemplo:

Tela,
hierro,
madera,
etc.

Ejemplo:

Hilo,
suelda,
pintura,

cajas, etc.

Ejemplo:
Gasolina,
ubricantes,
aceites,
etc.
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2.3.3. Control de materiales

Para el control de la materia prima se debe realizar el siguiente

procedimiento:

2.3.3.1. Establecer

materiales y suministros.

la necesidad de materias primas o de

Fase que activa las demas, consiste en dar aviso a los

responsables para que se inicie el proceso de compra, le corresponde al

bodeguero dar este aviso segun las existencias que vayan quedando en los

distintos items, o en funcion de las érdenes de trabajo que se hayan expedido y

del plan de adquisiciones que debe preparase periédicamente.

2.3.3.2. Requisicion de los materiales

Una vez que se ha determinado las necesidades, la

persona responsable o encargada solicita

la compra de los materiales

mediante una orden escrita en la cual se asegura la cantidad, tipo de bien,

informacion que les servird a la empresa y a los proveedores; sélo asi se

evitaran las devoluciones que no convienen.

Disefio N. 1

Fecha de pedido:

EMPRESA XYZ

REQUISICION DE MATERIALES

N° de pedido:
O.P.N°

cODIGO

DESCRIPCION CANTIDAD UNIDAD

SOLICITADO POR: RECIBIDO POR:

Elaboracion: El Autor

Fuente: Libros contabilidad de costos
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2.3.3.3. Compra de materiales

El departamento de compras o la persona responsable
realiza la adquisicién de los materiales y suministros tomando en consideracion

las solicitudes recibidas por parte de bodega.

Solicita cotizaciones a proveedores y elige la mejor oferta, y emite érdenes de
compra, verifica y aprueba facturas de proveedores y envia las facturas

aprobadas al departamento de contabilidad.

Disefio N. 2

EMPRESA XYZ N°

ORDEN DE COMPRA

PROVEEDOR: Direccidn:
Fecha de pedido:
Fecha de entrega:
Lugar de entrega:

CcODIGO DESCRIPCION CANTIDAD UNIDAD

APROBADO POR: FIRMA

Fuente: Libros contabilidad de costos
Elaboracion: El Autor

2.3.3.4. Recepcion e inspeccion de los materiales

El departamento o persona encargada de recibir los
materiales adquiridos por la empresa, revisa, concilia con la orden de pedido,
cotizacion y factura, para tener la seguridad de que se encuentran en perfectas

condiciones, caso contrario se hara la devolucion correspondiente.
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Disefio N. 3

EMPRESA XYZ
INFORME DE RECEPCION DE MATERIALES
Fecha de recepcion: Orden de compra N°:
PROVEEDOR CODIGO DESCRIPCION CANTIDAD OBSERVACIONES
RECIBIDO POR:

Fuente: Libros contabilidad de costos
Elaboracion: El Autor

2.3.3.5. Almacenamiento y despacho de los materiales

Se hara en un lugar adecuado con suficiente espacio
fisico, condiciones climatoldgicas y facilidades de identificacion para evitar su
deterioro.

También se debe realizar un control de entrada, salida y existencias de los
materiales, es la tarea clave dentro de todo el ciclo que estamos describiendo,
puesto que dé la oportunidad y precision del envio de materiales la planta
industrial dependera que el proceso productivo avance; la persona encargada
(bodeguero) de recibir y despachar los materiales y suministros debe cuidar,
justificar las existencias bajo su responsabilidad.

Diseno N. 4

EMPRESA XYZ

TARJETA DE CONTROL DE BODEGA

Codigo:
Articulo: Unidad de medida
FECHA ORDEN DE DETALLE CANTIPADES - — RESPONSABLE
PRODUCC. Entrada salida existencia

Fuente: Libros contabilidad de costos
Elaboracion: El Autor
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2.3.3.6. Valoracion y control de materiales
La valoracion de la entrada, salida y existencia de los
materiales que se utilizan en el proceso productivo o servicio se realiza a través
de las tarjetas kardex.
Los métodos de valoracién mas utilizados son los siguientes:

a) Primeros en Entrar Primeros en Salir (PEPS)

b) Ultimas en Entrar Primeras en Salir (UEPS)
c) Promedio Ponderado

d) Ultima compra o costo actual

Para mayor entendimiento a continuacion se presenta el formato del kardex:

Disefio N. 5
EMPRESA XYZ
KARDEX
Articulo Unidad de medida:
Método
FECHA DETALLE ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

CANT.| P.U. P.T. | CANT.| P.U. P.T. | CANT.| P.U. P.T.

Fuente: Libros contabilidad de costos
Elaboracion: El Autor

Nota: Los diferentes disefios que se presentan pueden variar de acuerdo con

las necesidades de cada empresa.
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2.3.3.7. Contabilizacion de los materiales

Para registrar la compra o adquisicion, utilizacion y

devolucion de Materia Prima o materiales, se realizan los siguientes asientos:

a) Compras o Adquisicion de materiales

_____________ ) G
Inventario de Materiales XXXXX
IVA Compras XXXXX
Caja — Bancos XXXXX
Cuentas o Documentos por pagar XXXXX
Retencién en la Fuente por pagar XXXXX
IVA retenido por pagar XXXXX

V/R Compra segun factura N°.... y a crédito

b) Devolucién de materiales

_____________ )
Caja — Bancos XXXXX
Cuentas o Documentos por pagar XXXXX
Retencion en la Fuente por pagar XXXXX
IVA retenido por pagar XXXXX

Inventario de Materiales XXXXX

IVA Compras XXXXX

V/R la compra de materiales adquirida a contado y crédito

c¢) Utilizacién de materiales (proceso de fabricacion)

Inventario de Produccion en Proceso XXXXX
Inventario de Materiales XXXXX
V/R utilizacién de materiales en el proceso de fabricacion
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d) Devolucion de materiales no utilizados en el proceso de

fabricacion
_____________ )
Inventario de Materiales XXXXX
Inventario de Produccién en Proceso XXXXX

V/R La devolucion de los materiales no utilizados

2.4.Mano de Obra
2.4.1. Definicién

CHILIQUINGA, Manuel (2007) dice: “constituye el segundo
elemento del costo de produccion y representa esfuerzo fisico e
intelectual del hombre o la fuerza de trabajo aplicada a la
transformacion de la materia prima en producto terminado o

semielaborado”. pag. 102

BRAVO, Mercedes (2007) afirma: “es el esfuerzo fisico o mental
que realizan los trabajadores que intervienen en la elaboracion del

producto”. pag. 63

ZAPATA, Pedro (2007) manifiesta: “representa el esfuerzo fisico
e intelectual que realiza el hombre con el objeto de transformar los
materiales en partes, articulos acabados, obras concluidas,
espacios cultivables o hatos ganaderos que estaran listos para la

venta, utilizando su destreza, experiencia y conocimientos”. pag. 9

Las definiciones han sido tomadas como referencia por las caracteristicas y
experiencias que tiene los autores en cuanto a esta materia se refiere y
ademas la opinibn en la que concuerdan como: ZAPATA, BRAVO Y
CHILIQUINGA manifiestan representa el esfuerzo fisico e intelectual o mental

que realiza el hombre (trabajadores) para transformar la materia prima en
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productos terminados o semielaborados, utilizando su destreza, experiencia y
conocimientos. Gracias a estas opiniones se puede afirmar que la mano de
obra es:

El esfuerzo fisico e intelectual del hombre (trabajador) que
interviene en la elaboracién de un producto o la prestacion de un
servicio, es decir, utiliza sus habilidades, destrezas, experiencia y
conocimientos para transformar la materia prima en un producto

terminado o semielaborado.

2.4.2. Clasificacion

Si el trabajador es asignado a tareas mas 0 menos permanentes
dentro de un centro de costos, es decir en una relacion directa con la
fabricacion de un articulo o proceso, se debe considerar el pago del salario
como mano de obra directa. En cambio, si el trabajador se le asigna funciones
generales, no vinculadas directamente con la produccion, el pago que se le

hace se debe considerar como mano de obra indirecta.

Desde el punto de vista contable la mano de obra se clasifica en:

B Ejemplo:
Es la fuerza de trabajo que se identifica con la El costo del
MANO DE produccidn, es decir, interviene directamente tcosbo' €
OBRA — en la transformacién de los materiales en | ra:' ajg
DIRECTA productos terminados o semielaborados, son realizado
§ facilmente medibles y cuantificables porun
o obrero de
o — L planta
w
o - _
o —
<2t Ejemplo:
s Es el esfuerzo fisico o mental que realizan los
MANO DE tr‘abajadores que . nf)’ intervienen _Suge.r\/.|s|on,
OBRA — directamente en la fabricacion del producto, | oficinistas
pero que sirven de apoyo indispensable en el |de fabrica,
INDIRECTA . s .
proceso productivo; no son facilmente tiempo
|_medibles y cuantificables. ocioso, etc.

45



Nota: Los recargos por horas suplementarias y extraordinarias que se pagan a
los obreros de produccion (mano de obra indirecta) se considera como mano

de obra indirecta y por lo tanto forman parte del tercer elemento del costo CIF.
2.4.3. Control de la mano de obra

El control de la mano de obra, se realiza a través de:

2.4.3.1. Tarjetas individuales de asistencia de los trabajadores o

tarjeta reloj

En esta tarjeta se controla la asistencia diaria de los
trabajadores, mediante el registro de las entradas y salidas, esta informacién
permite computar el nimero de horas trabajadas en la jornada normal y

extraordinaria del trabajo.

Disefio N. 6
EMPRESA "XYZ"
TARJETA RELO)
Nombre del trabajador: Cddigo:
Mes:
Semana del: al del 2010
HORAS HORAS
ENTRADA SALIDA HORAS JORNADA SUPLEMENTARIAS | EXTRATRDINARIAS TOTAL FIRMA
LUNES LUNES
MARTES MARTES
MIERCOLES MIERCOLES
JUEVES JUEVES
VIERNES VIERNES
SABADO SABADO
DOMINGO DOMINGO

Fuente: Libros contabilidad de costos
Elaboracion: El Autor

2.4.3.2. Tarjeta de tiempo o boleta de trabajo
En esta tarjeta se controla el nimero de horas trabajadas,
la hora de inicio y de terminacion de la tarea asignada a cada trabajador. Esta

garantiza que las horas que se indican en la tarjeta reloj han sido trabajadas.
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Disefio N. 7

EMPRESA "XYZ"
TARJETA DE TIEMPO
Nombre del trabajador: Cédigo:
Mes:
ORDEN DE HORA DE
FECHA PRODUCEION DETALLE HORA DE INICID TERMINACIGN TOTAL DE HORAS | VALOR POR HORA| TOTAL A RECIBIR FIRMA
RESPONSABLE (Jefe de Procuccion) RESPONSABLE (Recursos Humano)

Fuente: Libros contabilidad de costos
Elaboracion: El Autor

2.4.3.3. Némina, planilla o rol de pagos

Se elabora con base en las tarjetas de control de la mano
de obra. Es el resumen de los ingresos: salario basico, horas suplementarias,
horas extraordinarias y otros beneficios; menos las deducciones
correspondientes, tales como: aporte personal o individual al IESS, impuesto a
la renta y otras obligaciones adquiridas por el trabajador (anticipos, préstamos

quirografarios, hipotecarios, cuotas sindicales, etc.)

La ndémina, planilla o rol de pagos se puede elaborar en forma semanal,

quincenal o mensual, de acuerdo a las necesidades de cada empresa.

Disefio N. 8

EMPRESA "XYZ"
NOMINA DE PAGOS

Mes:
Semana del: al del 2010
INGRESOS DEDUCCIONES LIOUIDD A
e NOMBRE CARGD SIRD | HORAS EXTRAS OTROS TOTAL DE APORTE | PRESTAMOS |IMPUESTOALA| ~ OTRAS TOTAL DE PIGAR FIRMA
INGRESDS | INGRESDS | PERSONAL |ESS RENTA | DEDUCCIONES | DEDUCCIONES

Fuente: Libros contabilidad de costos
Elaboracion: El Autor
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2.4.3.4. Contabilizacién de la ndmina

La contabilizacion de la nédmina de fabrica o mano de obra

se realiza de la siguiente forma:

a) Para registrar el pago de la nGmina

_____________ ) O

NOMINA DE FABRICA O MANO DE OBRA

Salarios

Horas Extraordinarias

Aporte Patronal

Décimo Tercer Sueldo

Décimo Cuarto Sueldo

Fondos de Reserva

Vacaciones
IEES POR PAGAR
Aporte Personal por pagar
Aporte patronal por pagar
Préstamos Quirografarios
CUENTAS POR PAGAR VARIOS
PROV. PATRONA. POR PAGAR
Décimo Tercer Sueldo
Décimo Cuarto Sueldo
Fondos de Reserva
Vacaciones
CAJA - BANCOS

VIR De la planilla N°....

XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX

XXXX
XXXX
XXXX

XXXX
XXXX
XXXX
XXXX

XXXXX

XXXXX

XXXXX
XXXXX

XXXXX

b) Para registrar la desagregacion de la mano de obra

directa
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_____________ ) G

Mano de Obra Directa XXXXX
Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX
Mano de Obra indirecta XXXX
MANO DE OBRA XXXXX

VIR Desagregacion de la mano de Obra (directa e indirecta)

c) Para registrar la transferencia de Mano de obra Directa
a Inventario Productos en Proceso

_____________ ) GO

Inventario de Produccion en proceso XXXXX

Mano de Obra Directa XXXXX

V/R Transferencia de mano de obra directa a IPP

2.5. Costos Indirectos de fabricacion
2.5.1. Definicién

BRAVO, Mercedes (2007) afirma: “Constituye el tercer elemento
del costo de produccidn, se caracteriza por cuanto el conjunto de
costos no se identifica plenamente con el producto, no son

facilmente medibles ni cuantificables”. pag. 91

CHILIQUINGA, Manuel (2007) dice: “son aquellos costos
necesarios para la produccién que no se identifican con el
producto que se esta elaborando, por tanto no son ni directa ni

facilmente asignables a las 6rdenes de produccion”. pag. 123

MOLINA, Antonio (2007) expresa: “son los elementos que ayudan

al trabajo de los obreros para transformar la materia prima en un
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producto terminado; son todos los rubros que no han sido

considerados dentro de los costos directos”. pag. 97

Las definiciones mencionadas se las ha tomado como referencia por la
contribucién importante que hace cada uno de los autores inclusive tiene la
misma idea de lo que es CIF como: BRAVO y CHILIQUINGA manifiestan que
son costos que no se identifican plenamente con el producto que se esta
elaborando y no son facilmente medibles, asignables ni cuantificables a las
ordenes de produccion; y MOLINA dice son todos los rubros que no han sido
considerados dentro de los costos directos, gracias a estas interpretaciones se

puede decir que los CIF son:

Costos necesarios para la produccion que no intervienen
directamente en la elaboracion de un producto los cuales no son

facilmente medibles, asignables ni cuantificables.

2.5.2. Objetivos

MOLINA, Antonio, sefiala que: “los objetivos del control de los

Costos Indirectos de Fabricacidn son: pag. 108

2.5.2.1. Evitar el desperdicio de los materiales indirectos

2.5.2.2. Evitar el exceso de la mano de obra indirecta

2.5.2.3. Procurar el mejor aprovechamiento de los servicios que
se emplean (agua, luz, seguro, energia, etc.)

2.5.2.4. Facilitar la elaboracién y el control de los presupuestos de
la fabrica.

2.5.2.5. Procurar la correcta aplicaciéon de los costos indirectos a
la produccioén efectuada

2.5.2.6. Buscar la reduccion de los costos excesivos mediante el

andlisis sistematico y permanente”.
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2.5.3. Caracteristicas

Segun Zapata Pedro los CIF se caracterizan por ser: pag. 128

2.5.3.1. Complementarios pero indispensables

Los componentes indirectos resultan fundamentales en el
proceso de produccion; sin ellos no se podrian concluir adecuadamente un

producto, lote o parte de éste.

2.5.3.2. De naturaleza diversa

Estan constituidos por bienes fungibles y permanentes,
suministros que incorporan al producto y otros que sirven para mantenimiento y

limpieza, servicios personales, servicios generales de distinta indole.

2.5.3.3. Prorrateables

A diferencia de los costos directos, que son facilmente
rastreables, los CIF necesitan mecanismos idéneos de distribucién, dada la
naturaleza y variedad de sus componentes requieren un control exigente y

adecuado.

2.5.3.4. Aproximados

Generalmente no se pueden valorar y cargar con
precision a los productos en proceso debido, entre otras razones, a que una
orden de trabajo puede iniciarse y terminar en cuestion de horas o dias, en
tanto que los CIF reales se identifican a fin de mes, por lo que conviene

asignarlos mediante aproximaciones razonables.
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2.5.4. Componentes

Los costos indirectos de fabricaciéon comprenden las materia
prima directa, la mano de obra directa y la carga fabril.

P -
Ejemplo:
Fabricacion
MATERIA Son los materiales y suministros menores de libros
PRIMA y complementarios, de los que no se  |Tintas, adhesivos, hilos,
INDIRECTA pueden prescindir para la fabricacion de  |plasticos, fundas de
.(Z) {mPI) un producto. empaque, entre otros.
8
E -
E _
w Ejemplo:
E Representa el costo de las Supervisor de fabrica
@ MANO DE pres ) o
0O ™ OBRA remuneraciones devengadas por los jefe de produccion,
E INDIRECTA e trabajadores que ejercen fuciones de {controladores de calidad,
4 planificacion, supervision y apoyo de las | empacador, entre otros
o {mor) L )
Z actividades productivas.
)
t _
8 Ejemplo:
I carGa FABRIL o ) De!)r.eaacmnes, Servicios
A (otros Comprende los servicios o bienes que no | basicos, Seguros en los
indi os) han sido incluidos en los MPly MOD. bienes de la f'ébr.'ica,
Insumos de fabrica,
L L entre otros.

2.5.5. Clasificacion

Ejemplo:
Son aquellos que permanecen constantes por un
periodo cualquiera sea el volumen de produccion;
FLJOS - pueden cambiar de precio tarde o temprano
debido a otros factores independientes al nivel de
produccién, pero no por esto dejan de ser fijos.

Seguros,
depreciacion

] bajo linea recta,
arriendos,
sueldos, otros

Ejemplo:

S5on aquellos que varian proporcionalmente, de A
Materiales

acuerdo al volumen de produccion, por ejemplo: ..
. .. indirectos,
si lo produccién oumenta en un 50%, los costos
VARIABLES - B . .. 1 seguros de
aumentaran en lg misma proporcién, por lo L.
s . . produccion en
contrario si la octividad disminuye, los costos
proceso,

también en el mismo porcentaje. .
energia, otros

Ejemplo:

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

. Energia
son aquellos que se componen de una parte fijay ..
MIXTOS - . E eléctrica,
otra variable, .
teléfono, agua,

otros
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2.5.6. Distribucion de los CIF

Debido a la naturaleza en la composicion de los CIF y las
condiciones del sistema “6rdenes de produccion”, resulta casi imposible
asignarlos a la hoja de costos respectiva, con base en costos histéricos o
reales; por tanto, se debe buscar mecanismos de aplicacion sistematica a las
ordenes respectivas. Por ello se debe preparar el presupuesto que dara a la
tasa predeterminada (tasa o alicuota, cargo contable).

Se debe calcular la tasa predeterminada (cuota de reparto). El célculo de esta
tasa se hace con base a datos presupuestados y después se aplica a una
produccion real, siendo este el factor que permite aplicar los CIF a cada una de
las ordenes de produccion; las cuotas de reparto se determinan tomando en

cuenta las bases de distribucion que mas convenga a la empresa.

Costos Indirectos de fabricaciéon
Base de distribucion utilizada

Tasa predeterminada =

2.5.6.1. Bases de distribuciéon de los CIF

Las bases de distribuciones mas utilizadas son:

a) Unidades Producidas
Produccion homogénea. Fabrican un solo articulo

Costos Indirectos de fabricacion
Numero de Unidades Producidas

Tasa Predeterminada =

b) Costo de la materia prima

El costo de los materiales directos en el producto

terminado es muy representativo o significativo.
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Costos Indirectos de fabricacion
Materia Prima Directa

Tasa Predeterminada =

c) Costo de la mano de obra

No hay mucha diferencia en los salarios de los obreros

directos

Costos Indirectos de fabricacion
Mano de Obra Directa

Tasa Predeterminada =

d) Costo Primo

El costo de los materiales directos y mano de obra
directa inciden considerablemente en el costo de produccion del articulo

terminado

Costos Indirectos de fabricacion
MPD + MOD

Tasa Predeterminada =

e) Horas hombre

El trabajo del hombre predomina sobre las maquinas

Costos Indirectos de fabricacion
Numero de Horas Hombre

Tasa Predeterminada =

f) Horas maquina

La maquina predomina sobre el trabajo del hombre.

Produccion altamente automatizada y/o mecanizada

Costos Indirectos de fabricacion
Numero de Horas Maquina

Tasa Predeterminada =
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2.5.7. Asignacion de los CIF

La asignacion de los Costos Indirectos de Fabricacion se puede

realizar sobre la base:
2.5.7.1. Costos estimados, presupuestados o predeterminados

Se determina al iniciar el periodo de costos, mediante la
preparacion de un presupuesto de los CIF, ya sea en base a costos anteriores

0 estimaciones basadas en estudios técnicos.

Estimados
Predeterminados = |

Presupuestados Periodo de costos

Su registro contable es:

Inventario de Produccién en Proceso XXXXX
Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX
Presupuestados
VIR la aplicacién de los CIF. Presupuestados

2.5.7.2. Costos reales o histéricos

Se determinan una vez concluido el proceso productivo;

se caracteriza por ser costos que se pueden comprobar

I | Reales o histéricos
Periodo de costos

Su registro contable es:

Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX
Inventario de Materiales Indirectos XXXXX
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Mano de Obra Indirecta XXXXX

Otros Costos Indirectos XXXXX
Combustibles XXX
Seguro Planta XXX
Depreciaciones XXX

VIR la acumulacion de los CIF Reales

Para cerrar la cuenta de los CIF Presupuestados se realiza los siguientes

asientos dependiendo de su situacion:

2.5.8. Contabilizaciéon de los CIF

2.5.8.1. Materia Prima Indirecta o Materiales Indirectos

a) Compras
_____________ T
Inventario de Materiales Indirectos XXXXX
Material “A” XXX
Material “B” XXX
Material “C” XXX
IVA Compras XXXXX
Caja — Bancos XXXXX
Cuentas o Documentos por pagar XXXXX
Retencién en la Fuente por pagar XXXXX
IVA retenido por pagar XXXXX

V/R Compra de materiales indirectos segun factura N°.... y a crédito

b) Devoluciones

_____________ R
Caja — Bancos XXXXX
Cuentas o Documentos por pagar XXXXX
Retencion en la Fuente por pagar XXXXX
IVA retenido por pagar XXXXX
Inventario de Materiales Indirectos XXXXX
Material “A” XXX
Material “B” XXX
Material “C” XXX
IVA Compras XXXXX

VIR la compra de materiales indirectos adquirida a contado y crédito



c) Utilizacién de materiales en el proceso de fabricacion

_____________ ) R
Costos Indirectos de fabricacion XXXXX
Inventario de Materiales Indirectos XXXXX
Material “A” XXX
Material “B” XXX
Material “C” XXX

V/R utilizacion de materiales en el proceso de fabricacion

d) Para transferir los CIF (materiales indirectos) a

Productos en Procesos

Inventario de Produccion en Proceso XXXXX
Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX
V/R utilizacién de materiales en el proceso de fabricacion

e) Devolucion de materiales indirectos no utilizados en el

proceso de fabricacion

_____________ ) G
Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX
Inventario de Produccién en Proceso XXXXX
V/R La devolucion de los materiales indirectos no utilizados
_____________ O CE—
Inventario de Materiales Indirectos XXXXX
Material “A” XXX
Material “B” XXX
Material “C” XXX
Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX

V/R La devolucion de los materiales indirectos no utilizados

f) Por la transferencia de productos en proceso a

productos terminados



_____________ ) G

Inventario de Productos Terminados XXXXX
Inventario de Produccion en Proceso XXXXX
V/R Los productos terminados listos para la venta

2.5.8.2. Mano de Obra indirecta

a) Para registrar el pago de la némina

_____________ ) C—
Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX
Mano de Obra Indirecta XXXX
IEES POR PAGAR XXXXX
CAJA - BANCOS XXXXX

VIR De la planilla N°....

b) Por la transferencia de CIF a productos en proceso

_____________ ) GO

Inventario de produccién en Proceso XXXXX
Costos Indirectos de Fabricaciéon XXXXX

c) Transferencia de Produccion en Proceso a Productos

terminados

_____________ )

Inventario de Produccién Terminada XXXXX
Inventario de Productos en Proceso XXXXX

V/R Transferencia de Produccion en Proceso a Productos terminados
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2.5.8.3. Carga Fabril (Otros Costos)

a) Para registrar el pago carga fabril (agua, luz, teléfono,

otros)
_____________ I
Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX
Otros Costos Indirectos XXXX
IVA COMPRAS (Si el servicio esta sujeto a pago de XXXXX
IVA)
Caja— Bancos XXXXX
Retencidn en la Fuente por XXXXX
Pagar (Si el servicio esta sujeto
retencion)
b) Para registrar la depreciacién de activos fijos de planta
y la amortizacion de gastos de instalacion de planta
_____________ R
Costos Indirectos de Fabricacién XXXXX
Depreciacion de Activos XXXX
Amortizacion Gastos de Instalacion XXXX
Dep. Acum. Activos XXXXX
Amort. Acum. Gastos XXXXX
Instalacion
c) Por la transferencia de CIF a productos en proceso
_____________ ) R
Inventario de produccién en Proceso XXXXX
Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX
Otros Costos Indirectos XXXX
Depreciacion de Activos XXXX

Amortizacion gastos de instalacion  xxxx
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d) Transferencia de Produccion en Proceso a Productos

terminados

Inventario de Produccién Terminada XXXXX
Inventario de Productos en Proceso XXXXX

V/R Transferencia de Produccion en Proceso a Productos terminados

2.6.Sistemas de Costos

BRAVO, Mercedes (2007) manifiesta: “es el procedimiento que se
utiliza para determinar el costo unitario de produccion y el control de las

operaciones realizadas por la empresa industrial”. pag. 123

Con el tiempo se ha venido ensayando ciertas formas de acumular los costos,
las cuales han dado origen a los denominados sistemas de acumulacion; tan
solo dos sistemas estadn reconocidos formalmente los cuales son el sistema

por 6rdenes de produccidn y por procesos.

La necesidad de costear con razonabilidad el proceso productivo o los
productos y asi contar con instrumento eficaz de control de la inversion de
materiales, fuerza laboral y otros insumos que realizan las industrias para

obtener los bienes deseados.

La necesidad de seleccionar el sistema de costos adecuado segun el tipo de
productos y forma de produccion que tenga las empresas, es decir, hay que
escoger entre a) o6rdenes y b) procesos, segun se trate de produccién a
pedidos — lotes y en serie, respectivamente. Solo si se escoge debidamente y
se hace las adaptaciones correspondientes a la acumulacién de costos sera
factible y razonable, de lo contrario se podrian presentar casos de confusion y
resultados erroneos.
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2.6.1. Costos por ordenes de produccion

Este sistema se utiliza en las industrias en las que la produccién

es interrumpida porque puede comenzar y terminar en cualquier momento o

fecha del periodo de costos, ademas es propio de aquellas empresas cuyos

costos se puede identificar con el producto o el lote de cada orden de trabajo

en particular.

2.6.1.1.

2.6.1.2.

Objetivos

a) Calcular el costo de produccion de cada pedido o lote
de bienes que se elabora

b) Mantener en forma adecuada el conocimiento légico
del proceso de manufactura de cada articulo.

¢) Mantener un control de la produccion

Caracteristicas

a) Apto para las empresas que tienen fabricacion por
pedido o en lotes.

b) Requiere que los elemento se clasifiquen en directos e

indirectos.

¢) Inicia con una orden de trabajo que emite formalmente

una autoridad de la empresa.

d) Por cada orden se debe abrir y mantener actualizada
una hoja de costos.

e) Funciona con costos reales o predeterminados, o

ambos a la vez.
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f) La cuenta de Productos en Proceso se usa para
registrar el costo del producto fabricado y el inventario

de productos no terminados.

g) Los costos directos se cargan a la cuenta de Productos

en Proceso y se registra en la hoja de costos.

h) Los costos indirectos se cargan a la cuenta Costos
Indirectos de Fabricacién y no aparecen en la cuenta
de Producto en Proceso, ni en las hojas de costos.

i) Se empleo un método para estimar el valor de los
costos indirectos que han de ser aplicados a cada
orden de produccion. Estas cantidades se cargan a la
cuanta de productos en proceso y se anotan también
en las hojas de costos, debiendo registrarse el crédito

en la cuenta costos indirectos de fabricacion.

]) Se comparan las cifras de los cotos indirectos cargados
a la cuenta Costos Indirectos de Fabricacion, con las
cantidades aplicadas a la produccion. La diferencia es

motivo de ajuste contable.

Las 6rdenes de produccién y las hojas de costos son formulario indispensables
en una empresa industrial. Ambos formularios tienen intima dependencia entre

si, al punto que hay empresas que los elaboran en un solo documento.

Nota: Las Ordenes de produccion y las hojas de costos pueden variar en su

disefio de acuerdo con las necesidades de cada empresa.

2.6.1.3. Ordenes de produccion

Formulario mediante el cual el Jefe de Produccion

autoriza a los departamentos productivos la fabricacion, elaboracion,

e



preparacion de un producto (0s) o servicio (0s) con las especificaciones

requeridas por los clientes.

Cuando se emiten 6rdenes de produccion para pedidos especiales de clientes
éstas van acompafadas de especificaciones sobre disefio, dimensiones,
calidad de material, piezas a utilizarse, entre otras., de acuerdo con lo
solicitado por los clientes, para mayor entendimiento se presenta a

continuacion un disefio:

Disefio N. 9
EMPRESA "XYZ"
ORDEN DE PRODUCCION
N°OP
DATOS DEL CLIENTE:
NOMBRES:
DIRECCION: TELF.:
DETALLE DE LA ORDEN:
ARTICULO: FECHA DE INICIO:
CANTIDAD: FECHA DE ENTREGA:
ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO O SERVICIO:
ELABORADO POR: APROBADO POR:

Fuente: Libros contabilidad de costos
Elaboracion: El Autor

2.6.1.4. Hojas de costos

Hoja en donde se registra en valores todo lo que sucede
en la produccion en cuanto a la materia prima, mano de obra y costos
indirectos de fabricacion aplicados para cada orden de produccion, con el fin de

determinar su costo total e inclusive unitario.

En la Hoja de Costos se acumularan los costos de produccion incurridos por
concepto de materiales directos, mano de obra y CIF de cada una de las

distintas 6rdenes.
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Disefio N. 10

EMPRESA "XYZ"
HOJA DE COSTOS
N° ORDEN DE PRODUCCION: FECHA DE INICIACION:
CLIENTE: FECHA DE TERMINACION:
ARTICULO: FECHA DE ENTREGA:
CANTIDAD: PRECIO DE VENTA:
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA CIF TOTAL
TOTAL TOTAL TOTAL
COSTO TOTAL
COSTO UNITARIO I

Fuente: Libros contabilidad de costos
Elaboracion: El Autor

2.7.Estados Financieros

Los Estados Financieros se preparan y presentan para ser utilizados
por usuarios externos de muchas empresas. A pesar de que dichos estados
financieros pueden parecer similares a los de otros paises, existen diferencias
gue probablemente han sido causados por una gran variedad de circunstancias
de indole social, economico y legal, y por las consideraciones locales respecto
de las necesidades de los diferentes usuarios de estados financieros, al

establecer regulaciones nacionales.

El instituto de Investigaciones Contables de la Federacion nacional de
Contadores Publicos del Ecuador tiene como objetivo preliminar en la medida
de los posibles tales diferencias mediante la blusqueda de la armonizacion de
normas, principios contables y procedimientos relativos a la preparacion y
presentacion de estados financieros. Una mejor armonizacion se puede lograr
mediante la preparacion de los estados financieros con el propédsito de
proporcionar informacién que sea Uutil en la toma de decisiones de naturaleza

econdmica.
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El instituto de Investigaciones Contables de la Federacion nacional de
Contadores Publicos del Ecuador considera que los estados financieros
preparados con este propoésito satisfacen las necesidades comunes de la

mayoria de los usuarios. Por ejemplo toman decisiones sobre:

a) La decision de cuanto comprar, mantener o vender una inversion de
capital

b) Evaluar la responsabilidad de la gerencia

c) Evaluar la habilidad de la empresa para pagar, y otorgar otros
beneficios a sus empleados

d) Evaluar la solvencia de la empresa para cumplir con el pago de los
préstamos otorgados

e) Determinar politicas fiscales

f) Determinar utilidades distribuibles y dividendos

g) Preparar y utilizar estadisticas nacionales de ingreso

h) Regular las actividades de las empresas

En términos generales, las diferencias estan dadas por las actividades que se
desarrollan tanto en el campo industrial como en el comercial. Mientras la
contabilidad comercial registra las transacciones realizadas con la compra de
articulos ya fabricados y su venta, sin variaciones de importancia, la
contabilidad industrial registra los aspectos relacionados con la produccion o
transformacion de la materia prima. Esto es lo que causa las diferencias entre
la contabilidad de empresas industriales y de empresas comerciales, las
empresas industriales requieren de un sistema especial para poder determinar
el costo de sus productos, que ha de figurar en el balance general y el costos
de los productos vendidos que ha de formar parte del estado de pérdidas y
ganancias. Las empresas comerciales, en cambio, obtienen los costos de sus
inventarios simplemente por los precios de compra de sus mercaderias y no

requieren de un sistema complejo para determinarlos.

Por lo tanto, las diferencia aparecen también en la presentacion de los estados
contables; de modo que la contabilidad comercial presentard en sus estados

una sola cuenta de inventarios que es la de “mercaderia”; en cambio, la
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contabilidad de costos necesariamente tendran que presentar los valores por

los inventarios de “Materias Primas”, “Productos en Proceso” y “Productos

Terminados”.
Ejemplo:
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
(Empresa Comercial)
ACTIVO PASIVO
Realizable KXXXX  iiiiiiie KXXXX
Mercaderias KXXXX e KXXXX
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
(Empresa Industrial)
ACTIVO PASIVO
Realizable KXXXX i KXX XX
Materias Primas KXXXKX i KXXXX
Prod. en Proceso KXXXX i KX XXX
Prod. Terminados KXXXX e KXXXX

2.7.1.Plan de Cuentas

A continuacion se presenta un ejemplo de plan general de

cuentas aplicando el sistema de codificacion numérica — decimal

1. ACTIVO

1.1 ACTIVO CORRIENTE

1.1.01 CAJA

1.1.02 CAJA CHICA

1.1.03 BANCOS

1.1.04 INVERSIONES TEMPORALES

1.1.05 CUENTAS POR COBRAR

1.1.06 DOCUMENTOS POR COBRAR

1.1.07 INVENTARIOS DE MATERIA PRIMA

1.1.08 INVETARIO DE MATERIALES INDIRECTOS
1.1.09 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO
1.1.10 INVETARIO DE PRODUCTO TERMINADO
1.1.11 UTILES DE OFICINA O SUMINISTROS
1.1.12 ARRIENDOS PAGADOS POR ANTICIPADO
1.1.13 IVA COMPRAS
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1.1.14
1.1.15
1.1.16

1.2

1.2.01
1.2.02
1.2.03
1.2.04
1.2.05
1.2.06
1.2.07
1.2.08
1.2.09
1.2.10
1.2.11
1.2.12
1.2.13

13

1.3.01
1.3.02
1.3.03

2.1

2.1.01
2.1.02
2.1.03
2.1.04
2.1.05
2.1.06
2.1.07
2.1.08
2.1.09
2.1.10

ANTICIPO RETENCION EN LA FUENTE
IVA RETENIDO

IMPUESTOS A RENTA PAGADOS POR
ANTICIPADO

ACTIVOS NO CORRIENTES (FIJOS)
TERRENO

EDIFICIOS

(-) DEPREC. ACUM. EDIFICIOS
MAQUINARIA Y EQUIPO

(-) DEPREC. ACUM. MAQ. Y EQUIPO
VEHICULOS

(-) DEPREC. ACUM. VEHICULOS
MUEBLES Y ENSERES

(-) DEPREC. ACUM. MUEBLES Y ENSERES
EQUIPO DE OFICINA

(-) DEPREC. ACUM. EQ. DE OFICINA
EQUIPO DE COMPUTACION

(-) DEPREC. ACUM. EQ. DE COMPUTACION

OTROS ACTIVOS

GASTOS DE CONSTITUCION

(-) AMORTIZACION ACUM. GAS. CONSTIT.
INVERSIONES PERMANENTES

PASIVO

PASIVO CORRIENTE (CORTO PLAZO)
CUENTAS POR PAGAR

DOCUMENTOS POR PAGAR

IESS POR PAGAR

SUELDOS ACUMULADOS POR PAGAR
PROVISIONES PATRONALES POR PAGAR
RETENCION EN LA FUENTE POR PAGAR
IVA POR PAGAR

IVA VENTAS

IVA RETENIDO POR PAGAR

INTERES ACUMULADO POR PAGAR
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2.1.11
2.1.12
2.1.13
2.1.14

2.2
2.2.01
2.2.02

2.3
2.3.01
2.3.02

3.1
3.1.01
3.2.02

3.2

3.2.01
3.2.02
3.2.03

3.3

3.3.01
3.3.02
3.3.03

4.1

41.01
4.1.02
4.1.03
4.1.04

4.2

IMPUESTO A LA RENTA POR PAGAR
DIVIDENDOS DECLARADOS POR PAGAR
15% PART. TRABAJADORES
PRESTAMOS BANCARIOS POR PAGAR

PASIVO NO CORRIENTES
PRESTAMOS BANCARIOS POR PAGAR
HIPOTECAS POR PAGAR

OTROS PASIVOS
ARRIENDOS COBRADOS POR ANTICIPADO
UTILIDADES POR REALIZAR

PATRIMONIO
CAPITAL SOCIAL
CAPITAL SUSCRITO
CAPITAL PAGADO

RESERVAS

RESERVA LEGAL
RESERVA ESTATUTARIA
RESERVA FACULTATIVA

RESULTADOS

UTILIDAD DEL EJERCICIO

PERDIDA DEL EJERCICIO

UTILIDAD DEL EJERCICIO ANTERIOR

INGRESOS (RENTAS)
INGRESOS OPERACIONALES
VENTAS (SERVICIOS PRESTADOS)
(-) DESC. EN VTAS

(-) DEV. EN VTAS

UTILIDAD BRUTA EN VENTAS

INGRESOS NO OPERACIONALES
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4.2.01
4.2.02

5.1

5.1.01
5.1.02
5.1.03

5.2

6.1

6.1.01
6.1.02
6.1.03
6.1.04
6.1.05
6.1.06
6.1.07
6.1.08
6.1.09
6.1.10
6.1.11
6.1.12

6.2

6.2.01
6.2.02
6.2.03
6.2.04

6.3
6.3.01

ARRIENDOS GANADOS
COMISIONES RECIBIDAS

COSTOS

COSTOS DE PRODUCCION

MATERIA PRIMA

MANO DE OBRA

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

COSTOS DE PRODUCCION VENDIDOS

GASTOS

GASTOS DE ADMINISTRACION

SUELDOS

GASTOS APORTE PATRONAL
REMUNERACIONES ADICIONALES
CONSUMO DE UTILES DE OFIC. O SUM.
ARRIENDO

GENERALES

DEPRECIACION DE EDIFICIOS
DEPRECIACION DE VEHICULOS
DEPRECIACION DE MUEBLES Y ENSERES
DEPRECIACION DE EQ. DE OFICINA
DEPRECIACION DE EQ. DE COMPUTACION
AMORTIZACION DE GASTOS DE COSNT.

GASTOS DE VENTA
PUBLICIDAD
TRANSPORTE
COMISIONES

CUENTAS INCOBRABLES

GASTOS FINANCIEROS
INTERES
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2.7.2. Estado de costos

El Estado de Costos de Productos Vendidos es la base primordial

para la elaboracion del Estado de Situacion Financiera de la empresa; informe

contable especifico de las empresas industriales y de servicios; siendo esta

una herramienta contable que le permite a la entidad establecer el costo de los

productos vendidos en un periodo determinado.

EMPRESA "XYZ"

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

Del 1 de enero al 31 de diciembre de

MATERIALES DIRECTOS
Inventario de Materia Prima (ll) 1ro de enero
Compras de materias primas
(+) fletes en compras
(=) Compras Brutas
(-) Devoluciones y rebajas en compras
(=) (+) Compras Netas
(=) Materias primas disponibles para el uso
(-) Inventario de Materia Prima (IF) 31 diciembre
(=) Total de materias primas directas usadas

(+) MANO DE OBRA DIRECTA
(=) COSTO PRIMO
(+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Materia prima indirecta

Mano de obra indirecta

Arrendamientos

Seguros de fabrica

Agua potable

Depreciacion

Energia Eléctrica

(=) Total de CIF
(=) TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION DEL PERIODO
(+) Inventario de Productos en Proceso (Il) 1ro de enero
(=) COSTOS DE PRODUCCION EN PROCESO
() Inventario de Produccion en Proceso (IF) 31 de diciembre
(=) COSTOS DE PRODUCTOS TERMINADOS
(+) Inventario de Productos Terminados (IlI) 1ro de enero
(=) COSTO DE PRODUCTOS DISPONIBLES PARA LA VENTA
(-) Inventario de Productos Terminados (IF) 31 de diciembre
(=) COSTO DE PRODUCTOS VENDIDOS

XXXX

XXXX

XXXXX

XXXX

XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX

XXXX

XXXXX

XXXXX

XXXXX

XXXXX

XXXXX
XXXXX

XXXXX

XXXXX
XXXXX

XXXXX

XXXXX

XXXXX

XXXXX
XXXXX

XXXXX
XXXXX

XXXXX
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2.7.3. Estados de resultados

Es quizd uno de los més importantes e interesantes informes

contables, que “mide” la situacion econdmica de una entidad en un periodo

determinado, es decir, la capacidad gerencial para hacer rentable los recursos

activos y pasivos. Si esos recursos se han manejado correcta y eficientemente,

el patrimonio se incrementard, de lo contrario se reducir4d y sera motivo de

obvia preocupacion para propios y extrafios. La estructura y contenido de este

estado se presenta a continuacion:

EMPRESA "XYZ"
ESTADO DE RESULTADOS
Del 1 de enero al 31 de diciembre de

VENTAS
Ventas
(-) Devolucion en ventas
(-) Descuento en ventas
(-) Trasporte en ventas
(=) Ventas Netas

(-) COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS
(-) GASTOS OPERACIONALES
Gastos Administrativos

Sueldos

Constitucion

Componentes Salariales

Amortizaciones

Arriendo

Generales

Seguros

Gastos Ventas
Sueldo vendedores
Publicidad
Beneficios sociales
Cuentas incobrables
Comisiones

TOTAL DE GASTOS OPERACIONALES

XXXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXXX
XXXXX
XXXXX
XXXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXXX
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(=) UTILIDAD OPERACIONAL

(-) Otros gastos
(+) Otros Ingresos

(=) UTILIDAD DEL EJERCICIO
(-) Participacion de Trabajadores

(-) Impuesto a la Renta

(=) UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO

2.7.4. Balance general

XXXXX
XXXXX
XXXXX

XXXXX
XXXXX
XXXXX

XXXX

Este balance integra la situacion economica y financiera de la

empresa de una fecha dada.

La situacion financiera se refiere a la capacidad de pago oportuno de deudas y

compra de bienes y servicios para la operaciéon y la posicion actual de los

activos, deuda y aportes patrimoniales.

ACTIVOS
Activos Corrientes

Disponibles

Bancos

caja

Inventario Productos

inventario de Productos en proceso
Inventario de materia prima
Clientes

Activos Fijos

Mobiliario

Equipo de Cémputo

Depreciacion Acum. Eq. Computo
Vehiculo

Depreciacion Acum. Mobiliario

TOTAL DE ACTIVOS

XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX

XXXX
XXXX
(xxxx)
XXXX
(xxxx)

EMPRESA "XYZ"

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
Al__de de

XXXXX

XXXXX

PASIVOS
Pasivos Corrientes

Exigible

Remuneraciones por pagar
Documentos por Pagar

Cuentas por pagar comitente
IEES por pagar

Beneficio Social por pagar
Descuentos por pagar

Préstamo Financiero

Venta Mercaderia en consignacion
15% PARTICIPACION TRABAJADORES
25% IMPUESTO A LA RENTA

PATRIMONIO

Capital pagado

() 10% RESERVA LEGAL
UTILIDAD DEL EJERCICIO

TOTAL DE PASIVOS+PATRIMONIO

XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX
XXXX

XXXX
XXXX
XXXX

XXXXX

XXXXX
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2.8.Sistemas
2.8.1. Definicién

http://www.alegsa.com.ar/Dic/sistema.php manifiesta “Un sistema
es un conjunto de partes o elementos organizados Yy relacionados
gue interactian entre si con el fin de apoyar las actividades de
una empresa 0 negocio. Los sistemas reciben (entrada) datos,
energia o materia del ambiente y proveen (salida) informacién,

energia o materia”.

CATACORA, Jairo (1999) dice: “es un conjunto de elementos,
componentes que se caracterizan por ciertos atributos,
identificables que tienen relacién entre si, y que funcionan para

lograr un objetivo comun”

Cada sistema existe dentro de otro mas grande, por lo tanto un sistema puede
estar formado por subsistemas y partes, y a la vez puede ser parte de un
supersistema. Un subsistema es fundamental para el funcionamiento del

sistema que lo contiene.

El disefio del sistema es la estrategia de alto nivel para resolver problemas y
construir una solucién; las empresas han ido incorporando a la computacion a
sus actividades debido a su gran velocidad en entregar informacion precisa y

relevante de la empresa.

Un sistema de informacién realiza cuatro actividades basicas: entrada,

almacenamiento, procesamiento y salida de informacion.

2.8.2. Actividades de un sistema
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Grafico N. 13

Proceso
4
Intexfase c erfase
Butordtico : B utomatico
de entrada & Inacenarmienta de salid

Fuente: http://www.alegsa.com.ar/Dic/sistema.php

2.8.2.1. Entrada

Es el proceso mediante el cual el Sistema de Informacion
toma los datos que requiere para procesar la informacion. Las entradas pueden
ser manuales o automaticas. Las manuales son aquellas que se proporcionan
en forma directa por el usuario, mientras que las automaticas son datos o
informacion que provienen o son tomados de otros sistemas o modulos. Esto

Gltimo se denomina interfaces automaticas.

Durante esta parte del ciclo, la computadora acepta datos que provienen de la

fuente, por ejemplo, el usuario o un programa, para ser procesados.

2.8.2.2. Procesamiento

Los componentes de procesamiento de la computadora
realizan acciones con los datos basandose en las instrucciones del usuario o

de un programa.

Es la capacidad del Sistema de Informacién para efectuar célculos de acuerdo
con una secuencia de operaciones preestablecida. Estos célculos pueden

efectuarse con datos introducidos recientemente en el sistema o bien con datos
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que estan almacenados. Esta caracteristica de los sistemas permite la
transformacion de datos fuente en informacidén que puede ser utilizada para la
toma de decisiones, lo que hace posible, entre otras cosas, que un tomador de
decisiones genere una proyeccion financiera a partir de los datos que contiene

un estado de resultados o un balance general de un afio base.

2.8.2.3. Salida

La salida es la capacidad de un Sistema de Informacion
para sacar la informacién procesada o bien datos de entrada al exterior. Las
unidades tipicas de salida son las impresoras, terminales, diskettes, cintas
magnéticas, la voz, los graficadores y los plotters, entre otros. Es importante
aclarar que la salida de un Sistema de Informacion puede constituir la entrada a
otro Sistema de Informacidon o mddulo. En este caso, también existe una
interfase automatica de salida. Por ejemplo, el Sistema de Control de Clientes
tiene una interfase automatica de salida con el Sistema de Contabilidad, ya que

genera las polizas contables de los movimientos procesales de los clientes.

2.8.2.4. Almacenamiento

El almacenamiento es una de las actividades o
capacidades mas importantes que tiene una computadora, ya que a través de
esta propiedad el sistema puede recordar la informacion guardada en la
seccibn o proceso anterior. Esta informacion suele ser almacenada en
estructuras de informacion denominadas archivos. La unidad tipica de
almacenamiento son los discos magnéticos o discos duros, los discos flexibles

o diskettes y los discos compactos (CD-ROM).

2.8.3. Tipos

Los sistemas de informacidbn se desarrollan con diversos
propositos, segun las necesidades de la empresa, a continuacion se presentan

los diferentes tipos de sistemas:
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Tabla N. 2

TIPOS SIGNIFICADO APOYO FUNCION
Funciona a nivel Creados para procesar
TPS i
(Transaction SISTEMAS DE PROCESAMIENTO |  operativo jra“deslcaf‘t'dzdes de
|
DE TRANSACCIONES de una atos refacionadas con

Processing System)

organizaciéon

transacciones rutinarias del
negocio.

Apoyan el
trabajo al nivel
del
conocimiento

Apoya a los trabajadores
de datos, analizan la
informacién y transforman
los datos para distribuirlos
con el resto de la
organizacion.

Sirven de apoyo a los
trabajadores profesionales,
en sus esfuerzos de
creacién de nuevos
conocimientos.

A .
. OAS . SISTEMAS DE AUTOMATIZACION
(Office Automation
DE LA OFICINA
System)
(Knowllz\cljvs Work SISTEMAS DE TRABAJO DEL
ge Wo CONOCIMIENTO
System)
MIS p
SISTEMAS DE INFORMACION
(Managament

Information System)

GERENCIAL

Se encuentran
entre los sistema

Dan apoyo a un espectro

de tareas organizacionales

mucho mds amplio, como
el andlisis y la toma de

de alto nivel. decisiones.
DSS 4 i
N SISTEMAS DE APOYO A LA TOMA Pone énfasis en el apoyo a
(decision Support DE DECISIONES la toma de decisiones en
System) todas sus fases.
D Facultaal iembros del
edon support | SSTEMAS DE APOYO A LA TOMA erupo a nteractuar con
PP DE DECISIONES EN GRUPO . grip o
System) Auxilian a la apoyo electrdénico.
toma de
decisiones Pueden contener el
CSCWS . .
semiestructurad respaldo de un tipo de
(Computer- SISTEMAS DE TRABAJO .
as o no software denominado
Supported COLABORATIVO APOYADOQS POR
. estructuradas a groupware para la
Collaborative Work COMPUTADORA . ., .
nivel de grupo | colaboracién en un equipo
System) ,
a través de computadoras
conectadas en red.
Ess Se encuentran Ayudan a organizar sus
. SISTEMAS DE APOYO A en el nivel actividades relacionadas
(Executive Support , .
EJECUTIVOS estratégicode la| con el entorno externo
System)

administracion

mediante herramientas

graficas y comunicaciones.

Fuente: William Stallings
Elaboracién: El autor
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2.8.4. Ciclo de vida del desarrollo de sistema

Grafico N. 14
1 Identificacion de problemas, 2 Determinacion de los
Oportunidades y Objetivos requerimeintos de informacién
3 Andlisis de las
necesidades del
7 Implementacién y sistema
evaluacion del
sistema 4 Disefo del sistema
recomendado
6 Pruebas y mantenimiento » Desarrollo y documentacion
del sistema del software

Fuente: Kendall & Kendall, Pag. 10

2.8.4.1. Identificacion de problemas, oportunidades y objetivos

La primera fase requiere que el analista observe
objetivamente lo que sucede en un negocio. En conjunto con otros miembros
de la organizacion, el analista determina con precision cuales son los
problemas. Las oportunidades podrian permitir a la empresa obtener una

ventaja competitiva o establecer un estandar para la industria.

La identificacion de objetivos es una parte importante, porque el analista debe
averiguar lo que la empresa trata de conseguir.
Los usuarios, los analistas y los administradores de sistemas que coordinan el

proyecto son los involucrados en la primera fase.

2.8.4.2. Determinacion de los requerimientos de informacion

La siguiente fase se determina los requerimientos de
informacion de un negocio, se encuentra métodos interactivos como las
entrevistas, los muestreos, la investigacion de datos impresos y la aplicacién de
cuestionarios; métodos que no interfieren con el usuario como la observacion

del comportamiento de los encargados de tomar decisiones y sus entornos.
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2.8.4.3. Andlisis de las necesidades del sistema

Herramienta y técnicas especiales auxilian al analista en
la determinacién de los requerimientos. Una de estas herramientas es el uso de
diagramas de flujo de datos para graficar las entradas, los procesos y las

salidas de las funciones del negocio en una forma grafica estructurada.

2.8.4.4. Disefio del sistema recomendado

En esta fase el analista utiliza la informacién recopilada en

las primeras fases para realizar el disefio l6gico del sistema de informacion.

El analista disefia procedimientos precisos para la captura de datos que
aseguran que los datos que ingresen en el sistema de informacion sean
correctos. Ademas, facilita la entrada eficiente de datos al sistema de

informacion mediante técnicas adecuadas de disefio de formulario y pantallas.

2.8.4.5. Desarrollo y documentacién del software

En esta fase el analista trabaja de manera conjunta con
los programadores para desarrollar cualquier software original necesario.
Durante esta fase el analista también trabaja con los usuarios para desarrollar
documentacién efectiva para el software, como manuales de procedimientos,
ayuda en linea. La documentacion indica a los usuarios como utilizar el
software y lo que deben hacer en caso de que surjan problemas derivados de

este uso.

2.8.4.6. Prueba y mantenimiento del sistema

Antes de poner el sistema en funcionamiento es necesario
probarlo. Es mucho menos costoso encontrar los problemas antes que el

sistema se entregue a los usuarios. Una parte de las pruebas las realizan los
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programadores solo, y otras llevan a cabo de manera conjunta con los analistas
del sistema. Primero se realiza una serie de pruebas con datos de muestra
para determinar con precisién cudles son los problemas y posteriormente se
realiza otra con datos reales del sistema actual.

2.8.4.7. Implementacion y evaluacion del sistema

Una vez disefiado y desarrollado el sistema, la fase

siguiente es la implementacion.
Existen tres estrategias principales, entre las cuales se puede encontrar:
a) Pruebas Piloto
Consiste poner en funcionamiento el sistema en una
sola parte de la empresa y no una instalacién a la
totalidad.
b) Corrida en paralelo
Consiste en procesar por un periodo de tiempo
previamente determinado tanto el sistema manual
como el software.
c) Instalacion definitiva
Se establece que el sistema empezara a funcionar un
dia determinado y a partir de alli, el sistema manual

dejara de funcionar.

La evaluacion se lleva a cabo durante cada una de las fases del desarrollo del

sistema.
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2.8.5. Seqguridad

Segun William Stallings (2001) “El crecimiento de la utilizacion de
los sistemas de tiempo compartido y, mas recientemente, las redes de
computadoras, ha traido consigo un aumento en las preocupaciones por la
proteccion de la informacion. La naturaleza de las amenazas que afectan a una
organizacion, pueden variar enormemente, dependiendo de un conjunto de
circunstancias. Sin embargo, pueden construirse algunas herramientas de
propésito general dentro de los computadores y de los sistemas operativos,
para dar soporte a una variedad de mecanismos de proteccion y seguridad.
En general, interesan los problemas de control de acceso a los sistemas

informaticos y a la informacién almacenada en ellos”. pag. 73
2.8.5.1. Amenazas a la seguridad
Para entender los diversos tipos de amenazas a la
seguridad, se explicara los requisitos de seguridad.
a) Secreto
Exige que la informacion de un sistema de
computadores sea accesible para lectura solamente por partes autorizadas.
Este tipo de acceso incluye impresion, visualizacién, y otras formas de
revelacion, incluyendo el simple revelado de la existencia de un objeto.
b) Integridad
Exige que los elementos de un sistema de

computadores puedan ser modificados soélo por partes autorizadas. La

modificacion incluye escritura, cambio, cambio de estado, borrado y creacion.
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c) Disponibilidad

Exige que los elementos de un sistema de

computadores estén disponibles para las partes autorizadas.

d) Autenticidad

Requiere que un sistema de computadores sea capaz

de verificar la identidad de un usuario.

Las amenazas a la seguridad de un sistema o una red se identifica por:

Fuente: William Stallings. Pag. 632

Elaborado por: Autor

EJEMPLO
Destruccion del disco
\'OQ' Se excluye un elemento del sistema o se | duro, el corte de una
QQ(‘ hace inasequible o inutil. Este es un linea de comunicacion, o
,\Q‘;\‘g‘ ataque a la disponibilidad. Se incluyen la la inutilizacion del
N destruccién de una pieza de hardware. | Sistema de gestion de
archivos.
(7] . ..
< i _ La intervencion de las
: .0§\ Una parte no autorizada consigue acceder . telefoni
conexiones telefonicas
i | QVS‘\ a un elemento. Este es un ataque al i datos d
. 4 para conseguir datos de
= C'(? secreto . La parte no autorizada puede ser P e s
<C ,\(& Una persona, un programa una red y la copia ilicita
» ' ’ de archivos y programas.
El cambio de valores en
. , . un archivo de datos, y la
0‘0‘\ Una parte no autorizada no sélo consigue dificacién d ly
_ . modificacién de
\(F‘ acceder, sino que falsifica un elemento. - i
X . . contenido de los
00 Este es un ataque a la integridad. , .
@ mensajes transmitidos
en una red.



2.8.5.2. Proteccion de datos del sistema

Para proteger la informaciébn que se encuentra en el

sistema se realizan dos tipos de controles que se explican a continuacion:

a) Control de acceso orientado al usuario

La técnica mas habitual de control de acceso al
usuario es un sistema de tiempo compartido o un servidor es la conexion del
usuario, que requiere un identificador de un usuario (ID) y una contrasefia. El
sistema permitird a un usuario conectarse solo si el ID y la contrasefia es
conocido por el sistema. Este esquema es un método poco confiable de
control de acceso de usuario. Los usuarios pueden olvidar sus contrasefas y

pueden revelarlas accidental o deliberadamente.

b) Control de accesos orientado a los datos

Mediante el procedimiento de control de acceso al
usuario, puede haber un perfil de usuario que especifique las operaciones y los
accesos a archivos permisibles. Por ejemplo, Puede permitirse que cualquier
administrador obtenga una lista de personal de una compaiiia, pero solamente

unos individuos elegidos pueden tener acceso a la informacién de salarios.

Gran parte del trabajo que se ha realizado en la seguridad y proteccion de los

sistemas pueden agruparse en las categorias siguientes:
a) Control de acceso
Relativo a la regulacion del acceso del usuario al

sistema completo, a los subsistemas y a los datos, asi como a la regulacién del

acceso de los procesos a los recursos y objetos del sistema.
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b) Control de flujo de informacion

Regula el flujo de datos dentro del sistema y su

distribucién a los usuarios.

c) Certificacion

Relativo a la demostracion de que el acceso y los
mecanismos de control del flujo se llevan a cabo de acuerdo con las
especificaciones ya que estas cumplen con las politicas de proteccion y

seguridad deseada.

Los Sistemas de Informacion que logran la automatizacion de procesos
operativos dentro de una organizacion, son llamados frecuentemente Sistemas
Transaccionales, ya que su funcibn primordial consiste en procesar
transacciones tales como pagos, cobros, polizas, entradas, salidas, etc. Por
otra parte, los Sistemas de Informacion que apoyan el proceso de toma de
decisiones son los Sistemas de Soporte a la Toma de Decisiones, Sistemas
para la Toma de Decisién de Grupo, Sistemas Expertos de Soporte a la Toma
de Decisiones y Sistema de Informacion para Ejecutivos. El tercer tipo de
sistema, de acuerdo con su uso u objetivos que cumplen, es el de los Sistemas
Estratégicos, los cuales se desarrollan en las organizaciones con el fin de

lograr ventajas competitivas, a través del uso de la tecnologia de informacion.
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CAPITULO 11l

3. PROPUESTA
3.1.Introduccién

Los sistemas de informacién han evolucionado con rapidez en los
altimos afos, sin en nuestro pais aun existe negocios que manejan sistemas

manuales para llevar su contabilidad.

La tecnologia avanza cada dia obligando que las empresas empiezan a
sistematizarse por completo, con el fin de ordenar su informacion contable,
disminuir los costos de produccién o comercializacién, producir mas, brindar
mayor agilidad en los servicios y rapidez en la informacion que le permita

tomar de decisiones.

El sistema disefiado servird de apoyo para el encargado (a) de llevar la
contabilidad porque le ayudard de manera agil registrar los movimientos
econdmicos (transacciones) del servicio con el objetivo de conocer el importe
de los elementos del costo, informacion que permitird a la administraciéon la
toma de decisiones; ademas se mantendra archivos de: hojas de costos,
reporte de ventas, reporte de compras, reporte de ingreso y requisiciones de
materiales, informe de existencias de materiales, estado de costos, estado de
resultados y balance general. También permitirda tener mayor control sobre
ingreso y uso de los inventarios y el uso de los Costos Indirectos de

Fabricacion.

3.2.Objetivos
3.2.1. Objetivo General

Ser una herramienta de apoyo para la administracion en la toma
de decisiones, con el fin de controlar, organizar y manejar los
recursos economicos-financieros, materiales, humanos y de

capital eficientemente.



3.2.2. Objetivos Especificos

3.2.2.1. Permitir la planificacion de ventas, gastos, costos y
utilidad.

3.2.2.2. Determinar el importe de los costos de materiales, mano
de obra y costos indirectos de fabricacion utilizados en
cada orden de produccion.

3.2.2.3. Asignar el costo de los platos y servicios que brinda el
restaurante.

3.2.2.4. Fijar precios de venta para el servicio.

3.3. Misién

El restaurante “caminos de herradura”, tiene como mision brindar
servicios de banquetes y recepciones de calidad a todas las personas,

organizaciones, empresas, etc.

3.4.Vision

El restaurante dentro de cinco afios pretende llegar a la provincia de

Imbabura para brindar servicios de banquetes y recepciones.

3.5. Diagrama del proceso del sistema y sus registros

Grafico N. 15

ANTECEDENTES COSTOS CONTABILIDAD

INGRESAR OP.: MP, MO, CIF I 9I DIARIO GENERAL |
DOCUMENTOS FUENTES: = ESTADO DE C0STOS

ORDEN DE PRODUCCIGN, FACTURAS
NITAS DEVENTAS. T \—T’—_
TRANSACCION
HOJADE COSTOS
ECTADDO DE RESULTADOS
—— =

BALANCE GENERAL

R e

BALANCE DE COMPROBACION

HOJADE TRABAJO

Elaborado por: El autor
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3.6. Arquitectura del sistema
Este sistema fue disefiado para facilitar el control y uso de los
elementos que intervienen en la produccién de un servicio dentro de un

restaurante que se especializa en banquetes y recepciones.

Ademas los resultados que emita el sistema le permitirhd a la administracion
tomar decisiones e ir creciendo como empresa mejorando Sus Servicios.

A continuacion se explica y se visualiza el contenido del sistema de costos:

3.6.1. Modulo de Inventarios

Este modulo cuenta con varias secciones que permitira tener

un registro de los inventarios de materia prima, un reporte de los ingresos y
egresos de materiales y el informe de existencia a cualquier fecha.

O\ Hd2-¢- QN a2606): MODULO DE INVENTARIOS - Microsoft Excel = = x

Inicio Insertar Disefio de pagina Férmulas Datos. Revisar  Vista ©@ -

X
KARDEX |

[ S - Q@ £

INFORME DE EXISTENCIAS REPORTES
— ' GUARDAR

L

Ventana N. 1

Elaborado por: El autor



3.6.1.1. Kardex

Se utilizara para registrar los materiales y tener un

control adecuado sobre los movimientos de entradas y salidas.

Inigio  Wieital  Dwifodepipna  Fhimulai Dalod  Reie

|:|! = .lr' P.."‘.T.'\..l':ﬁ'\!:' I:.'II I|I \Pﬁ |'|I' i :rn |F.I

Linsciad i mardsisc

Vil i Lt

[ | pL | P

o | o [ #1 |

[ o
- | 1
—1_1—1——1__—|—I_|

. TR, S———

e e e

Ventana N. 2

Elaborado por: El autor

Una vez hecho el registro de los materiales en los kardex,

obtendremos un reporte y un informe.

3.6.1.2. Reportes

como resultado

En esta seccidbn se obtendrda los movimientos de

ingresos y usos de los materiales durante un periodo.
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(i do-t-QRagee MODULO DE INVENTARIOS - Mirosoft Exce - I ¢

v, Indo Insettr  Disefodepigina  Fomuls  Datos  Redsar  Vista ©-2X
D35 M k ¥
A B C D E F G H I K L..H
i RESTAURANTE CANINOS DE FERRADURA o

REPORTE DE INGRESOS Y REQUISICIONES

3

4

5 Unidad de medida:
6 Fechade Corte:
1

§

9

ORORN 8 EATRADAS SLDAS
| R T BT T T TR
10 v
1
12 TOTAL $ - TOTAL s §
13

Ventana N. 3

Elaborado por: El autor

3.6.1.3. Informe de existencias

Se visualizara todos los productos que existan a la

fecha en la bodega con su respectivo costo.

On) = 2 - FRR RO MODULO DE INVENTARIOS - Microsoft Excel - = x

|articulo: TODOS Unidad de medida:
Fecha de corte:

EXISTENCIAS
CANT. P.U.

PRODUCTO

st = IEEErT e v

Ventana N. 4

Elaborado por: El autor



3.6.2. Mddulo de Costos

Este modulo cuenta con algunas secciones que son:

o owin

PROFORMA

Ventana N. 5

Elaborado por: El autor

3.6.2.1. Orden de trabajo

Permitird realizar el contrato la cual serd acordada

entre el cliente y el administrador, ademas una orden de produccién que

considera la preparacién de la comida y el servicio de banquetes.

/u@ H9 - - a)=@6ee ) MODULD DE COSTOS - Microsott Excel
Inio  Insertar  DiseRa de pagina  Férmulas Datos  Revisar  Vista

138 - 5

RESTAURANTE "CAMINOS DE HERRADURA”

Direccidn: Brrrio 3o Juss falt: 2923-T18 / 3931-1%8 / Cel: OOT1ZHIBT Juthe o GUARDAR

CONTRATO DE RECPCION

. IMPRIMIR
N
B.D. CLIENTES|
FECHA DE CONTRATO  :

FECHA DE EVENTO
LUGAR DEL EVENTO
HORA DEL EVENTO
HORA DE COMIDA

HORA DE FINALIZACION
DE EVENTO

SERVICIOS ADICIONALES

Elaborado por: El autor

90



3.6.2.2. Proforma

Facilitara la entrega de proformas a personas

interesadas que requieran contratar el servicio.

dﬂ d9-e-JQafoe ¢ MODULO DE COSTOS - Micrasoft Excel - B8 X
_Qy Inido  Insertar  Diseodepagina  Fomulas  Datos  Revisar  Vista @-ox

‘ B2 M ﬁr‘ RESTAURANTE CAMINQS DE HERRADURA

‘ A B C D 3 F G H | J K L ﬁ'

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA | VOLVER

PROFORMA

FECHA C 17000040 -

IMPRIMIR
NUMERO DE PERSONAS: 100 PERSONAS

SERVICIO PRECIOC/P| P.T. SIN IVA
5

ENTRADA
ACOMPA,
SOPA
FUERTE
BEBIDA
POSTRE
MUSICA
ARTISTA
BRINDIS

R EEEE R R

MANTELERIA

SERVICIO PRECIOC/P

ENTRADA
ACOMPA.
SOPA
FUERTE
BEBIDA
POSTRE
MUsica
ARTISTA
BRINDIS

H B =B B = R AR

MODULO DE TMVENT. .

Ventana N. 7

Elaborado por: El autor

3.6.2.3. Menu

Proporcionara la variedad de platos que ofrece el

restaurante y el costo de cada uno.
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Inicio

Insertar

B41 M

ENTRADAS

Disefio de pagina

BQRaze06):

F

SOPAS

Farmulas

MODULO DE COSTOS - Mi

Datas

Revisar

FUERTES

Vista

BEBIDAS

POSTRES

ACOMPANAMIENTO

Aguacate rellenc camaren
Canelones de camarones

Canelones de carmne

Crema de scel

‘F'\Iete migfon

Chicha de Arroz

Duraznos con reas

Canguil

Crema de champifion:

Crema de

Gorden blue

Colas

Duraznos en slmibar

Lomo 3 I3 pla

ncha

Colas y Minerales

Ensalada de

tas

Canguil con Chifles
Rodajas de pan con
mantequilla

11 [Canelones de polle

12 [ Ceviche de camarones

13 [ Ceviche de concha

| COSTO-ACOMPARAMIENTO'1C6S

[C0STO-ACOMPARAMIENTO'IC112

14 [ Ceviche de pollo
15 [Coctel de Camarones

Tomate relleno camaron

IENT
[COSTO-ACOMPANAMIENTO'ICISS

Crema de polle Lomao spanade lugo de Guayaba Erutillas con crems

Locro de cuers Lomo con champifiones  [Jugo de Mora

Locro de gueso Lome napolitang. lugo de papsya

Sopa de albéndiga Pollc apanado Jugo de pifia COSTO-A00M)
Sopa de pollo Pollg asado lugo de Tomate

¥ahuarlecro FOULC LN CNAMBITGEE L g COSTO-POSTREIC177

chuleta a la Pl

lancha

COSTO-ACOMPARIAMIENTO'IC177

Lomo cen champifiones y

COSTO-ENTRADAS'IC188 COSTO-SOPAS'IC198 1 " COSTO-BEBIDAS'IC198 COSTO-POSTRE'IC158 COSTO-ACOMPAl 0'1C198
pollo apanade

COSTO-ENTRADAS'IC220 COSTO-SOPAS'IC220 Papi Pollo COSTO-BEBIDAS'IC220 COSTO-POSTRE'IC220 COSTO-ACOMPAl 0'1C220

COSTO-ENTRADAS'IC241 COSTO-SOPAS'1C241 COSTO-FUERTES'IC241 COSTO-BEBIDAS'IC241 COSTO-POSTRE'IC241 | COSTO-ACOMPAR 0'1C241

COSTO-ENTRADAS'IC263

COSTO-SOPAS'IC263

COSTO-FUERTES'IC263

Elaborado por: El autor

COSTO-BEBIDAS'IC263

Ventana N. 8

3.6.2.4. Hoja de costos

CO!

RE'IC263

COSTO-ACOMPARAMIENTO'1C263

Visualizara el costo de producir el servicio brindado,

de acuerdo a la orden de produccién.

d9-¢-a0=af00)-
~ Inido Insertar Disefio de pagina
G28 - B M
A B & D

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

Férmulas Datos

MODULO DE

Revisar

COSTOS - Microsaft Excel

vista

HOJA DE COSTOS

O.P.N°

386

CANTIDAD

FEC
FEC
PRE

HA DE CONTRATO
HA DEEVENTO
CIO DE VENTA

ANALISIS

ENTRADA

SOPA

FUERTE

BEBIDAS

POSTRE

|ACOMPANAMIENTO

MATERIA PRIMA

MANO DE OBRA

CIF

PLANTA

CIF PRESUPUESTADOS

M

MPRIMIR
VOLVER

Elaborado por: El autor

E TNVEMT. ..

W 10-Faint

Ventana N. 9
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3.6.2.5. Clientes

Esta seccibn guardard en una base de datos,

informacion de clientes como: Nro. de cédula o RUC, Nombre, Nro. De celular

e E-mail
(D)9 -C- QR 2700 )7 MODULO DE COSTOS - Micosaft Bxce m——
Inicio  Insertar  Disefio depagina  Formulas Datos  Revisar  Vista @ -3 X
| 843 " .f'|

[==J IR = N R S YOI AP e

Ventana N. 10

Elaborado por: El autor

3.6.3. Mddulo de Andlisis de Precios

Permitird realizar un andlisis de precios de las diferentes
alternativas de mend, es decir, en éste modulo se presupuestara los elementos
del costo para poder fijar el precio de venta del servicio, siendo una

herramienta de apoyo para el administrador.

,63) HY2-- 3 NDagee )+ ANALISIS DE PRECIOS - Microsoft Excel ———
~ Inicio Insertar Disefie de pagina Férmuias Datos Revisar  Vista @ - = x
L B2 - Q@ J= | RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA =

A B d D E F G H | J x

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA |
ANALISIS DE PRECIOS

MENU

SERVICIOS ADICIONALES

Ventana N. 11

Elaborado por: El autor
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3.6.4. Modulo de contabilidad

Este mddulo permitirhd llevar una contabilidad de todas las
actividades del restaurante permitiéndole registrar ordenadamente los

movimientos econdmicos.

Ca)d9-C- g Nageoe )+ CONTABILIDAD - Microsoft Excel _ - x
- Iniio  Insettar  Disefio de pagina  Férmulas Datos  Revisar  Vista o -

x
[ A1 - £

COMPRAS
v
VENTAS

CONTABILIDAD
ESTADO DE ETARBAR
cos7os

Ventana N. 12

Elaborado por: El autor

A mas del modulo de costos, se disefio uno de contabilidad que se presenta a

continuacion:

3.6.4.1. Compras y Ventas

Ventana N. 13

Elaborado por: El autor
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A su vez este cuenta con tres secciones:

a) Registro de compras y ventas

Se registrara todas las compras y ventas que se

realicen, es decir, es un libro diario.

(8 49 Qladee ¢ CONTABILIDAD - Microsoft Excel . m X

=0 §
7 Tnido  Insertar Disefiode pagina ~ Fdrmulas Datos  Revisar  Vista @ - X
Kal v f ¥

A B t D E F 6 H ] K
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA % J

DIARIO GENERAL DE COMPRAS J J

PROVEEDOR/ CLENTE RUC FECHA DETALLE N FACTURA

CoDnIGo CUENTA o

1 NVENTARIQ DE MATERIA PRIMA CONTABILIZAR

1100 VAEN COMPRAS CONTABILIZAR
n CONTABILIZAR

CUENTAS POR PAGAR

Ventana N. 14

Elaborado por: El autor

b) Reporte de compras y ventas

Se obtendra un reporte de las compras y ventas

realizadas en un determinado periodo.

D = QlaF2ee s CONTABILIDAD - Microsoft Excel - =) X
3 -
4 Tnicio Insertar Disefio de pagina Formulas Datos Revisar Vista @ - x
H35 - L -
A B & D E F G H

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

REPORTE DE COMPRAS

Fecha de corte:

PROVEEDOR a DETALLE
0 NOTA DE VENTA

|
‘ - ° DE FACTURA v
[
[

Ventana N. 15

Elaborado por: El autor
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(™ H9-6-Alad2epe): CONTABILIDAD - Micrasoft Excel o= x
=) ;
/' Thicoe  Tnsetasr  Disefodepsgina  Fomulas  Datos  Revisar  Vista 9 - X
647 v f v
A B G D E F G H

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

REPORTE DE VENTAS
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Ventana N. 16

Elaborado por: El autor

3.6.4.2. Contabilidad
Se registrard los movimientos econdmicos de la

entidad (transacciones — diario general) como: pago de proveedores, cobro a

clientes, cancelacion de gastos entre otros.

RESTAURANTE CAMBOS DE HERRADURA  nAtidl
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Ventana N. 17

Elaborado por: El autor
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3.6.4.3. Estados financieros

Una vez ingresado todos la informacion de los

movimientos econdémicos de la empresa el sistema proporcionara: Estado de

Costos, Estado de Resultado y Balance General.

D) HY-C-30a700 )7 CONTABILIDAD - Microsoft Excel - B X
7‘/. Inicio  Insertar  Disefio depdgina  Formulas  Datos  Revisar  Vista 9-0Xx
A37 M f 3

A B L D £ f G H J £ L

2 RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
3 ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS
4 Del 15 de febrero al 12 de marzo de 2010

b MATERIALES DIRECTOS
1 nventario de Materia Prima {11 Iro de enero
8 Compras de materias primas
(#) fletes en compras
10 (=) Compras Brutas
11 (-} Devoluciones yrebajas en compras
12 (=) (+) Compras Netas
13 {=) Materias primas disponibles para el uso
1 (-} Inventario de Materia Prima (IF) 31 diciembre
15 {=) Total de moterias primas directas usados
16
17 (+) MANO DE OBRA DIRECTA
18 <) COSTO PRIMO
19 [+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
20 Materia prima indirecta
il Mano de obrz indirecta
2 Depreciacion
b Generales (agua, energla yteléfong)
s
5 (<) TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION DEL PERIODO
2 [#) Inventario de Productos en Proceso {11) 1ro de enero
i (<) COSTOS DE PRODUCCION EN PROCESO
b [-) Invenitario de Produccién en Proceso (IF) 31 de diciembre
=) COSTOS DE PRODUCTOS TERMINADOS
30 [+] Inventario de Productos Terminados (I1) 1ro de enera
31 (=) COSTQ DE PRODUCTOS DISPONIBLES PARA LA VENTA
3 |-} Inventario de Productos Terminados (IF) 31 de diciembre

B (=) COSTO DE PRODUCTOS VENDIDOS
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Ventana N. 18

Elaborado por: El autor
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5

i
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Elaborado por: El autor
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Ventana N. 20

Elaborado por: El autor

Nota: Se debe considerar que toda actividad o transaccion que realice el
restaurante debe registrarse en el momento que ocurra la misma con el fin de

obtener informacioén con resultados veraces a la fecha requerida.

3.7.Ejecucion del sistema

3.7.1. Cronograma de Ejecucion
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Para la implementacion y su aplicacion del sistema se realiz6
un cronograma para su ejecucion, en donde se hizo las debidas pruebas pilotos

antes de ponerle en marcha mismo que se visualiza en el siguiente cuadro:

Tabla N. 3

CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL ISTEMA DE CONTABIIDAD DE COSTOS

FEBRERO MARZO
10 3 4 5 6 7 8 o 10) 1] 12 13] 14 15 16 17] 18] 18| 20 21] 22| 13| 24 25 20[SEM 1 [SEM2 [SEM3 |S

PRUEBAS PILOTOS

0 | £XT0

~
"
=
-~
-
=
[ —
[t

MODULO INVENTARIOS
MODULO D COSTOS
CORRECCION Y APLICADO
MODULO DE ANALSS DE PRECIOS
MODULO DE CONTABLIDAD
CORRECCION Y APLICADO
CORRECCION Y APLICADO
IMPLEMENTACION

3.7.2. Implementacion del sistema

3.7.2.1. Capacitacion del sistema

Se capacito al personal y propietarios sobre el uso,

las ventajas y bondades del sistema.

A los propietarios sobre el sistema poniendo énfasis en el modulo de analisis

de precios, costos e inventarios.

Al personal del restaurante sobre el uso y manejo de los documentos como:
informe de recepcion de materiales, tarjeta de control de bodega, kardex y
requisicion de materiales; y a la persona encargada de llevar la contabilidad
internamente para que maneje el sistema mediante su respectiva

documentacion.

100




3.7.3. Funcionamiento del sistema

Desde el mes de febrero el sistema comenz6 a funcionar,

para mayor comprensién de los lectores a continuacion se presenta los

movimientos econdmicos Yy los resultados que emite el sistema durante el mes:

Actividades del restaurante desde el 01 de febrero al 01 de Marzo.

1. Al 01 de febrero el restaurante cuenta con la siguiente informacion de sus

activos, pasivos y patrimonio.

RESTAURANTE "CAMINOS DE HERRADURA"

ESTADO DE SITUACION INICIAL
Al 01 de febrero de 2010

ACTIVOS
Corrientes S 1.290,00
Caja S 500,00
Cuentas por pagar S 430,00
Inventario de materiales S 140,00
Suministros de Oficina S 100,00
Suministros de Servicio S 120,00
Fijos S 274.263,25
Terreno $ 50.000,00
Edificio $ 230.000,00
Dep. Acum. Edificio S (12.500,00) de 8 afios y 4 meses
Mobiliario y equipo S 13.526,50
Dep. acum. Mob. Y Equ. S (6.763,25) de 5 afios
Otros Activos S 933,33
Menaje y Vajilla S 1.400,00
Dep. Acum. Menaje y Vajilla S (466,67) de un afio
TOTAL DE ACTIVOS $ 276.486,58

PASIVOS
Corto Plazo
Cuentas por Pagar S 200,00
Largo Plazo
Préstamo Hipotecario $ 15.000,00
Total de pasivos $ 15.200,00
PATRIMONIO
Capital $ 261.286,58
TOTAL DE PAS. + PATR. $ 276.486,58

El 04 de febrero se realiza las compras de materiales por $ 219,02 para el

contrato que se realizo el 23 de febrero con la sefiora Viviana Echeverria

por servicios de comida para el dia viernes 5 de febrero; orden N° 500.

Proveedores Valor N. factura | Pago
Sra. Clemencia Velazquez $15,84 | C.E. 001 | Contado
Sra. Maria Perugachi $24,91 | C.E. 002 | Contado
Sr. Renan Haro $52,50 | 1535 Crédito
Mr. Pollo $75,00 | 7649 Crédito
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$ 50,47
$ 4,00

1267
C.E. 003

Su comisariato Contado

Tienda Contado

3. El 4 de febrero se contrata 2 personas para cocinay 2 para servicio para la
Orden N° 500

4. EI5 de febrero se procede a la preparacion del banquete

5. EI5 de febrero nos cancelan el saldo pendiente del contrato N° 500

6. EIl 10 de febrero se firma un contrato con la sefiorita Isabel Moreno por

servicios de comida para el dia sabado 13 de febrero; orden N° 501.

Detallado de la siguiente forma:

N° de personas 325
Precio $4,50
Abono $200

El 12 de febrero se realizan las compras para el contrato N°. 501

Proveedores Valor N. factura | Pago
Sra. Clemencia Velazquez $63,92 | C.E. 004 | Contado
Sra. Maria Perugachi $ 45,84 | C.E. 005 | Contado
Sr. Renan Haro $ 203,25 | 1632 Crédito
Sr. Carlo Benavidez $60 | C.E. 006 | Contado
Mr. Pollo $189 | 8100 Crédito
Sr. Juan Anrango $ 44| C.E. 007 | Contado
Su comisariato $ 93,70 | 7301 Contado
Tienda $ 15,85 | C.E. 008 | Contado

8. EIl 13 de febrero se prepara el banquete de la orden N° 501

9. EI 14 de febrero se cobra las cuentas pendientes del contrato N° 501 y se

paga Mano de Obra de la siguiente forma:
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10.

11.

12.

13.

N° contrato 500 Numero Valor por c/t
Cocineras 2 S 15,00
Saloreros 2 S 15,00

Con comprobante de egreso N°. 009

El 16 de febrero se firma un contrato con la sefiora Juana Criollo por

servicios de comida para el dia sabado 27 de marzo; orden N° 502.

Detallado de la siguiente forma:

N° de personas 90
Precio $5,00
Abono $200

El 17 de febrero se firma un contrato con el sefior Segundo Ajala por

servicios de comida para el dia sabado 27 de febrero; orden N° 503.

Detallado de la siguiente forma:

N° de personas 300
Precio $3,50
Abono $300

El 20 de febrero se firma un contrato con la sefiora Monica Salazar por

servicios de comida para el dia domingo 7 de marzo; orden N° 504.

Detallado de la siguiente forma:

N° de personas 110
Precio $5,00
Abono $100

El 26 de febrero se realiza compras para el contrato N° 503.
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14.

15.

16.

17.

18.

Proveedores Valor N. factura | Pago
Sra. Clemencia Velazquez $ 60,00 | C.E. 010 | Contado
Sra. Maria Perugachi $55,00 | C.E. 011 | Contado
Sr. Renan Haro $ 329,39 | 1432 Creédito
Sr. Carlo Benavidez $80 | C.E. 012 | Contado
Mr. Pollo $189 | 7632 Crédito
Sr. Juan Anrango $ 24| C.E.013 | Contado
Su comisariato $ 93,70 | 7267 Contado
Tienda $ 45,85| C.E. 014 | Contado

El 27 de febrero se procede a la preparacion del banquete N° 503

El 27 de febrero se cobra el saldo pendiente de contrato N° 503

El 27 de febrero se firma un contrato con el sefior José Luis Haro por
servicios de comida para el dia sabado 20 de marzo; orden N° 505.

Detallado de la siguiente forma:

N° de personas 120
Precio $2,50
Abono $162

El 28 de febrero se firma un contrato con el sefior Ivan Vivas por servicios

de comida para el dia sdbado 27 de marzo; orden N° 506.

Detallado de la siguiente forma:

N° de personas 70
Precio $4,50
Abono $100

El 01 de marzo se cancela y se determina el consumos de lo siguiente:

a) El 70% de la deuda a Mr. Pollo y al sefior Renan Haro el 50%
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b) $50 por concepto de publicidad a Sarance Vision TV Segun factura N°
4563.

c) Por sueldo administrativo a jefe de restaurante $ 120, mediante

comprobante de egreso N° 15

d) $ 9,86 por concepto de agua segun factura N°. 558874, $14,07 por
concepto de luz con factura N°. 2951775 y por concepto de teléfono $
9,41 mediante factura 5122640

e) Consumo: suministros de servicio $ 2,70 y suministros de oficina $ 1

f) Costos: suministros de aseo $ 17,80 y gas $ 20 mediante comprobante

de egreso N° 16 y 17.

g) Se paga al Sr. Javier Teran por musica $ 40, mediante comprobante de
egreso N° 18.

Todos los movimientos econdémicos del restaurante presentados se registraron

en el sistema, obteniendo como resultado lo siguiente.

3.7.3.1. Contrato
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Resultado N° 1

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA”
Direccion: Barrio San Juam Telf: 2023-2418 / 2921-126 / Cel.: 097125387 Quito - Ecuador
CONTRATO DE RECEPCION
N° 500
NOMBRES : Srta. Viviana Eheverria FECHA DE CONTRATO : 23 de enero
RUC O NUM. CEDULA : 1001524034 FECHA DE EVENTO : 5 de febrero
CELULAR o N°. TELF. : 97456897 LUGAR DEL EVENTO : Herradura
TIPO DE EVENTO : Matrimonio HORA DEL EVENTO : 4:30 a 5:00
DIRECCION : Cdla. Jacinto Collahuazo HORA DE COMIDA : 19:00
HORA DE FINALIZACION 5 horas desde la
E-MAIL : NO TIENE DE EVENTO : hora de la llegada
MENU
ENTRADA hd
ACOMPARNAMIENTO . Canguil con Chifles v
SOPA . Sopa de pollo L 4
FUERTE . Pollo con champifiones y €Ruleta a la Plancha v
||BEB|DAS . Chicha de Arroz v
POSTRE v
SERVICIOS ADICIONALES
BRINDIS hd
MUSICA ;1 NO hd
ARTISTA : No v
MANTELERIA :| ROSABO v
NUM. DE PERSONAS : 100 Acompaiiamiento del Fuerte
PRECIO C/P HE 4,50
PRECIO TOTAL SIN IVA IS 450,00
Papas salteadas,
Ensalada de fria con mayonesa
SALDO s 350,00 Numero de salén : 2
ADMINISTRADOR CONTRATANTE

NOTA: EN CASO DE NO CUMPLIR CON EL CONTRATO, LAS PARTES SE SOMETERAN A LOS JUECES COMPETENTES.

Fuente: Sistema
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Resultado N° 2

Direccion: Barrio San Juan

Telf.: 2923-%18 / 2921-126 / Cel.: 097125387

RESTAURANTE »CAMINOS DE HERRADURA”

Quito - Beuador

CONTRATO DE RECEPCION

501

NOMBRES

Sra. Isabel Moreno

FECHA DE CONTRATO

10 de febrero

RUC O NUM. CEDULA 1004653349 FECHA DE EVENTO 13 de febrero
CELULAR o N°. TELF. 98976529 LUGAR DEL EVENTO Herradura
TIPO DE EVENTO Matrimonio HORA DEL EVENTO 11: 002 12:00
DIRECCION Calle Morales HORA DE COMIDA 13:00
HORA DE FINALIZACION 5 horas desde la

E-MAIL NO TIENE DE EVENTO hora de la llegada

MENU
ENTRADA : ~
ACOMPANAMIENTO : | Canguil hd
SOPA . Yahuarlocro v
FUERTE . Papi Pollo v
BEBIDAS . Chicha de Arroz v
POSTRE v

SERVICIOS ADICIONALES
BRINDIS : v
MUSICA :|SL_S HORAS M
ARTISTA :|[NO hd
MANTELERIA : [ROSADO v
NUM. DE PERSONAS 325 Acompafiamiento del Fuerte
PRECIO C/P S 4,50
PRECIO TOTAL SIN IVA $ 1.462,50
Papas salteadas,
Ensalada de fria con mayonesa

SALDO S 1.362,50 Numero de salén 2

ADMINISTRADOR

CONTRATANTE

NOTA: EN CASO DE NO CUMPLIR CON EL CONTRATO, LAS PARTES SE SOMETERAN A LOS JUECES COMPETENTES.

Fuente: Sistema
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Resultado N° 3

RESTAURANTE »CAMINOS DE HERRADURA”
Direccion: Barrio San Juan Telt: 2923-218 / 2021-126 / Cel.. 097125387 Quito - Bcugdor
CONTRATO DE RECEPCION
N° 502
NOMBRES Sra. Juana Criollo FECHA DE CONTRATO : 16 de febrero
RUC O NUM. CEDULA 1007975438 FECHA DE EVENTO : 27 de marzo
CELULAR o N°. TELF. 089735106 - 2 922 326 LUGAR DEL EVENTO : Herradura
TIPO DE EVENTO Bautizo HORA DEL EVENTO : 11:00 a2 13:30
DIRECCION Calle Atahualpa y olmedo HORA DE COMIDA : 14:30
HORA DE FINALIZACION 5 horas desde la
E-MAIL NO TIENE DE EVENTO : hora de la llegada
MENU
ENTRADA . Canelones de pollo v
ACOMPANAMIENTO v
SOPA hd
FUERTE . Lomo con champifiones y pallo a la plancha v
BEBIDAS . Colas y Minerales v
POSTRE . Duraznos con crema v
SERVICIOS ADICIONALES
BRINDIS hd
MUSICA :|\NO hd
ARTISTA :|No hd
MANTELERIA :| ROSADO v
NUM. DE PERSONAS 90 Acompaiiamiento del Fuerte
PRECIO C/P S 5,00
PRECIO TOTAL SIN IVA S 450,00
Papas salteadas,
Ensalada de fria con mayonesa
SALDO S 250,00 Numero de salén : | 2
ADMINISTRADOR CONTRATANTE
NOTA: EN CASO DE NO CUMPLIR CON EL CONTRATO, LAS PARTES SE SOMETERAN A LOS JUECES COMPETENTES.

Fuente: Sistema
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Resultado N° 4

Direccion: Barrio San Juan

RESTAURANTE "CAMINOS DE HERRADURA”

Telf: 2923-2418 / 2921-126 / Cel.. 097125387 Quito - Beuador

CONTRATO DE RECEPCION

N° 503
NOMBRES Sr. Segundo Ajala FECHA DE CONTRATO : 17 de febrero
RUC O NUM. CEDULA 1005463786 FECHA DE EVENTO : 27 de febrero
CELULAR o N°. TELF. 062-922 748 LUGAR DEL EVENTO : Herradura
TIPO DE EVENTO Matrimonio HORA DEL EVENTO : 13:00 a 13:30
DIRECCION Cdla. 31 de Octubre HORA DE COMIDA : 14:30
HORA DE FINALIZACION 5 horas desde la
E-MAIL NO TIENE DE EVENTO : hora de la llegada
MENU
ENTRADA hd
ACOMPARNAMIENTO - | Canguil con Chifles v
SOPA . Sopa de pollo v
FUERTE .| Lengua en salsa de champifiones {pollo apanado v
||BEB|DAS . Chicha de Arroz v
POSTRE v
SERVICIOS ADICIONALES
BRINDIS hd
MUSICA :\No hd
ARTISTA :\No hd
MANTELERIA : | ROSADO v
NUM. DE PERSONAS 300 Acompaiiamiento del Fuerte
[lPrECIO /P $ 4,00
PRECIO TOTAL SIN IVA ) 1.200,00
Papas salteadas,
Ensalada de fria con mayonesa
SALDO S 1.000,00 Numero de salén : | 1
ADMINISTRADOR CONTRATANTE

NOTA: EN CASO DE NO CUMPLIR CON EL CONTRATO, LAS PARTES SE SOMETERAN A LOS JUECES COMPETENTES.

Fuente: Sistema
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Resultado N° 5

Direccion: Barrio Son Juan

RESTAURANTE "CAMINOS DE HERRADURA”

Telf: 2923-%18 / 2921-126 / Cel.: 097125387 Quito

- Beuador

CONTRATO DE RECEPCION

N° 504

NOMBRES

Sra. Monica Salazar

FECHA DE CONTRATO 20 de febrero

RUC O NUM. CEDULA 1008764567 FECHA DE EVENTO 7 de marzo
CELULAR o N°. TELF. 93474771 LUGAR DEL EVENTO Herradura
TIPO DE EVENTO Matrimonio HORA DEL EVENTO 20:00
DIRECCION Calle Ricaurte y Abdon calderon HORA DE COMIDA 22:00
HORA DE FINALIZACION 5 horas desde la
E-MAIL NO TIENE DE EVENTO hora de la llegada
MENU
ENTRADA hd
ACOMPANAMIENTO  : Canguil con Chifles b
SOPA . Sopa de pollo v
FUERTE . Lengua en salsa de champifiones {pollo apanado v
||BEBIDAS . Colas y Minerales v
POSTRE v
SERVICIOS ADICIONALES
BRINDIS :| CHAMPAN hd
MUSICA . SI 5 HORAS v
ARTISTA : No hd
MANTELERIA : AMARILLO v
NUM. DE PERSONAS 110 Acompaiiamiento del Fuerte
lPrECIO C/P s 5.00
PRECIO TOTAL SIN IVA S 550,00
Papas salteadas,
Ensalada de fria con mayonesa
SALDO S 450,00 Numero de salén : 1
ADMINISTRADOR CONTRATANTE

NOTA: EN CASO DE NO CUMPLIR CON EL CONTRATO, LAS PARTES SE SOMETERAN A LOS JUECES COMPETENTES.

Fuente: Sistema
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Resultado N° 6

Direccion: Barrio San Juan

Telf: 2923-%418 / 2921-146 / Cel: 097125387

RESTAURANTE »CAMINOS DE HERRADURA”

Quito - Ecuador

CONTRATO DE RECEPCION

N° 505

NOMBRES

Sr. José Luis Haro

FECHA DE CONTRATO 27 de febrero

RUC O NUM. CEDULA 1003457654 FECHA DE EVENTO 20 de marzo
CELULAR o N°. TELF. 98956345 LUGAR DEL EVENTO Herradura
TIPO DE EVENTO 15 afos HORA DEL EVENTO 11:30
DIRECCION Cdla. Jacinto Collahuazo HORA DE COMIDA 13:30
HORA DE FINALIZACION 5 horas desde la
E-MAIL NO TIENE DE EVENTO hora de la llegada
MENU
ENTRADA hd
ACOMPANAMIENTO :| Canguil hd
SOPA . Sopa de pollo A 4
FUERTE . Papi Pollo v
||BEB|DAS . Chicha de Arroz v
POSTRE v
SERVICIOS ADICIONALES

BRINDIS : COLA v
MUSICA :\No hd
ARTISTA :\NO hd
MANTELERIA : ROSADO v
NUM. DE PERSONAS 120 Acompafiamiento del Fuerte
[lPrECIO C/P $ 3,00

PRECIO TOTAL SIN IVA S 360,00

Papas salteadas,
Ensalada de fria con mayonesa
SALDO S 198,00 Numero de salén : 1
ADMINISTRADOR CONTRATANTE

NOTA: EN CASO DE NO CUMPLIR CON EL CONTRATO, LAS PARTES SE SOMETERAN A LOS JUECES COMPETENTES.

Fuente: Sistema
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Resultado N° 7

RESTAURANTE »CAMINOS DE HERRADURA”
Direccion: Barrio Son Juan Telf.: 2923-%#18 / 2921-126 / Cel.. 097125387 Quito - Ecuador
CONTRATO DE RECEPCION
N° 506
NOMBRES : Sr. lvan Vivas FECHA DE CONTRATO : 28 de febrero
RUC O NUM. CEDULA : 100758239 FECHA DE EVENTO : 27 de marzo
CELULAR o N°. TELF. : 93271179 LUGAR DEL EVENTO : Herradura
TIPO DE EVENTO : Bautizo HORA DEL EVENTO : 19:30
DIRECCION : Calle Bolivar y Olmedo HORA DE COMIDA : 21:00
HORA DE FINALIZACION 5 horas desde la
E-MAIL : NO TIENE DE EVENTO : hora de la llegada
MENU
ENTRADA : hd
ACOMPANAMIENTO ; Canguil v
SOPA . Sopa de pollo v
FUERTE . Pollo con champifiones y ERuleta a la Plancha v
||BEBIDAS . Colas y Minerales v
POSTRE v
SERVICIOS ADICIONALES
BRINDIS : | VINO hd
MUSICA ;| SI_SHORAS >
ARTISTA : NO v
MANTELERIA : DORADO v
NUM. DE PERSONAS : 70 Acompaiiamiento del Fuerte
[lPrECIO C/P BB 4,50
PRECIO TOTALSINIVA :| S 315,00
Papas salteadas,
Ensalada de fria con mayonesa
SALDO s 215,00 Numero de salén : 1
ADMINISTRADOR CONTRATANTE
NOTA: EN CASO DE NO CUMPLIR CON EL CONTRATO, LAS PARTES SE SOMETERAN A LOS JUECES COMPETENTES.

Fuente: Sistema



Una vez ingresado los datos al sistema, este contrato se

imprime con 2 copias una para el cliente, otras para la cocina, y administracion.
Con la informacion se planifica la compras de los materiales, y para la
obtencion de la hoja de costos se presupuesta los costos indirectos de
fabricacion en la seccion datos

3.7.3.2. Hoja de Costos

Con la informacion ingresada al sistema en la orden

de preparacion del servicio y datos, da como resultado:

Resultado N° 8

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
HOJA DE COSTOS
O.P.N° 500
CLIENTE : Srta. Viviana Eheverria FECHA DE CONTRATO : 23 de enero
RUC : 1001524034 FECHA DE EVENTO : 5 de febrero
CELULAR o N°de Telf. : 97456897 PRECIO DE VENTA : S 4,50
EN CADA PLATO SE DBTIENE UNA
TIPO DE EVENTO : Matrimonio ANALISIS : RENTA DEL:
CANTIDAD : 100 17,97%
SERVICIO
ENTRADA N
SOPA - [l Sopa de pollo =
FUERTE - [l Pollo con champifiones y Ehuleta a la Plancha v
"BEBIDAS - |l Chicha de Arroz v
POSTRE v
ACOMPANAMIENTO : [l Canguil con Chifles v
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA CIF TOTAL
S - PLANTA $ -
S 41,68 0 S 41,68
S 116,02 | $ s 117,79 S 116,02
S 13,64 EVENTUALES S 13,64
s - 4 $ -
S 32,31 S 60,00 S 210,10
$ 20365 | $ 60,00 | $ 7,791 s 381,44
COSTOTOT AL $ 331,44
COST O INIT ARO $ 381

Fuente: Sistema
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Resultado N° 9

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

HOJA DE COSTOS
0.P.N° 501
CLIENTE Sra. Isabel Moreno FECHA DE CONTRATO 10 de febrero
RUC 1004653349 FECHA DE EVENTO 13 de febrero
CELULAR o N°de Telf. 98976529 PRECIO DE VENTA S 4,50
EN CADA PLATD SE DRTIENE UNA
TIPO DE EVENTO Matrimonio ANALISIS RENTA DEL:
CANTIDAD 325 23,44%
SERVICIO
ENTRADA M
SOPA Yahuarlocro v
FUERTE Papi Pollo v
"BEBIDAS Chicha de Arroz v
POSTRE v
ACOMPANAMIENTO Canguil v
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA CIF TOTAL
S PLANTA S
$ 166,41 0 S 166,41
47,7 41,7
S 347,75 5 § 422’81$ 347,75
S 4432 EVENTUALES S 4432
$ - 7 S -
S 98,51 $ 105,00 S 626,32
$ 656,99 | $ 05,001 % 422811 $ 1.184,80
COSTOTOTAL $ 184,80
COSTOUWNITARO $ 365

Fuente: Sistema
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Resultado N° 10

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
HOJA DE COSTOS
0P.N° 502
CLIENTE : Sra. Juana Criollo FECHA DE CONTRATO : 16 de febrero
RUC : 1007975438 FECHA DE EVENTO : 27 de marzo
CELULAR o N°deTelf. : 089735106 - 2 922 326 PRECIO DE VENTA : $ 5,00
EN CADA PLATO SE DBTIENE UNA
TIPO DE EVENTO : Bautizo ANALISIS : RENTA DEL:
CANTIDAD : 90 12,62%
SERVICIO
ENTRADA - [ Canelones de pollo v
SOPA : v
FUERTE |l Lomo con champifiones y fidllo a la plancha v
"BEBIDAS - [l Colas y Minerales v
POSTRE - |l Duraznos con crema v
ACOMPANAMIENTO : Y
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA CIF TOTAL
N 25,19 PLANTA N 25,19
$ - 0 5
1 - 1
S 50,68 | $ $ 106,01 > 50,68
S 28,80 EVENTUALES S 28,80
S 28,89 4 S 28,89
S - IS 60,00 S 166,01
$ 23356 | $ 60,00 | $ 06,01] $ 399,57
COSTOTOTAL $ 309,57
COSTOWNITARO $ 4,44

Fuente: Sistema
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Resultado N° 11

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

HOJA DE COSTOS
0.P.N° 503
CLIENTE Sr. Segundo Ajala FECHA DE CONTRATO 17 de febrero
RUC 1005463786 FECHA DE EVENTO 27 de febrero
CELULAR o N° de Telf. 062-922 748 PRECIO DE VENTA $ 4,00
EN CADA PLATO SE OBTIENE LINA
TIPO DE EVENTO Matrimonio ANALISIS RENTA DEL:
CANTIDAD 300 -6,59%
SERVICIO
ENTRADA v
SOPA Sopa de pollo v
FUERTE Lengua en salsa de champifiones {pollo apanado v
||BEBIDAS Chicha de Arroz v
POSTRE —
ACOMPANAMIENTO Canguil con Chifles v
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA CIF TOTAL
$ PLANTA $ A
S 125,05 0 $ 125,05
548,47 548,47
S A7 S S 35336 S :
$ 40,91 EVENTUALES $ 40,91
$ - 8 $ -
$ 96,93 | $ 120,00 $ 570,29
$ 8u¥ | $ 20,00 $ B3FBH|$ 1.284,73
COSTOTOTAL $ 128473
COST O UINITARO $ 4,28

Fuente: Sistema
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Resultado N° 12

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
HOJA DE COSTOS
0.P.N° 504
CLIENTE Sra. Mdnica Salazar FECHA DE CONTRATO 20 de febrero
RUC 1008764567 FECHA DE EVENTO 7 de marzo
CELULAR o N° de Telf. 93474771 PRECIO DE VENTA $ 5,00
EN CADA PLATO SE BTIENE UNA
TIPO DE EVENTO Matrimonio ANALISIS RENTA DEL:
CANTIDAD 110 5,31%
SERVICIO
ENTRADA
SOPA Sopa de pollo v
FUERTE Lengua en salsa de champifiones {pollo apanado v
||BEB|DAS Colas y Minerales v
POSTRE o
ACOMPANAMIENTO Canguil con Chifles v
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA CIF TOTAL
$ - PLANTA $
$ 45,85 0 $ 45,85
S 201,11 | $ ¢ 129,57 $ 201,11
$ 35,20 EVENTUALES $ 35,20
S - 5 9 -
$ 3554 | S 75,00 $ 240,11
$ 70| $ 7500 1% 9571 522,27
COSTOTOTAL $ 522,27
COSTOUNITARO $ 4,75

Fuente: Sistema

117



Resultado N° 13

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
HOJA DE COSTOS
0.P.N° 505
CLIENTE : Sr. José Luis Haro FECHA DE CONTRATO : 27 de febrero
RUC : 1003457654 FECHA DE EVENTO : 20 de marzo
CELULAR o N°deTelf. : 98956345 PRECIO DE VENTA 8 3,00
EN CADA PLATD SE DRTIENE UNA
TIPO DE EVENTO : 15 afios ANALISIS : RENTA DEL:
CANTIDAD : 120 -13,77%
SERVICIO
ENTRADA
SOPA - [l Sopa de pollo
FUERTE - [l Papi Pollo
||BEBIDAS - [l Chicha de Arroz
POSTRE :
ACOMPANAMIENTO [ Cangui
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA CIF TOTAL
S PLANTA $ i
$ 50,02 0 $ 50,02
128,4 128,4
5 840 s 14134 $ 8,40
$ 16,36 EVENTUALES $ 16,36
$ - 3 $ -
$ 36,37 $ 45,00 $ 222,72
$ 2316 | $ 4500 | $ uLAls 417,50
COSTOTOTAL $ 417 50
COSTO UNIT ARO $ 348

Fuente: Sistema
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Resultado N° 14

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
HOJA DE COSTOS
0.P.N° 505
CLIENTE Sr. José Luis Haro FECHA DE CONTRATO 27 de febrero
RUC 1003457654 FECHA DE EVENTO 20 de marzo
CELULAR o N° de Telf. 98956345 PRECIO DE VENTA S 3,00
EN CADA PLATD SE OBTIENE LINA
TIPO DE EVENTO 15 afios ANALISIS RENTA DEL:
CANTIDAD 120 -13,77%
SERVICIO
ENTRADA v
SOPA Sopa de pollo v
FUERTE Papi Pollo v
"BEBIDAS Chicha de Arroz v
POSTRE A4
ACOMPANAMIENTO Canguil v
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA CIF TOTAL
; : PLANTA 5 X
S 50,02 0 S 50,02
S 128,40 | $ S 14134 S 128,40
$ 16,36 EVENTUALES $ 16,36
$ - 3 5 -
S 3637 S 45,00 $ 222,72
$ 236 $ 45,00 $ AR IS 417,50
COSTOTOTAL $ 47,50
COSTOWNITARO $ 348

Fuente: Sistema
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Todos los las compras y ventas que realice el restaurante se debe registrar.

para tener un

3.7.3.3. Libro diario

Imprimir cada transaccion (registro en el sistema)

respaldo de la siguiente manera.

Comprobantes de Transaccién

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GEN ERAL
FECHA | CET ALLE [N° FACT URA, NIT A CE VT A O GHEQUH
O1 de febrero | ESTADO DE SITUACION INIGIAL |
COOGoO CUENT A CeEB= HAEER
1.1.01 CAJA S 500,00
1.1.03 CUENTAS POR COBRAR S 430,00
1.1.04 INVENTARIO DE MIATERIA PRIMA S 140,00
1.1.08 SUMINISTROS DE OFICINA S 100,00
1.1.09 SUMINITROS DE SERVICIO S 120,00
1.2.01 TERRENO S 50.000,00
1.2.02 EDIFICIOS $S 230.000,00
1.2.03 (-) DEP. ACUM. EDIFICIOS S 12.500,00
1.2.04 MOBILIARIO Y EQUIPO S 13.526,50
1.2.05 (-) DEP. ACUM. MOB. Y EQUIPO S 6.763,25
1.3.01 MENAJE Y VAJILLA S 1.400,00
1.3.02 (-)DEP. ACUM. MENAJE Y VAJILLA S 466,67
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR S 200,00
2.2.01 PRESTAMO BANCARIO POR PAGAR >1A#fAo S 15.000,00
3.1.01 CAPITAL S 261.286,58
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUC o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
a. Clemencia Velazqy 10034527698 04 de febrero compras de verduras orden N° 500 C.E.001
CcooGo CUENT A CEEE HABER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA S 15,84
1.1.01 CAA $ 15,84
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE R)C o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sra. Maria Perugachi 1005467346 04 de febrero compras de verduras orden N° 500 C.E. 002
CconGo CUENT A CERE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 24,91
1.1.01 CAA $ 24,91
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RC FECHA CETALLE N° FACT URA
Sr. Renan Haro 1003456978001 04 de febrero compra de carne 1535
cooGo CUENT A DEEE HABER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA 46,88
1.1.09 IVA EN COMPRAS 5,62
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 52,5
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS

FROVEEDOR/ CLIENTE RUC FECHA CETALLE N° FACT URA
Mr. Pollo 1002635074001 04 de febrero Compra de pollo Orden N° 500 7649
Co0GOo CUENT A DEEE HAEER

1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA 66,96

1.1.09 IVA EN COMPRAS 8,04

2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 75

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RIC FECHA CETALLE N° FACT URA
Su comisariato 1001563772001 04 de febrero compra de varias Orden N° 500 7267
COoOGO CUENT A DEEE HABER

1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA 45,06

1.1.09 IVA EN COMPRAS 5,41

2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 50,47

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUCon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
TIENDA CAMARI 04 de febrero compra de varias Orden N° 500 C.E. 003
COo0GO CUENT A DEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA 4
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 4
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

05 de febrero

SE TRASPASA MP A PRODUCCION ORDEN N° 500

CcOoOGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA s 203,65
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO s 203,65

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT ACE VT A O CHEQUE

05 de febrero

SE REGISTRA LA MAND DE

OBRA

ORDEN N° 500

conoGco CUENT A CEE= HAEER
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR s 60,00
5.1.02 NOMINA DE FABRICA 60

5.1.02.01 MANO DE OBRA DIRECTA 60
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD

DIARIO GENERAL

FECHA

CETALLE

N° FACT URA, NTALCEVT AO CGHEQUE

05 de febrero

SE TRASPASA LA NOMINA DE FABRICA A PRODUCCION

ORDEN N° 500

CODGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO 0
5.1.02 NOMINA DE FABRICA p”
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA

CETALLE

N° FACT URA, NT ACE VT A O CHEQUE

05 de febrero

CIF APLICADOS A PRODUCCION ORDEN N° 500

CcOoOGoO CUENT A Cee= HAEER
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO s 118,00
CIF APLICADOS s 118,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE

N° FACT URA, NT ACE VT A O CHEQUE

05 de febrero

EL PRODUCTO TERMINADO ORDEN N° 500

cOoOGO CUENT A CeEE HAEER
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO s 381,65
1.1.07 INVENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO s 381,65
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RJC o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
ira. Viviana Echeverr] 1001524034 05 de febrero ventas de servicio orden N°. 500 1673
cooGo CUENT A CEEE HAEER
1.1.03 CUENTAS POR COBRAR 504
4.1.01 VENTAS 450
2.1.06 IVA VENTAS 54
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RJICon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
05 de febrero 1001524034 05 de febrero  |[E COBRA LA CUENTA PENDIENTE - ORDEN N° 50| 1673
O0DGO CUENTA DeEE HABER
1.1.01 CAIA 504
1.1.03 CUENTAS POR COBRAR 504
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD -

DIARIO GEN ERAL

FECHA

CET ALLE

N° FACT URA, NT ALCE VT A O CHEQUE

10 DE FEBRERO

SE RECIBE UN ANTICIPO DE UN BANQUETE

CONTRATO N° 501

coOGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.01 CAJA $ 200,00
2.1.09 ABONO VENTAS (SERVICIOS PRESTADOS) 200
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RJUC o n° CED FECHA DETALLE N° FACT URA
a. Clemencia Velasqul 10034527698 12 de febrero compra de verduras C.E. 004
[een(ce) CUENT A CEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA 63.92
1.1.01 CAIA 63,92
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RJCon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sra. Maria Perugachi 1005467346 12 de febrero compra de verduras C.E. 005
con0Go CUENT A DEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA 45,84
1101 CAIA 45,84
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUC o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sr. Carlos Benavidez 1002433744 12 de febrero compra de verduras, hortalizas y frutas C.E. 006
co0GoO CUENT A DEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA 50
1.1.01 CAIA 60
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUCo n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sr. Juan Anrango 1007683540 12 de febrero compra de menudencia C.E. 007
con0GoO CUENT A DEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA a4
1.1.01 CAIA 44
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS

FROVEEDOR/ CLIENTE RUCon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Tienda Camary 1004563783 12 de febrero Compras varias Orden N° 501 C.E. 008
conGo CUENT A CEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA 3 1585
1.1.01 CAIA $ 15,85
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUICon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sr. Renan Haro 1003456978001 12 de febrero Compra de carne 1632
Cco0GO CUENTA DEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 18147
1.1.09 IVA EN COMPRAS 2178
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 203,25
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUC o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Mr. Pollo 1002635074001 12 de febrero compra de pollo 8100
CcoOGo CUENT A CEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA s 168.75
1..09 IVA EN COMPRAS 20,25
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 189
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUJC o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
SU COMISARIATO 1001563772001 12 de febrero compras varias 7301
coOGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA s 33.66
11.09 IVA EN COMPRAS 10,04
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 93,7
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT ACE VT A O CGHEQUE

13 DE FEBRERO

SE TRASPASA MP A PRODUCCION

ORDEN N° 501

CcOoOGoO CUENT A Cee= HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 663,49
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO 663,49
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL

FECHA

CET ALLE

N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

13 DE FEBRERO

SE REGISTRA LA MAND DE OBRA

ORDEN N° 501

CcOoOGo CUENT A D=2 HAEER
51.01 CUENTAS POR PAGAR s 16,00
5.1.02 NOMINA DE FABRICA s 16,00

5.1.02.01 MANO DE OBRA DIRECTA $ 16,00

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

13 DE FEBRERO

SE TRASPASA LA MAND DE OBRA A LA PRODUCCION

ORDEN N° 501

CcOoOGoO CUENT A CEEE HABER
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO s 16,00
5.1.02 NOMINA DE FABRICA s 16,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GEN ERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

13 DE FEBRERO

CIF APLICADOS ORDEN N° 501

CcOoOGO CUENT A CEEE HABER
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO s 383,50
CIF APLICADOS 383,5
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GEN ERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

13 DE FEBRERO

SE REGISTRA EL PRODUCTO TERMINADO ORDEN N® 501

coOGoO CUENT A CeEB= HAEER
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO 1062,94
1.1.07 INVENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO 1062,94
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUCo n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sra. Isabel Moreno 13 de febrero ventas de servicio orden N°. 501 1674
CO0GO CUENT A CEBE HABER
1.1.03 CUENTAS POR COBRAR 710
4.1.01 VENTAS 812,5
2.1.09 ABONO VENTAS (SERVICIOS) 200
2.1.06 IVA VENTAS 97,5
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT ACE VT A O CHEQUE
13 DE FEBRERO EL COSTO DE VENTA ORDEN N° 501
CoOGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.07 INVENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO 1062,94
5. COSTO DE VENTA 1062,94

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE
14 de febrero EL COBRO DE LA CUENTA PENDIENTE ORDEN N° 501
cOooGo CUENT A CeEEE HAEER
1.1.01 CAIA $ 710,00
1103 CUENTAS POR COBRAR s 51000
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GEN ERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CFHEQUE
14 de febrero SE CANCELA MANO DE OBRA ORDEN N° 500 C.E. 009
cOoOGoO CUENT A CEEE HAEER
1.1.01 CAJA S 60,00
>1.01 CUENTAS POR PAGAR s 60,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O GHEQUE
15 de febrero ABOND PARA UN BANOQUETE  CONTRATO N° 502
cCOoOGO CUENT A =z HAEER
1.1.01 CAIA S 200,00
2.1.09 ABONO VENTAS (SERVICIOS PRESTADOS) 200
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GEN ERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CFHEQUE
16 de febrero ABONDO PARA UN BANQUETE ~ CONTRATO N° 503
cOonOGo CUENT A CEEE HAEER
1.1.01 CAJIA $ 300,00
2.1.09 ABONO VENTAS (SERVICIOS PRESTADOS) 300
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD -

DIARIO GENERAL

FECHA

CETALLE

N° FACT URA, NT ACE VT AO CHEQUE

20 de febrero

ABOND PARA UN BANOUETE

CONTRATO N° 504

conOGO CUENT A [DESS HABER
1.1.01 CAJA $ 100,00
2.1.09 ABONO VENTAS (SERVICIOS PRESTADOS) S 100,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
| FROVEEDOR/ CLIENTE RJC o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
a. Clemencia Velasqul 10034527698 26 de febrero compras de verduras C.E.010
Cco0GO CUENT A CEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA 60.00
1.1.01 CAIA $ 60,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUCon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sra. Maria Perugachi 1005467346 26 de febrero compras de verduras y frutas C.E.011
(eep(ce} CUENTA DEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 5500
1.1.01 CAIA $ 55,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RJICon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sr. Carlos Benavidez 1002433744 26 de febrero compra de verduras y hortalizas C.E.012
Cco0Go CUENT A DEEE HAER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 80,00
1.1.01 CAIA $ 80,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUCon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sr. Juan Anrango 1007683540 26 de febrero compra de verduras orden N° 503 C.E.013
CoOGO CUENT A DEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA s 24,00
1.1.01 CAIA $ 24,00
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS

FROVEEDOR/ CLIENTE RUCon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Tienda Camary 1004563783 26 de febrero compras varias C.E.014
COOGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 45,85
1.1.01 CAIA $ 45,85
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RUC o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sr. Renan Haro 1003456978001 26 de febrero compra de carne 1702
conGo CUENT A DEEE HAHER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 294,10
1.1.09 IVA EN COMPRAS 35,29
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 329,39
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RJIC o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
SU COMISARIATO 1001563772001 26 de febrero compras varias 7498
CconGo CUENTA DEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 83,66
1.1.09 IVA EN COMPRAS 10,04
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 93,7
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENT E RUICon° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Mr. Pollo 1002635074001 26 de febrero compra de pollos 8350
conGo CUENTA DEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 168,75
1.1.09 IVA EN COMPRAS 20,25
2.1.01 CUENTAS POR PAGAR 189
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT ACE VT A O CHEQUE

27 de febrero SE TRASPASA MP A LA PRODUCCION ORDEN N° 503

CcOoOGoO CUENT A CEEE HAEER
1.1.04 INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 811,36
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO $ 811,36
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD - DIARIO GEN ERAL

FECHA

CET ALLE N° FACT URA, NT ACE VT A O CGHEQUE

27 de febrero

SE REGISTRA LA MAND DE OBRA UTILIZADA ORDEN N° 503

coOGo CUENT A CEEE HAEER
> 1.01 CUENTAS POR PAGAR s 120,00
51.02 NOMINA DE FABRICA s 120,00
5.1.02.01 MANO DE OBRA DIRECTA $ 120,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GEN ERAL
FECHA CETALLE

N° FACT URA, NT ACE VT A O CHEQUE

27 de febrero

LA MANO DE DBRA SE TRASPASA A LA PRODUCCIAN ORDEN N° 503

cooOGo

CUENT A OeBE HAEER
1.1.07 INVENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO 120
5.1.02 NOMINA DE FABRICA s 120.00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE

N> FACT URA, NT ACE VT A O GHEQUE

27 de febrero

CIF APLICADOS A PRODUCCIGN DRDEN N° 503

conoGco

CUENT A CEEE HAEER
1.1.07 INVENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO 354
CIF APLICADOS $ 354,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT ACE VT A O CHEQUE
27 de febrero PRODUCTO TERMINADOD ~ ORDEN N° 503
cooGco CUENT A CEEE= HAEER
1.1.06 INVENTARIO DE PRODUCTO EN PROCESO S 1.285,36
1.1.07 INVENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO $ 1.285,36
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
DIARIO GENERAL DE COMPRAS Y VENTAS
FROVEEDOR/ CLIENTE RJC o n° CED FECHA CETALLE N° FACT URA
Sr. Segundo Ajala 1007698450 27 de febrero Servicios - banquetes 1675
COOGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.03 CUENTAS POR COBRAR S 1.044,00
4.1.01 VENTAS S 1.200,00
2.1.09 ABONO VENTAS (SERVICIOS) S 300,00
2.1.06 IVA VENTAS S 144,00
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD -

DIARIO GENERAL

N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

FECHA

CETALLE

COSTO DE VENTA  ORDEN N° 503

27 de febrero

COOGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.07 INVENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO s 1.285,36
5. COSTO DE VENTA s 1.285,36
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE
27 de febrero ABONDO DE CONTRATD N° 505
CconOGo CUENT A CEEE HABER
1.1.01 CAJA $ 162,00
2.1.09 ABONO VENTAS (SERVICIOS PRESTADOS) $ 162,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

ABOND DE CONTRATO N° 506

27 de febrero

coOGo CUENT A CEEE HABEER
1.1.01 CAIA $ 100,00
2.1.09 ABONO VENTAS (SERVICIOS PRESTADOS) $ 100,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

01 de marzo

PAGO DEL 70% DE LA DEUDA A MR. POLLO

COOGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.01 CAJA $ 317,10
5101 CUENTAS POR PAGAR s 317,10

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

PAGD DEL 50% DE LA DEUDA AL SENOR RENAN HARD

01 de marzo

coOGco CUENT A CEEE= HAEER
1.1.01 CAJIA $ 292,57
> 101 CUENTAS POR PAGAR s 292,57




RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT ACE VT A O CHEQUE
01 de marzo SE PAGA SUELDD A JEFE DE RESTAURANTE C.E. 015
COOGO CUENT A OEEE HABER
1.1.01 CAIA $ 120,00
6.1.01 W s 120[00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE
01 de marzo SE PAGA A SARANGE VISION TV POR PUBLICIDAD 4564
coOGoO CUENT A CeEBE HAEER
1.1.01 CAIA $ 50,00
6.2.01 GASTO PUBLICIDAD s 50,00
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE
EL PAGD DE AGUA, LUZ, TELEFOND 558875 — 2951775 - 5122640

01 de marzo

CcOoOGco CLENT A CEEE HAHER
1.1.01 CAIA $ 33,34
<103 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION s 33,34
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GEN ERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE
01 de marzo EL CONSUMD S.0'Y S.S. EL PAGD DE S. ASED Y BAS
conGO CUENT A CEEE HAEER
1.1.01 CAIA $ 37,80
5.1.03 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 40,50
1.1.09 SUMINITROS DE SERVICIO s 2,70
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE

01 de marzo CONSUMO DE SUMINISTROS DE OFICINA

CODGO CUENT A p=:3 FAEER
1.1.08 SUMINISTROS DE OFICINA s o0
6.1.03 GASTO SUMINISTROS DE OFICINA s 1,00
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RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

CONTABILIDAD -

DIARIO GENERAL

FECHA CETALLE N° FACT URA, NT A CE VT A O CHEQUE
01 de marzo EL PAGO DE DISCOMOVIL C.E. 18

COoOGO CUENT A CEEE HABER
1.1.01 CAIA $ 40,00
5103 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION s 20,00

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CET ALLE N° FACT URA, NT ACE VT A O CHEQUE

01 de marzo

LA DEPRECIACION ACUMULADA

cooGco CUENT A CEEE= HAEER
1.2.03 (-) DEP. ACUM. EDIFICIOS < 125,00
1205 (-) DEP. ACUM. MOB. Y EQUIPO < 112,72
=103 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION < 276,61
1.3.02 (-)DEP. ACUM. MENAJE Y VAJILLA S 38,89

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT ACE VT AO CGHEQUE

01 de marzo

PARA CERRAR LOS CIF REALES Y APLICADOS

CoOGo CUENT A CEEE HAEER
5103 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION s 390,45
CIF APLICADOS s 855,50
SOBRE APLICACION CIF $ 465,05
RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA
CONTABILIDAD - DIARIO GENERAL
FECHA CETALLE N° FACT URA, NT ACE VT A O CGHEQUE

01 de marzo

PASARLA VARIACION DE CIF A COSTO DE VENTAS

CcooGo

CUENT A

COSTO DE VENTA

465,05

SOBRE APLICACION CIF

S 465,05

Mediantes la informacién ingresada al sistemay su

respectiva contabilidad éste da los siguientes resultados:
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3.7.3.4. Reporte de compras

RESTAURANTE CAMINOS DE HERRADURA

RERRIECEQVRAS
Fecha de corte: 01 de marzo de 2010
PROVEEDOR RUC FECHA DETALLE " DEFACTURA VALOR IVA PAGADO
ONOTA DE VENTA
SU COMISARIATO 1001563772001 26 de febrero compras varias  Orden N° 503 7498 10,04
SU COMISARIATO 1001563772001 26 de febrero compras varias Orden N° 503 7498 $ 83,66
Mr. Pollo 1002635074001 26 de febrero compra de pollos Orden N° 503 8350 20,25
Mr. Pollo 1002635074001 26 de febrero compra de pollos Orden N° 503 8350 $ 168,75
Sr. Renan Haro 1003456978001 26 de febrero compra de carne Orden N° 503 1702 35,29
Sr. Renan Haro 1003456978001 26 de febrero compra de carne Orden N° 503 1702 $ 294,10
Tienda Camary 1004563783 26 de febrero compras varias Orden N° 503 CE 014 $ 45,85
Sr. Juan Anrango 1007683540 26 de febrero compra de verduras orden N° 503 CE 013 $ 24,00
Sr. Carlos Benavidez 1002433744 26 defebrero || compra de verduras y hortalizas Orden N° 503 CE012 $ 80,00
Sra, Maria Perugachi 1005467346 26 de febrero | compras de verduras y frutas Orden N° 503 CE 011 $ 55,00
Sra. Clemencia Velasquez 10034527698 26 de febrero compras de verduras Orden N° 503 C.E. 010 $ 60,00
SU COMISARIATO 1001563772001 12 de febrero compras varias Orden N° 501 7301 10,04
SU COMISARIATO 1001563772001 12 de febrero compras varias Orden N° 501 7301 $ 83,66
Mr. Pollo 1002635074001 12 de febrero compra de pollo Orden N°501 8100 20,25
Mr. Pollo 1002635074001 12 de fehrero compradepollo Orden N° 501 8100 $ 168,75
Sr. Renan Haro 1003456978001 12 de fehrero Compra de carne  Orden N° 501 1632 21,78
Sr. Renan Haro 1003456978001 12 de febrero Compra de carne  Orden N° 501 1632 $ 181,47
Tienda Camary 1004563783 12 de febrero Compras varias Orden N° 501 C.E. 008 $ 15,85
Sr. Juan Anrango 1007683540 12defebrero||  comprade menudencia Orden N°501 C.E. 007 $ 44,00
Sr. Carlos Benavidez 1002433744 12 de fehrero compra de verduras, hortalizas y frutas C.E. 006 $ 60,00
Sra. Maria Perugachi 1005467346 12 de febrero compra de verduras Orden N° 501 C.E. 005 $ 45,84
Sra, Clemencia Veldsquez 10034527698 12 de febrero compra de verduras Orden N° 501 C.E. 004 $ 63,92
SU COMISARIATO 1001563772001 04 de febrero compra de varias Orden N° 500 CE.003 541
SU COMISARIATO 1001563772001 04 de febrero compra de varias Orden N° 500 C.E. 003 $ 45,06
TIENDA CAMARI 1004563783 04 de febrero compra de varias Orden N° 500 C.E. 003 $ 4,00
Mr. Pollo 1002635074001 04 de febrero Compra de pollo Orden N° 500 7649 8,04
Mr. Pollo 1002635074001 04 de febrero Compra de pollo Orden N° 500 7649 $ 66,96
Sr. Renan Haro 1003456978001 04 de febrero Compra de carne  Orden N°. 500 1535 5,62
Sr. Renan Haro 1003456978001 04 de febrero Compra de carne  Orden N°. 500 1535 $ 46,88
Sra. Maria Perugachi 1005467346 04 de febrero Compra de verduras Orden N°. 500 C.E. 002 $ 24,91
Sra. Clemencia Velasquez 10034527698 04 de febrero Compra de verduras Orden N°. 500 CE.001 $ 15,84
$ 167850 § 136,72
$ 167850 $ 136,72

Fuente: Sistema
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3.7.3.5. Reporte de ventas

Fuente: Sistema

3.7.3.6. Estado de costos

REPCRIECE\ENTAS
Fecha de corte: 30-abr-2010 9:25
N° DE FACTURA
CLIENTE RUC FECHA DETALLE O NOTA DEVENTA VALOR IVA COBRADO
Sr. Segundo Ajala 1007698450 27 defebrero|  Servicios - banquetes ORDEN N° 503 1675 $ 144,00
Sr. Segundo Ajala 1007698450 27 defebrero|  Servicios - banquetes ORDEN N° 503 1675 $ 1.200,00
Sra, Isabel Moreno 1005342766 13 de febrero ventas de servicio ORDEN N°. 501 1674 $ 175,50
Sra. Isabel Moreno 1005342766 13 de febrero ventas de servicio ORDEN N°, 501 1674 $ 1.462,50
Sra. Viviana Echeverria 1001524034 05 de febrero|| LA VENTA DEL SERVICIO - ORDEN N° 500 1673 $ 54,00
Sra. Viviana Echeverria 1001524034 05 de febrero|| LA VENTA DEL SERVICIO - ORDEN N° 500 1673 $ 450,00
$ 311250 $ 373,50
$ 311250 § 373,50

RESTAURANTE CAMINGS CE HERRADURA
ESTADO CE COsTOS CE PRODUCTGS VENDIDCS
Del Olde felrerod 28 de felrero de 20D

MATERIALES DIRECTOS
Inventario de Materia Prima (1) 1ro de enero
Compras de materias primas
(+) fletes en compras
(=) Compras Brutas
(-) Devoluciones y rebajas en compras
(=) (+) Compras Netas
(=) Materias primas disponibles para el uso
(-) Inventario de Materia Prima (IF) 31 diciembre
(=) Total de materias primas directas usadas

(+) MANO DE OBRA DIRECTA
(=) COSTO PRIMO
(+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

(=) TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION DEL PERIODO

(+) Inventario de Productos en Proceso (ll) 1ro de enero

(=) COSTOS DE PRODUCCION EN PROCESO

(-) Inventario de Produccién en Proceso (IF) 31 de diciembre
(=) COSTOS DE PRODUCTOS TERMINADOS

(+) Inventario de Productos Terminados (Il) 1ro de enero

(=) COSTO DE PRODUCTOS DISPONIBLES PARA LA VENTA
(-) Inventario de Productos Terminados (IF) 31 de diciembre
VARIACION CIF

S 1.678,50

s

S 1.678,50

s

[(=) cOSTO DE PRODUCTOS VENDIDOS

S 140,00

$ 1.678,50
$ 1.818,50
$ 140,00

$ 1.678,50

| S 196,00 |

$ 1.874,50

| S 855,50

2.730,00

2.730,00

$

s

$

S -

$ 2.730,00
S -
$

$

$

2.730,00

(465,05)

" $ 2.264,95 |

Fuente: Sistema
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3.7.3.7. Estado de resultados

ESTADOCE RESULTADCS
DO Olde felrerod 28 de felrero de 20D
4. INGRESOS POR SERVICIOS $ 3.112,50
4.1.01 Ventas
5. (-) Costo de ventas $ 2.264,95
4.1.04 UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 847,55
6. (-) GASTOS OPERACIONALES
6.1. Gastos Administrativos $ 121,00
6.1.01 Sueldos $ 120,00
6.1.02 Gasto aporte patronal $ -
6.1.03 Gasto Suministro de oficina $ 1,00
6.2 Gastos Ventas $ 50,00
6.2.01 Publicidad $ 50,00
6. TOTAL DE GASTO OPERACIONAL $ 171,00
4.1.05 UTILIDAD OPERACIONAL $ 676,55
6.3. (-) OTROS GASTOS $ -
6.4 (+) OTROS INGRESOS $ -
4.1.06 UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 676,55
Fuente: Sistema
3.7.3.8. Balance general
RESTAURANTE "GAMINGS DE HERRADURA
ESTADO DE STUAGON ANANGERA
A 01 de marzo del 2010

1. ACTIVOS 2. PASIVOS $ 16.937,84

21.
1.1 ACTIVOS CORRIENTES $ 3.981,00

2.1.01 CUENTAS POR PAGAR $ 1.002,34
1.1.01 CAJA $ 2.013,98 2.1.02 IESS POR PAGAR $ -
1.1.02 BANCOS $ - 2.1.03 REMUNERACIONES POR PAGAR $
1.1.03 CLIENTES $ 147400 2104 BENEFICIO SOC. POR PAGAR $
1.1.04 INVENTARIOS $ 140,00 2.1.05 IVA POR PAGAR $ -
1.1.10 IVA COMPRAS $ 136,72 2.1.06 IVA VENTAS $ 373,50
1.1.08 SUMINISTROS DE OFICINA $ 99,00 2.1.09 ABONO VENTAS (SERVICIOS) $ 562,00
1.1.09 SUMINISTROS DE SERVICIO $ 117,30
1.2 ACTIVOS FIJOS $ 274.025,53

2.2.01 PRESTAMO BANCARIO POR PAGAR >1Afio $ 15.000,00
1.2.01 TERRENO $ 50.000,00
1.2.02 EDIFICIOS $ 230.000,00 PATRIMONIO $ 261.963,13
1.2.03 (-) DEP. ACUM. EDIFICIOS $ (12.625,00) 3101 CAPITAL $ 261.286,58
1.2.04 MOBILIARIO Y EQUIPO $ 13.526,50 3.1.02 UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 676,55
1.2.05 (-) DEP. ACUM. MOB. Y EQUIPO $ (6.875,97)
1.3 OTROS ACTIVOS $ 894,44
13.01 MENAJE Y VAJILLA $  1.400,00
1.3.02 (-)DEP. ACUM. MENAJE Y VAJILLA $ (505,56)

TOTAL DE ACTIVOS TOTAL DE PASIVOS+PATRIMONIO

Fuente: Sistema

Todos estos resultados son emitidos por el sistema y son impresos, mediante
el correcto ingreso de la informacion de las actividades economicas del

restaurante.
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CAPITULO IV

4. IMPACTOS

Los impactos que generara la implementacion del sistema de contabilidad
de costos en el restaurante “Caminos de Herradura” son tecnoldgicos,

organizacionales y econémicos.

Se selecciona niveles de impacto sobre la base de la siguiente tabla:

NIVEL IMPACTO

-3 Alto negativo

-2 Medio negativo
-1 Bajo negativo
No hay impacto
Bajo positivo

Medio positivo

w N B O

Alto positivo

Para cada indicador se asigna un nivel de impacto, para luego realizar una
sumatoria de todos los indicadores, lo cual se dividird para el nimero de

indicadores obteniéndose de esta manera el nivel de impacto de area.
4.1.Tecnolégico

Hoy en dia la tecnologia es una herramienta indispensable para las

empresas.

4.1.1. El sistema emitira informacion respecto a los costos, gastos, y el

precio de venta de sus servicios que incurre el restaurante.

4.1.2. Generar reportes e informes financieros del restaurante, como
estado de costos, estado de resultados, balance general, con el
fin de permitir tomar las mejores decisiones; ademas la

informacién se mantendré actualizada a cada momento.



4.1.3. PermitirhA manejar eficientemente los documentos para
registrarlo y archivarlos correctamente y en su momento
indicado, con el fin de tener una base de datos de las

actividades econdmicas y financieras que haga el restaurante.

4.1.4. Ayudara a planificar las ventas, costos, gastos, y utilidades para

un cierto tiempo.

IMPACTOS NIVEL DE IMPACTO
3/-2|-1|]0]|1|2]|3

INFORMACION VERAZ Y X
ACTUALIZADA
INFORMACION FINANCIERA X
BASE DE DATOS DE LAS X
ACTIVIDADES ECONOMICAS
TOTAL 9
Nivel de impacto = 3 Impacto alto positivo

a) Interpretacion

Se obtiene 3 puntos, resultado favorable para el disefio e
implantacion de un sistema de contabilidad de costos a nivel tecnolégico,

porque se convertira en una herramienta indispensable para la administracion

en su toma de decisiones.

4.2.0rganizacional

La organizacién de la empresa debe ser integral, que todos busquen el
objetivo final que es la satisfaccion de los clientes y el manejo adecuado de

recursos.
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4.2.1.

4.2.2.

4.2.3.

Mediante la base de datos de los clientes que se obtendra del
sistema, la administracion podra realizar planificaciones

estratégicas futuras para promocionar al restaurante.

La informacion que emita el sistema serad de gran ayuda para
gue existe un control sobre los materiales, mano de obra, y
costos indirectos de fabricacion, es decir, que existe el ingreso y

uso eficiente de los elementos del costo.

Los reportes e informes permitird que los propietarios realicen
sus andlisis correspondientes en cuanto a la gestion
administrativa que se esta dando o se dio en un cierto tiempo,
con el propédsito de tomar acciones correctivas si es necesario,

para el mejoramiento continuo.

NIVEL DE IMPACTO

IMPACTOS
3|-2/-1]0|1|2]3
PLANIFICACION ESTRATEGICA X
CONTROL INTERNO X
GESTION ADMINISTRATIVA X
TOTAL 9
Nivel de impacto = 3 Impacto alto positivo

a) Interpretacion

Se obtiene un impacto alto positivo, lo cual implica un

resultado favorable para el disefio e implantacion de un sistema de contabilidad
de costos a nivel organizacional, porque facilitara promocionar al restaurante y
a tener un mayor control interno sobre la utilizacion de los recursos, la

productividad, y el cumplimiento de los objetivos.
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4.3.Econ6mico — Financiera

4.3.1.

4.3.2.

4.3.3.

4.3.4.

Con el sistema se podrd tener la informacion econdmica-
financiera actualizada para realizar una evaluacién sobre las

cuentas por pagar y por cobrar.

Con la informacién financiera que emitira el sistema se podra
tener una apreciacion sobre el rendimiento obtenido durante un

determinado tiempo.

Los estados financieros, permitir4 evaluar la situacién econémica

de la empresa, la produccién y su comercializacion.

Ayudara a realizar un andlisis de los precios de cada uno de los
menuds y su servicio con el propdsito de verificar si el precio
establecido esta generando rentabilidad o a su vez se encuentre
bajo o alto en relacion a la competencia, ademas permitira
medir, cuantificar e identificar los costos del servicio, y sobre ello

tomar una decision.

IMPACTOS NIVEL DE IMPACTO
3|-2/-10|1|2]3

EVALUACION DE CUENTAS POR X
PAGAR Y COBRAR
EVALUACION DE LA EMPRESA X
CONTROL Y ANALISIS DE LOS X
PRECIOS
TOTAL 4 |3
Nivel de impacto = 2,33 Impacto medio positivo

a) Interpretacion
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Se obtuvo 2,33 puntos, un resultado optimista para el
disefio e implantacion de un sistema de contabilidad de costos a nivel
econoémico, porque ayudari a tomar decisiones sobre la situacion econémico-

financiera del restaurante, como la fijacion de precios.

4.4.GENERAL

Mediante los resultados conseguidos de los impactos se obtiene como

resultado general lo siguiente:

NIVEL DE IMPACTO

IMPACTOS
31-2/-1]0|1|2]3
TECNOLOGICO X
ORGANIZACIONAL X
ECONOMICO X
TOTAL 9
Nivel de impacto = 2,78 Impacto alto positivo

a) Interpretacion

Con el resultado se reafirma que el desarrollo del disefio e
implantacion del sistema de contabilidad de costos para el restaurante
“Caminos de Herradura” sera exitoso mediante el correcto uso que se le dé, y
también porque sera una herramienta de apoyo para la administracion en la
toma de decisiones, dando como resultado final el mejoramiento continuo en
su organizacion, el manejo econdmico-financiero y su posicionamiento en el

mercado.
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.CONCLUSIONES

1. La principal fortaleza del restaurante es su infraestructura, porque es
adecuada y adaptada para todo tipo de compromisos lo cual le permite
tener una excelente imagen hacia sus clientes, ademas ya cuenta con

clientes fijos lo que le permite mantenerse y seguir creciendo.

2. No cuenta con un organigrama estructural que les permita delimitar las
actividades y responsabilidades a los trabajadores, ya que no existe
compromiso de algunos trabajadores para salvaguardar los activos de la

empresa, lo que pone en peligro la estabilidad de la entidad.

3. Laimplementacion del sistema en el restaurante dio un resultado favorable,
permitiendo aseverar su factibilidad en cuanto a su disefio y aplicacion,
esto gracias a los resultados que se obtuvo al momento de aplicarlo. Los
propietarios podran controlar los elementos del costo en la preparacion del

menu y el servicio de banquetes, ademas salvaquardar el ingreso y uso de

la materia prima y sus activos, medir_la eficiencia de sus trabajadores,

negociar y promocionar sus servicios, y mantener una contabilidad que le

permitira tener una visién general sobre la situacion econdmica y

financiera del restaurante.

4. Con los resultados emitidos por el sistema los propietarios podran hacer

analisis financieros con el fin de tomar decisiones correctivas si el caso

lo amerita, ademas permitira realizar analisis de los precios de venta de

sus servicios, permitiéndoles hacer negociaciones con sus clientes, es

decir, ¢ hasta cuanto me puedo bajar?
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RECOMENDACIONES

Una empresa que tenga una fortaleza que le da el éxito, no debe olvidarse
de ella al contrario debe seguirle incrementado su potencialidad,
adaptandoles nuevos servicios para mejorar el ambiente tanto atraccion
visual como tranquilidad, gusto; para que se sientan satisfechos y

comodos.

Elaborar un organigrama estructural para el restaurante, con el fin de definir
el nivel jerarquico, las actividades y responsabilidades que le compete a

cada trabajador, comprometidos asi con los objetivos, mision y vision.

Utilizar de manera constante y efectiva el sistema ya que este permitird

medir la eficiencia del uso de los recursos.

Al usar el sistema deberan hacerlo eficientemente, es decir, registrando
todos los movimientos econémicos y financieros del restaurante en el
momento dado para tener una informacion a la fecha, util para la toma de

decisiones, medir la eficiencia y eficacia del restaurante.
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