Ty UNIMINUTO

Corporacion Universitaria Minuto de Dios
Educacion de calidad al alcance de todos

Seccional Antioquia - Choco

VIGILADA MINEDUCACION

Importancia de la implementacion de un sistema de costos en restaurantes del

municipio de Guatapé en el sector el Malecon

Maria del Carmen Alzate Escobar
Daniela Jimenez Galvis

Edwin David Géez Urrea

Corporacién Universitaria Minuto de Dios — UNIMINUTO
Rectoria Antioquia — Chocé
Sede Bello
Programa Contaduria publica

2023, diciembre



Importancia de la implementacion de un sistema de costos en restaurantes del

municipio de Guatapé en el sector el Malecon

Maria del Carmen Alzate Escobar
Daniela Jiménez Galvis

Edwin David Géez Urrea

Trabajo de grado presentado como requisito para optar el titulo de: Contaduria pablica

Asesor(a):

Doralba Granada Tabares

Corporacién Universitaria Minuto de Dios — UNIMINUTO
Rectoria Antioquia — Chocé
Sede Bello
Programa Contaduria publica

2023, diciembre



Dedicatoria
Todo este esfuerzo durante los afios de formacion tiene personas que han marcado
e influido de forma directa en el desarrollo y crecimiento de quienes realizamos este trabajo:

v" Dios, el cual siempre ha estado presente en nuestra vida y ha sido el motor y
motivacion para no rendirnos.

v A nuestros padres, quienes desde el primer momento que decidieron traernos al
mundo nos han ensefiado que la vida es una aventura, aventura de amor, de entrega,
responsabilidad y sacrificio. Ellos han sido la fuerza, la motivacion, el regafio y las palabras
justas en el momento correcto.

v A nuestras familias, las cuales nos han proporcionado el espacio para crecer,
adquirir valores y es el lugar de refugio en todo momento. Sin ellos no seriamos las personas que
somos, Yy que cada dia crecemos por su apoyo Yy su motivacion.

v A todos aquellos docentes que han sido pieza clave en nuestra formacién
académica y que nos han nutrido con nuevos aprendizajes, experiencias y sobre todo nos han

permitido explotar nuestras habilidades dentro de las areas de estudio.



Agradecimientos

Agradecer es una de las manifestaciones mas nobles y enriquecedoras que
tenemos los seres humanos, Agradecer comienza desde el detalle mas minimo hasta el méas
grande. Al revisar nuestras historias de vida y cada una de las etapas que vivimos, hay que
agradecer desde los desayunos y comidas que preparaban nuestras madres, los aventones de
amigos y conocidos para llegar a tiempo a la universidad; el compartir apuntes y tareas que en
ocasiones olviddbamos; hasta aquellas recomendaciones que se nos daban cuando se estaba
haciendo algo mal.

Se agradece a Dios por la vida, por el mundo en el que vivimos, por la familia que
tenemos, por los padres que la vida nos regald, por la paciencia de nuestros compafieros y
docentes y por las atenciones y cuidados del personal que labora en la universidad.

Hay que agradecerle en definitiva a la vida “que nos ha dado tanto” y nos permite

expresar lo mucho que significa este momento.



Tabla de contenido

RESUMIBIN ...t sh e e s b e e e ebb e e s br e e s ne e e snneas 9
y N 0] 1 Tod PSPPSR 10
oo [ Tod o] o o ISR 11
Capitulo 1. Planteamiento del problema ...........cccocoieiiiiiiiniieeeeeee e 13
1.1 Descripcion del problema..........ccooiiiiiii e 13
1.2. Formulacion del problema de investigacion .............cccoceveiieneinencneenens 15

N 1) 1] o= Tod o o SR 15

IR R @ o] =1 (1Y 1SRRI 17
Capitulo 2. Marco Referencial 0 TEOIICO ....ccccvviieiiieiiiiccece e 18
2.1 ANTECEUBINTES .....oviieieiiciieieie ettt sttt sttt et e b et bt benreeneas 18
2.2 MarCO 180l .......c.eoiieeceee e 24
2.3.1 Costos, contabilidad de costos y estructura de COStOS..........c.ccvvevvevierieerieennenn, 25
2.3. 2 EIBMENTOS.......oueeii ettt ettt ettt er e aeaneenreeeeenee e 27
2.3.4 Modelos de estructura de COSTOS. ........courieriireiirerieeeeeeee s 28
Capitulo 3. Disefio MetodOIOGICO ........ceiueieiiiiiieiec e 34
3.1 Enfoque MetodolOgiCO .....c.ovveiuiiiiiiiiiiiieieiee et 34
3.2 Poblacion y muestra de 1a iNVeStigacion............cocevevirenieiieienesc e 34

3.3 Instrumentos de recoleccion de datoS..........ccccerevereninieeieriee e 35

3.4 ProCeAIMIBNTOS ....coeeeeeeeeeeee e 36



Capitulo 4. Andlisis de 10S reSUITAdOS...........cccviieiiieieierece e 37
Capitulo 5. Conclusiones y reCOMENdaCIONES. ..........ccoeerireiiririeieese e 52
RS (=] =] (o] = LRSS 54

F AN 150 LR 57



N° de tabla

1

Lista de Tablas

Descripcion de la tabla

Conocimiento de la rentabilidad de la empresa

Beneficios del sistema de costos en el restaurant

Criterios a considerar para el precio de venta de los productos.

Desventajas de no llevar un sistema de costos.

Elementos del costo de un producto o sus componentes

Después del descuento del producto de venta, ¢cuél es su
rentabilidad?

Conocimiento de costos indirectos

Pag.

38

39

40

41

42

43

44



N° de anexo

1

Formato de entrevistas

Lista de anexos

Descripcion del anexo

Pag.

54



Resumen

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo identificar la importancia de
implementar un sistema de costos en los restaurantes, estructurando los procesos para lograr
obtener el precio de comercializacion del producto. La intencion del presente trabajo surge con el
fin de ayudar a organizar al sector restaurantes, para que puedan minimizar sus gastos, controlar
sus inventarios y en general conocer que ganancias les esta generando cada plato que ofrece en
su mend. Al no implementarse correctamente un sistema de control, cuando llegue el momento
de hacer una revision no se sabra cudl es el costo exacto de los insumos ni las ganancias que
generan. Cuando los restaurantes no tiene claro el correcto manejo de los sistemas de costos, son
muy vulnerables a tomar decisiones que en vez de ayudar al crecimiento del negocio lo que
hacen son tomar decisiones erradas, se les dificulta la planificacion de sus actividades y sus
productos, gestionar y evaluar los flujos de trabajo y no tiene un control exacto de sus finanzas; y
los mas importante no tiene un manejo adecuado de los tres elementos esenciales del costo la
materia prima, la mano de obro y los costos indirectos de fabricacion. EI enfoque que presenta el
trabajo es de tipo mixto, y se apoya de una muestra de 5 restaurantes del municipio Guatapé en la
zona del Malecon, encontrandose que al no manejar adecuadamente un sistema de costos se
evidencia como desventaja un desconocimiento claro de su rentabilidad y de lo que realmente
estan invirtiendo en la empresa y lo que realmente esta perdiendo. Se reconoce el papel de

organizacion y mejor administracion de recursos que posee este sistema.

Palabras clave: Sistemas de costo, Costos, rentabilidad, beneficios.
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Abstract

The objective of this research work is to identify the importance of implementing a cost
system in restaurants, structuring the processes to obtain the marketing price of the product. The
intention of this work arises in order to help organize the restaurant sector, so that they can
minimize their expenses, control their inventories and in general know what profits each dish
offered on their menu is generating for them. By not correctly implementing a control system,
when the time comes to carry out a review, the exact cost of the inputs or the profits they
generate will not be known. When restaurants are not clear about the correct management of cost
systems, they are very vulnerable to making decisions that instead of helping the business grow,
what they do is make wrong decisions, it makes it difficult for them to plan their activities and
their products, manage and evaluate workflows and do not have exact control of your finances;
and most importantly, it does not have adequate management of the three essential elements of
cost: raw materials, labor, and indirect manufacturing costs. The approach presented in the work
is mixed, and is based on a sample of 5 restaurants in the Guatapé municipality in the Malecon
area, finding that by not adequately managing a cost system, a clear lack of knowledge of its
profitability and profitability is evident as a disadvantage. of what they are really investing in the
company and what they are really losing. The role of organization and better administration of

resources that this system has is recognized.

Keywords: Cost systems, Costs, profitability, benefits.
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Introduccion

El presente trabajo se enfoca en reconocer la importancia de la implementacion de un
sistema de costos en restaurantes del municipio de Guatapé en el sector el Malecon. Partiendo de
esto es necesario determinar que los costos son parte fundamental de los restaurantes para la toma
de decisiones frente a las estrategias propuestas, es de suma importancia mantener un control del
costo, debido a que, la materia prima esta basada en productos perecederos, que, si se tiene un
mal manejo de estos o0 se compra en cantidades no requeridas, el costo se incrementara, pero
también es fundamental tener un conocimiento adecuado de cdmo mantener los inventarios
controlados apoyandose en los procesos de costos.

Tener claro el margen de utilidad que se quiere sobre el costo real ya que, realizar un plato
no solo tiene que ver con el valor de los insumos, hay que incluir la mano de obra, costos
indirectos de fabricacion, y todos los demés costos que tienen los productos, este sector es muy
amplio y variado y todos pueden incurrir en diferentes costos segun los procesos que requiera
cada plato elaborado.

El proyecto de investigacion tiene como objetivo identificar la importancia de
implementar un sistema de costos en los restaurantes de Guatapé, esta idea nace con el fin de
ayudar a organizar este sector para que puedan minimizar sus gastos, controlar sus inventarios y
en general conocer que ganancias les esta generando cada plato que ofrece en su mena. Al no
implementarse correctamente un sistema de control, cuando llegue el momento de hacer una
revision no se sabra cudl es el costo exacto de los insumos ni las ganancias que generan.

Es importante plantear la necesidad e importancia de evaluar, planificar, controlar,
establecer precios de ventas y la toma de decisiones, todos estos elementos son de suma

importancia a la hora de iniciar un negocio y mas cuando es el sector alimentario, ya que, una
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mala planificacion puede llevar al establecimiento a tener pérdidas, si no se tiene un control de
sus inventarios no se podré obtener el precio de venta deseado y justo, y para poder tener ese
precio se debe avaluar los costos en que incurren cada plata realizado.

La estructura del presente trabajo esta organizada en 1V capitulos, en donde en el primero
se intenta plantear cual es la problematica de los costos y su manejo dentro de los restaurantes del
municipio Guatapé sector el Malecén y el como desde ellos se podra determinar la importancia,
ventajas y desventajas de implementar los mismos. En el segundo capitulo se muestra el sustento
tedrico que permite tener bases para argumentar la problematica planteada. Seguidamente en el
marco metodoldgico se muestra la metodologia empleada y las estrategias que se emplearan para
obtener hallazgos. Por Gltimo, en el cuarto capitulo se muestran los hallazgos, las conclusiones y

recomendaciones pertinentes.
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Capitulo 1. Planteamiento del problema

1.1 Descripcion del problema

Guatapé esta ubicado en el oriente Antioquefio, es uno de los pueblos mas turisticos de
Antioquia, su actividad econémica méas importante es el turismo, el cual ha ido incrementando
haciendo que cada dia la oferta gastrondmica crezca, permitiendo asi la apertura de mas
restaurantes, los cuales por desconocimiento no tienen implementado un sistema de costos que
les ayude a organizarse con el fin de generar mas ganancias y poco desperdicios de sus
productos, teniendo en cuenta que estos son perecederos, los propietarios de los restaurantes no
estan pendientes de estos detalles que en realidad en el transcurso del tiempo, si se controla
permitiré evidenciar las ganancias o pérdidas, y asi, darse cuenta a tiempo las mejoras que
requiera cada producto.

El proyecto de investigacion tiene como objetivo identificar la importancia de
implementar un sistema de costos en los restaurantes de Guatapé, esta idea nace con el fin de
ayudar a organizar este sector para que puedan minimizar sus gastos, controlar sus inventarios y
en general conocer que ganancias les esta generando cada plato que ofrece en su mena. Al no
implementarse correctamente un sistema de control, cuando llegue el momento de hacer una
revision no se sabré cuél es el costo exacto de los insumos ni las ganancias que generan.

El costo de los alimentos es considerado el mas critico de controlar en los restaurantes,
por ende, no se tiene un inventario exacto de los productos que se gastan ya sean por dia, semana
0 mes, esto conlleva a que la gerencia o los propietarios del restaurante no conozcan cuanto se
debe comprar de cada producto y que los ayudantes de cocina no estén aprovechando los
insumos en su totalidad, es por esto que se debe tener una persona de confianza en la parte de los

inventarios que este informando sobre las necesidades del restaurante.
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Al momento de comprar y recibir la produccion, estas cadenas de restaurantes deben
tener al frente personal responsable y de confianza, que verifique cada entrada de producto con
lista de verificacion y comprobando el peso de los productos que lo requieran, para asi tener
certeza de que lo que se esta comprando llegue en las cantidades que se pidieron, es de anotar
que antes de este proceso se debe tener un control de cuanto se debe comprar de cada producto
para un nimero determinado de dias y no productos de mas que se pueden perder por el paso del
tiempo, conociendo que en estos negocios lo que son las verduras, frutas entre otros, se pueden
descomponer mas rapido y al final del mes se evidenciara perdidas por productos defectuosos.
Por todas estas razones se realizara el proyecto de investigacion donde se dé a conocer sobre la
importancia de implementar un sistema de costos en los restaurantes de Guatapé, que le ayude a
mitigar y controlar sus costos y gastos, también, saber que se puede mejorar para al final de cada
periodo tener una cifra exacta de pérdidas o ganancias.

El municipio de Guatapé es un pueblo pequefio el cual no cuenta con instituciones en
donde los comerciantes puedan adquirir un conocimiento adecuado el cual les pueda ayudar a
manejar sus negocios y poder tener claro las ganancias, simplemente se basan por las ventas sin
controlar sus gastos y los perdidas que puedan causar sus negocios, es aqui donde se ve la
necesidad de tener un sistema que ayude a estos establecimientos principalmente a los
restaurantes que es el objetivo de la investigacion, a que lleven un adecuado manejo de sus
gastos donde puedan estar en continua verificacion de los costos y asi poder crecer y tener un
negocio prospero.

Cuando los restaurantes no tiene claro el correcto manejo de los sistemas de costos, son
muy vulnerables a tomar decisiones que en vez de ayudar al crecimiento del negocio lo que

hacen son tomar decisiones erradas, se les dificulta la planificacion de sus actividades y sus
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productos, gestionar y evaluar los flujos de trabajo y no tiene un control exacto de sus finanzas; y
los mas importante no tiene un manejo adecuado de los tres elementos esenciales del costo la
materia prima, la mano de obro y los costos indirectos de fabricacion.

Los tres elementos del costo siempre se deben tener claros cuél es su finalidad y en que
puede ayudar; la materia prima son todos los productos o insumos que se utilizan al momento de
elaborar el recetario o producto final con los que cuenta el restaurante dentro de ellos podemos
encontrar los alimentos que se preparan como las bebidas que se ofrecen, la mano de obre la
conforman los empleados que estan directamente relacionados con la preparacion y al mismo
tiempo con el emplatado de las comidas que se ofrecen a los clientes por ultimo tenemos los
costos indirectos de fabricacion lo conformas los insumos que de otra manera no estaban dentro
de la minuta y por algun factor se necesitaron, también la mano de obra que se requiera solo por
un evento ocasional, el agua la luz y el gas que se utilice para la preparacion de los alimentos,

renta de maquinas o quipo de transporte entre otros.

1.2.Formulacién del problema de investigacion
Con lo anteriormente expuesto surge el planteamiento de la pregunta de investigacion,
enfocada en determinar: ¢ Cual es la importancia de implementar un sistema de costos en los

restaurantes del municipio de Guatapé en el sector del malecén?

1.2 Justificacion
Segun el proyecto de investigacion que consiste en identificar la importancia de
implementar un sistema de costos en los restaurantes de Guatapé, se pude investigar que a lo

largo de la historia las pequefias empresas del sector han recurrido a colocar los precios de los
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productos que realizan de forma empirica, solo se basan en el valor de los insumos comprados y
le agregan un porcentaje, que a veces tiene que ver mucho con la competencia, para asi obtener
una utilidad esperara; pero dejan de un lado todos los costos que conlleva realizar cada plata de
comida, como lo son: la materia prima, mano de obra directa e indirecta, el transporte, el
arrendamiento entre otros, que si, realmente le ponen el suficiente cuidado podran determinar el
costo total de cada producto. La falta de conocimientos de este sector en la practica de llevar un
proceso de todos los costos que relacionan un producto ha causado la quiebra de muchos
establecimientos, que en realidad nunca supieron si el producto realizado se estaba vendiendo
por debajo o por encima del costo total.

Los costos son parte fundamental de los restaurantes para la toma de decisiones frente a
las estrategias propuestas, es de suma importancia mantener un control del costo, debido a que, la
materia prima esta basada en productos perecederos, que, si se tiene un mal manejo de estos o se
compra en cantidades no requeridas, el costo se incrementara, pero también es fundamental tener
un conocimiento adecuado de cdmo mantener los inventarios controlados apoyandose en los
procesos de costos. Tener claro el margen de utilidad que se quiere sobre el costo real ya que,
realizar un plato no solo tiene que ver con el valor de los insumos, hay que incluir la mano de
obra, costos indirectos de fabricacién, y todos los demas costos que tienen los productos, este
sector es muy amplio y variado y todos pueden incurrir en diferentes costos segun los procesos
que requiera cada plato elaborado.

Dentro de los beneficios de desarrollar la presente investigacion es que al acentuar la
importancia del sistema de costos, es que permite que los negocios de restaurantes pueda
reconocer realmente cuales son sus costos de produccion de los productos y servicios que ofrece,

remarcando lo importante que es para la toma de decisiones, el establecimiento de los precios y
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la evaluacion de la rentabilidad- Para el restaurante el establecer un sistema de costos permitiria
el mejoramiento de la informacidn que se maneja acera de los insumos y permitiria el
conocimiento del tipo de costos que realmente se manejen dentro de la empresa.
1.3 Objetivos
4.1.  Objetivo general
Identificar la importancia de implementar un sistema de costos en los restaurantes,
estructurando los procesos para lograr obtener el precio de comercializacion del producto.
4.2.  Objetivos especificos
e Diagnosticar como se manejan los costos dentro del restaurante a través de una revision
de fuentes primarias.
e ldentificar las desventajas de no implementar un sistema de costos en los restaurantes
e Describir las ventajas de implementar un sistema de costos en los restaurantes que

permita asi mismo comprender la importancia de los mismos.
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Capitulo 2. Marco Referencial o Tedrico
2.1 Antecedentes

Arévalo (2015) expone una investigacion titulada implementacion de un sistema de
costos estandar y la mejora en la situacion econdmica del restaurante osaki 2 en la ciudad de
Trujillo afio 2015, en ella se expone que el sistema de costos empleado es insuficiente ya que se
manejaba de forma empirica basandose en la experiencia del duefio y la informacion refleja que
el porcentaje de utilidad es bajo. El registro que se identifica es la programacion de los platos, los
ingredientes y como realizarlo, pero no se evidencia un sistema o programa de las compras que
se realizan diariamente. Con la investigacion se determin elementos como cantidad, calidad y
costos. Se identifica asi mismo, un elemento importante en los costos que es la mano de obra,
aunque se debe mejorar falencias relacionados a que no se considera horas extras, consumo de
combustibles y elementos que inciden en el proceso. Desde estas argumentaciones en la
investigacion se evidencia que el sistema de costos estandar es el méas adecuado porque conlleva
a la mejora de lo econdmico y a hacer mas eficiente las operaciones del negocio.

Arellano et al (2022) presenta un disefio de un sistema de costos de produccion para el
restaurant campestre Chinchay, distrito de Callahuanca, en este se describe como elementos que
le aportan a la presente investigacion en lo que respecta a que hay claridad en el sistema de costo
adecuado para un restaurante, en este caso el sistema de costo estandar, el cual segin el autor
ofrece el conocimiento de cuales son los costos unitarios y totales de cada uno de los productos
que ofrece el restaurante, asi mismo, la implementacion de este sistema hace posible calcular el
costo real y exacto de cada plato permitiendo de esta manera poder controlar los costos y reducir

los gastos.
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En Sinisterra (2016), a través del texto investigativo titulado: Contabilidad de Costos, en
el cual plantea que es el costo, las diferencias con los gastos, su contabilizacion, los dos sistemas
de costos, por orden de trabajo y por procesos. Muestra la importancia de la contabilidad de
costos al momento de toma de decisiones, la planeacion y el control de todos los procesos al
momento de realizar los productos. Por otro lado, muestra los tres elementos fundamentales del
costo que son la materia prima, la mano de obra y los costos indirectos de fabricacion, al tener un
adecuado control de estos tres elementos la administracion va a tener un balance apropiados
sobre sus productos, sus inventarios y va a garantizar que los insumos que requiere cada
producto van a ser aprovechado de la mejor manera.

Por otra parte, Laporta (2016), en su libro costos y gestion empresarial, plantea que:

A la empresa le interesa conocer el monto de sus utilidades para lo cual es
necesario determinar el costo de elaboracién tanto de los productos fabricados,
como de los productos vendidos (costos de venta), el costo por departamento y/o
por producto”. (Laporta, 2016, p, 5).

Propone acera de la necesidad e importancia de evaluar, planificar, controlar, establecer
precios de ventas y la toma de decisiones, todos estos elementos son de suma importancia a la
hora de iniciar un negocio y mas cuando es el sector alimentario, ya que, una mala planificacion
puede llevar al establecimiento a tener perdidas, si no se tiene un control de sus inventarios no se
podré obtener el precio de venta deseado y justo, y para poder tener ese precio se debe avaluar
los costos en que incurren cada plata realizado.

Asi mismo. Guarnizo y Cardenas (2020), en su investigacion titulada: costos de
produccidn por érdenes y procesos; dan un concepto de los elementos del costo de produccion

que son todos en los que se incurren para producir un determinado producto incluyendo la mano
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de obra directa y los costos indirectos de fabricacion, que se deben tener claros a la hora de mirar
cuanto se gasto para realizar el producto, es aqui donde es necesario tener un sistema de costos y
que este ayude al gerente en la toma de decisiones a la hora de analizar si el producto es viable o
no.

Desde la investigacion de Rosillo (2019) titulada: disefio de Sistema de Costos por
Ordenes de Produccion para Incrementar la Rentabilidad del Restaurante Muchik Chiclayo —
2018, exponen que el sistema de costos adecuado es el de 6rdenes de produccidn porque creara
el incremento de la rentabilidad. Se evidencia que en la investigacion se reconoce la diferencia
entre el costo determinado a través de costos por procesos. Se valora la politica y la estrategia de
la empresa al tener un precio de venta que es 3 veces mas que el costo real del plato, por lo que
lleva a que se debe considerar el margen bruto ya que le da a la empresa la posibilidad de
plantearse expectativas reales y poder realizar presupuestos adecuados.

Arroyo et al (2020) expone un articulo cientifico Ilamado sistema de costos basado en
actividades — el caso del Hotel Panorama del municipio de Sincelejo, Colombia. En esta
investigacion a diferencia de las anteriores, se afirma que es mas conveniente para los
restaurantes aplicar un sistema de costos ABC, debido a que estos son mas eficientes al momento
de realizar la planeacion ya que ofrece mucha informacion al momento de poder tomar
decisiones relacionadas a fijar el precio, productos novedosos, proveedores y estrategias de
fabricacion. Para esta investigacion, el empleo de este sistema permite: “el poder descomponer
los costos de los productos en las actividades que realiza la empresa, permite analizar en forma
mas realista y profunda, las posibilidades de reduccion de costos” (Arroyo et al, 2020, p.380). Se

pasa de un analisis a nivel muy agregado de gastos-productos a un andlisis mas detallado y que
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busca el origen de los costos para maximizar las ganancias sin perder calidad en los servicios que
se ofertan.

Seguidamente, Ojeda (2021) en su propuesta llamada: implementacién de un sistema de
costos por procesos de la empresa “Isaflower” del municipio de Belén Boyaca — estudio de caso,
cuyo objetivo se enfoca en implementar un sistema de costos para la toma de decisiones de
rentabilidad, en el cual mediante los procedimientos adecuados consideran que el sistema de
costos es efectivo para este tipo de empresa. Se evidencia que la implementacion del sistema de
costos hizo posible poder establecer de forma organizada los procesos que se llevan dia tras dias.
Asi como elementos como materia prima, mano de obra y costos indirectos.

Segun Polimeni et al (2019), en su analisis sobre la Contabilidad de Costos, realizan un
andlisis en donde: “la contabilidad de costos o gerencial se encarga principalmente de la
acumulacién y el andlisis de la informacion relevante para uso interno de los gerentes en la
planeacion, el control y la toma de decisiones”. ( Polimeni, 2019, p. 3 ). Este argumento tiene
mucha valides a la hora de investigar la importancia que tiene un sistema de costos en empresas
0 establecimiento de produccion, ya que, para tener un control exacto sobre los costos y el precio
de un producto determinado se debe hacer un andlisis, una planeacion, un control de sus
inventarios y sus costos; este sistema le ayudara a los gerentes en la toma de decisiones si sus
productos son rentables o no.

En el libro Sistema de costos, Rojas (2018), expone una serie de argumentos y
significados sobre la importancia que tienen los costos en las empresas de produccion, tener en
cuenta los tres elementos del costo que son la MP, MOD, CIF, a la hora de producir un producto,
saber cuales son, discriminarlos a la hora de realizar su contabilidad, le va dar a la empresa la

seguridad de saber cudl es el costo total del producto y a qué precio se debe vender. La



22

importancia que tiene la implementacion un sistema de costos por orden de fabricacion, bajo este
sistema se debe saber los costos en que incurre cada producto, ya que, a cada uno se le puede
identificar los costos que llevan al producirlo.

Asi mismo, Arellano et. al (2017) presentan un articulo investigativo enfocado en el
estudio de la Aplicacion del Método de Costos ABC en las Mypes del Ecuador, en el cual
expone que actualmente las empresas necesitan implementar herramientas que le permitan
conocer los costos de la produccién que le permitan posteriormente poder tomar decisiones y
pode determinar un valor ac (Arellano, Quispe, Ayaviri, & Escobar, 2017)cesible para entrar en
el mercado competitivo en el sector en el que se desenvuelva. Se evidencia que el objetivo
primordial de esta investigacion es determinar la importancia de aplicar un sistema de costos
basado en actividades. Para poder aplicar este sistema de costos se evidencia el reconocimiento
de una serie de factores como: la caracterizacion de las Pymes, el uso de la contabilidad de
gestion, el uso de la contabilidad de costos, y la aplicacion del método A, B, C y de igual forma
la aplicacion del método de aplicacion de la regresion lineal. Dentro de la metodologia empleada
para el desarrollo del articulo se reconoce como de tipo causal y para la recogida de la
informacion se utilizado un cuestionario estructurado. Como parte de los resultados encontrados
se reconoce que la contabilidad de costos esta relacionada con la rentabilidad en la empresa. Los
resultados muestran que la aplicacion de los métodos de la contabilidad de costos depende de la
asignacion de los costos a los diferentes objetivos del costo. De igual forma se identifica que las
empresas necesitan contar con una organizacion e informacion confiable, oportuna y exacta para
determinar los costos de produccion de los servicios y de los bienes que producen, a fin de tomar

decisiones en la determinacion del precio de venta.
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Por otra parte, Dugque, Gomez y Osorio (2019) a través de su investigacién enfocada en el
andlisis de los sistemas de costos utilizados en las entidades del sector salud en Colombia y su
utilidad para la toma de decisiones, afirman que para el sector salud en lo que respecta a los
costos deben considerar una serie de metodologias que les permitiran estructurar los costos, en
este caso refieren: costeo de actividades basado en actividades ABC, costeo por protocolo,
costeo por procesos, costeo por costo/paciente, grupos relacionados por diagnéstico. Determina
que un 70% de las instituciones cuentan con un sistema de costos, pero que pesar de que se
cuenta con una normatividad aun hay un porcentaje amplio de empresas que no aplican un
sistema de costos. Es interesante también que de las empresas que no poseen un sistema de
costos no aplican en su empresa ningun calculo de costo; se evidencia de igual forma que dentro
de los principales problemas que tienen o han tenido las entidades de salud tanto en el montaje
como en el sostenimiento del sistema de costos se encuentra la recoleccion de informacion
estadisticas para la construccion de la estructura de costos de la empresa.

Seguidamente, con la propuesta investigativa de Ferrer et al (2020) enfocada en un modelo
de optimizacion colaborativo para la minimizacion de los costos variables de transporte de carga
por carretera en Colombia. Para la realizacion del modelo, en la investigacion se evidencia la
aplicacion de un seguimiento a las caracteristicas del proceso de carga pesada y los elementos
que inciden en esta actividad, por lo que al momento de la recoleccion de informacion realizan
una caracterizacion del tipo de vehiculo de carga pesada clasificandolo y dandole una sigla,
posteriormente se determina la tipologia de la carga, se determinan los costos tanto fijos como
variables y otros que surjan. Posteriormente, se evidencia que al tener esta investigacion
proceden a realizar un modelo matematico utilizando un algoritmo llamado programacion lineal

que pretende resolver dificultades y conseguir la optimizacion. De la misma forma este modelo
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cuenta con otro elemento Ilamado variable de decisidn. En este estudio se evidencia que se
utiliza un enfoque inductivo en el cual su principal caracteristica es el poder sacar conclusiones
generales partiendo de hechos particulares. Dentro de los aportes, se evidencia que con la
metodologia se pretende la disminucidn de los sobrecostos en el transporte de carga terrestre, el
cual estd ligado a desarrollar estrategias conjuntas que incluyan a todo el gremio empresarial que
interviene en este sector y en su proceso, dando como resultado una mejoria en la economia de la
region y por ende del pais. Este modelo de optimizacién colaborativo apunta también a un mejor
posicionamiento, haciendo mas competitivo al sector; considerando Costos variables y

volimenes de carga (Ferrer et. al, 2020, p. 26).

2.2 Marco legal

5.4 Marco Normativo.

Decreto 343 de 20001, en su articulo 87 de la ley 300 de 1996 “indica que los
establecimientos gastrondmicos, bares y similares son aquellos cuya actividad econémica esté
relacionada con la produccion, servicio y venta de alimentos y/o bebidas para el consumo y que
podran prestar otros servicios complementarios”. (decreto 343, 2001, p, 1). Es en este decreto
donde le dan le dan el reconocimiento a los establecimientos dedicados al sector alimentario en
el territorio nacional, y que cada establecimiento debe tener clara su principal actividad
econdmica aunque pueda tener otras actividades alternas.

El ministro de salud y proteccion social mediante resolucion nimero 2674 de 22 de julio
de 2013, reglamenta el articulo 126 del decreto ley 019 de 2012, en el articulo 1 dice, * tiene por
objetivo establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o

juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
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almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de
alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y salud de las personas”. (Decreto
ley 019, 2012 p 1). Este decreto nos muestra la importancia que tiene tener vigente todos lo
relacionado con el buen manejo de los alimentos por parte de los establecimientos que se dedican
a esta labor, ya que un mal manejo de estos puede causar dafos en el ser humano que es la parte
mas importante para el crecimiento del negocio.

La ISO 45001 “es la norma internacional para sistemas de gestion de seguridad y salud
en el trabajo, destinada a proteger a los trabajadores y visitantes de accidentes y enfermedades
laborales. La certificacion 1SO 45001 fue desarrollada para mitigar cualquier factor que pueda
causar dafios irreparables a los empleados o al negocio. La norma es resultado del esfuerzo de un
comité de expertos en seguridad y salud en el trabajo que buscaron un enfoque hacia otros
sistemas de gestion, incluyendo la ISO 9001 y la ISO 14001. Ademas, la ISO 45001 fue disefiada
para considerar otros sistemas de gestion de SST como la OHSAS 18001 y otras directrices y
convenciones de seguridad” (ISO 45100, 2018). Esta norma internacional habla sobre la
importancia de contar con un sistema integral de seguridad y salud en el trabajo, donde cuide y
vele por la salud de sus empleados y de sus clientes, también trae beneficios para las entidades,

ayudandole a prevenir siniestros laborales y garantizar la seguridad de sus empleados.

2.3 Marco teorico
2.3.1 Costos, contabilidad de costos y estructura de costos.
Dentro de las definiciones mas clara sobre este tema se encuentra la que afirma que se

comprende como aquella orientada a organizar de forma ordenada todo lo que tiene que ver con
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los costos, por lo que de forma global debe cubrir de forma completa las operaciones de una
empresa y al mismo tiempo: “definir mecanismos para el procesamiento de datos financieros, y
desarrollar la capacidad de brindar informacion oportuna y eficaz a nivel interno y externo”
(Ortiz y Rivero, 2006, p. 26). Pero desde esta definicion surge la necesidad de que para poder
comprender la estructura de costos se debe tener claro que son los costos, por lo que es
conveniente citar a Osorio (2021) que define el costo como: “el sacrificio necesario de factores
productivos (o bienes econdémicos), valuados de diferente manera, con el objeto de tener un
resultado productivo, (o generar un ingreso) mas o menos diferido en el tiempo” (p. 124-125)
Asi mismo, y partiendo de lo conceptualizado, para Hargaddn (1995) citado por Jiménez
(2016) entendiendo los costos se puede comprender que la contabilidad de costos es:
La parte especializada de la contabilidad general de una empresa industrial, la
cual busca el control, andlisis e interpretacion de todas las partidas de costos necesarios

para fabricar, producir, distribuir y vender la produccién de una empresa. Es el arte y

técnica especializada para recoger, registrar y recortar la informacion relacionada con los

costos (pag. 23).

El autor especifica que la contabilidad de costos tiene una razon de sr concreta y que
permite tener una visién amplia acerca del significado y aprovechamiento de los costos, ya que
hace posible determinar el costo de producir un articulo con el fin de determinar su verdadero
precio de venta, el costo de los inventarios de productos terminados, para una correcta
elaboracion del Balance General, el costo de los productos o servicios vendidos, con el fin de
poder calcular la utilidad o pérdida en el periodo y poder preparar el estado de resultados, asi

mismo, dotar de una herramienta util a la administracion para la planeacién y control sistematico
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de los costos de produccién y por Gltimo servir de fuente de informacion de costos para estudios
econdémicos y toma de decisiones (Jiménez, 2016, pag. 24).

2.3.2 Elementos

En la estructura de costos se pueden reconocer tres factores importantes: materiales
directos, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion que determinan cuales son los
costos de produccion de un bien o servicio- Se comprende que los costos de materiales directos se
identifican en cada unidad de produccion, los de mano de obra tienen que ver con las
remuneraciones por el trabajo que realiza el colaborador y los costos indirectos de fabricacion
hacen referencia a los “costos no directos de la fabrica que no pueden ser atribuidos al proceso

de produccion” (Jiménez, 2016, pag. 24)

2.3.3 Sistemas de costo

Para Jiménez (2016), el modelo de calculo de los costos para las empresases
de suma importancia, ya que estos son los que determinan la viabilidad del negocio,
especialmente el grado de productividad y eficacia en la utilizacion de losrecursos. Se puede
afirmar entonces que cada organizacion sea cual fuese su actividad necesita de un sistema de
informacion contable que le permita acceder de forma efectiva a herramientas de analisis
para evaluar su desempefio en la utilizacion de los recursos con los que cuenta. La
acumulacién y clasificacion dela informacion referente a los costos de los productos que
produce la empresa, son labores muy importantes en la consolidacidn de la empresa como
unidad productiva. En general la acumulacion de costos se podria catalogar como la

recoleccion sistematica y organizada de datos de costo mediante un conjunto de
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procedimientos o sistemas. La clasificacion de costos se daria como la agrupaciénde todos
los costos de produccion en varias categorias con el fin de satisfacer las necesidades de la
administracion. Desde esta perspectiva, se podria entonces definir que los sistemas de costo
son:
El conjunto de procedimientos, técnicas, registros e informes estructurados
sobre la base de la teoria de la partida doble y otros principios técnicos, que tienen por
objeto la determinacion de los costos unitarios de produccion y el control de las

operaciones fabriles (Jiménez, 2016, p.25).

Asi mismo, partiendo de estas consideraciones y posturas es importante
enfatizar la funcionalidad y las metas de un sistema de costos:
a) Determinar el costo de los productos fabricados y vendidos, de los servicios
prestados o de las actividades desarrolladas.
b) Determinar el valor de los inventarios representados en materiales y suministros,
productos o servicios en proceso de elaboracion y productos terminados y en

almacén para ser vendidos, o servicios pendientes de factura.

2.3.4 Modelos de estructura de Costos

2.3.4.1 Modelo costeo total

Bajo este modelo, todos los costos indirectos y directos de produccion, incluidos
los costos indirectos fijos de fabricacion se cargan a los costos del producto y deben incluirse

en el costo unitario del producto. En resumen, el costeo por absorcion carga todos los costos a h
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produccion excepto aquellos aplicables a los gastos de ventas, generales y administrativos.
Parte de los costos fijos se lleva hacia los inventarios de trabajoen proceso y de articulos
terminados hasta que se termine y venda el producto. En el modelo por absorcidn, el costo de
los productos se compone de: mano de obra directa, materiales directos y costos indirectos de

fabricacion fijos y variables.
Para Jiménez (2016):

El mismo modelo hace énfasis en la utilidad bruta, cominmente identificada como la
diferencia entre el valor de las ventas y el costo total de los articulos vendidos. Por otra
parte, para el costo total, los gastos del periodo son todas aquellas erogaciones que no
se relacionen ni directa ni indirectamente con la produccion,es decir, todos los
desembolsos hechos para administracion y ventas, tanto en su parte fija como su parte
variable (pag. 36).

Desde la interpretacion de este modelo, es claro que se emplea para intercambiar
informacidn a nivel externo y al mismo tiempo sirve para el proceso de tomar decisiones a largo
plazo; pero que dentro de sus debilidades presenta:” que obvia detalles importantes en los
informes contables, propios de la evaluacion del desempefio de la organizacién y no permite

tomar decisiones con soportes financieros robustos” (Jiménez, 2016, pag. 36)

2.3.4.2 Método de Costeo variable.

El concepto del sistema de costeo variable o directo considera solamente los costos
de materia prima, la mano de obra directa y los costos de fabricacion variables como costos

del producto, los costos indirectos de fabricacion fija, no se incluyen en el inventario, se
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consideran como costos del periodo. Es un modelo que se basa en la cantidad de produccion
de la organizacion, para Jiménez (2016) esto es:
Razon por la cual los CIF fijos, se asocian con el tiempo mas no con la produccion en
general, es decir, aun cuando no se produzca absolutamente nada, los CIF fijos se
causaran yfinalmente no haran ningan aporte futuro, asi pues, estos costos se deben

confrontar con los ingresos del periodo en cuestion (pag. 37)

2.3.4.3. Método de Costeo por 6rdenes de produccion.

Es el sistema recomendado para empresas en las que los elementos del costo
que son absorbidos por cada orden especifica, se pueden controlar sin dificultad, en general
cualquier proceso productivo que se base en pedidos de productos hechos a la medida o
unicos Un sistema de costeo por 6rdenes de trabajo es el mas apropiado cuando los productos
manufacturados difieren en cuanto a los requerimientos de materiales yde conversion, es
decir, los costos por 6rdenes de fabricacion son especialmente adecuados cuando la
produccion consiste en trabajos o procesos especiales, masque cuando los productos son

uniformes y el patron de produccion es repetitivo o continuo (Jimenez, 2016, pag. 37).

2.3.4.4 Método de Costeo por procesos.

Este sistema de costeo tiene como base de acumulacion los departamentos o centros de
actividad con los que cuente la organizacidn, se emplea preferiblemente en empresas cuyas
técnicas de produccion son de procesamiento continuo y/o masivo. En un sistema de costos por

procesos se pone énfasis en los departamentos o en los centros de costos. En cada departamento
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0 centro de costos se realizan diferentes procesos o funciones. Un producto generalmente fluye a
través de dos 0 més departamentos o centros de costo antes de que llegue al almacén de articulos

terminados.

Los costos de materiales, mano de obra e indirectos de fabricacion producidos en cada
departamento se cargan a cuentas separadas de trabajo en proceso. Cuando las unidades se
terminan en un departamento, son transferidas al siguiente departamento del proceso
acompariadas de sus costoscorrespondientes. La unidad terminada en un departamento se
convierte en materia prima del siguiente hasta que se conviertan en articulos terminados. El
costo unitario generalmente aumenta cuando los articulos fluyen a través de los

departamentos (Jiménez, 2016, pag. 38).

2.3.4.5 Método ABC

El sistema ABC (Sistema de Costeo Basado en Actividades), segin Cuevas et.al (2004):

Es la respuesta para disefiar sistemas de costos compatibles con las nuevas
realidades competitivas y para el cumplimiento de la normatividad colombiana,
sin producir las distorsiones de precios que los sistemas actuales inducen. Se
pretende integrar metodoldgicamente en el proceso de planeacion estratégica la
implantacion del sistema de costeo ABC como parte del mejoramiento interno de
sus procesos de gestion administrativa de presupuestacion enfocado por

actividades (p.3)
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Como las ventajas mas importantes de esta metodologia son:

v" El modelo ABC genera cambios operativos en las organizaciones, haciéndolas méas
rentables.

v Laintegracion de las herramientas y metodologias propuestas dentro de este enfoque.

v El modelo ABC nos permite contar con un criterio sélido de evaluacion y apoyo tanto
desde el punto de vista funcional como técnico.

v’ Facilidad en el proceso de incorporacién de nuevas estrategias en las compafiias, su
proceso de gestion de cambio mediante capacitacion de los usuarios y una adecuada
estrategia de comunicacion del proyecto a toda la organizacion.

v Plan de mejoramiento orientado a implantar mejoras rapidas, identificadas en el anlisis

de productividad y en los analisis de rentabilidad fruto.

El modelo de coste ABC es un modelo basado en la agrupacién en centros de costos que
conforman una secuencia de valor de los productos y servicios de la actividad productiva de la
empresa. Centra sus esfuerzos en el razonamiento de gerenciar en forma adecuada las actividades
gue causan coste y que se relacionan a través de su consumo con el coste de los productos. Lo
mas importante es conocer la generacion de los costes para obtener el mayor beneficio posible de

ellos, minimizando todos los factores que no afiadan valor.

Las actividades se relacionan en conjuntos que forman el total de los procesos productivos,
los que son ordenados de forma secuencial y simultanea, para asi obtener los diferentes estados
de coste que se acumulan en la produccion y el valor que agregan a cada proceso. Los procesos

se definen como "Toda la organizacion racional de instalaciones, maquinaria, mano de obra,
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materia prima, energia y procedimientos para conseguir el resultado final” (Cuevas et.al 2004).
En los estudios que se hacen sobre el ABC se separan o se describen las actividades y los
procesos, a continuacion, se relacionan las mas comunes: Actividades: homologar productos,
negociar precios, clasificar proveedores, recibir materiales. planificar la produccion, expedir
pedidos, facturar, cobrar y disefiar nuevos productos. Procesos: compras, ventas, finanzas,

personal, planeacion, investigacion y desarrollo, etc.
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Capitulo 3. Disefio Metodoldgico
3.1 Enfoque metodoldgico

Partiendo del objetivo general de la investigacion, que se enfoca en identificar la
importancia de implementar un sistema de costos en los restaurantes, estructurando los procesos
para lograr obtener el precio de comercializacion del producto, se considera oportuno aplicar un
enfoque metodologico mixto para el desarrollo del proyecto investigativo Se considera mixto
porque no solamente se trabajara con informacion o datos de tipo cuantitativo, sino que al hacer
procesos de analisis y descripcion también se empleara un enfoque de tipo cualitativo, siendo
esto la razon del empleo de esta metodologia. Al ser una investigacion que tiene que ver con el
manejo de estructuras de costos, con datos numéricos y estadisticos se considera de tipo
cuantitativo, pero asi mismo, al realizar analisis, interpretaciones y discusiones de procesos, asi
como comparaciones y referencias con otras estructuras tienen elementos cualitativos, por esta
razon se considera de enfogque mixto.

Por otra parte, se considera que para dar respuesta al problema de investigacion no
alcanza o no es suficiente un solo método en especifico, sino que, al contrario, es conveniente

aprovechar la ventaja de implementar estrategias y elementos que orecen ambos enfoques.

3.2 Poblacion y muestra de la investigacion.
En este caso, se entiende que la poblacidon es el conjunto de personas que estan dentro del
entorno o el espacio del estudio o en donde se va a realizar la investigacién, por ende, la
poblacidn y muestra seran 23 restaurantes de nivel medio del sector Malecén en Guatapé, por lo

que al ser una poblacién pequefia se trabajara con ellos como la muestra de la investigacion.
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3.3 Instrumentos de recoleccion de datos
Para la recoleccion adecuada de la informacion que se solicita para el desarrollo del
presente trabajo de investigacion se describen los instrumentos que permitirdn la recoleccion de
los datos requeridos:

v' Consulta de fuentes secundarias, en este caso, hace referencia a toda la informacion
documental consultada en el repositorio de la UNIMINUTO, base de datos y otros
buscadores fidedignos de informacion coherente.

v Implementacidn de entrevista estructurada las cuales permitira recolectar la informacion
necesaria para dar respuesta al objetivo de investigacion. Este instrumento contendra una
breve identificacion de a quien se le aplico (si lo requiere) y posteriormente siete
preguntas las cuales seran las siguientes:

Nombre del restaurante:
Direccion:

Persona entrevistada:
Documento de identidad:

Cargo:

1. ¢Conoce usted cual es la rentabilidad de su restaurante?

2. ¢Sabe usted si un sistema de costos es beneficioso para su negocio?

3. ¢Queé criterios tiene en cuenta al poner el precio de venta de los productos?

4. ;Comprende las desventajas de no llevar un sistema de costo?



36

5. ¢Tiene conocimiento de cuales son los elementos del costo de un producto o sus
componentes? (SI O NO) en caso de responder si mencionelos

6. Después de descontarle al producto de venta lo que ustedes estiman de costos, ¢cudl es su
rentabilidad?

7. ¢Conoce usted cuales son los costos indirectos de fabricacion de los productos que
preparan en el restaurante?

3.4 Procedimientos
Es de entender que, para alcanzar los objetivos de la investigacion, los instrumentos
deben estar orientados a esa meta y enfocados en desarrollarse de forma clara para que estos

resultados proporcionen la informacion deseada:

Se inicia con la visita a los 23 restaurantes del sector el malecon en el municipio de
Guatapé, donde la primero que se les consulta es sobre si usan algun sistema de costeo, luego se
procede hacer la entrevista estructurada la cual esta basada en 7 preguntas puntuales las cuales
nos dara como resultado el objetivo de la investigacion, lograr saber cual es la importancia de

tener un sistema de costos en los restaurantes del sector el malecon del municipio de Guatapé.

Con los resultados de cada pregunta también se lograra identificar que tanto saben los
administrados o duefios sobre algunos términos importantes del costo y que también nos permite

medir la importancia de tener un sistema de costos.

Al momento de realizar la entrevista y dialogar con los duefios y administradores de los
restaurantes se observo que las respuestas son muy similares por lo que se procede solo a poner

de muestra 5 de los 23 restaurantes, se escogen los mas representativos del sector.
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Capitulo 4. Anélisis de los resultados

Resultados

A continuacion, se muestran los resultados evidenciados tras la aplicacion del
instrumento entrevista ofrecidos a los cinco restaurantes del sector el Malecon en Guatapé. Para

la comprension de los mismos se mostrardn pregunta por pregunta con sus respectivos analisis y

hallazgos:

Tabla 1

Conocimiento de la rentabilidad de la empresa

El E2 E3 E4 E5
1. ¢Conoce Si, claro Cada mes La La Llevo mas
usted cual es la cadamesse  se haceun  rentabilidad rentabilidad de 15 afios
rentabilidad realiza inventario  esdel 20% eslo que con mi
desu contabilidad donde se después de  nos indica restaurante
restaurante? dondeseve reflejalos gastos. si el y dia a dia
reflejadala  que se negocioes  Vveo que Si
rentabilidad. gastoy lo viableono  esrentable
que queda el negocio
de ahi después
sacamos la que saco
rentabilidad los gastos
yla
utilidad
esperada y
todavia
queda,
dsea que
para mi si
es
rentable.

Tabla 1: donde se muestra la percepcidn gque se tiene sobre la rentabilidad de los restaurantes.

Elaboracion propia (2023).



RENTABILIDAD

M si

Eno

Figura 1, grafico que muestra en porcentaje las respuestas a la pregunta 1
Elaboracion propia

En esta pregunta se evidencia que solamente uno de los encuestados tiene claro cual es la

38

rentabilidad de la empresa afirmando que es del 20%, el resto se concentran en demostrar que es

la rentabilidad o como se logra ésta, pero no responden ciertamente a determinar cual es en el

restaurant. Es importante que los cinco afirman que, si hay rentabilidad en la empresa, pero no se

responde a la pregunta de cual es.

Tabla 2

Beneficios del sistema de costos en el restaurant

2. ¢Sabe
usted si un
sistema de
costos es
beneficioso
para su
negocio?

El

Segun lo
que he
escuchado
por medio
de
conocidos
sirve mucho
para los
negocios.
Pero no
€oNnozco
ninguna de

E2

Soy un
hombre
comerciante
siempre me
he dedicado
a esto, pero
no tengo
conocimiento
de sistemas
ni de
contabilidad
0 bueno la

E3

Lo que escucho
del contador es
que, si es
beneficioso y
puede traer
mejoras al
establecimiento,
pero en el
momento no
contamos con
los recursos

E4

En el
momento no
conozco las
ventajas ya
que no tengo
estudios y
hasta el
momento no
conozco los
sistemas de
costos, si me
interesa mas

ES

Es
beneficioso
porque me
permite
tener un
mejor
control y
seguimiento
de los
gastos,
inventarios
y asi poder
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las ventajas  contabilidad para adelante tener  tomar
y nuncame lo que yo implementarlo  mas acciones de
he tomado manejo conocimientos  mejora.
la tarea de dentro de mis y si es posible
averiguarlas. librosy el implementarlo
resto se lo
dejo al
contador que
pago

Tabla 2: donde se muestra los beneficios del sistema de costos en los restaurantes. Elaboracion
propia (2023).

BENEFICIOS SITEMAS DE
COSTOS

W si

mNO

Figura 2: muestra los porcentajes de las respuestas a la pregunta 2
Elaboracion propia (2023).

En cuatro de los restaurantes se evidencia que no existe claridad en cuanto a saber que es
un sistema de costos, aunque dos de ellos; reconocen y saben que es importante- Asi mismo,
demuestran que no es un término comun y que no se aplica dentro de la empresa, Solamente un

restaurante tiene claro cudles son los beneficios de implementarlo.



Figura 3

Criterios a considerar para el precio de venta de los productos.
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3. ¢Qué
criterios
tiene en
cuenta al
poner el
precio de
venta de
los
productos?

El

Se suman
los precios
dela
compra de
mercancia
para
realizar el
producto y
se le suma
una la
rentabilidad
adecuada

E2

Todo
depende, de
la
temporada,
de la
economia
del pais. Si
los insumos
que compro
para
desarrollar
mi
actividad
estan
elevados
subo los
platos y si
estan bajos
los
mantengo a
un precio
equilibrado
con los
demas
restaurantes

E3

Dependiendo
de la
temporada
en la que se
esté, ejemplo
si es semana
santa,
navidad; el
precio de los
productos es
un poco Mas
elevando si
lo
comparamos
con el de
otras fechas
como en el
mes de
febrero o el
mes de
mayo, claro
esta que se
mide lo que
se gasta en
los
diferentes
insumos para
la
preparacion
de los platos
y de ahi se
toma la
decision del
porcentaje
que se le
aumenta a la
plata que se
realiza.

E4

Se saca
dependiendo
del costo de
los insumos
y se le suma
los servicios
publicos, los
salarios,
materia
primay
después de
esto se mira
el

porcentaje a
ganar.

ES

El valor del
costo de los
insumos de
calidad
(carnes,
granos,
legumbres),
el valor
agregado
(servicio
del
personal,
los
materiales
que utilizo
para
emplatar y
utensilios
como
buenos
cubiertos,
locaciony
espacios.
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Tabla 3: donde se muestra los criterios a considerar para el precio de venta de los productos.
Elaboracion propia (2023).

PRECIOS DE VENTA

M precio de venta
m Sl

Hno

Figura 3: muestra porcentajes del resultado de la pregunta 3
Elaboracion propia (2023).

En los hallazgos encontrados se evidencia varios elementos que son Utiles para dar
respuesta al objetivo general de la presente investigacion. Inicialmente se refiere que los cinco
restaurantes tienen claro los aspectos a considerarse al momento de establecer los precios, tres de
ellos expresan que estos se calculan dependiendo de la temporada o periodo en los que se
expende el producto, es decir, al verificar la época se pueden establecer si se aumenta o
disminuye el precio del producto. Otro factor que incide es el valor de las materias primas en el
mercado, lo cual hace ajustar el precio del producto. Otro aspecto que se identifica en dos de los
restaurantes es que el precio se fija de acuerdo a la suma de otros factores que inciden: costos de
servicios, mano de obra y materias primas lo cual permite a través de la consideracion de la

rentabilidad poder establecer el precio.



Figura 4

Desventajas de no llevar un sistema de costos.
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4. ;Comprende
las desventajas
de no llevar un
sistema de costo?

El

No, como lo
dije
anteriormen
te si he
escuchado
sobre el
sistema de
costos, pero
nunca he
realizado
una
investigacio
n sobre las
ventajas y
desventajas
que tiene.

E2

No. No
tengo la
menor idea
Yy pues,
nunca he
tenido la
necesidad o
mas bien el
desconoci
miento no
me ha
llevado a
preguntar
por eso

E3

No, los
costos de los
productos
son tal como
los llevamos
segun el
inventario y
las ventas
que se
tengan.

E4

La verdad
todo lo
manejamos
en un
cuaderno y
de ahi
sacamos
todos los
porcentajes,
los pagos, y
demas
gastos para
luego
obtener la
utilidad, no
tengo
conocimient
o de los
sistemas de
costos por
esto no sé
qué ventajas
tenga, claro
que si me
gustaria
conocerlos.

ES

Porque no
obtendria un
control eficaz de
los inventarios.
No
comprenderia
en qué
momento

debo
incrementar
los precios.

Tabla 4: donde se determinan los resultados acerca de las desventajas de no implementar un
sistema de costos. Elaboracion propia (2023).



Desventajas

B Comprende desventajas
de no llevar un sistema
- de costos

W si

no

Figura 4: muestra resultados en porcentajes a las respuestas de la pregunta 4
Elaboracion propia (2023)
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Estos resultados son coherentes con el conocimiento de los sistemas de costos, al no tener

claro lo que son estos, dificilmente pueda conocer y experimentar de forma pragmatica lo que

son y por ende identificar las desventajas.

Figura 5

Elementos del costo de un producto o sus componentes

El E2 E3 E4
5. ¢Tiene No, notengo No. Solo sé Si, Materia ~ Segun lo
conocimiento un que se prima, los que escucho

de cuales son conocimiento pagan un gastos que se la materia
los elementos muy amplio  monténde tienenpara  primaes

del costo de un  al respecto gastos que  su uno de esos
producto osus  del tema. dentro de elaboracion  elementos
componentes?  Pero ellos estan: que me
(S1 O NO) en podriamos los preguntas
caso de decir que son  servicios, los demas
responder si los los salarios, por su
mencidnelos ingredientes  los insumos nombre no
para la y alguna los conozco,
realizacion que otra pero, me

del producto. cosa que se imagino que

ES

Sison la
materiales o
insumos
directos e
indirectos que
utilizan en el
proceso de
elaboracién de
mi producto o
servicio.
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nos olvida son el resto
y hay que de gastos
salir a que se
comprarla. tienen para
la
elaboracion

del producto

Tabla 5: donde se evidencian los elementos del costo de un producto o sus componentes

. Elaboracién propia (2023).

Elementos del costo, los
conoce?

B elementos del costo

S|
\ / NO

Figura 5: Muestra en porcentaje los resultados a la pregunta 5
Elaboracion propia (2023)

De acuerdo con lo que afirman los entrevistados la mayoria de ellos (4) no tienen claro o
desconocen los elementos del costo de un producto o sus componentes, solamente uno de ellos
reconoce que los elementos del costo pueden ser las materias primas. Por otra parte, dentro del
desconocimiento que tienen los entrevistados expresan que los elementos que integran los costos

estan factores como los pagos y compromisos que tienen con el negocio.
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Figura 6

Después del descuento del producto de venta, ¢cudl es su rentabilidad?

El E2 E3 E4 ES5
6.Después de Después de Si asi se hace, La Sellevala  Como le dije
descontarle al  realizar la hay insumos  rentabilidad  contabilidad en preguntas
producto de respectiva que se de mis en un anteriores la
venta lo que sumadelos  compran productos la cuadernoy  rentabilidad
ustedes insumos para semanalment  sacamos de ahi después de
estiman de poder realizar e semanal, ya  hacemos sacar los

s cualquier dependiendo  que como todas las costos es del
costos, ¢cual es ) .
producto para del consumo  soninsumos deducciones 20%.
su . la venta, se le y hay otros perecederos  respectivas
rentabilidad?  gma yn que se debemos hasta
porcentaje de compran estar en obtener la
ganancia que mensual, continua utilidad y
sea justo y entonces, se  revision de luego
ademas que  realizacada  inventariosy verificar si
se acomode a mes los pagos por medio de es rentable o
la alos este sesaca  no.
competencia. proveedores la
donde segiin  rentabilidad.
lo producido
se realizan
los pagos de
ahi se saca la
utilidad si la
hay y ahi se
sabe si es

rentable o no.

Tabla 6: se exponen los resultados acerca de si hay rentabilidad después del descuento del
producto de venta. Elaboracion propia (2023).

En relacion a la rentabilidad, se evidencian en las respuestas una cierta ambigutiedad y
poca claridad, solamente dos restaurantes afirman el reconocimiento de rentabilidad, pero no lo
expresan con claridad, y el resto de los entrevistados se enfocan en explicar el proceso de como
llegan al célculo de ganancias, pero sin enunciar realmente si posterior al descuento existe una

rentabilidad. Si se analiza con detalle estas respuestas y la referida a la rentabilidad del
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restaurante es claro que para los restaurantes puede haber rentabilidad, pero no hay un orden del
calculo del mismo o no mantienen realmente un registro organizado de esto, o de como los

costos inciden en ella.

Figura7

Conocimiento de costos indirectos

El E2 E3 E4 E5

7. ¢Conoce Pues segiin la  La verdad Se me viene  los costos No sabria decirte
usted cuales palabra son temas a la mente indirectos exactamente
son los costos indirectos que maneja el segun la serian el cudles son, pero
indirectos de tienen que contador por  pregunta que pagodela  podria decir que
fabricacién de  Ver con los ende élesel  son los luz agua, el  uno de ellos son
los productos insumos que  que sabe Mas costos que se  gas, el costo Ios_salarlos, el
que preparan se compran.  sobre el t,ema, tlene,n por d_e los arrle_nglo, ,

pero aqui demas de los sistemas que servicios y demas
en el pensando me  insumos que  utilizamos cosas que no van
restaurante? imagino que  se requieren  para los relacionadas

son los costos de los pedidos, el  directamente con

adicionales productos, pago del la preparacion de

que se tienen  no $é si arriendo los productos.

al realizar un  estoy en lo local.

producto. correcto.

Tabla 7: se muestran los resultados de los costos indirectos. Elaboracion propia (2023).
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Costos indirectos de fabricacion

Conoce cuales son los

s'

NO

Figura 7: Muestra los resultados a la pregunta 7 en porcentaje. Elaboracion propia (2023)

Para la comprension de estos resultados se parte de la comprension de lo que son los
costos indirectos que se entienden como los que inciden en el proceso de produccion y no pueden
medirse o colocarle una categoria en especifico porque no estan involucrados especificamente en
la etapa de presupuesto y no esta determinado por una atapa productiva del producto. En los
resultados se evidencia que el entrevistado 3 y 4 tienen claridad en lo que son los costos
indirectos y los tres restantes no los distinguen porque no tienen el conocimiento y porque los
procesos contables son realizados por los contadores y no por quienes administran el negocio.

Anélisis

La intencion del presente apartado es poder dar respuesta a cada de los objetivos
planteados desde los resultados obtenidos y la consulta de fuentes secundarias organizada
anteriormente.

En el primer objetivo de la investigacion se propone poder diagnosticar como se manejan
los costos dentro del restaurante a través de una revision de fuentes primarias. Si se toma en

consideracién lo que propone Arévalo, (2015) los costos en los retaurantes deben ser manejados
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en base al 33%, aunquedesde sus consideraciones en su investigacion deberian ser manejados en
un 28% ya que la justificacion que ofrece es que: “ya que por cada punto de inventario que se
esté por debajo, representa el 1% de las ventas completas” (Arévalo, 2015, p. 64). Por

eso, considera que es muy importante tener un buen manejo de costos y contar con un chef que
genere la menor cantidad de desperdicios y haga cartas rentables. De esta forma se va a poder
tener mayores ingresos.

Por otra parte, desde lo expuesto por Rosillo, (2019) en muchos de los comercios,
especificamente en restaurantes informales, estos no dependen de una contabilidad o de
estrategias contables que les permitan reconocer es identificar su rentabilidad, entre esto es muy
comun que no exista o se evidencio dentro de ellos el desarrollo o0 implementacion de un sistema
de costo definido. La ausencia de un sistema de costos en empresas especificamente en
restaurantes hace posible inicialmente que el negocio no tome buenas decisiones, no tenga un
onocimiento real de los insumos y materias primas, no poseera nunca el control adecuado de
sus recursos econémicos y lo que tenga que ver con la planeacion, gestion y evaluacién de sus
flujos de trabajo serian limitados.

Asi mismo dentro del rastreo de literatura es muy frecuente encontrar un elemento comin y
es quepara las empresas del sector retaurantes no existe un criterio tnico de como abordar los
sitemas de costos, por el contrario este va a depender del tamafio del restaurant, de la inversién
que tiene y evidentemente de la conciencia organizativa que tenga. Ahora bien, en los resultados
encontrados y expuestos anteriormente se evidencia claramente que el restaurantes hay solo
unoque porcentualiza los costos y se aproxima al porcentaje expuesto por Arévalo (2015) que
pIntea el 28% y en este restaurant en un 20%, asi mismo los demas restaurantes al no saber o

conocer lo que son los costos no evidencian un proceso o acciones organizadas que describan



49

realmente como se manejan. Esta situacion se deriva de dos aspectos que se identifican el
primero porque delegan esta accion a un contador que no trabaja directamente en el restaurant y
gue no mantiene un acompafiamiento de las situaciones que se genera en el restaurant y otra
porque el negocio se centra exclusivamente en obtener ganacias diarias 0 semnalaes de sus
actividades comerciales pero sin tener claro los costos, los gastos, las entradas y las salidas. Esto
también puede estar aunado al hecho de que no se evidencian dentro de los procedimientos
contables una digitalizacién y automatizacion de los mismos haciendo que estos sean manuales y
no generen la confiabilidad, la exactitud y la eficacia quese requiere.

Como parte de responder al segundo objetivo especifico que se propone la identificacion de
las desventajas de no implementar un sistema de costos en los restaurantes; es comun identificar
que el desconocimiento de la rentabilidad es uno de los aspectos que mas se nota. Las empresas
consultadas pareciera que solo manejan los gastos que realizan y se concentran en hacer el
calculo de precios, pero no poseen un registro y un conocimiento de que, y cuales son los costos,
esto hace que al momento de organizar y conocer la rentabilidad o no del negocio no tengan una
conciencia de lo que sucede realmente.

Es importante que para las empresas de restaurantes exista un conocimiento del control de los
costos, ya que, si la empresa no considera presupuestos, fijacion adecuada de precios y el anélisis
de la cuenta corre el riesgo del fracaso comercial de la empresa y es que si no se conoce lo que
respecta a lo econémico en un negocio realmente existe un desconocimiento del mismo. Para
autores como (Guarnizo y Cardenas, (2020) un elemento que se considera desventaja es que al
no implementar un sistema de costos es que no existe una fijacion adecuada de precios, esto en
las empresas consultadas es un elemento que consideran pero que lo hacen considerando factores

como las temporadas o el gasto que se realiza en la adquisicion de materia prima u otros insumos
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necesarios, pero al no poseer u registro y control es poco probable que los precios que se fijen
sean los correctos y se ajusten realmente a los gastos.

Otro elemento que debe considerarse como desventajosos y que no se evidencid en los
resultados pero si en la consulta de fuentes; es que origina una disminucion de la competitividad
de la empresa ya que al implementar el anélisis de los costos permite poder conocer la
desventaja competitiva, se podria conocer la cadena de produccion y asi poder incrementar cual
seria el valor para el cliente.

Otro elemento considerado como desventaja para cualquier empresa considerada por los
autores es que no permite medir ni conocer la eficiencia de la empresa, este elemento se nota en
los resultados del instrumento al momento de que los entrevistados afirmaban desconocer cual
era su rentabilidad, las ganancias obtenidas, los recurso implementados y la posicion real en la
que se encuentran los restaurantes actualmente.

En este mismo orden de ideas, al conocer las desventajas o identificarlas hay que plantear y
describir las ventajas de implementar un sistema de costos en los restaurantes que permita asi
mismo comprender la importancia de los mismos, para esto es importante retomar lo que se
encontraba en los resultados: permite tener claridad en la rentabilidad de la empresa, no se trata
solo que es lo que se gana, sino si realmente en el presente y a futuro el negocio puede seguir
produciendo fluidamente y puede ser competitivo.

Otro factor, es que, al tener un sistema de costos, se puede realmente saber el precio y el
valor de los productos a ofrecer. Esto ciertamente aparecia como positivo en los restaurantes
consultados, ya que se reflejaba que fijaban y establecian precios, pero, no se consideraban si
eran adecuados y correctos para la empresa. Al no hablar directamente si el negocio poseia

rentabilidad es posible determinar que los precios que se emplean sean los mas adecuados, asi
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como el célculo de costos que realizan. Desde esta perspectiva las ventajas que se reconocen de

la implementacion de un sistema de costos dentro de la empresa serian los siguientes:

v

v

Hay una mayor rentabilizacion de los productos que se expenden en los restaurantes
Identificar si el precio de la materia prima es el adecuado

Permite conocer mejor y con detalle la funcionalidad de los restaurantes.

Hace posible identificar y establecer si la elaboracion de lo que se expende en el

restaurante es correcta, si su elaboracion directa es factible y rentable
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Capitulo 5. Conclusiones y recomendaciones.

5.1 Conclusiones

Dentro de las conclusiones surgidas en el desarrollo del presente trabajo de investigacion
se expone que se logro diagnosticar que en los restaurantes del municipio Guatapé del sector el
Malecon no se manejan de forma clara los costos ya que es evidente el desconocimiento de cuél
es la rentabilidad y no se posee un registro contable de los procedimientos que se realizan dentro
de ellos. Asi mismo, no se maneja un porcentaje de costos establecidos, no se posee un control
de los costos, la responsabilidad de esto esta delegado en un contador que no labora dentro de la

empresa Yy que realiza funciones esporédicas en ellos.

Por otra parte, se identifican desventajas que se asocian a que la empresa no conoce su
rentabilidad, el valor de real de los recursos que posee, no se tiene una fijacion real de los precios
de los productos por lo que esto le genera pérdidas a la empresa, de igual forma no pueden
competir con otros restaurantes que si tengan un sistema de costos definido, no se podria conocer
que tan eficiente puede ser la empresa y las ganancias obtenidas, los recursos implementados y la

posicion real en la que se encuentran los restaurantes actualmente.

Asi mismo, se concluye que la importancia de un sistema de costos dentro de la empresa
le genera a ésta, en este caso a los restaurantes un conocimiento mas amplio de este, de sus
fortalezas y debilidades, de lo rentable que puede ser, de poder organizar y administrar mejor. Es
importante porque le permite a la empresa tener un piso real en cuanto a la inversion que se hace,
a los productos que emplea, los que expende y sobre todo si se el negocio puede ser a futuro los

suficientemente competitivo.
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a. Recomendaciones

Realizar estudios que permitan reconocer como se implementan y se tratan los costos en
restaurantes de otros municipios y niveles para poder determinar su eficacia y ampliar el conocimiento de

su importancia.

Promover planes de capacitacion a este tipo de empresas para educar en la importancia y las

implicaciones que tiene para ellas al implementar los costos y sistemas.

Diseriar estrategias digitalizadas que permitan conocer el costo real de las materias primas y

establecer los posibles precios y valores de los costos fijos y directos que se emplean,

Revalorizar en los restaurantes la importancia que tienen los inventarios en todo el proceso de

establecer los costos y como herramienta de organizacion de los recursos.
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Anexos
Anexo 1. Resultados de entrevistas
Noviembre 2023
Nombre del restaurante: El Portal
Direccion: Calle 32 28 101
Persona entrevistada: Administrador
Documento de identidad: XXXXXXXX

Cargo: Administrador

1. ¢Conoce usted cual es la rentabilidad de su restaurante?

Respuesta: si, claro cada mes se realiza contabilidad donde se ve reflejada la rentabilidad.

2. ¢Sabe usted si un sistema de costos es beneficioso para su negocio?
Respuesta: Segun lo que he escuchado por medio de conocidos sirve mucho para los
negocios. Pero no conozco ninguna de las ventajas y nunca me he tomado la tarea de

averiguarlas.

3. ¢Qué criterios tiene en cuenta al poner el precio de venta de los productos?

Respuesta: Se suman los precios de la compra de mercancia para realizar el producto y se le

suma una la rentabilidad adecuada.

4. ¢Comprende las desventajas de no llevar un sistema de costo?
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Respuesta: No, como lo dije anteriormente si he escuchado sobre el sistema de costos, pero

nunca he realizado una investigacion sobre las ventajas y desventajas que tiene.

5. ¢Tiene conocimiento de cudles son los elementos del costo de un producto o sus
componentes? (SI O NO) en caso de responder si mencionelos
Respuesta: No, no tengo un conocimiento muy amplio al respecto del tema. Pero podriamos

decir que son los ingredientes para la realizacion del producto

6. Después de descontarle al producto de venta lo que ustedes estiman de costos, ¢cual es su
rentabilidad?

Respuesta: Después de realizar la respectiva suma de los insumos para poder realizar
cualquier producto para la venta, se le suma un porcentaje de ganancia que sea justo y ademas

que se acomode a la competencia.

7. ¢Conoce usted cuales son los costos indirectos de fabricacién de los productos que
preparan en el restaurante?

Respuesta: No sabria decirte exactamente cuales son, pero podria decir que uno de ellos son
los salarios, el arriendo, servicios y demas cosas que no van relacionadas directamente con la

preparacion de los productos.
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Noviembre 2023

Nombre del restaurante: Don Oscar Parrilla Bar
Direccion: Carrera Calle 31 30— 10

Persona entrevistada: Administrador y socio
Documento de identidad: XXXXXXXXXXX

Cargo: Administrador y socio

1. ¢Conoce usted cual es la rentabilidad de su restaurante?

Respuesta: La rentabilidad es lo que nos indica si el negocio es viable o no

2. ¢Sabe usted si un sistema de costos es beneficioso para su negocio?
Respuesta: Lo que escucho del contador es que, si es beneficioso y puede traer mejoras al

establecimiento, pero en el momento no contamos con los recursos para implementarlo

3. ¢Qué criterios tiene en cuenta al poner el precio de venta de los productos?

Respuesta: Dependiendo de la temporada en la que se este, ejemplo si es semana santa,
navidad; el precio de los productos es un poco mas elevando si lo comparamos con el de otras
fechas como en el mes de febrero o el mes de mayo, claro esta que se mide lo que se gasta en los
diferentes insumos para la preparacion de los platos y de ahi se toma la decisién del porcentaje

que se le aumenta a la plata que se realiza

4. ¢Comprende las desventajas de no llevar un sistema de costo?
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Respuesta: No, los costos de los productos como tal los llevamos segin los inventarios y las

ventas que se tengan.

5. ¢Tiene conocimiento de cudles son los elementos del costo de un producto o sus
componentes? (SI O NO) en caso de responder si mencionelos

Respuesta: Si, Materia prima, los gastos que se tienen para su elaboracion

6. Después de descontarle al producto de venta lo que ustedes estiman de costos, ¢cual es su
rentabilidad?

Respuesta: la rentabilidad de mis productos la sacamos semanal, ya que como son insumos
perecederos debemos estar en continua revision de inventarios y por medio de este se saca la

rentabilidad.

7. ¢Conoce usted cuales son los costos indirectos de fabricacién de los productos que
preparan en el restaurante?

Respuesta: La verdad son temas que maneja el contador por ende él es el que sabe mas sobre
el tema, pero aqui pensando me imagino que son los costos adicionales que se tienen al realizar

un producto.
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Noviembre 2023

Nombre del restaurante: El remanso
Direccion: Calle 32 25— 05

Persona entrevistada: Administrador
Documento de identidad: XXXXXXXXXXX

Cargo: Administrador

6. ¢Conoce usted cual es la rentabilidad de su restaurante?
Respuesta: Llevo mas de 15 afios con mi restaurante y dia dia veo que si es

rentable el negocio después que saco los gastos y la utilidad esperada y todavia queda,

Gsea que para mi si es rentable

7. ¢Sabe usted si un sistema de costos es beneficioso para su negocio?
Respuesta: Soy un hombre comerciante siempre me he dedicado a esto, pero no

tengo conocimiento de sistemas ni de contabilidad o bueno la contabilidad lo que yo

manejo dentro de mis libros y el resto se lo dejo al contador que pago

8. ¢Qué criterios tiene en cuenta al poner el precio de venta de los productos?
Respuesta: Todo depende, depende de la temporada, depende de la economia del

pais hay esta si los insumos que compro para desarrollar mi actividad estan elevados subo
los platos y si estan bajos los mantengo a un precio equilibrado con los demaés

restaurantes

9. ¢(Comprende las desventajas de no llevar un sistema de costo?
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11.

12.
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Respuesta: No, no tengo la menor idea y pues, nunca he tenido la necesidad o més

bien el desconocimiento no me ha llevado a preguntar por eso.

¢ Tiene conocimiento de cuales son los elementos del costo de un producto o sus
componentes? (SI O NO) en caso de responder si mencionelos
Respuesta: No, solo sé que se pagan un monton de gastos que dentro de ellos

estan los servicios, los salarios, los insumos y alguna que otra cosa que se nos olvida y

hay que salir a comprarla, no sé si eso tendré algo que ver

Después de descontarle al producto de venta lo que ustedes estiman de costos, ¢cual es su
rentabilidad?
Respuesta: Si asi se hace, hay insumos que se compran semanalmente

dependiendo del consumo y hay otros que se compran mensual, entonces, se realiza cada
mes los pagos a los proveedores donde segun lo producido se realizan los pagos de ahi se

saca la utilidad si la hay y ahi se sabe si es rentable o no.

¢ Conoce usted cuales son los costos indirectos de fabricacién de los productos que
preparan en el restaurante?
Respuesta: Pues segun la palabra indirectos tienen que ver con los insumos que se

compran.

Noviembre 2023
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Nombre del restaurante: La Fogata
Direccion: Carrera 30 31 — 32

Persona entrevistada: Julian Hernandez
Documento de identidad: XXXXXXXX

Cargo: Administrador

¢Actualmente maneja algun sistema de costos?
Respuesta: No, tenemos un sistema que se llama siigo para la contabilidad y uno
que se llama Antares para hacer los pedidos

¢Conoce usted cual es la rentabilidad de su restaurante?
Respuesta: La rentabilidad es del 20% después de gastos

¢Sabe usted si un sistema de costos es beneficioso para su negocio?
Respuesta: es beneficioso porque me permite tener un mejor control y

seguimiento de los gastos, inventarios y asi poder tomar acciones de mejora.

¢ Qué criterios tiene en cuenta al poner el precio de venta de los productos?
Respuesta: el valor del costo de los insumos de calidad (carnes, granos,

legumbres), el valor agregado (servicio del personal, los materiales que utilizo para

emplatar y utensilios como buenos cubiertos, locacion y espacios.

¢Comprende las desventajas de no llevar un sistema de costo?
Respuesta: Porque no obtendria un control eficaz de los inventarios.

No comprenderia en qué momento debo incrementar los precios.
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6. ¢Tiene conocimiento de cuales son los elementos del costo de un producto o sus

8.

componentes? (SI O NO) en caso de responder si mencionelos
Respuesta: si son los materiales o insumos directos e indirectos que utilizo en el

proceso de elaboracion de mi producto o servicio.

Después de descontarle al producto de venta lo que ustedes estiman de costos, ¢cual es su
rentabilidad?
Respuesta: Como le dije en preguntas anteriores la rentabilidad después de sacar

los costos es del 20%

¢ Conoce usted cuales son los costos indirectos de fabricacién de los productos que
preparan en el restaurante?
Respuesta: los costos indirectos serian el pago de la luz agua, el gas, el costo de

los sistemas que utilizamos para los pedidos, el pago del arriendo local.



