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Resumen

La presente investigacion titulada “Disefio e Implementacion de un método de
costos por absorcién y su incidencia en la rentabilidad del restaurante cevicheria El
Palito — Nuevo Chimbote 2020”, tiene como objetivo determinar la incidencia del
disefio e Implementacién de un método de costos por absorcién en la rentabilidad

del Restaurante cevicheria “El Palito" - Nuevo Chimbote 2020.

La presente investigacion es de tipo aplicada, de disefio descriptivo correlacional.
La poblacion del estudio estd conformada por los estados de resultados y
trabajadores que laboran en el restaurante cevicheria “El Palito”, Nuevo Chimbote
desde su inicio hasta la actualidad. La muestra esta constituida por el estado de
resultados del primer trimestre del 2020 y la totalidad de trabajadores del
restaurante cevicheria 'El Palito”, a quienes se les aplico dos instrumentos: el
primero es la guia de analisis documental y el segundo es la guia de entrevista que
sirvieron de sustento para el desarrollo del objetivo general; cuestionarios fiables y
debidamente validados para la recoleccion de datos de las variables en estudio,
procesando la informacién mediante el programa estadistico SPSS V.21. Como
resultado se obtuvo que el costo por absorcion se relaciona moderadamente con la
rentabilidad del Restaurante cevicheria El Palito Nuevo Chimbote 2020; se hace
uso del coeficiente de correlacion de R de Pearson = 0.436, con nivel de
significancia con 5% (p< 0.05); se pudo demostrar que existe correlacion positiva
moderada entre el costo por absorcion y la rentabilidad. La conclusion del estudio

indica que existe correlacion lineal entre las variables analizadas.

Palabras claves: Costos por absorcidon, Rentabilidad, Nuevo Chimbote.
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Abstract

The present investigation entitled "Design and Implementation of a method of costs
by absorption and its incidence in the profitability of the restaurant cevicheria El
Palito - Nuevo Chimbote 2020", aims to determine the incidence of the design and
implementation of a method of costs by absorption in the profitability of the

cevicheria restaurant "El Palito" - Nuevo Chimbote 2020.

The present investigation is of an applied type, of correlational descriptive design.
The study population is made up of the income statements and workers who work
at the cevicheria restaurant “El Palito”, Nuevo Chimbote from its inception to the
present. The sample is made up of the income statement for the first quarter of 2020
and all the workers of the cevicheria restaurant “El Palito”, to whom two instruments
were applied: the first is the document analysis guide and the second is the guide
of interviews that served as sustenance for the development of the general
objective; Reliable and duly validated questionnaires for data collection of the
variables under study, processing the information using the statistical program
SPSS V.21. As a result, it was obtained that the cost per absorption is moderately
related to the profitability of the cevicheria Restaurant El Palito Nuevo Chimbote
2020; The correlation coefficient of Pearson's R = 0.436 is used, with a significance
level of 5% (p <0.05); it was possible to show that there is a moderate positive
correlation between the cost per absorption and profitability. The conclusion of the
study indicates that there is a linear correlation between the variables analyzed.

Keywords: Absorption costs, Profitability, Nuevo Chimbote.
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l. INTRODUCCION

En los ultimos afios la actividad de los restaurantes ha tenido un buen crecimiento
segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), pero hay gran
variedad de microempresarios que recién se inician en el mundo de los negocios,
se orientan en invertir y obtener ganancias, sin tomar en cuenta que lo primordial
en un negocio es el control de sus existencias. Siendo el mundo empresarial muy
competitivo, las empresas crecen cada vez mas, y gran parte de estas quiebran y
otras se conforman con los pocos ingresos que obtienen. Esto ocurre por la mala
administracion de los recursos y dentro de ello implica un factor importante, un
método de costos, debido a que los costos cumplen un rol importante dentro de un
negocio. Un control de las existencias ayuda a controlar las entradas y salidas de

manera eficiente, por lo cual se minimizan los costos e incrementa la rentabilidad.

México, Suarez (2014) comentd que, en la Ciudad Valles, la gran cantidad de
restaurantes dedicados al servicio de alimentos son MYPES que se llevan con una
administracion familiar, es decir se lleva a cabo de manera empirica, lo cual impide
alcanzar una rentabilidad necesaria y obtener margenes amplios para alcanzar la
competitividad. Por lo antes mencionado recomienda que se revisen los factores
gue afecten el control de los costos y para que el sector restaurantero de Ciudad
Valles prospere, debe establecer procesos de control que permitan alcanzar niveles

de rentabilidad necesarios para operar con éxito. (p.16)

Guerrero (2018) relata que la empresa donde desarrollaba su investigacién esta
afrontando problemas de rentabilidad debido a que no existe un manejo de los
costos que permita al restaurante funcionar correctamente; esto se debe
principalmente al desconocimiento a la hora de producir una comida, lo cual influye
a no saber fijar el precio al producto y en consecuencia no se puede establecer un
margen de beneficio. La empresa no cuenta con una planificacion de la produccién
diaria, de tal manera que se desperdicia los insumos en la fabricacion de la comida

y los recursos humanos no se aproveche al maximo. (p.17)

Ante estos acontecimientos el restaurante cevicheria El Palito que se dedica a la
elaboracion de platos a base de pescados y mariscos no es ajeno a lo mencionado

donde a lo largo de su vida nunca contaron con metodo de costos; la empresa no



cuenta con un método de costos, donde incorpore el costo de sus principales
insumos para la preparacion de sus platillos, por ello al elaborar no se toman en
cuenta las variaciones de los precios de sus insumos que de acuerdo a las
temporadas y demanda. Lo cual origina dificultad para saber la rentabilidad y esto
origina que el restaurante no alcance a tener los resultados econémicos que desea,
por lo tanto, para un mejor resultado se tuvo que implementar un método de costeo
que se ajuste a los cambios de su entorno con la finalidad conocer cual es la
verdadera rentabilidad, de esta manera tuvo una guia el restaurante al momento de

tomar decisiones.

Asimismo, en cuanto a nuestra justificacion tedrica en la presente investigacion se
sistematizé la informaciébn sobre conceptos, caracteristicas, tipos, clases,
importancia entre otros aspectos teoricos de las variables en estudio informacion
que aporta teoria sustentadora al caso en estudio de las variables presentadas, que
sirven de fuente para investigaciones en relacion al tema. Como justificacion
practica ya que esta investigacion analizé el método de costeo por absorcidon se
identificé los elementos del costo que necesitan ser revisados y se determind su
incidencia en la rentabilidad de la empresa lo que permitié a la empresa tener pleno
conocimiento de sus deficiencias y actuar adecuadamente en funcion a ellas. La
presente investigacion se justifica metodolégicamente porque se elabor6 como
instrumento el andlisis documental que sirvié para recoger informacion de las
variables. La investigacion tiene como propdsito analizar como se estan asignando
los costos por absorcion al restaurante cevicheria “El Palito”- Nuevo Chimbote,
2020 y asimismo conocer de qué manera influyen los costos por absorcion en la

rentabilidad en los diferentes platillos que la empresa elabora.

Con lo antes mencionado llegamos a formular el siguiente problema ¢ Cémo incide
el disefio e implementacion de un método de costos por absorcién en la rentabilidad

del restaurante cevicheria “El palito" 20207

Asimismo, se determind como objetivo general el determinar la incidencia del
disefio e Implementacién de un método de costos por absorcidn en la rentabilidad
del Restaurante cevicheria “El Palito” - Nuevo Chimbote 2020. De igual manera
planteamos nuestros objetivos especificos: Describir los costos de materia prima,

mano de obra y costos indirectos en la hoja de costos. Analizar la rentabilidad



financiera del restaurante cevicheria “El palito" - Nuevo Chimbote 2020. Evaluar el
efecto de la variacion en la rentabilidad antes y después de la implementacion del
método de costo por absorcidn del restaurante cevicheria “El palito" - Nuevo
Chimbote 2020. Analizar la incidencia del disefio e Implementacion de un método
de costos por absorcion en la rentabilidad restaurante cevicheria “El palito" - Nuevo
Chimbote 2020.

La hipdtesis central de la investigacion es: si existe incidencia de los costos por
absorcion en la rentabilidad del restaurante cevicheria “El Palito”- Nuevo Chimbote
2020. Por otro lado, la hipoétesis nula es: no existe incidencia de los costos por
absorcion en la rentabilidad restaurante cevicheria “El Palito” - Nuevo Chimbote
2020.



Il. MARCO TEORICO

Se revisaron trabajos de investigacion previos sobre el tema en tesis y en articulos
indexados a nivel internacional, nacional y local, la cual se escogieron algunos,

como.

En el pais de Colombia, el investigador Quintero (2013) concluye que los
restaurantes que desean enterarse de los costos de sus platos y poder controlarlos
dentro de la empresa en un mercado que se ha desarrollado continuamente, esto
se dificulta cada vez mas.para tener el control de los costos y poder estimar el
precio de venta de los platos, se debe optar por utilizar herramientas como el costo
optimo y real sin incluir mermas y fugas evitables. En conclusion para el buen
manejo del costo en los restaurantes de cubrir 3 necesidades basicas en este tipo

de negocios: el inventario,el desperdicio, el costo de sus platillos y insumos. (p.64)

Ademas, Barbosa & Portillo (2014) llegaron a la conclusion mediante las entrevistas
realizadas al duefio y los empleados del restaurant, se pudo alcanzar a identificar
mediante diagnostico FODA; donde se hall6 una debilidad muy importante, la
inexistencia de un método de costos, donde la falta de este método hace que no
se tenga un informacién oportuna y veraz .lo mas apropiado para el restaurante es
considerar un tipo de costos , se realizo la investigacion de distintos sistemas de
costos existentes donde son aplicados exitosamente en las empresas, asimismo
se considero el sistema de costos por 6rdenes, que es un sistema que optimiza los
procesos y ante los requerimientos del restaurante se ajusta facilmente. Por
consiguiente al proceder la implementacion de este sistema que estara a cargo del
duefio de UQ UKU le dié como resultado una optimizaciéon en sus costos, un buen
control de los medios evitd los desperdicios y los despilfarros de los mismos,
asimismo pudo lograr una buena rentabilidad en el su negocio, igualmente al
emplear esta estructura eficientemente, es decir registrando cada movimiento

financiero y econdmico, para la correcta toma de decisiones. (p.60)

En el entorno nacional, en la ciudad de Chiclayo, Facundo (2018) en su
investigacién concluye, que los costos de la empresa se dan de manera empirica,
tras analizar la carencia de un sistema de costos se percata que la empresa toma
como referencia el costo mas alto de la materia prima adquirida, no existe un costo

real de los recursos humanos y los costos indirectos de fabricacion no son



considerados. De esta manera concluye que no existe conocimiento acerca de la
rentabilidad de la empresa por lo que recomiendd una implementacion inmediata

de un sistema de costos de produccion. (p.68)

Chiclayo, Bustamante (2017) indic6 mediante una encuesta, que la empresa no
determina de forma precisa en los costos que incurre durante sus actividades
realizadas, ya que solo se basa en estimaciones. Mediante un sistema de costos
ABC, el costo sera preciso y se podra establecer precios por encima de los costos.
El investigador llega a la conclusién que las pequefias empresas maximizan su
rentabilidad si ponen en practica un sistema de costos adecuado para el giro de
negocios que brindan. Vista la situacion se decidié implementar la propuesta para

mejorar la rentabilidad de la empresa. (p.65)

En el entorno local, Toribio (2013) en su estudio acerca de la Importancia del disefio
de la estructura de costos para los restaurantes de comida criolla, llegé a la
conclusién que el sistema de costos interviene positivamente en el rendimiento del
Restaurant, y de estos se puede obtener un control de los componentes del costo
del servicio, esto ayuda a optimizar el consumo de materias primas, los
desembolsos que se hacen en la preparacion de los platos y minimiza el tiempo y

la pérdida de insumos a la hora de la preparacion. (p.67)

Ademas, Robles (2015) en su propuesta de un sistema de costos para una empresa
en la ciudad de Chimbote, concluyé que la empresa debe elaborar un sistema de
costos abc ya que esta brinda mejores fundamentos de cémo administrar los costos
indirectos, y esto es valioso para reducir costos, también indica que las empresas
al dejar de lado el método empirico seran mas ordenadas y cuidadosas, reducen
las cosas que no se utilicen durante el trabajo. También indicé que si la empresa
no tiene una estructura correcta de como determinar sus costos, pone en riesgo el
funcionamiento y la supervivencia ya que no se conoce si es verdaderamente

rentable o esta perdiendo dinero. (p.80)

Con respecto a las variables establecidas se menciona las bases tedricas que

respalda la investigacion.

Rojas (2014) menciona que los costos son los desembolsos realizados durante la

elaboracion de un bien o la adquisicion de un servicio, de los cuales una empresa



conseguira ingresos. Los costos son clasificados principalmente por la funcion que

realizan. (p.7)

Bulaki (2019) afirma que entiende por costo a la técnica para determinar el costo
de produccion de cualquier producto o servicio en la organizacion empresarial,
también define a los costos como la valorizacién y medicién de los insumos de

produccion consumidos y utilizados en el logro de un determinado producto. (parr.2)

Hayes (2013) afirma que el costo es el valor de todos los recursos intercambiados
para alcanzar los resultados deseados de la empresa. El costo real incluye todos
los costos, independientemente si se pagan de inmediato, a corto plazo o en algun

momento futuro. (p.1)

Para realizar el calculo de los costos totales de un producto se incluye los costos
de produccién y también los gastos generales que se utilizaron durante el proceso
de actividades de fabricacion. (Yong, Ahn, Jung, & Park, 2015)

Reafirmando el concepto, Ringelstein (2018) dice que los costos es incurrir en un
sacrificio para garantizar la fabricacion deseada y el costo contable sera el sacrificio
medido en unidades monetarias incurrido o por incurrir que se requiere para obtener

un producto o servicio que salde una necesidad. (p.21)

Tuovila (2020), considera la contabilidad de costos como una forma de contabilidad
gerencial, cuyo objetivo es obtener el costo total de produccioén, y es utilizada por
el equipo de gestion interna de la empresa para identificar los costos variables y

fijos relacionados con el proceso de produccion. (parr.1)

Coincidiendo, Sajid, Wasim, Hussain, & Jahanzaib (2018) y Nikitina, Litovskaya, &
Ponomareva (2018) manifiestan que la contabilidad de costos juega un papel
importante en la etapa de la planeacién, puesto que se encarga de hacer
proyecciones 0 estimaciones antes de la implementacion final mediante
presupuestos. Determina costos futuros relacionados a los materiales, salarios y
gastos de fabricacién que estén involucrados en la fabricacion de un producto.
Estas proyecciones se utilizan para fijar precios u optimizar utilidades teniendo en
cuenta algunos factores externos. Ademas, ayuda en la toma de decisiones con

respecto a incrementar o disminuir la capacidad productiva de la empresa. (p.469)



Reyes (2016) define los costos por absorcion como la integracion de todos los cotos
de produccién tanto variables y fijos, estos se conforman por los materiales directos,
la mano de obra directa y la carga fabril. Este costo es usado para fines externos e

incluso para tomar decisiones en las empresas. (p.6)

Sanchez (2014) plantea que el costo por absorcion es el cual incluye en el costo de
un producto, la totalidad de todos los costos de fabricacion libre de si son fijos o
variables. La finalidad de este método es que para poder elaborar un producto se
necesitan estos dos tipos de costos. Con relacidn a los gastos administrativos y de
ventas se llevan a resultados en el periodo que le corresponde. (p.103-104)

Segun The Institute of Company Secretaries of India (2017) considera que el costo
por absorcion son los costos absorbidos por las unidades totales producidas, es
decir cada unidad incluira materiales directos, mano de obra directa y gastos

generales de fabricacion tanto variables como fijos. (p.377)

Zeballos (2013) menciona que el proceso productivo empieza y finaliza con un
producto terminado en donde estdn considerados los elementos del costo
relacionados con la materia prima, mano de obra directa y costos indirectos. En
cuanto a la materia prima es lo que se puede reconocer con cada unidad de
producto terminado; asimismo puede ser posible de cuantificar en unidades fisicas
y tasar en unidades monetarias. La mano de obra directa esta representa por la
labor humana que se aplica en la elaboracion del producto o el uso de elementos
tecnoldgicos que se relaciona directamente con el producto terminado. Y en el costo
indirecto de fabricacién esta compuesto por todos aquellos materiales, mano de
obra que no intervienen de manera directa con la transformacion de la materia
prima. (p.222-223)

Raineri, Stivari, & Gameiro (2015) define que los costos fijos, son aquellos en los
que incurre la empresa durante un ciclo exista o no produccién, como: la
depreciacién, mantenimiento, arrendamientos, salarios de la administracion de la

planta. (parr.14)

Murillo, Badilla, & Barboza (2018) sustenta que los costos fijos, son aquellos que
ocurren de manera libre de la produccion. Es decir, en su caso extremo serian

aguellos costos que ocurriran a pesar de que no genere produccion en el periodo.



Por lo tanto, incluye los costos de inversion (equipamiento, infraestructura,
herramientas y otros relacionados), pero también es habitual que se incorpore los
costos de mantenimiento de infraestructura, asi como costos de pago de alquileres,

servicios publicos, pago de inversiones o impuestos, préstamos, etc. (p.19)

Segun Novak & Popesko (2014), en la practica es necesario distinguir los costos
variables y fijos y el éxito del sistema de costos depende de la capacidad de la
empresa para identificar correctamente que costos puede controlar. Los costos
variables no son necesariamente controlados, los costos varian por quien los utiliza,
algunos costos fijos como la iluminacion durante la produccién también puede
variar, un supervisor de planta puede generar ahorros de costos, aunque no se

relacione directamente con la produccién. (p.92)

Parra (2019) la depreciacidon se define como la baja regular del valor de un bien,
cuando se utiliza un activo para producir ingresos este sufre un desgaste normal
en el tiempo de su vida util. Este deterioro del valor se da por tres elementos
fundamentales, como el agotamiento por el uso, el paso del tiempo y la vejez. La
depreciaciones tributariamente pueden ser compensadas por la deduccion que

establece la ley del Impuesto a la Renta. (parr.1)

Chiliquinga & Vallejos (2017) menciona que la mano de obra indirecta, es el recurso
humano que contribuye de forma indirecta en la transformacion del producto, esta
solo interviene en el area de produccion como por ejemplo los supervisores de

fabrica, personal encargado del mantenimiento, etc.

Chiliguinga & Vallejos (2017) afirma que los materiales indirectos no
necesariamente forman parte del producto terminado, en el caso de que estén
incluidos no son fundamentales. Estos son dificiles de cuantificar por dos razones,

el tiempo y el costo. (p.66)

Sanchez (2017) indica que la rentabilidad consiste en un estudio de los resultados
de la empresa, que relaciona los beneficios de las sociedades con relacion con sus
ventas o los recursos propios de la empresa y asi se deduce si la actividad es
eficiente. La rentabilidad relaciona las variables de beneficios, ventas, activo y
recursos propios, y se obtienen dos indicadores: rentabilidad econdémica y

rentabilidad financiera. (parr.1-2)



Horton (2019), la rentabilidad esta relacionada con las ganancias, pero existe una
diferencia clave, la ganancia es una cantidad absoluta, mientras la rentabilidad es
relativa. La rentabilidad es una medida de eficiencia en una empresa, también se
puede decir que es la capacidad de una empresa de para producir el retorno de
una inversion. Aunque una empresa puede obtener ganancias, no significa que la

empresa sea rentable. (parr.3)

Por otra parte, Carlson (2019) menciond lo siguiente: “Para poder medir la
rentabilidad se elabora unos indices o ratios, los cuales te demuestran el
rendimiento de la entidad que se obtuvo en un determinado periodo y su eficiencia”

(parr.2).

La rentabilidad sobre las ventas segun Zeballos (2015) es un ratio que mide la
rentabilidad que obtiene una empresa por la venta de sus productos, expresa el
porcentaje que se obtiene de las ganancias ligadas a las ventas ejecutadas. Y se

manifiesta de la siguiente manera:

Utilidad Neta
Rentabilidad sobre ventas = ——  x 100
Ventas Netas

De acuerdo a Bautista (2015) menciona que la rentabilidad bruta o margen de
utilidad bruta, permite conocer la rentabilidad de las ventas frente al costo de ventas
y la capacidad de la empresa para cubrir los gastos operativos y generar utilidades

antes de deducciones e impuestos.

o Utilidad Bruta
Margen de Utilidad Bruta = x 100
Ventas Netas

Bautista (2015) comenta que la rentabilidad operativa 0 margen operacional tiene
gran importancia dentro del estudio de la rentabilidad de una empresa, puesto que
indica si el negocio es o no lucrativo, independientemente de la forma como ha sido

financiado.

. _ Utilidad Operativa
Margen de Utilidad Operativa = x 100
Ventas Netas




3.1.

METODOLOGIA
Tipo y disefio de investigacion

La investigacion es tipo aplicada ya que los conocimientos adquiridos se
aplican en la practica para dar respuestas y resolver las situaciones en un

momento dado.

La investigacion tiene un disefio descriptivo-correlacional, segun HAI Bulletin
(2017) la investigacion descriptiva es un método basado en la observacion y
es utilizada para explicar la realidad de situaciones que se procura analizar
ya que este tipo de investigacién fundamenta lo mas relevante de un hecho.
La investigacion descriptiva va mas alla de la recoleccion de datos, estos
deben ser analizados por el investigador, esta investigacion sirve para

proporcionar una base para nuevos conocimientos y teorias.

.
N

M

Doénde:

M: Muestra

O: Observacion

VI: Variable Independiente — costos por absorcién
VD: Variable Dependiente — rentabilidad

R: Relacion de las variables
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3.2. Variables y Operacionalizacion

a. Variable independiente: COSTOS POR ABSORCION
Sanchez (2014) plantea que el costo por absorcion es el cual incluye en
el costo de un producto, la totalidad de todos los costos de fabricacion
libre de si son fijos o variables. La finalidad de este método es que para
poder elaborar un producto se necesitan estos dos tipos de costos.
(Anexo N° 01)

b. Variable dependiente: RENTABILIDAD
Horton (2019) menciona que la rentabilidad es una medida de eficiencia
en una empresa, también se puede decir que es la capacidad de una
empresa de para producir el retorno de una inversion. Aunque una
empresa puede obtener ganancias, no significa que la empresa sea
rentable. (Anexo N° 01)

3.3. Poblacion, muestra, muestreo, unidad de analisis

Poblacioén

Como poblacién tenemos a los estados de resultados y trabajadores que
laboran en el restaurante cevichera “El Palito”, Nuevo Chimbote desde su

inicio hasta la actualidad.
Muestra

Asimismo, como muestra sera el estado de resultados del primer trimestre
del 2020 y la totalidad de trabajadores del restaurante cevichera ’El Palito”,

Nuevo Chimbote.
Muestreo se empled la técnica de no probabilistico.

Unidad de analisis: cada estado de resultados que conforman la muestra
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3.4.

Tabla N° 1

Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

INSTRUMENTOS DE LA INVESTIGACION

TECNICA

INSTRUMENTO

ANALISIS DOCUMENTAL
Es una técnica de investigacion que
nos permite identificar y localizar
cualgquier documento que necesitamos
analizar, para lo cual el analisis debe
ser objetivo y la informacion debe ser

confiable. (Corral, 2015, p. 1)

Guia de analisis documental
Se revisO la informacion recopilada,
como toda documentacion relacionada
a los costos y gastos realizados en el
periodo durante la produccion de los

platos del restaurante.

ENTREVISTA
Es una técnica de investigaciéon que
permite recabar informacion de forma
oral sobre acontecimientos y aspectos

objetivos y subjetivos. Ponci (2015)

Guia de Entrevista
Instrumento que se utilizoé para recoger
informacion por medio de preguntas
sobre el tratamiento que le dan a los

costos.

Elaboracion propia

En la presente investigacion se utilizara como instrumento la guia de

entrevista y la guia de analisis documental.

Tabla N° 2

GUIA DE ENTREVISTA.

FICHA TECNICA

Categoria

Técnica
Instrumento

Fuentes

Costos variables, Costos fijos,
Rentabilidad Financiera.

Entrevista

Guia de Entrevista

Duefio — Cocinero — Ayudante -

Mesero — Cajero
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Nombre Entrevista al personal del restaurante
cevicheria “El Palito” de la ciudad de

Nuevo Chimbote

Autor Toribio Aguirre, Jair Michell
Zapata Cardoso, Juan Diego
Ao 2020
Extension Consta de 16 items
Correspondencia Los items del instrumento son: 16

respecto a las sub categorias: Materia

prima, mano de obra, costos indirectos

de fabricacion, rentabilidad sobre

ventas, rentabilidad bruta y rentabilidad

operativa, para medir las categorias:

Costos por absorcion y Rentabilidad.
Duracion 10 a 15 minutos por persona

Aplicacion Un total de 5 personas.

Elaboracién propia

Tabla N° 3

VALIDEZ DE INSTRUMENTO

GRADO ACADEMICO APELLIDOS Y NOMBRES APRECIACION
CPC. Solano Campos Marianela Karina Bueno
CPC. Pacheco Torres Julio Enrique Excelente
CPC. Rivera Tejada Laura Deisi Excelente

Elaboracion propia
3.5. Procedimientos

Para recolectar la informacion necesaria por medio de los instrumentos con
el fin de poder desarrollar los objetivos de la investigacion se realizaran los

siguientes procedimientos:
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1. Se elaboraron los instrumentos a utilizar para la recoleccion de
informacion (guia de entrevista y guia de analisis).
Se validaron los instrumentos a traveés de juicio de expertos.

3. Se aplicaron los instrumentos de evaluacion a la muestra
seleccionada.

4. Se recolectd la informacion producto de la aplicacion de los
instrumentos para ser interpretada.

5. Se analizaron y se interpretd los datos recolectados a través de los

instrumentos aplicados.

3.6. Método de andlisis de datos

Para el presente trabajo de investigacion se utilizé dos tipos:
Estadistica descriptiva
Se utilizd para obtener resultados de: porcentajes que se muestran en

gréaficos y cuadros.

Estadistica inferencial

Se utiliz6 la estadistica inferencial (R de Pearson), que servira para
determinard la incidencia del método de costeo absorbente en la
rentabilidad.

3.7. Aspectos éticos

El trabajo de investigacion esta sustentado con informaciéon de fuentes
fidedignas, reales y verdaderas, la informacién es confiable ya que se
respetd el derecho de originalidad y veracidad, de los autores de las citas
relacionadas al tema. Asimismo, la investigacion es independiente no

teniendo ningun sesgo religioso ni politico.
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IV.RESULTADOS

4.1.

Desarrollo integral del Caso Practico

A través del desarrollo del caso, se va determinar la incidencia del disefio e
Implementacion de un método de costos por absorcion en la rentabilidad del

restaurante cevicheria “El Palito" - Nuevo Chimbote 2020.

4.1.1. Fichatécnica de laempresa

Razén Social : El Palito

N° RUC : 10329499150

Régimen : NRUS

Fecha de Inscripcion : 18/08/1999

Estado Actual : Activo y Habido

Direccion : NRO. B INT. 26 A.H. CALIFORNIA -
Nuevo Chimbote — Ancash.

Actividad Econdmica : Restaurante

Sistema de Contabilidad : Manual

4.1.2. Resefia Histoérica
La cevichera “El Palito”, surge del esfuerzo de una pareja de esposos
interesados en la venta de platillos a base de insumos marinos de la
cual el nombre propio de la empresa “El Palito”, se encuentra inscrita
en los registros publicos con N° de partida 12661140 y por la SUNAT
con N° de RUC: 10329499150.

La empresa inicié sus actividades en el afio 1999, dedicada a la
elaboracion y venta de platillos a base de insumos marinos, entre sus
principales platillos se encuentran el ceviche, jugoso y jalea.
Actualmente cuenta con una trayectoria de mas de 20 afios
satisfaciendo las necesidades, expectativas y deseos de sus clientes.
Cuenta con local propio ubicado en la urbanizacion California Mz. B Lt.
9 de la ciudad de Nuevo Chimbote, ademas cuenta con personal

capacitado en la elaboracion de platillos marinos dentro de los cuales
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4.1.3.

4.1.4.

tenemos 1 cocineroy 1 ayudante de cocina, para la atencion del cliente
la empresa cuenta con 1 mesero y 1 cajero dispuestos a brindarles

una atencion céalida que los haga sentir como en casa.

En cuanto a sus proveedores al estar ubicados cerca de un mercado,
tiene la facilidad de poder adquirir insumos frescos que son
transportados directamente desde el muelle, los cuales seran

determinantes para ofrecer un buen plato.

La empresa se encuentra diferenciada de las demas gracias al
compromiso de sus trabajadores lo que garantiza que los platos sean
exquisitos y su presentacion sea la mejor. La pulcritud con la que se
presentan los trabajadores y el uso de los implementos adecuados,
son valorados por el cliente, ademas de la variedad de la carta lo cual
es un atractivo para sus futuros clientes, un largo camino que vienen

sumando dia a dia a mas clientes fieles por su sabor.

Misién

En Restaurante Cevicheria EL PALITO estamos comprometidos con
la calidad de nuestros platos y en proporcionar un excelente servicio y
satisfaccion a nuestros clientes.

Visién

Ser reconocido como un restaurant original, profesional con calidad
humana, que ofrece servicios y productos de excelencia, y ser
reconocido en el mercado como una de las mejores cevicherias en el

norte peruano.
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4.1.5. Organigrama

ADMINISTRADOR

(DUENO)
CAJERO
COCINA MESERO
CHEF
AYUDANTE
DE COCINA

4.1.6. Problematica

En el distrito de Nuevo Chimbote, provincia del Santa, departamento de
Ancash, el Restaurant cevicheria “El Palito”, es un establecimiento familiar
donde su fin es la produccién y comercializacién de platos a base de
pescados y mariscos, El establecimiento esta situado en la ampliacién de
una casa y al momento de establecer su costo de produccion se omiten
elementos ya que no existe un sistema de costos. La determinacion se hace
de manera empirica, donde no se considera de manera precisa el costo de
los materiales que se utilizan, la depreciacion, entre otros elementos. En
consecuencia, los precios no estan fijados correctamente, estos incrementan
o disminuyen de acuerdo al mercado, y por ello no se puede determinar la
ganancia real obtenida, siendo esto importante para evaluar si el restaurante
esta direccionado por buen camino, es decir si estd generando ganancias o

no y que tan rentable es la empresa.
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4.2.

Determinacion de Objetivo General y Especificos

4.2.1. Determinacion de Objetivo General

“Determinar la incidencia del disefio e Implementacion de un método de
costos por absorcién en la rentabilidad del restaurante cevicheria “El palito”
- Nuevo Chimbote 2020.”

Para poder determinar la incidencia del disefio e implementacién de un
meétodo de costos por absorcion, se consideré dos tipos de instrumentos para
obtener los resultados, el primera una entrevista, que se aplicé para medir el
conocimiento de los trabajadores de la empresa acerca de como se
estructuran, determinan y controlan los costos. El segundo instrumento es el
analisis documental, que se utiliz6 para conocer las compras de la gran
variedad de insumo que se utiliza y se analizo el registro de ventas de la
empresa.

En la entrevista realizada a los empleados, mencionaron que la empresa no
cuenta con un sistema de costos, ellos no emplean una hoja de costos y que
no existe un control de la materia prima, mano de obra y los costos indirectos
de fabricacién. Los empleados mencionaron que estan a favor de la
implementacion de un sistema de costos, puesto que les va proporcionar
resultados reales de todo lo incurrido durante la produccion de sus platillos y
también de esta manera van a conocer cual es su rentabilidad.

Dentro del analisis documental la empresa proporcioné los datos respecto a
las ventas del periodo, los registros de las compras, las proporciones de sus
ingredientes al momento de la elaboracion, con esto se hallaron los costos
fijos y variables de la produccidn, para luego hallar el costo real produccién

y determinar los indicadores de rentabilidad.

4.2.2. Determinacién del Objetivo Especifico N° 1

“Describir los costos de materia prima, mano de obra y costos indirectos en
la hoja de costos”

Para poder describir los elementos del costo en la hoja, se hizo una
observacion del procedimiento al momento de la elaboracion de los platillos,

y de esta manera poder detallar los insumos y medir las cantidades que se
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utiizan en una unidad. Por lo cual los resultados se muestran en las

siguientes tablas:

Tabla N° 4

HOJA DE COSTOS DE LA FUENTE DE CEVICHE MIXTO

HOJA DE COSTOS - FUENTE DE CEVICHE MIXTO
DETALLE MD MO CIF TOTAL
Pescado Cabirilla S/4.50
8 Marisco S/0.45
('3 Zarandaja S/0.24
| Conchas de abanico S/0.50
A | Choclo S/0.28
@ |Yuca S$/0.18 S/8.06
<_E| Camote S/0.30
o |Cancha S/0.65
i | Cebolla S/0.25
é Limones S/0.70
Sal S/0.01
8 Cocinero S/4.00
= | Ayudante de Cocina S/3.33 S/7.33
" Materiales Indirectos S/0.46
O | Mano de Obra Indirecta S/2.67
OCIF S/0.86 | S/3.98
TOTAL S/19.38
Fuente: Investigacién personal
Autor: Jair Michell Toribio Aguirre — Juan Diego Zapata Cardoso
Tabla N° 5
HOJA DE COSTOS DE LA FUENTE DE JUGOSO
HOJA DE COSTOS - FUENTE DE JUGOSO
DETALLE MD MO CIF TOTAL
L_I,J Pescado Cachema S/11.90
< [Cangrejo S/1.20
@ | Marisco S/1.17 S/17.41
2 | Calamar S/0.80
= {Conchas de abanico S/0.75
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Tomate S/0.70
Yuca S/0.18
Cebolla S/0.25
Sal S/0.01
Pimienta S/0.05
Vinagre S/0.40
8 Cocinero S/4.00
= | Ayudante de Cocina S/3.33 S/7.33
" Materiales Indirectos S/1.00
O | Mano de Obra Indirecta S/2.67
OCIF S/0.86 | S/4.52
TOTAL S/29.27
Fuente: Investigacion personal
Autor: Jair Michell Toribio Aguirre — Juan Diego Zapata Cardoso
Tabla N° 6
HOJA DE COSTOS DE LA FUENTE DE JALEA
HOJA DE COSTOS - FUENTE DE JALEA
DETALLE MD MO CIF TOTAL
Pescado Cachema S/11.90
Conchas S/0.25
D | Yuca S/0.38
< | Tomate S/0.20
E Cancha S/0.75 S/14.95
— | Cebolla S/0.63
< [Rocoto S/0.02
Sal S/0.01
Aceite S/0.81
8 Cocinero S/4.00
= | Ayudante de Cocina S/3.33 S/7.33
" Materiales Indirectos S/0.45
O | Mano de Obra Indirecta S/2.67
OCIF S/0.86 | S/3.97
TOTAL S/26.25

Fuente: Investigacion personal
Autor: Jair Michell Toribio Aguirre — Juan Diego Zapata Cardoso

20




4.2.3. Determinacion del Objetivo Especifico N° 2

“Analizar la rentabilidad financiera del restaurante cevicheria “El Palito” —
Nuevo Chimbote 2020”

Para analizar la rentabilidad financiera de la empresa, se requirio el estado
de resultados del trimestre que se esta desarrollando, mediante la entrevista
a los empleados indicaron que la empresa no realiza periédicamente la
determinacién de sus indicadores de rentabilidad, por lo que se procedio a
calcular estos indicadores con los datos y los calculos que realiza la empresa

para la asignacion de sus costos.

Tabla N° 7

ESTADO DE RESULTADOS - CON SISTEMA DE COSTOS

TRADICIONAL.

ESTADO DE RESULTADOS
(Expresado en soles)

VENTAS S/20,860.00
COSTO DE PRODUCCION -S/10,430.00
UTILIDAD BRUTA S/10,430.00
GASTOS OPERATIVOS -S/7,125.00
UTILIDAD OPERATIVA S/3,305.00
IMPUESTO A LA RENTA -S/150.00
UTILIDAD NETA S/3,155.00

Fuente: Investigacion personal
Autor: Cevicheria El Palito

Tabla N° 8

INDICADORES DE RENTABILIDAD

RENTABILIDAD SOBRE LAS VENTAS
SIN SISTEMA
Valores Resultado
Utilidad Neta S/3,155.00
Ventas Netas S/20,860.00

Formula

15%
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MARGEN DE UTILIDAD BRUTA

SIN SISTEMA
Valores Resultado
Utilidad Bruta S/10,430.00
Ventas Netas S/20,860.00

Formula

50%

MARGEN DE UTILIDAD OPERATIVA
SIN SISTEMA
Valores Resultado
Utilidad Operativa | S/3,305.00 16%
Ventas Netas S/20,860.00

Fuente: Investigacion personal
Autor: Jair Michell Toribio Aguirre — Juan Diego Zapata Cardoso

Formula

Analisis: En cuanto a la rentabilidad sobre las ventas, con los datos
proporcionados por la empresa de como llevan sus costos y gastos, se
determind que es de 15%, la empresa obtiene un resultado positivo, pero la
ganancia que se tiene respecto a las ventas realizadas es baja.

En la determinacion del margen de utilidad bruta, notamos como la empresa
estd asignado el costo de ventas, el duefio cree que por cada platillo
elaborado el gasto en insumos es la mitad del valor de la venta, debido a
esto se obtiene como margen de utilidad bruta 50%.

Con respecto al margen de utilidad operativa, el resultado obtenido es de
16% lo cual existe una gran diferencia, bajar de 50% a 16% quiere decir que
la empresa incurre en muchos gastos para poder realizar sus operaciones y

seguir en funcionamiento.

4.2.4. Determinacion del Objetivo Especifico N° 3

“Evaluar el efecto de la variacién en la rentabilidad antes y después de la
implementacion del método de costo por absorcion del restaurante
cevicheria “El palito” - Nuevo Chimbote 2020.”

Para evaluar el efecto de la variacion en la rentabilidad, se hizo un cuadro
comparativo sin sistema de costos y con sistema de costos a los indicadores
de rentabilidad de la empresa analizada, que se muestra en la siguiente

tabla:
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Tabla N° 9

ANALISIS DE LOS INDICADORES DE RENTABILIDAD

RENTABILIDAD SOBRE LAS VENTAS
SIN SISTEMA CON SISTEMA
Formula
Valores Resultado Valores Resultado
Utilidad Neta S/3,155.00 S/5,426.88
: 15% : 26%
Ventas Netas | S/20,860.00 oY% S/20,860.00 6%
MARGEN DE UTILIDAD BRUTA
SIN SISTEMA CON SISTEMA
Formula
Valores Resultado Valores Resultado
Utilidad Bruta | S/10,430.00 0 S/7,076.88 0
Ventas Netas | S/20,860.00 50% S/20,860.00 34%
MARGEN DE UTILIDAD OPERATIVA
SIN SISTEMA CON SISTEMA
Formula
Valores Resultado Valores Resultado
Utilidad Operativa | S/3,305.00 16% S/5,576.88 2704
Ventas Netas S/20,860.00 S/20,860.00

Fuente: Investigacion personal
Autor: Jair Michell Toribio Aguirre — Juan Diego Zapata Cardoso

Analisis: ANTES, cuando la empresa no conocia la determinacion de sus
costos, sus resultados eran errébneos debido al método tradicional que
utilizaban, obteniendo como rentabilidad sobre las ventas 15%, como
margen de utilidad bruta un resultado de 50% y como margen de utilidad
operativa 16%, DESPUES, con la determinacion del costo por absorcion la
empresa obtiene un resultado real de su rentabilidad sobre las ventas siendo
de 26%, siendo un margen bueno con respecto al tamafo de la empresa,
tras determinar cual es el costo real de produccion de la empresa se llegoé a
la conclusién que el margen de utilidad bruta es de 34%. De igual manera,
tras determinar cuales son los gastos que la empresa necesita para realizar

sus funciones, se concluye que el margen de utilidad operativa es de 27%.

23



4.2.5. Determinacion del Objetivo Especifico N° 4

“Analizar la incidencia del disefio e Implementacion de un método de costos

por absorcion en la rentabilidad restaurante cevicheria “El palito” - Nuevo

Chimbote 2020.”

A continuacién, se va a responder el objetivo especifico, para lo cual se

utilizé la entrevista a los empleados de la empresa y el analisis documental

de los costos y estados de resultados. Se realizo el costo por absorcién, para

determinar la rentabilidad de la empresa, obteniendo los siguientes

resultados:

Tabla N° 10

ESTADO DE RESULTADOS - CON SISTEMA DE COSTOS POR

ABSORCION.
ESTADO DE RESULTADOS
(Expresado en soles)

VENTAS S/20,860.00
(-) COSTO DE VENTAS -S/13,783.12

COSTO VARIABLE S/7,672.69

COSTO FIJO S/6,110.43
(=) UTILIDAD BRUTA S/7,076.88
(-) GASTOS OPERATIVOS -S/1,500.00
(=) UTILIDAD OPERATIVA S/5,576.88
(-) IMPUESTO A LA RENTA -S/150.00
(=) UTILIDAD NETA S/5,426.88

Fuente: Investigacion personal
Autor: Jair Michell Toribio Aguirre — Juan Diego Zapata Cardoso

Tabla N° 11

INDICADORES DE RENTABILIDAD

RENTABILIDAD SOBRE LAS VENTAS

Formula Valores Resultado
Utilidad Neta S/5,426.88
26%
Ventas Netas S/20,860.00
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MARGEN DE UTILIDAD BRUTA
Formula Valores Resultado
Utilidad Bruta S/7,076.88 34%
Ventas Netas S/20,860.00

MARGEN DE UTILIDAD OPERATIVA
Formula Valores Resultado
Utilidad Operativa | S/5,576.88
Ventas Netas S/20,860.00
Fuente: Investigacion personal
Autor: Jair Michell Toribio Aguirre — Juan Diego Zapata Cardoso

27%

Analisis: Debido a la determinacién del costo por absorcion se obtuvo como
resultado que la rentabilidad bruta era menor a la esperada por la empresa,
no era el 50% como la empresa suponia, este ratio era del 34%, debido a
gue la empresa no consideraba dentro de su costo el pago a sus empleados
encargados de la produccion y la reparticion de sus platillos.

Con respecto al margen de utilidad operativa, increment6 de 16% a 27%,
debido a que se incluyeron los desembolsos de la mano de obra dentro de
los costos fijos, por ello hubo una disminucion de los gastos operativos.

Se puede concluir que la implementacion del costo por absorcion interviene
positivamente dentro de la empresa, porque ayuda a controlar los costos y
tener datos reales de las ganancias de la empresa para posteriormente
determinar los indicadores de rentabilidad y la empresa tenga conocimiento

de que tan lucrativa es.

Contrastacion de la Hipotesis

Determinar la incidencia del disefio e Implementacién de un método de costos por

absorcion en la rentabilidad del "Restaurante cevicheria el palito” - Nuevo Chimbote

Hipotesis central

Existe incidencia de los costos por absorcién en la rentabilidad del restaurante
cevicheria “El Palito” - Nuevo Chimbote 2020.
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Hipodtesis nula

No existe incidencia de los costos por absorcidn en la rentabilidad restaurante

cevicheria “El Palito" - Nuevo Chimbote 2020.

Hipotesis alterna

Tiene incidencia los costos por absorcion en la rentabilidad del restaurante

cevicheria “El Palito” — Nuevo Chimbote 2020.

Nivel de significancia a=0.05 —> 5% de margen maximo de error.

Habiéndose aplicado la R de Pearson encontramos los siguientes resultados:

<< >
-1 0.5 0 0.5 1
BAJO ALTO
Tabla N° 12
CORRELACIONES
Correlaciones
COSTO | RENTABILIDAD
Correlacion de Pearson 1 436
COSTO Sig. (bilateral) 712
N 3 3
Correlaciéon de Pearson 436 1
RENTABILIDAD  Sig. (bilateral) 712
N 3 3

SPSS V21

Habiendo aplicado la R de Pearson, se encontrd una positiva moderada correlacion

de 0.436, por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula.
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V. DISCUSION

De los resultados obtenidos en el presente estudio se puede inferir las siguientes

discusiones e interpretaciones.

Esta investigacion tiene como objetivo general determinar la incidencia del disefio
e Implementacion de un método de costos por absorcion en la rentabilidad del

restaurante cevicheria “El Palito" - Nuevo Chimbote 2020.

Segun los resultados estadisticos obtenidos, el costo por absorcion se relaciona
moderadamente con la rentabilidad del Restaurante cevicheria El Palito Nuevo
Chimbote 2020, debido a que en los resultados obtenidos de la hipétesis general
se aplicé la prueba de R de Pearson donde se ha considerado un nivel de
confiabilidad del 95% con un margen de error de 5%, lo cual nos lleva a deducir

gue se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipotesis alterna.

Ademas, el coeficiente de correlacion R de Pearson = 0.436, indica que la relacion
entre el costo por absorcion y la rentabilidad del restaurante cevicheria El Palito —
Nuevo Chimbote 2020 es positiva moderada. Estos resultados confirman el estudio
realizado por Barbosa & Portillo (2014) donde hacen mencion que: “La
implementacion de un sistema, optimiza y controla los costos para evitar
desperdicios y los despilfarros de los mismos, asimismo ayuda a lograr una buena
rentabilidad en el negocio”. De igual manera Facundo (2018) concuerda que: “La
implementacion de un sistema de costos da a conocer los costos reales de
elaboracion, establecer un precio fijo y conocer la verdadera rentabilidad de un

negocio”.

También Bustamante (2017) concuerda que: “las pequenas empresas maximizan
su rentabilidad si ponen en practica un sistema de costos adecuado para el giro de

negocios que brindan”.

Asimismo, Robles (2015) hace mencién que: “si la empresa no tiene una estructura
correcta de como determinar sus costos, pone en riesgo el funcionamiento y la
supervivencia ya que no se conoce si es verdaderamente rentable o esta perdiendo

dinero”.
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VI. CONCLUSIONES

La informacién del presente trabajo de investigacion nos permite determinar las

siguientes conclusiones:

6.1. Conclusién general

Segun el objetivo general planteado, se ha logrado verificar con la realidad, que la
implementacion de un método de costos por absorcion se relaciona positivamente
con la rentabilidad del restaurante cevicheria El Palito, como muestra la tabla N°
12. Para implementar un método de costos por absorcién, primero se debe
determinar los costos incurridos durante el proceso de elaboracién, tanto variables
gue son materiales directos e indirectos como también los costos fijos que son los
desembolsos por mano de obra directa, mano de obra indirecta y otros costos
indirectos de fabricacion. Con estos datos reales calculados en la estructura de
costos, se puede determinar los indicadores de rentabilidad financiera de la
empresa para conocer su nivel de rentabilidad, si el restaurante esta teniendo
ingresos o pérdidas. Es por eso que la implementacién de un método de costos por

absorcion tiene incidencia en la rentabilidad.

6.2. Conclusiones especificas

Se puede concluir ante el primer objetivo especifico que una hoja de costos permite
a la empresa tener formato detallado de los desembolsos que se hacen durante la
elaboracién de cada plato, también tener un control de todos los elementos
utilizados, y es de gran beneficio ya que puede calcular cuanto es la ganancia que
se tiene por plato, evaluar si el restaurante debe reducir sus costos o fijar un mejor

precio.

Se puede concluir ante el segundo objetivo especifico tras analizar la rentabilidad
financiera del restaurante, el beneficio que la empresa cree obtener es erréneo, ya
que el restaurante “El Palito” no tiene una estructura de costos y se trabaja con el
costo tradicional. Los calculos elaborados en la Tabla N° 8 no refleja la realidad del
negocio, estos indicadores de rentabilidad no se trabajaron con un costo real

determinado, por lo que se puede concluir que los resultados no son veridicos.

Se puede concluir ante el tercer objetivo especifico que el efecto de la variacion en

la rentabilidad después de la implementacion del método de costos por absorcion
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es positivo en la empresa, gracias a la determinacién de los costos por absorcion
la rentabilidad sobre las ventas que el restaurante suponia obtener incremento en
11%, esto se debe a que se logro identificar las cantidades de costos fijos y

variables se desviaron del costo previsto.

Se puede concluir del cuarto objetivo especifico con el andlisis de la
implementacion del método de costo por absorcion, queda demostrado que
interviene positivamente en el restaurante, porque ayuda a tener un mejor control
de los requerimientos en el proceso de elaboracién, también sirve de apoyo para
que el empresario conozca el porcentaje de rentabilidad est4 obteniendo por la
venta de sus potajes, si el resultado se encuentra dentro de sus expectativas, si el
negocio es lucrativo o si esta perdiendo dinero, de igual forma sirve de apoyo para

tomar las decisiones correctas en cuanto al mejoramiento de la empresa.
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Vil. RECOMENDACIONES

El restaurante cevicheria “El Palito” debe llevar una estructura de costos fijos y
variables para un control correcto de la produccion de sus potajes, esto tiene como
finalidad que los procesos se controlen desde la compra de los ingredientes hasta

la venta del producto.

Se recomienda que el restaurante cevicheria “El Palito” elabore un resumen de los
ingresos, costos y gastos mensuales para elaborar el estado de resultados con el
propésito de analizar la rentabilidad sobre las ventas, rentabilidad bruta y
rentabilidad operativa mediante el uso de los ratios.

Considerando el impacto que tuvo la implementacién de un sistema de costo por
absorcion en el incremento de la rentabilidad del restaurante cevicheria “El Palito”,
se recomienda un plan de mejora continua con nuevas estrategias funcionales que
les permita alcanzar niveles de rentabilidad deseados, con la finalidad que los
recursos sean utilizados de manera adecuada y estar preparados ante la
competencia y mas que todo la supervivencia del negocio. De esta manera se

espera una mejora continua en la rentabilidad financiera de la empresa.
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Anexo 5

Matriz de operacionalizacion de las variables.

Disefio e Implementacién de un método de costos por absorcidén y su incidencia en la rentabilidad del restaurante cevicheria El
Palito — Nuevo Chimbote 2020.

una inversién. Aunque una empresa
puede obtener ganancias, no significa

gue la empresa sea rentable.

de sus operaciones.

Operativa

) L Definicion ) ) . Escala de
Variable Definicion Conceptual ] Dimensiones Indicadores o
Operacional medicién
Sanchez (2014) plantea que el costo . - Materia Prima
por absorcién es el cual incluye en el | Se define como la | Costos Variables . .
- Materiales Indirectos
Costos por | costo de un producto, la totalidad de | incorporacion de todos
Absorcion todos los costos de fabricacion libre de | los costos de .
- Mano de Obra Directa Razén
(Variable si son fijos o variables. La finalidad de | fabricacion de un .
c Fi - Mano de Obra Indirecta
independiente este método es que para poder | producto, tanto fijo | COStos Fijos .
P ) d P P P ) - Otros Costos Indirectos de
elaborar un producto se necesitan | como variables. L
Fabricacion.
estos dos tipos de costos.
Horton (2019) menciona que la | Es la capacidad que
rentabilidad es wuna medida de |tiene una empresa -
S y - Rentabilidad sobre las
- eficiencia en una empresa, también se | para obtener
Rentabilidad . ] o . - Ventas
] puede decir que es la capacidad de una | beneficios en relacion | Rentabilidad - i
(Variable . o o ] ] - Margen de Utilidad Bruta | Razon
. empresa de para producir el retorno de | a la eficienciay eficacia | Financiera N
dependiente) -  Margen de Utilidad




Anexo 6

Matriz de Consistencia.

Disefio e Implementacién de un método de costos por absorcidén y su incidencia en la rentabilidad del restaurante cevicheria El

Palito — Nuevo Chimbote 2020.

PROBLEMA

HIPOTESIS

OBJETIVO

GENERAL

GENERAL

GENERAL

¢,Como incide el disefio e implementacién de un
método de costos por absorcion en la
rentabilidad del restaurante cevicheria “El Palito”
2020?

Existe incidencia de los costos por
absorcibn en la rentabilidad del
restaurante cevicheria ‘El Palito”- Nuevo
Chimbote 2020.

Determinar la incidencia del disefio e Implementacion de
un método de costos por absorcién en la rentabilidad del
restaurante cevicheria “El palito" - Nuevo Chimbote 2020.

ESPECIFICOS

ESPECIFICOS

ESPECIFICOS

Describir los costos de materia prima, mano de obra y
costos indirectos en la hoja de costos.

Analizar la rentabilidad financiera del restaurante

cevicheria “El palito" - Nuevo Chimbote 2020.

Evaluar el efecto de la variacion en la rentabilidad antes y
después de la implementacién del método de costo por
absorcién del restaurante cevicheria “El palito" - Nuevo
Chimbote 2020.

Analizar la incidencia del disefio e Implementacion de un
método de costos por absorcién en la rentabilidad del
restaurante cevicheria “El palito" - Nuevo Chimbote 2020.




Anexo 7

Instrumento de recolecciéon de datos

ENTREVISTA AL PERSONAL DEL RESTURANTE CEVICHERIA “EL PALITO”
DE LA CIUDAD DE NUEVO CHIMBOTE

La presente guia de entrevista tiene como propdsito conocer la situacion actual en
la que se encuentra la cevicheria "EL PALITO’, Nuevo Chimbote -2020. Asi mismo
conocer los requerimientos que se necesita con la finalidad de desarrollar un

sistema de informacion y encontrar soluciones para una mejor organizacion.

La informaciébn recaudada servird para fines académicos, de antemano

agradecemos su participacion.

DATOS GENERALES:

Nombre del Entrevistado:

Cargo que Desempeiia:

ITEMS:

1. ¢La empresa emplea una hoja de costos por cada tipo de plato?

2. ¢Existe algun control de la materia prima por parte de la empresa?

3. ¢Realiza un control de sus insumos que son utilizados en el area de produccion?




4. ¢Cuéantas personas laboran en el area de produccion del restaurante?

5. ¢Cada que tiempo realiza compras de sus principales insumos?

6. ¢Existe algun control de la mano de obra?

7. ¢Todo el personal de la empresa se encuentra en planilla?

8. ¢La empresa distribuye los costos indirectos de forma especifica (por plato) o
de forma general?

9. ¢La empresa cuenta con algin método para depreciar sus activos?

10.¢,Cbmo establece la empresa los precios de venta de cada plato?

11.¢Han variado los precios establecidos para cada plato durante estos ultimos
meses?

12.¢;La empresa aplica algun sistema de costos de acuerdo a las actividades que
realiza? Y de no existir ¢ Cuales has sido las razones para no implementarla?

13. ¢ Realiza periédicamente un analisis de ratios de rentabilidad?

14. ¢ El restaurante conoce cual es la rentabilidad después de deducir el costo de
produccion?




15. ¢ Usted cree que el restaurante es muy rentable?

16.¢Le gustaria que propusiéramos un sistema de costos que se adapte al
restaurante?




Anexo 8
Validez del instrumento de experto 1.

JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO
INSTRUCCIONES:

Cologue encada casila k3 letra corespondients d aspecto cusitativo quele parece
que curgle cada item y aternaiva de respumsta, segun las crtenos que 3
contruacion se detaltan

A= Excelerte / B= Bueno / €= Megorar ( D= Elming / E= Camtuar

135 cdpgorias 3 evauar 500 Redacclon, contenido, congrusnciay perinencia En
13 Ca8iEa g QLSBIVECIONES PUeE SUGAHT &l CamiNg O COmespOndenta

PREGUNTAS ALTERNATIVAS | OBSERVACIONES
N Item A |BIC IDE

L5 eimpresa emglea una hoja ¥
1 | de costos par caca tpo de
plata?

LBvistz agdn contol de la| [
2 |matena pama por parte oe 1

|| empresa?
JRediza un control o2 sus x
3 | insumos que son utlizados en

el &rea oe produccidn?
LCuantas personas Idboran en ¥
4 |el &ea de produccion del
rastaurante?
LCada que tiempo redza X
5 |comgras de sus principdes
INsumas?
g |4Existz aiguncontol de iz %
mano_de oora?
LTooo =l persond de B X
! |empresa se encuertra ean
plantia?
Lla empresa distribuye oS X
costos  Indirectos  de  forma
especifica (por plato) o oe
fornma geners?
L3 empresa cuenta con agun x
9 |mépgo para deprecia  sus
cmvos?
£ Comp estadiace |z empresa x
10 | 08 precios de vents decasa
|| piato?
JHan varaoo  los  precios X
11| establecidos para cada plato
duranie £tos Ukimos meses?
a3 empresa piKE  dpan x
Sstema g8 Co3Los de aCuerdo 3
12|13 xtvdades que reatza? Y
de no existr ;,Cuales has sido
133 ragones para no
implementaria?
LRediza  penddicamente  un X
13 | andlisis de  ratios de
rentablddad?
LE| restauranta conoce cud es %
fa rentzbidad  despugs de
Aegucir 8l costo o2
proguccion?
15 | 2Usted cree que el restauranta %
£3 Muy rentabie?
] pustana e X
propusiéramas un sistema de
COSLOS (ue $& adaote 3
rasturante?

Evaluado por
Nombre y Apaliido: Mananeia Karina Selane Campos

D.N.L: 18140478 Fima: "weave-on



CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Marianela Karina Solano Campos, titular del DRI N 18140478, de profesion
Contadora Publica, gjerciendo actualmente como Contadora, en la Institucion
Productos Costasol S.A.C.

Por medio de la presente hago constar gue he revisado con fines de

validacion del Instrumento (Entrevista), a los efectos de su aplicacion al personal

gue labora en

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular 1as siguientes

Apreciaciones.

DEFICIEMTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE

Congruencia de ltems x

Armplitud de contenido

Redaccian de los fterms

Claridad y precision

ol | = =

FPedinencia

En Chimbote, alos 28 dias del mes de Setiembre del 2020

__J,_ri_"/ T
(K Nenncla »
Matricids N* 02 - 4576

Firma



Anexo 9

Validez del instrumento de experto 2.

JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO
INSTRUCCIONES:

Cologue en cada casilla la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le

parece que cumple cada item vy aternativa de respuesta, segun los criterios gue a

continuacion se detallan.

A= Excelente / B= Bueno / C= Mejorar / D= Eliminar / E= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Fedaccian, contenido, congruencia y pertinencia. En

la casilla de observaciones puede sugerir el camhbio o carrespondencia.

PREGUNTAS

ALTERNATIVAS

OBSERYACIONES

NO

item

A

c

D

JLa empresa emplea una hoja
de costos por cada tipo de
plato’?

S

4 Existe algdn control de |3
mEteria prirna por parte de la
EMparesa?

4Regliza un control de sus
insumaos que son utilizados en
el area de produccion?

4 Cuantas personas lahoran en
el area de produccian del
restaurante?

4 Cada que tiempo realiza
compras de sus principales
iNSLMmos?

4 Existe algun control de |3
rmano de obra?

4 Todoel personal de la
EmMpresa se encuentra en
planilla?

JLa empresa distribuye 03
costos indirectos de farma
especifica (por plato) o de
forma general?

JLa empresa cuenta can algun
metodo para depreciar sus
activos?

4 Como establece 1a empresa
|05 precios deventa de cada
plato’?

JHan wvariado los precios
gstablecidos para cada plato
durante estos dltimos meses?

JLa empresa aplica algun
sisterna de costos de acuerdo
alas actividades gue realiza?
% de no existir ;Cuales has
sido |las razones para no
implementarla?

JRealiza periddicamente un
analisis de ratios de
rentabilidad?

AEl restaurante conoce cual es
la rentabilidad después de
deducir el costo de
produccion?

JUsted cree gue el restaurante
£5 muy rentable?

JLe gustaria que
propusieramos un sistema de
costos que se adapte al
restaurante?




CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Julio Entgue Pacheco Torres, fitular del DMI. M2 32983259, de profesion
Contador Publico, ejerciendo actuamente como Seocio Administrador, en la
Institucion ESTUDIO PACHECO & GAVIDIA S. CIVIL R.L.

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de
Yalidacion del Instrumento (Entrevista), a los efectos de su aplicacion al personal
gue labora en la cevicheria “EL PALITO’.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo farmular 1as
siguientes apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTAELE BUENO EXCELENTE
Congruencia de tems ®
Armplitud de contenido "
Redacciondelas ltems *
Claridad y precision "
Pertinencia bt

En Chimbate, alos 12 dias del mes de _ Octubre_del 2020

“"\.\

LY

A

Firma
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Validez del instrumento de experto 3.

JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO

INSTRUCCIONES:

Cologue en cada casila la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le parece

que cumple cada item y aternativa de respuesta, segun I0s criterios gque a

continuacion se detallan.

A= Excelente / B= Bueno / €= Mejorar / D= Eliminar / E= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Redaccion, contenido, congruencia y pertinencia. En

la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia.

PREGUNTAS ALTERNATIVAS OBSERVYACIONES
N° Item A (B |C|D|E
JLaempresa emplea unahoja [ A
1 | de costos por cada tipo de
plato?
i Existe algin cantral de Ia B
2 | materia prima por parte de la
empresa?
iRealiza un contral de sus|A
3 [ insumos que son utiizados en
el drea de produccian?
4Cuantas personas laboran en | A
4 |lel aea de produccion del
restaurante?
iCada que tiempo realiza B
5 |compras de sus principales
insumos?
g | &Existe algin control de la | A
mano de obra?
iTodo el personal de la B
7 [empresa se encuentra en
planilla?
iLa empresa distribuye los| A
g |costos indirectos de forma
especifica (por plato) o de
forma general?
;Laempresa cuenta can algun | A
9 [ método para depreciar sus
activos?
AComo establece la empresa | A
10 | los precios de venta de cada
plato?
iHan  wariado  los  precios B
11 | establecidos para cada plato
durante estos Ultimos meses?
iLa empresa aplica algdn | A
sisterna de costos de acuerdo a
1o | 'as actividades que realiza? v
de nao existir 4Cuales has sido
las razones para no
irmplementarla?
iReadliza periddicamente un | A
13 || analisis de ratios de
rentabilidad?
AEl restaurante conoce cual es | A
14 |[la rentabilidad después de
deducir el costo de produccién?
15 | £Usted cree gue el restaurante | A
es muy rentable?
iLe gustaria que | A
16 propusieramas un sistema de
costos que se  adapte 4
restaurante?
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Nombres y Apellidos: Maestra en Contabilidad — Mencién Finanzas

Maestra en Ciencias Econdmica- Mencidon Auditora JI"
D.N.L.:_18211080 Firma: *_<Ifi‘f":f“'*7[/ N
CONSTANCIA DE VALIDACION
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Anexo 11

GUIA DE ENTREVISTA

AYUDANTE DE

control de la materia
prima por parte de la
empresa?

mariscos se guardan
en porciones
pequefias en el
congelador, los
demas ingredientes
como el limén son
utilizados de acuerdo
a lo requerido para la
preparacion.

pescado y marisco en
porciones, mientras
los demas
ingredientes no se
lleva un control.

el pescado y los
mariscos, los demas
insumos no.

solo el pescado y el
marisco son
controlados por su
valor, los demés
ingredientes no.

controlados los que
tienen mas valor,
como el pescado, los
demés ingredientes
desconozco que sean
controlados.

ITEM DUENO COCINERO COCINA MESERO CAJERO ANALISIS

1. ¢La empresa | Se anotan los | Se anotan de manera | En El Palito se lleva | Al parecer solo se | Son apuntados | Las respuestas
emplea una hoja de | principales general, no se detalla | un control de algunos | apuntan de manera | algunos, pero no se | muestran que por
costos por cadatipo | ingredientes que se | por plato. ingredientes que se | general. detalla el valor y su | unanimidad coinciden
de utilizan en la compran, pero peso. que no se emplea una
plato? preparacion. detallados y pesados hoja de costos para la

no. elaboracion de cada

plato.

2. ¢Existe algun | EIl pescado y los | Solo se controla el | Solo son controlados | Tengo entendido que | Solo conozco que son | De las respuestas

anteriores se puede
determinar que los
ingredientes

principales como el
pescado y los
mariscos son
controlados, mientras
los otros ingredientes
son manejados de

acuerdo a la
preparacion.

debe poner, los
demas ingredientes
son de acuerdo a lo
gue se requiera.

como se va dando la
preparacion.

ingredientes como la
cebolla, el tomate, no
hay un control.

acuerdo a lo que
requiere el plato.
3. ¢Realiza  un | Los ingredientes | En la elaboracion de | EI pescado y los | Por lo visto utlizan | Tengo entendido que | Las respuestas
control de sus principales son | los platos lo que se | mariscos si se miden | una taza dosificadora | solo el pescado y | muestran que por
insumos que son | medidos con un | hace es medir la|y los demés | donde  miden el | marisco, por lo demas | unanimidad los
utilizados en el area | recipiente, los demas | cantidad de pescado | ingredientes es | pescado y mariscos, | creo que no existe un | entrevistados
de producciéon? ingredientes son de | y mariscos que se | relativo de acuerdo a | los demés | control. contestaron que solo

se realiza el control
del pescado y los
mariscos en la
produccion, los
demas ingredientes




es conforme lo que
requiera cada plato.

4. ¢Cuéntas | Las personas | En la produccion me | Somos dos personas, | Laboran 2 personas, | Se cuenta con dos | Las respuestas
personas laboran en | encargadas de la | encuentro yo en mi | mi compafiero el | el cocinero y el | personas, el cocinero | determinan que solo
el area de | produccién son el | funcién como | cocineroy mi persona | ayudante. y el ayudante, ellos | 2  personas son
produccién del | cocinero y el | cocinero y mi | que cumplo como manejan la | encargados de dicha
restaurante? ayudante. compafiero quien es | ayudante de cocina. produccion. area, que son el
el ayudante de cocinero y el
cocina. ayudante de cocina.
5. ¢Cadaquetiempo | El pescado y marisco | El duefio se encarga | El pescado y marisco | El duefio llega con las | Se realiza cada 3 dias | Las respuestas

realiza compras de

son insumos que por

de comprar el

que son los

compras dejando dos

de acuerdo a lo que

muestran que en un

sus principales | naturaleza deben | pescado y marisco | perecibles, hace que | dias. se venda Yy se | promedio de cada
insumos? estar siempre | entre 2 a 3 veces por | el duefio haga las requiera. dos o tres dias se
frescos, un | semana, de acuerdo | compras cada 3 dias realizan las compras
aproximado de 2 a 3 | a las ventas también | de acuerdo a las de los principales
dias maximo para su | se realizan las | ventas. insumos.
recompra y ahi se | compras.
aprovecha para los
demas ingredientes
gue se necesiten.
6. ¢Existe algun | Controlo la entrada y | Nos controlan la hora | Tenemos establecido | Supervisa la hora que | Se fijan enlahoraque | Las respuestas de los

control de la mano
de obra?

salida del personal,
voy supervisando el
trabajo, pero no tengo
establecido un
formato de control.

de ingreso y salida.

la hora de llegada y
salida.

llegamos y salimos y
también como se va
dando la atencién a
los clientes.

llegamos y salimos.
También al final del
dia me supervisa si la
caja cuadra a lo que
se vendio.

entrevistados

mencionan que el
control del personal
es mediante el
cumplimiento de sus
horarios y algunas
actividades, pero sin

un formato
establecido.
7. ¢Todo el personal | No, ninguno estd en | No estamos en | No No nos encontramos | No Por unanimidad de
de la empresa se | planilla. planilla. en planilla. los entrevistados
encuentra en contestaron que no
planilla? se encuentran
registrados en
planilla.
8. ¢La empresa | Desconozco como se | No sabemos como | No tenemos | No creo que se |Se desconoce esa | En las respuestas
distribuye los | pueden distribuir | distribuir de  esa | conocimiento de | distribuyan los costos | manera de detallar | anteriores se deduce

costos indirectos de

dichos costos.

manera los costos.

de esa manera,

los costos.

que el restaurante




forma especifica cémo realizar dicha | porque desconoce el como
(por plato) o de distribucién. desconocemos  del poder distribuir sus
forma general? tema. costos indirectos para
sus platos.
9. ¢La empresa | Bueno no tomamos | No se toma algun | Por lo visto no se | No No De las respuestas
cuenta con algun | en consideracion el | método para | toma en cuenta la anteriores se deduce
método para | tema de la | depreciar. depreciacion. que el duefio no
depreciar sus | depreciacion. considera algun
activos? método para
depreciar sus activos.
10. ¢,Como | Bueno se basa | Bueno el duefio | Creo que solo son | Tengo entendido que | El precio de los platos | De las respuestas
establece la | referenciando de | establecid los precios | colocados para poder | el duefio se basa en | se basa a los precios | preliminares se
empresa los precios | acuerdo como estdla | de acuerdo a los | competir con otros | la competencia | ofrecidos por otros | afirma que la
de venta de cada | zona, en la | competidores a como | restaurantes de la | cercana  con la | competidores. empresa  establece
plato? competencia y | esta en otros | zona. finalidad de competir. sus precios
tratando de darle al | restaurantes. referenciandose  en
cliente algo tan caro y los competidores de
que disfrute. la zona.
11. ¢;Han variado los | Se  mantuvo los | Los precios se han | Los precios se | Se mantienen los | No, mantuvimos los | Las respuestas

precios precios para que los | mantenido. mantienen. precios desde que | precios. anteriores muestran
establecidos  para | clientes no opten por vengo laborando. gue se mantienen los
cada plato durante | la competencia. precios con la
estos ultimos finalidad de mantener
meses? a los clientes.
12. ¢La empresa | No, la razon es | No, el duefio solo ve | No, no sabemos | No, por lo visto el | No, tengo entendido | Las respuestas
aplicaalgun sistema | porque no tenemos | el costo en general | como realizarlo. duefio no lo maneja | que el duefio calcula | muestran que el
de costos de | conocimiento de | pero no hay un con un sistema en | algunos costos, pero | restaurante no usa
acuerdo a las | como realizarlo. sistema. especial. no es un sistema | ningln sistema de
actividades que aplicado para | costeo, debido a una
realiza? ¢Cuales restaurante. falta de conocimiento
han sido las razones por parte del negocio.
para no
implementarla?
13. ¢Realiza | No, desconozco, | No, solo al final del | No se realiza. No estoy al tanto de | No se realizar dicho | Las respuestas
periédicamente un | sabemos cuanto | dia se ve cuanto se ello, al parecer el | andlisis, al final del | muestran que en la
andlisis de ratios de | ganamos vendio. duefio es quien | dia solo se ve cuanto | empresa no hay un
rentabilidad? aproximadamente maneja esos temas. se obtuvo. andlisis de ratios de la
pero no con ese rentabilidad, debido a

término.

falta de conocimiento.




14. ¢El restaurante

No, no se conoce con

No, por lo general se

No, es un punto débil

No, no se conoce cudl

No, al no tener claro

Por unanimidad de

conoce cual es la | exactitud cudl es la | conoce cuanto se | del negocio el no | es larentabilidad. el tema de los costos | los entrevistados,
rentabilidad rentabilidad que se | vendid, pero | conocer cuanto se se nos complica. contestaron que el
después de deducir | obtiene al deducir los | Rentabilidad después | genera. restaurante
el costo de | costos. del costo no. desconoce la
produccién? rentabilidad debido a
que no maneja una
correcta
determinacion del
costo.
15. ¢Usted cree que | Si, gracias a los | Al parecer si porque | Si, el duefio nunca | Porlovistosihaydias | Bueno al parecer | Las respuestas
el restaurante es | clientes ya fieles a lo | ya hay clientes de | nos ha quedado mal, | bajos como en todo | depende de los fines | muestran que, si
muy rentable? largo de los afios, | afios, quizds es bajo | es porque el negocio | negocio, pero al | de semana son muy | creen que el
cubro los gastos y no | cuando el pescado | si le funciona y los | parecer al duefiosele | buenos, hay dias | restaurante es
da para seqguir | esté alto el precio ahi | clientes nos | ve que es rentable, | bajos, pero creo que | rentable por el

continuando con el
negocio.

un poco que no es tan
rentable.

respaldan.

nos paga puntual.

el tiempo que viene
trabajando a ganado
el respaldo por parte
de sus clientes.

respaldo de sus
clientes, porque logra
cubrir sus gastos y
necesidades.

16. ¢Le gustaria que
propusiéramos un
sistema de costos
gue se adapte al
restaurante?

Claro que si, porque
me favorece en gran
magnitud poder llevar
un control adecuado
de los costos y eso
ayudaria a tener una
mejor distribucion por
plato.

Seria de gran ayuda,
para asi saber cudl es
el verdadero costo de
los platos y no solo
referenciarnos en
estimaciones.

Ayudaria mucho al

negocio, ya con
calculos mas
producidos

sabriamos cual es el
costo que en realidad
tienen los platos y
quizas de esta
manera ayudaria a
incrementar las
ganancias.

Seria muy interesante

que el restaurante
pueda incrementar
sus ganancias,
quizds saber que

precio les conviene,
seria de gran ayuda.

Seria un gran aporte
gue un sistema que
un sistema le permita
dar a conocer al
duefio cuanto esta
ganando, que precio
le favorece, que plato
es mas rentable, sin
duda seria de gran
ayuda.

Las respuestas
muestran el total
acuerdo a que se
debe desarrollar un
Sistema de Costos,
pues les aportara con
el conocimiento
realmente de sus
costos, fijar  sus
precios y saber su
rentabilidad.




Anexo 12
Normas y principios contables que forman parte de la investigacion.
Norma Internacional de Contabilidad 2

Un tema fundamental en la contabilidad de los inventarios es la cantidad de costo
gue debe reconocerse como un activo, para que sea diferido hasta que los ingresos
correspondientes sean reconocidos. Esta Norma suministra una guia practica para
la determinacién de ese costo, asi como para el subsiguiente reconocimiento como
un gasto del periodo, incluyendo también cualquier deterioro que rebaje el importe

en libros al valor neto realizable.
Principios contables:

Ente: El ente es la empresa, los estados financieros se refieren siempre a un ente.
El ente tiene vida propia y es sujeto de derechos y obligaciones, distinto de las

personas que lo formaron.

Bienes econdmicos: Todos los bienes materiales e inmateriales que poseen valor

econdémico, que pueden ser valuados en términos monetarios.

Devengado: Todos los ingresos y egresos han sido registrados en el mismo instante

en el que surge el derecho de percepcion o la obligacién de pago.

Equidad: como principio fundamental en toda la orientacion contable en todo

momento.

Prudencia: Significa que cuando se deba elegir entre dos valores para un elemento
del activo, normalmente, se debe optar por el mas bajo, o bien que una operacion
se contabilice de tal modo, que la participacion del propietario sea menor.

Valuacion al costo: los activos y servicios se registran a su costo de compras y el

registro contable del activo se debe mantener en base al costo de adquisicion.



Anexo 13

Calculos necesarios para la determinacion de la Hoja de Costos

Tabla N° 13

MATERIA PRIMA - FUENTE CEVICHE MIXTO

FUENTE CEVICHE MIXTO

Ingredientes

Costo deinsumo

Consumo por
Plato

Cantidad - Costo por

Costo Unidad Cantidad - Unidad Plato
Pescado Cabrilla S/15.00 | 1 Kg 0.300 Kg S/4.50
Marisco S/9.00 1 Kg 0.050 Kg S/0.45
Zarandaja S/3.00 1 Kg 0.080 Kg S/0.24
Conchas de abanico S/3.00 | 12 | Unidades 2 Unidades S/0.50
Choclo S/3.50 1 Kg 0.080 Kg S/0.28
Yuca S/1.80 1 Kg 0.100 Kg S/0.18
Camote S/2.00 1 Kg 0.150 Kg S/0.30
Cancha S/6.50 1 Kg 0.100 Kg S/0.65
Cebolla S/2.50 1 Kg 0.100 Kg S/0.25
Limones S/10.00 | 100 | Unidades 7 Unidades S/0.70
Sal S/1.00 1 Kg 0.010 Kg S/0.01
TOTAL S/8.06
Tabla N° 14
MATERIA PRIMA - FUENTE JUGOSO
FUENTE JUGOSO

Consumo por
Ingredientes Costo de insgmo Plato
Cantidad - Costo por
Costo Unidad Cantidad - Unidad Plato

Pescado Cachema S/17.00 1 Kg 0.700 Kg S/11.90
Cangrejo S/12.00 1 Kg 0.100 Kg S/1.20
Marisco S/9.00 1 Kg 0.130 Kg S/1.17
Calamar S/8.00 1 Kg 0.100 Kg S/0.80
Conchas de abanico S/3.00 12 Unidades 3 Unidades S/0.75
Tomate S/2.00 1 Kg 0.350 Kg S/0.70
Yuca S/1.80 1 Kg 0.100 Kg S/0.18
Cebolla S/2.50 Kg 0.100 Kg S/0.25




Sal S/1.00 1 Kg 0.010 Kg S/0.01
Pimienta S/0.50 |0.100 Kg 0.010 Kg S/0.05
Vinagre S/4.00 1 Litro 0.100 Litro S/0.40
TOTAL S/17.41
Tabla N° 15:
MATERIA PRIMA - FUENTE JALEA
FUENTE JALEA
Consumo por
Ingredientes Costo de insu_mo Plato
Cantidad - Costo por
Costo Unidad Cantidad - Unidad Plato
Pescado Cachema S/17.00 | 1 Kg 0.700 Kg S/11.90
Conchas S/3.00 |12 | Unidades 1 Unidad S/0.25
Yuca S/1.80 1 Kg 0.210 Kg S/0.38
Tomate S/2.00 |1 Kg 0.100 Kg S/0.20
Cancha S/7.50 1 Kg 0.100 Kg S/0.75
Cebolla S/250 |1 Kg 0.250 Kg S/0.63
Rocoto S/2.00 |1 Kg 0.010 Kg S/0.02
Sal S/1.00 1 Kg 0.010 Kg S/0.01
Aceite S6.50 | 1 Litro 0.125 Litro S/0.81
TOTAL S/14.95
Tabla N° 16
CALCULO DE LA MANO DE OBRA DIRECTA
Cocinero Ayudante Cocina
S/4.00 S/3.33
Plato Produccion | Costo Mensual | Costo Mensual

Fuente de Ceviche Mixto 111 S/444.00 S/370.00
Fuente de Jugoso 64 S/256.00 S/213.33
Fuente de Jalea 50 S/200.00 S/166.67

225 S/900.00 S/750.00




Tabla N° 17

MATERIALES INDIRECTOS - FUENTE CEVICHE MIXTO

MATERIALES INDIRECTOS - FUENTE CEVICHE MIXTO

Consumo por
Ingredientes Costo de insgmo Plato
Cantidad - Costo por
Costo Unidad Cantidad - Unidad Plato
Aji Limo S/5.00 |1 Kg 0.025 Kg S/0.13
Lechuga S/150 |1 Unidad 0.200 Kg S/0.30
Rocoto S/200 |1 Kg 0.010 Kg S/0.02
Culantro S/1.00 |1 Kg 0.010 Kg S/0.01
TOTAL S/0.46
Tabla N° 18
MATERIALES INDIRECTOS - FUENTE JUGOSO
MATERIALES INDIRECTOS - FUENTE JUGOSO
Consumo por
Ingredientes Costo de inSl_Jmo Plato
Cantidad - Costo por
Costo Unidad Cantidad - Unidad Plato
Aji Limo S/5.00 1 Kg 0.025 Kg S/0.13
Rocoto S/2.00 1 Kg 0.010 Kg S/0.02
Limones S/10.00 | 100 | Unidades 2 Unidades S/0.20
Cancha S/6.50 1 Kg 0.100 Kg S/0.65
TOTAL S/1.00
Tabla N° 19
MATERIALES INDIRECTOS - FUENTE JALEA
FUENTE JALEA
Consumo por
Ingredientes Costo de insgmo Plato
Cantidad - Costo por
Costo Unidad Cantidad - Unidad Plato
Aji Limo S/5.00 1 Kg 0.025 Kg S/0.13
Rocoto S/2.00 1 Kg 0.010 Kg S/0.02
Limones S/10.00 | 100 | Unidades | 3.000 | Unidades S/0.30
TOTAL S/0.45




Tabla N° 20

CALCULO DE LA MANO DE OBRA INDIRECTA

Tabla N° 21

Mesero
S/2.67
Plato Produccion | Costo Mensual
Fuente de Ceviche
Mixto 111 S/296.00
Fuente de Jugoso 64 S/170.67
Fuente de Jalea 50 S/133.33
225 S/600.00

CALCULO DE OTROS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Detalle Mensual Por Unidad
Depreciacion de S/14.17 S/0.06
bienes de cocina
Energia S/80.00 S/0.36
Agua S/30.00 S/0.13
Gas S/70.00 S/0.31

S/194.17 S/0.86
Tabla N° 22

COSTO POR ABSORCION - | TRIMESTRE 2020

COSTO VARIABLE COSTO FIJO
Fuentes | Cantidad MD MI
Ceviche 282 S/2,272.92 | S/128.31 MOD MO OCIF
Jugoso 166 S/2,890.06 | S/165.17 TOTAL
Jalea 144 S/2,152.15 | S/64.08
S/7,315.13 | S/357.56 | S/4,125.00 | S/1,500.00 | S/485.43
S/7,672.69 S/6,110.43 S/13,783.12
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