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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo general determinar el efecto de los costos en
la utilidad de la empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.LR.L durante el periodo 2018 -
Chimbote, se han establecidos como objetivos especificos: Analizar los costos, evaluar la
utilidad a través de ratios financieros y elaborar una propuesta de sistema de costos por
ordenes de servicios para la empresa “Atenciones y Eventos Qd” E.LLR.L durante el
periodo 2018 - Chimbote, como técnica e instrumentos de recoleccion de datos tenemos la
técnica de entrevista con el instrumento guia de entrevista, ademas tenemos la observacion
con el instrumento de guia de observacion y el analisis documental como instrumento la
guia de analisis documental que sirvieron como apoyo y/o como un sustento para lograr el
objetivo general. La poblacién corresponde a todos los costos de servicios desde el inicio
de sus actividades hasta la actualidad de la empresa en la cual se seleccioné como muestra
analizar los costos asignados desde julio — setiembre del afio 2018. De acuerdo al tipo de
estudio es descriptiva y el disefio es descriptiva con variable propositiva donde no se

manipula la variable solo se analiza.

Se puede concluir que la empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.LR.L., no cuenta con una
adecuada estructura de costos, es decir que no cuentan con un sistema adecuado para
identificar correctamente los costos que incurren en la realizacion del servicio prestado.
Por este motivo se propone una propuesta de la implementacion de un sistema de costos
por Ordenes de servicio para obtener la informacion correcta sobre los costos reales en los

que incurre el servicio, esto ayuda para tomar mejores decisiones en la empresa.

Palabras Clave: Costos, Costos por ordenes, Utilidad, Sistema de costos, Ratios

Financieros.



ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the effect of costs on the utility of the
company Atenciones y Eventos Qd EIRL during the period 2018 - Chimbote, the following
objectives have been established: Analyze costs, evaluate the utility through financial
relationships and prepare a cost system proposal for service orders for the company
“Attentions and Events Qd” EIRL during the period 2018 - Chimbote, as a technique and
data collection instruments we have the interview technique with the interview guide
instrument, in addition We have the observation with the observation guide instrument and
the documentary analysis as the document analysis guide instrument that served as support
and / or as a livelihood to achieve the general objective. The population corresponds to all
the costs of services from the beginning of its activities until the present time of the
company in which it is selected as a sample to analyze the costs assigned from July -
September of the year 2018. According to the type of study it is descriptive and the Design

is descriptive with a purpose variable where the variable is not manipulated, only analyzed.

It can be concluded that the company Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L., does not have an
adequate cost structure, that is, they do not have an adequate system to identify the costs
incurred in performing the service provided. For this reason, a proposal for the
implementation of the cost system for service orders is proposed to obtain the correct
information on the actual costs incurred by the service, this helps to make better decisions

in the company.

Keywords: Costs, Order costs, Utility, Cost system, Financial Ratios.
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En el mundo actual de los negocios, es muy sabido que los costos forman parte
importante dentro del estado financiero de la empresa, para determinar sus
operaciones, ademas que representan la base fundamental para ser rentables. Es asi
que, si una empresa identifica, evalla y determina una adecuada estructura para la
determinacién de sus costos, puede controlarlos y asi podria obtener la suficiente
informacion para la toma de decisiones e implementar acciones de mejora para
prevenir sobrecostos.

Es asi que podemos ver que los costos cumplen un rol importante dentro de las
empresas, ya que en la medida que estos sean mas precisos, las decisiones seran mas
acertadas logrando de esta forma alcanzar los objetivos de cada empresa. Aunque
exista una problematica respecto a los costos en cada empresa, existen muchos
sistemas que pueden ayudar a determinar un costo mas preciso, independientemente
del tamafio y naturaleza de la empresa.

Enfocandonos en el rubro de las comidas, especificamente en el servicio de catering,
nuestro pais se ha convertido en uno de los mercados donde la competencia en este
rubro es muy dindmica, generando que ingresen al pais mas empresas
transnacionales.

Con respecto a lo anterior; segin La Republica (2013), inform6 que; este tipo de
negocios tuvo un incremento en ventas que alcanzaron los 600 millones de dolares
durante el periodo 2013, logrando hacer a este rubro del mercado mas atractivo en el
ambito financiero, lo que obliga a contar con una evaluacién de sus costos para tener
un control financiero, para determinar la mayor utilidad posible por cada ingreso por
colocacidn de servicios que se obtengan (parr.1)

A continuacion, mencionaremos situaciones que se presentan en diferentes puntos
del mundo, para constatar la problematica existente; en primer lugar haciendo el
enfoque a nivel internacional, Garzén y Quimbita (2014), mencionan que la empresa
“La Catedral”, ubicada en el pais de Argentina, no cuenta con un sistema de costos
para poder determinar los valores adecuados de adquisicién, lo que genera tener una
informacion inadecuada para determinar el costo real de los productos, lo cual se
genera también debido al mal manejo de informacién, ya que no se cuenta con los
documentos que sustenten los costos de produccion tales como la adquisicion de
material directo, la contratacion mano de obra directa y los costos indirectos de

fabricacion, ocasionando a su vez que la gerencia tome decisiones incorrectas



basadas en los datos que se manejan, dificultando de cierta forma en el calculo del
precio de venta y por ende los margenes de utilidad (p.77)

Otro caso similar, se presenta en Guatemala, al respecto Garcia (2015), en su trabajo
de investigacion a las unidades artesanales (panaderia) en Guatemala, determiné que,
en la actividad artesanal de la panaderia, la rentabilidad obtenida siempre representa
un beneficio econdmico para sus propietarios, puesto que no dejan de obtener
utilidades, aunque sean en minima proporcion. Las personas que se dedican a la
panaderia no cuentan con instrumentos que les permitan determinar cuanto invierten
en la elaboracion de cada producto. Se determina que los panaderos no efectian un
analisis de rentabilidad, vinculado a los ingresos y costos en su conjunto, lo cual no
permite obtener un indicador que sefiale el resultado de sus operaciones (p.66)

En el contexto nacional, La Republica (2019), nos informa que en el Peru el rubro de
negocios enfocados en el servicio del catering ha ido en aumento, tanto asi que para
este afio hubo un aumento que va desde las 5 mil empresas a 117 mil empresas que
se dedican a este tipo de rubro, esto debido a que en estos negocios se puede obtener
una rentabilidad de hasta 500% anual, pese a que la mayoria de las empresas no
cuentan con un sistema de costos, que haya sido elaborado para determinar el costo
real del servicio y el margen de ganancia. (parr.3-4)

Ademas, Peralta (2016) en su investigacion realizada al Restaurant “J&L”, durante el
periodo 2016 en la provincia de Bagua, determind que dicha empresa desde sus
inicios no ha llevado un adecuado sistema de costos, es mas ni siquiera han aplicado
una técnica minima que se acerque a este procedimiento, simplemente su funcién
consiste en recibir pedidos y estimar empiricamente los valores en los que se
incurrird. Los precios de venta para sus platos son otro problema, ya que estos son
determinados en base a ventas pasadas e incluso poniendo los mismos precios que la
competencia mantiene (p.99)

Haciendo referencia a nivel local; la empresa que es objeto de estudio, Atenciones y
Eventos “Qd” E.LLR.L., se dedica a la prestacion de servicio de catering a distintas
empresas, esta empresa realiza sus actividades solo por pedidos especiales para lo
cual se pudo observar que no se cuenta con una aplicacion de costeo por lo tanto los
precios que asignan a su servicio se realiza empiricamente, por lo tanto puede que la
empresa este incurriendo en costos los cuales sean inutiles para prestar el servicio.

De esta manera al no tener un control de costos se pueden dar muchos desembolsos



los cuales vienen afectando directamente a la utilidad porque al tener costos elevados
nuestra utilidad seria menor y no se puede colocar un precio mayor al servicio tan
solo para mantener un margen de ganancia, ya que este deberia ser un precio
competitivo.

Para hacer mencion de trabajos previos, se tuvieron en cuenta a nivel internacional, a
Alcivar & Llerena (2016), quienes en el Consorcio Andino S.A., luego de la
investigacion realizada, se verificO que esta empresa cuenta con experiencia
suficiente para hacer frente a los pedidos de sus clientes, ademéas que cuenta con el
personal calificado y eficiente, por otro lado, cuenta con proveedores que son de
confianza y que mantienen una imagen empresarial muy bien posicionada. A raiz del
analisis contable que se realizd, se determind que dicha empresa solo contaba con un
costo global por el servicio que ofrecia tanto para desayunos, almuerzos, meriendas y
bufets; determinando un precio con un margen de ganancia muy reducido, lo que
implicaba tener pocas utilidades durante el periodo.

Por otro lado, Garcia (2014), en su trabajo de investigacion realizada a la empresa
Gourmet Santa Fe, demostrd que es viable implementar un sistema de costos en la
industria de alimentos, para mejorar el aspecto financiero y la calidad de los
productos. Tal y como lo demuestran, los resultados de dicha investigacién, en la
propuesta final se obtuvo un precio de venta de $54,11, el cual fue calculado en
relacion con el costo, obteniendo un margen de utilidad del 45%. De esa forma se
proporciond un precio de venta real proyectado al costo de ventas.

En el ambito nacional, Saravia (2018) concluye que la implementacion de un sistema
de costos va a influir de manera positiva en la gestion empresarial de restaurantes,
por medio de técnicas de control de los costos de alimentos y bebidas. Ademas, un
sistema de control de costos es ineficiente solo cuando se hace un uso inadecuado de
las politicas de compras, es por eso que se debe hacer una evaluacion de proveedores
y precios para determinar la mejor opcion. Ademas de tener en cuenta diversos
aspectos relacionados a los gastos para no generar costos excesivos.

Mientras que a nivel local, Lopez (2017), a través de la investigacion realizada a la
empresa Panaderia Bembis, logré identificar que esta empresa no cuenta con una
estructura de costos, sin identificar los elementos del costo correspondientes
(material directo, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion) en la

elaboracion de sus productos, sin incluir dentro del calculo del costo, la planilla,



horas extras, cantidades de insumos, entre otros; originando un costo unitario alto a
comparacion de sus precios, lo que conlleva a obtener una utilidad minima.

En referencia a las variables de estudio, en primer lugar, se menciona a los costos,
que, segin Aguado & Lépez (2016); y Virgil (2011) describen al costo como aquel
valor, desembolso o erogacion de dinero que una empresa se dispone realizar para la
adquisicién de materiales necesarios para la elaboracion de un bien o para realizar un
servicio con la finalidad de generar beneficios econdémicos futuros.

También Cisneros, Espinosa & Pozo (2011), agregan que este elemento es
trasladado como parte del activo durante el proceso de fabricacion o produccion,
ademas menciona que los costos terminan por convertirse en gastos con el transcurso
del tiempo, ya sea en el propio periodo en que se originaron, o en periodos
posteriores. (p.59)

Por otro lado, Casto, Diaz, Herndndez & Pérez (2017) expresan que los costos estan
estructurados por los costos explicitos que son los pagos que la empresa realiza por
activos y pasivos; también los costos implicitos que basicamente es el costo de
oportunidad de los recursos con los que cuenta.

En palabras de Gartenstein (2019), indica que para calcular el precio por cada plato
de comida es necesario contar con el costo de cada uno de los ingredientes e insumos
que se utilicen para su elaboracién, o en todo caso recomienda calcularlos por lotes o
cantidades mayores, para dividir el costo total entre las unidades de venta. (parr.1)

Si bien es cierto, el llevar una adecuada contabilidad de costos es basica y de suma
relevancia porque esta brinda el beneficio de poder fijar proyectos empresariales y el
resultado de su viabilidad, también Darity (2008) y menciona que puede generar
comentarios importantes utilizados para identificar el flujo de trabajo ideal, mejorar
las compras de herramientas y, en Ultima instancia, fijar el precio de los bienes.
Basandonos en lo anteriormente mencionado, Virgil (2011),expresa que el costo de
un producto, esta conformado por precio de materia prima, de la mano de obra lo
cual fue empleado directamente en la produccion del producto y adicionalmente
también esta conformado por el precio del pago de la maquinaria y/o de los edificios
(pérr.2)

Orientandonos especificamente en el costo de servicio, teniendo en cuenta a Aldana,
Betancourt & GoOmez (2014) en su investigacion llegan a la conclusion que el

servicio, es un conjunto de acciones que se materializan en procesos y que tiene



caracteristicas como la intangibilidad, que requiere de un proceso y de interacciones
entre sus elementos. (p.62)

Por su parte, Ellen & Michel (2014), indica que en el caso de empresas que ofrecen
servicios; los materiales directos estan conformados por el costo de aquellos que han
sido utilizados para la prestacion del servicio que sean de monto considerable y que
puedan asociarse facilmente con cada servicio prestado o con el objeto de costos,
mientras que aquellos costos que no puedan cuantificarse facilmente sobre el objeto
de costos, pueden ser considerados como materiales indirectos. (p.367)

Al respecto, Medianeira & Duarte (2014), argumentan que el costo de servicio es una
manera de generar rentabilidad en las empresas. Al proveer el bien y/o servicio se
consumen recursos de la empresa por lo cual no generan la misma rentabilidad, por
lo tanto, debemos identificar los costos incurridos al momento de ofrecer el servicio.
Como complemento de lo antes mencionado, se puede exponer los elementos de
costos de servicios, el cual estd formado en primer lugar por los suministros, que
segun la Gale (2008) define a este elemento como productos, bienes, equipos,
maquinarias y demas, los cuales son importantes para poder desarrollar el
funcionamiento de una empresa o poder prestar un servicio, por otro lado, en caso de
prestacion de servicios los suministros vienen a ser quienes reemplazan a los
materiales directos, estos costos son importantes para poder realizar el servicio
porque son como un apoyo que se le da a la mano de obra para poder realizarlo y
brindar un buen servicio, por ejemplo si una empresa de transporte de carga necesita
brindar un servicio su suministro principal es el combustible (parr.10)

En segundo lugar, la mano de obra directa, siendo uno de los elementos del costo del
servicio, como dice Rincon, Sanchez, & Villarreal (2008), para este elemento se
registra el valor de los salarios y demas prestaciones sociales incurridos directamente
en el proceso de elaboracion o produccion de bienes o la prestacion de servicios.
(p.40) En la opinidn de Polimeni (2005), la mano de obra “es el esfuerzo fisico o
mental que ejerce una persona directamente para poder realizar la elaboracion de un
producto o servicio”. Algunos autores también mencionan que el costo de la mano de
obra es el precio que se remunera por el esfuerzo que realizan los colaboradores para
poder elaborar el producto o brindar el servicio. El sueldo que se remunera a los
empleados que laboran en las actividades las cuales estan relacionadas directamente

con la produccion representa el costo de la mano de obra directa (p.78)



Como ultimo elemento del costo de servicio, estan los costos indirectos de
fabricacion, que en palabras del autor citado anteriormente Polimeni (2005),
considera al término costos indirectos de fabricacion se refiere a aquellos costos o
gastos de fabricacion o tareas especificas, las cuales apoyan a la culminacion de la
elaboracion o produccion de un bien o servicio. Para fines de control administrativo,
los costos de fabricacion se clasifican en costos fijos los cuales Ilamados también
costos constantes, porgque son aquellos costos que no varian en relacion al volumen
de produccién. Se tratan de costos que pertenecen a la elaboracion del producto o
servicio, por ejemplo, los costos fijos pueden ser: alquileres, servicios basicos, entre
otros. En segundo lugar estan los costos variables: son aquellos costos o gastos, los
cuales varian de acuerdo con el volumen de produccién o prestacion de servicio en
una proporcion mas o menos directa, por ejemplo, los materiales indirectos (p.80)
Ahora si bien, los elementos del costo, son aplicables para empresas que ofrezcan un
bien o servicio, ¢de qué forma se determinan los costos?; al respecto Molina &
Morillo (2000) nos indica que la determinacién de los costos en las empresas de
servicios es dificil de poder calcular y a la misma vez es diversa, y esto se debe a que
para realizar los procedimientos de calculo primero se deberia de identificar el tipo
de actividad, por otro lado, se complica a medida que los servicios son diversos y
cada tipo de servicios tiene diferentes actividades. Por ejemplo, si queremos
determinar el costo de una empresa que se dedica al transporte no sera la misma
determinacién para un banco o servicio profesional (p.13)

Es decir, para que podamos determinar los costos de servicios, es de suma
importancia tener en cuenta caracteristicas propias de cada empresa, aunque en
términos generales, las empresas de servicios se caracterizan por lo siguiente; los
servicios producidos no pueden ser inventariados para luego ser vendidos a un
futuro, esto significa que los sistemas de contabilidad de gestion de la mayoria de las
organizaciones de empresas de servicios no tienen que preocuparse por elaborar
periédicamente informes de valoracion de inventarios, como lo realizan las empresas
manufactureras, industriales, entre otras. La produccién de un servicio es dificil de
medir, debido a que las unidades de medidas de los servicios son mas complicadas de
poder identificarse a comparacién de las empresas de fabricacion, debiendo
identificarse de unidades mixtas, tales como metros cubicos, kildbmetros cuadrados,

dias, entre otras. Por otro lado, los costos indirectos de fabricacién no se diferencian



entre una empresa dedicada a la fabricacién de bienes con una empresa prestadora de
servicios debido a que ambas tienes costos indirectos para poder culminar el bien o
servicio (p.13)

Pero para determinar un costo mas preciso que se ajuste a la realidad de la empresa,
se plantea la implementacion de diversos sistemas de costos, como lo hace notar
Molina & Morillo (2000), quienes manifiestan que los sistemas de costos en las
empresas de este sector tienen como objetivo calcular los costos incurridos en cada
servicio ofrecido; pero debido a la variedad de servicios, el sistema debera adecuarse
a las caracteristicas propias de tipo de servicio, es decir el sistema debera identificar
costos directos y costos indirectos, al igual que los sistemas de costos para
organizaciones comerciales o de produccion, por 6rdenes especificas 0 por procesos.
(p-50)

Es asi que “un sistema de informacion puede contribuir a mejorar los resultados
financieros, por medio de un control de costos”. (p.380)

Es decir, los sistemas de administracion de costos ayudan a optimizar la toma de
decisiones, detectando las acciones convenientes para prestar los servicios y
organizando los recursos dentro de la estructura de costos.

Con lo citado anteriormente, podemos deducir que las empresas que ofrecen
servicios, en la mayoria de casos no pueden determinar un costo certero, debido a
que la demanda de los clientes suelen ser diferentes, es decir son pedidos especiales,
para lo cual no se puede determinar un costo general, que aplique a todos los
pedidos, es por ello que, de acuerdo a la empresa en evaluacion, y conforme a lo
estudiado, es correcto informar acerca de los costos por drdenes especificas. Ademas
este sistema es capaz de realizar la valoracion de los inventarios de productos en
proceso, calcular el costo de cada uno de los productos o servicios vendidos, elaborar
el estado de resultados y calcular el margen de contribucién por cada producto;
basandose en la informacion de entrada, detallada en el manual de instrucciones de
uso. (p.115)

A juicio de Fernandez, Portilla & Arias (2010), nos define a este sistema de costos
por lotes o por pedidos especificos, donde los costos se acumulan en cada orden de
produccion por separado y la obtencion de los costos unitarios es cuestion de una
simple division de los totales correspondientes a cada orden, por el nimero de

unidades producidas en esta, ademas es propio de aquellas empresas cuyos costos se



pueden identificar con el producto o servicio, en cada orden de trabajo en particular,
a medida que se van realizando las diferentes operaciones de produccién en esa
orden especifica. (p.80)

En ese sentido, dicho sistema, posee algunas caracteristicas, que segin Gamonal
(2012), agrupa a los elementos del costo para cada orden de fabricacion o servicio,
ya sea terminada o en proceso; de igual manera con este sistema es posible iniciar la
produccion, es necesario emitir una orden de fabricacion donde se detalla el nimero
de productos a elaborarse, por otro lado la orden se hace generalmente sobre pedidos
formulados por los clientes de la empresa; por Gltimo con este sistema existe un
control mas acumulativo de los costos (p.24)

Dentro de este marco, este sistema, posee ventajas como dice el mismo autor
Gamonal (2012); afirma que este sistema proporciona en detalle el costo de
produccion de cada orden, también se calcula facilmente el valor de la produccién en
proceso, representada por aquellas ordenes abiertas al final de un periodo; y por
ultimo con este sistema se podria establecer la utilidad bruta en cada orden o pedido
(p.17)

Mientras que las desventajas del sistema de costos por 6rdenes especificas, son como
sigue, pues el mismo autor menciona que, su costo administrativo es alto, debido a la
forma detallada de obtener los costos y existe cierta dificultad cuando no se ha
terminado la orden de produccion y se tienen que hacer entregas parciales, debido a
que el costo de la orden se obtiene hasta el final del periodo de produccion (p.18)

En relacion con las implicaciones que demanda la segunda variable de estudio,
refiriéendonos a la utilidad, como lo hace notar Pérez (2013), la utilidad es el
resultado de disminuir a los ingresos, los gastos de produccion ya sean fijos o
variables. Y para tal caso cuando se obtenga dicha diferencia y si la cifra final es
positiva, serdn consideradas como ganancias, caso contrario, si resulta negativa,
serian consideradas como pérdidas.

Ademas Baskerville (2019) menciona que si al precio de venta le disminuyes el costo
unitario de cada bien o servicio vendido se obtendra como resultado aquel beneficio
bruto. (parr.3)

A partir de lo anterior, la utilidad, puede ser desglosada en varias calificaciones, esto,
luego de hacerse deducciones propias del giro del negocio, o los costos o gastos que

permitieron lograr la venta de un producto o servicio.



En primer lugar, se puede mencionar a la utilidad bruta, tal como lo expresan Herbert
(2013) es aquel margen que mide el porcentaje de cada unidad monetaria de ventas
que queda después de que la empresa pagd sus productos, dentro del cual no se
incluyen los gastos en los que se incurrieron para la elaboracion de un producto o
para brindar un servicio.

En segundo lugar, la utilidad operativa, como afirma Casto, Diaz, Pérez &
Hernandez (2017), menciona que la utilidad bruta, es aquella que mide el margen que
representa descontar a las ventas netas el costo de ventas (utilidad bruta), con
respecto a las ventas netas. Mide en forma porcentual la proporcion del ingreso que
permitira cubrir todos los gastos diferentes al costo de ventas (p.553)

Por ultimo, la utilidad neta segin Resendes (2019) afirma que este término hace
referencia al resultado de hacer la diferencia entre la utilidad de operacion o utilidad
operativa menos los impuestos. En si esta utilidad hace referencia al resultado final
de la empresa en términos monetarios, luego de un periodo de operacién, dicho
monto que se obtenga, puede ser un indice de ganancia o pérdida del ejercicio.

Para el estudio de la segunda variable, se pretende recopilar informacion a partir del
andlisis de las razones financieras, las cuales miden desde distintos enfoques, la
rentabilidad, liquidez, solvencia o gestidn, pero para objetos de estudio, para medir
analizar la utilidad, analizaremos las ratios de rentabilidad, que segin Riggs (2015),
“estas razones miden el rendimiento en una empresa de lucro, lo cual es su razon de
ser; es decir brindan una instantanea atil del negocio y de cémo esta funcionando™.
(p.56)

Ademas, segun Hill (2012) y Nava (2009) declaran que la rentabilidad constituye el
resultado de las acciones gerenciales, decisiones financieras y las politicas
implementadas en una organizacion. Fundamentalmente, la rentabilidad esta
reflejada en la proporcion de utilidad o beneficio que aporta un activo, dada su
utilizacién en el proceso productivo, durante un periodo de tiempo determinado;
aunado a que es un valor porcentual que mide la eficiencia en las operaciones e
inversiones que se realizan en las empresas. (p.620)

A juicio de Ibarra (2006), “la rentabilidad es una medida del desempefio, asociada
con el rendimiento que tiene el capital que se ha invertido en tal empresa”.

No obstante Duarte & Soares (2017) el método de ratios es util para resumir la

informacion financiera, aunque hay que considerar que este método, al no tener un
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caracter obligatorio, lleva a que los célculos de las ratios presenten diversos criterios
y componentes Yy, por lo tanto, no es factible alcanzar una armonizacion entre las
empresas. (p.260)

En referencia a lo citado anteriormente, el Instituto Nacional de Estadistica e
Informética (2007), clasifica a las ratios de rentabilidad de la siguiente manera; en
primer lugar, la rentabilidad sobre las Ventas o Margen sobre ventas, el cual mide la
utilidad obtenida en un afio con respecto a las ventas netas efectuadas en el mismo
periodo. (p.129)

Teniendo en cuenta la realidad problematica, los enfoques tedricos, y la situacion de
la empresa que esta siendo objeto de estudio, nace la siguiente interrogante; ¢ Cuél es
el efecto de los costos en la determinacidn de la utilidad en la empresa “Atenciones y
Eventos Qd” E.I.R.L durante el periodo 2018 - Chimbote?

Entonces, para efecto de dicha interrogante, la investigacion tiene como justificacion
teorica, incluir datos tedricos, correspondientes a las variables de estudio, mediante
el cual se realizd un andlisis de costos la cual permitié confrontar diferentes
revisiones literarias de contabilidad de costos con la realidad de la empresa
(resultados) y determinar la razonabilidad de la informacién. Es decir, generar
reflexion y debate sobre el conocimiento existente. También se realizd esta
investigacion basada en una justificacion practica, con el proposito de dar a conocer
la situacion actual de los costos, evaluar y plantear una propuesta de mejora o
solucion del problema en la empresa “Atenciones y Eventos Qd E.LLR.L”. Por otro
lado la investigacion se justifica de manera metodoldgica, porque se elaboré una guia
de entrevista, guia de observacion y una guia de analisis documental, que fueron
adecuadas a la Empresa para generar conocimiento valido y confiable.

Respecto a las posibles respuestas a la investigacion, se pretende demostrar si existe
0 no efecto de los costos en la determinacion de la utilidad en la empresa Atenciones
y Eventos Qd E.L.R.L durante el periodo 2018 - Chimbote. Es por ello que esta
investigacion se enfoca como objetivo general, determinar el efecto de los costos en
la utilidad de la empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L durante el periodo 2018 -
Chimbote. Y como objetivos especificos tenemos; analizar los costos en la empresa
Atenciones y Eventos Qd E.L.R.L durante el periodo 2018 - Chimbote. Ademas;
evaluar la utilidad a través de ratios financieros en la empresa Atenciones y Eventos

Qd E.LLR.L durante el periodo 2018 - Chimbote. También, aplicar un sistema por

11



ordenes de servicios en la empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.LR.L durante el
periodo 2018 - Chimbote.

12



1I. METODO



2.1. Tipoy disefio de investigacion

Segun Tamayo (1997), define a la investigacion correlacional de la siguiente
manera:
“En este tipo de investigacion se persigue fundamentalmente determinar
el grado en el cual las variaciones en uno o varios factores son

concomitantes con la variacion en otro u otros factores.” (p.50)

Ox

e
N

M= Empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L.
Ox= Costos

Oy= Utilidad

r = Efecto
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2.2. Variables, operacionalizacion

VARIABLE DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES ESCALA
CONCEPTUAL OPERACIONAL DE
MEDICION
. ) Materia prima utilizada
El  término costo en Existencias — —
términos contables hace Suministros utilizados
referencia al momento en Sueldos
“Se definen como coste o | el que una empresa Beneficios sociales
costo al valor que se da a | invierte dinero en la
un consumo de factores de | produccién de un bien o | Mano de Obra Otros conceptos
Costos produccion dentro de la | servicio, para lo cual se remunerativos y no Razon
realizacion de un bieno un | tienen en cuenta los remunerativos
servicio como actividad | elementos que lo —
econémica”. (Virgil,2011) | componen, como la Depreciacion
materia prima, mano ¢ | costos indirectos | Consumo de servicios
obra y costos indirectos de | 4a Fapricacion bASiCoS
fabricacion.
Otros costos indirectos
“El retorno positivo de la
;r::]/eglszn orlglEn:da pg;r;esl La utilidad es el resultado Rentabilidad sobre las
P : =~ | de descontar a los ingresos Ventas o Margen sobre
palabras, es la diferencia ventas
- entre los ingresos por ven_tgs, los gastos de - )
Utilidad produccion en los cuales Rentabilidad Razon

obtenidos por un negocio

y todos los gastos
incurridos en la
generacion  de  dichos
ingresos” (Pérez,2013)

se incurren para obtener un
producto o servicio que se
ofrecera a los clientes.

Margen de utilidad bruta
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2.3. Poblacion y muestra

e Poblacion:

Para este estudio, fueron todos los costos asignados a la empresa

“Atenciones y Eventos Qd” E.ILR.L., desde el inicio de sus actividades hasta

el periodo 2018.

e Muestra:

Estuvo conformado por los costos asignados a la empresa “Atenciones y

Eventos Qd” E.LR.L., correspondientes a los meses Julio — Setiembre del

afo 2018.

e Muestreo:

Se utilizé el muestreo no probabilistico llamado también intencional, donde

los investigadores han dirigido la muestra de estudio por ciertos criterios de

conveniencia.

2.4. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

TECNICA

INSTRUMENTO

OBSERVACION

Herndndez, Ferndndez vy Batista (2014).
“Consiste en el registro sistematico, valido y
confiable de comportamientos y situaciones
observables, a través de un conjunto de

categorias y subcategorias”. (p. 260)

GUIA DE OBSERVACION
Con este instrumento se pudo observar el proceso
productivo de la Empresa “Atenciones y Eventos Qd”
E.LR.L. Asi mismo, se utiliz6 como ayuda para
registrar todas las situaciones y comportamientos

observados.

ENTREVISTA
Hernandez, Ferndndez y Baptista (2014). “En
este proceso el entrevistador obtiene informacion
del entrevistado de forma directa. ES una
tiene

conversacion formal

intencionalidad”. (p. 239)

que una

GUIA DE ENTREVISTA
Este instrumento sirvid para recolectar informacion,
mediante una lista de preguntas acerca de los costos
asignados en la empresa “Atenciones y Eventos Qd”
E.I.LR.L., dicho instrumento se aplicé al contador; para

la evaluacion de los resultados obtenidos.

ANALISIS DOCUMENTAL
Tamayo (2016). “Es una técnica de investigacion
para recolectar datos de las fuentes secundarias

sobre las variables de interés”. (p.6)

GUIA DE ANALISIS DOCUMENTAL
Se reviso la informacion relacionada a los costos, luego
se analiz6 los ingresos por ventas y costos. Asi como
los documentos necesarios para poder recopilar

informacién necesaria.
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Validez y confiabilidad

Para validar los instrumentos de recoleccidon de datos, se utilizd el juicio de
expertos, que consiste en 03 personas conocedores del tema, los cuales
revisaron y validaron los instrumentos de guia de observacion, guia de

entrevista y guia de analisis documental.
2.5. Procedimiento

- Se elaboro6 la guia de observacion, guia de entrevista y guia de andlisis
documental, para la aplicacion de la muestra de estudio.

- Serealiz6 la validacion de los instrumentos de investigacion, por 3 expertos
conocedores del tema.

- Se aplicaron los instrumentos de la guia de observacion, guia de entrevista y
guia del andlisis documental al contador y a su asistente.

- Se recolectaron los datos, analizaron e interpretaron los resultados
obtenidos.

- Se constataron las hipétesis con los resultados obtenidos.

- Seelaboro6 el informe final.

2.6. Métodos de analisis de datos

Se utiliz6 dos tipos:
Estadistica descriptiva: Se utilizd la estadistica descriptiva, para obtener

resultados de: Porcentajes, representados en cuadros y graficos.

Estadistica inferencial: Se utilizé la estadistica inferencial (R de Pearson) que

sirvio para determinar el efecto de las variables Costos y Utilidad.

i(m —XXYi—Y)

o]

— 1=y =<1

‘y:
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2.7. Aspectos éticos

La presente investigacion tuvo datos fidedignos sobre la informacién
proporcionada por la empresa, sin sufrir alteraciones ni manipulaciones de los
datos que pueden beneficiar al investigador y a la profesion contable. Asi
mismo, se mantendran los lineamientos originales en cuanto al proceso de
recopilar datos e informacion del marco tedrico, sin cometer plagio de otras
investigaciones, es decir; se respetd la autoria de las citas de los trabajos

consultados.
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[1l. RESULTADOS



Resefa historica de la empresa

La empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L., ha sido constituida el 07 de diciembre
del 2017, pero inicio sus actividades el 22 de diciembre del mismo afio, bajo el tipo
societario de una empresa con responsabilidad limitada, acogida al régimen MYPE
tributario como microempresa, ya que sus ingresos no superan las 150 UIT, asi
mismo la empresa fue constituida con un capital suscrito por sus socios, equivalente
a S/. 10,000.00 (Diez mil y 00/100 soles). Dicha empresa de origen familiar. Tiene
como actividad principal brindar el servicio de catering. Debido a la calidad del
servicio que ofrece y al buen clima laboral que posee dentro de la empresa para
cumplir con los contratos, esta es una empresa transparente, que enfoca sus
actividades a los valores organizacionales que tiene planteado. Ademas, realiza un
seguimiento constante a cada orden, desde la redaccion del contrato, elaboracion de
pedidos, traslado y colocacién de los bocaditos, hasta un trabajo post venta.

Mision

Brindar un excelente servicio siguiendo los estandares respectivos de calidad y
cumplir con las 6rdenes especificas para la satisfaccion de nuestros clientes.

Vision

Ser una empresa capaz de conquistar y mantener la preferencia de los potentes
clientes, operando con los més altos estandares de calidad, procesos y servicios.

AREA DE AREA DE AREA DE
CONTABILIDAD VENTAS PRODUCCION

-

Organigrama

pr—
g
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Diagnostico actual del costeo en la empresa

a.

Atenciones y Eventos Qd, es una empresa que ofrece el servicio de catering y cubre
eventos con la variedad de bocaditos para los invitados a dichos eventos, de acuerdo
a las especificaciones del cliente, pero no cuenta con un sistema de costeo que
permita determinar el costo por cada orden de servicio. Dichos costos se asignan de
manera espontdnea o empirica para cada orden, sin tener en cuenta las

especificaciones y los detalles pertinentes.

Para obtener la informacion necesaria para esta investigacion, se realizaron
entrevistas a los encargados del area de produccion y de contabilidad, mediante una

entrevista, respecto a las interrogantes planteadas en los instrumentos.

A continuacion, se presentan los datos, concernientes a los costos, determinados por
la empresa, los cuales incluyen el material directo, insumos, la planilla de
remuneraciones, en la cual se detallan, los ingresos, aportes y estan incluidos el
personal que interviene directamente en la elaboracion de los bocaditos (Mano de
Obra Directa), asi como aquel personal que no interviene en la elaboracion de esta
(Mano de Obra Indirecta).

Para analizar los costos de la empresa, segun la muestra de la investigacion, se

tomaron en cuenta las 6rdenes mas representativas del periodo 2018.

CALCULO DE LA HOJA DE COSTOS DE LA ORDEN N° 01.

Tabla N° 01: Detalle de Ventas de la Orden N° 01

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA| COSTO UNIT. | TOTAL
SANDWICH DE POLLO 3000 UNIDADES 2.00 6,000.00
EMPANADAS DE POLLO 3000 UNIDADES 1.90 5,700.00
ALFAJORES 3000 UNIDADES 1.80 5,400.00
GASEOSA 63 CAJAS 21.67 1,365.50 IGV TOTAL
SUB TOTAL 18,465.50 3,323.79 | 21,789.29

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
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b. Tabla N° 02: Costos de los insumos de la Orden N° 01 - seglin la empresa

| INSUMOS

3000 UNIDADES

| SANDWICH DE POLLO |

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA COSTO UNIT. TOTAL
PAN DE HAMBURGUESA 3000 UNIDADES 0.50 1,500.00
PECHUGA DE POLLO 15 KG 5.80 87.00
PAPITAS AL HILO 35 BOLSA 2.50 87.50
LECHUGA 150 UNIDADES 1.00 150.00
SAL 0.25 BOLSA 1.00 0.25
CONDIMENTOS 15 BOLSITAS 0.10 1.50
MAYONESA 1 BALDE 43.50 43.50
All 150 UNIDADES 0.30 45.00
SUB TOTAL 1,914.75
EMPANADA DE POLLO | 3000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA COSTO UNIT. TOTAL
PECHUGA DE POLLO 12 KG 5.80 69.60
CEBOLLA MEDIANA 8 KG 1.50 12.00
AJO 4 KG 6.00 24.00
ACEITUNAS 8 KG 6.00 48.00
SAL 0.25 BOLSA 1.00 0.25
PIMIENTA 10 UNIDAD 0.10 1.00
HARINA 0.75 SACO 150.00 112.50
MANTEQUILLA 25 KG 9.20 230.00
POLVO PARA HORNEAR 150 25G 0.70 105.00
LECHE 50 TARRO 3.00 150.00
HUEVO 150 UNIDAD 0.40 60.00
SUB TOTAL 812.35
ALFAJORES | 3000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA COSTO UNIT. TOTAL
HARINA 1 SACO 150.00 150.00
POLVO PARA HORNEAR 200 25G 0.70 140.00
SAL 0.25 BOLSA 1.20 0.30
AZUCAR BLANCA 60 KG 2.50 150.00
MANTEQUILLA 20 KG 9.20 184.00
LECHE EVAPORADA 80 TARRO 3.50 280.00
MANJAR BLANCO 20 KG 10.90 218.00
AZUCAR IMPALPABLE 25 KG 8.00 200.00
SUB TOTAL 1,322.30

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
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c. Tabla N° 03: Costos de otros complementos de la Orden N° 01 - segln la empresa

OTROS COMPLEMENTOS

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA | COSTO UNIT. TOTAL
GASEOSA 63 CAJAS 11.90 749.70
SUB TOTAL 749.70

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

d. Tabla N° 04: Costos de mano de obra de la Orden N° 01 - segun la empresa

PERSONAL
DESCRIPCION CANTIDAD | COSTO UNIT. TOTAL
COCINERO 2 150.00 300.00
AYUDANTE DE COCINA 3 60.00 180.00
MOZO 3 40.00 120.00
SUB TOTAL 600.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacién brindada por la Empresa

e. Tabla N° 05: Resumen de costos de la Orden N° 01 - segin la empresa
RESUMEN ORDEN N° 01

VENTAS 18,465.50

COSTOS MATERIAL DIRECTO (INSUMOS) 4,799.10
MANO DE OBRA 600.00

TOTAL 5,399.10

UTILIDAD BRUTA 13,066.40

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

f. Tabla N° 06: Costos de depreciacion no considerados en la Orden N° 01 - segun la

empresa
DEPRECIACION
DESCRIPCION VALOR |PORCENTAJE DEPI::'E\ICUI:LCION MENSUAL
COCINA INDUSTRIAL 1,700.00 170.00 14.17
OLLAS INDUSTRIALES 700.00 70.00 5.83
CAMPANA 1,300.00 130.00 10.83
ESTANTES DE ACERO 800.00 10% 80.00 6.67
HORNO 1,500.00 150.00 12.50
REFRIGERADORA 1,500.00 150.00 12.50
LICUADORA 250.00 25.00 2.08
MINIVAN 28,000.00 20% 5,600.00 466.67
TOTAL 531.25
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Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacion brindada por la Empresa

empresa

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacion brindada por la Empresa

SERVICIOS

DESCRIPCION COSTO
AGUA 130.00
LUZ 280.00
TELEFONIA 45.00
SUMINISTROS VARIOS 350.00
GAS 350.00
UTILES DE LIMPIEZA 100.00
COMBUSTIBLE 170.00
UTILES DE OFICINA 50.00
ALQUILER 1,200.00
PUBLICIDAD 120.00
TOTAL 2,795.00

Anadlisis de la Orden N° 01

Tabla N° 07: Costos de suministros no considerados en la Orden N° 01 - segun la

De acuerdo a la informacion recopilada durante la visita y aplicacion de instrumentos en

la empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L., se puede determinar que en la ORDEN

N°01, la empresa obtiene un costo de ventas de S/. 5,399.10, y una utilidad bruta de S/.

13,066.40.

CALCULO DE LA HOJA DE COSTOS DE LA ORDEN N° 02.

a. Tabla N° 08: Detalle de Ventas de la Orden N° 02

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA [COSTO UNIT.| TOTAL
SANDWICH DE POLLO 4500 UNIDADES 2.00 9,000.00
EMPANADAS DE POLLO 4500 UNIDADES 1.90 8,550.00
ALFAJORES 4000 UNIDADES 1.80 7,200.00
GASEOSA 85 CAJAS 21.84 1,856.00 IGV TOTAL
SUB TOTAL 26,606.00 4,789.08 | 31,395.08

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacién brindada por la Empresa
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b. Tabla N° 09: Costos de los insumos de la Orden N° 02 - seglin la empresa

INSUMOS

|SANDWICH DE POLLO |

4500 UNIDADES

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA [COSTO UNIT,| TOTAL
PAN DE HAMBURGUESA 4500 UNIDADES 0.50 2,250.00
PECHUGA DE POLLO 20 KG 5.50 110.00
PAPITAS AL HILO 50 BOLSA 2.50 125.00
LECHUGA 200 UNIDADES 1.00 200.00
SAL 0.45 BOLSA 1.00 0.45
CONDIMENTOS 20 BOLSITAS 0.10 2.00
MAYONESA 1.25 BALDE 43.50 54.38
All 180 UNIDADES 0.30 54.00
SUB TOTAL 2,795.83
EMPANADA DE POLLO 4500 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA [COSTO UNIT,| TOTAL
PECHUGA DE POLLO 18 KG 5.50 99.00
CEBOLLA MEDIANA 12 KG 1.50 18.00
AJO 6 KG 6.00 36.00
ACEITUNAS 12 KG 6.00 72.00
SAL 0.45 BOLSA 1.20 0.54
PIMIENTA 15 UNIDAD 0.10 1.50
HARINA 1.5 SACO 150.00 225.00
MANTEQUILLA 30 KG 9.20 276.00
POLVO PARA HORNEAR 200 25G 0.70 140.00
LECHE 60 TARRO 3.00 180.00
HUEVO 200 UNIDAD 0.40 80.00
SUB TOTAL 1,128.04
ALFAJORES 4000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA [COSTO UNIT,| TOTAL
HARINA 1.25 SACO 150.00 187.50
POLVO PARA HORNEAR 300 25G 0.70 210.00
SAL 0.45 BOLSA 1.20 0.54
AZUCAR BLANCA 80 KG 2.50 200.00
MANTEQUILLA 30 KG 9.20 276.00
LECHE EVAPORADA 110 TARRO 3.50 385.00
MANJAR BLANCO 30 KG 10.90 327.00
AZUCAR IMPALPABLE 45 KG 8.00 360.00
SUB TOTAL 1,946.04

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
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c. Tabla N° 10: Costos de otros complementos de la Orden N° 02 - segln la empresa

OTROS COMPLEMENTOS

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA |COSTO UNIT,| TOTAL
GASEOSA 85 CAJA 11.60 986.00
SUB TOTAL 986.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

d. Tabla N° 11: Costos de mano de obra de la Orden N° 02 - segun la empresa

PERSONAL
DESCRIPCION CANTIDAD | COSTO UNIT. TOTAL
COCINERO 2 230.00 460.00
AYUDANTE DE COCINA 3 70.00 210.00
MOZO 3 40.00 120.00
SUB TOTAL 790.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa

e. Tabla N° 12: Resumen de costos de la Orden N° 02 - segin la empresa
RESUMEN ORDEN N° 02

VENTAS 26,606.00

COSTOS MATERIAL DIRECTO (INSUMOS) 6,855.91
MANO DE OBRA DIRECTA 790.00

TOTAL 7,645.91

UTILIDAD BRUTA 18,960.10

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa

f. Tabla N° 13: Costos de depreciacién no considerados en la Orden N° 02 - segun la

empresa
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DEPRECIACION

DESCRIPCION VALOR | PORCENTAJE | PEPRECIACION | \1ensuaL
ANUAL

COCINA INDUSTRIAL | 1,700.00 170.00 14.17
OLLAS INDUSTRIALES _ 700.00 70.00 5.83
CAMPANA 1,300.00 130.00 10.83
ESTANTES DE ACERO 800.00 10% 80.00 6.67
HORNO 1,500.00 150.00 12.50
REFRIGERADORA 1,500.00 150.00 12.50
LICUADORA 250.00 25.00 2.08
MINIVAN 28,000.00 20% 5,600.00 466.67

TOTAL 531.25

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa

g. Tabla N° 14: Costos de suministros no considerados en la Orden N° 02 - segln la

empresa
SERVICIOS

DESCRIPCION COSTO
AGUA 105.00
LUZ 290.00
TELEFONIA 45.00
SUMINISTROS VARIOS|  250.00
GAS 300.00
UTILES DE LIMPIEZA 52.00
COMBUSTIBLE 190.00
UTILES DE OFICINA 50.00
ALQUILER 1,200.00
PUBLICIDAD 150.00
TOTAL 2,632.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacion brindada por la Empresa

Andlisis de la Orden N° 02

De acuerdo a la informacion recopilada durante la visita y aplicacion de instrumentos en
la empresa Atenciones y Eventos Qd E.l.R.L., se puede determinar que en la ORDEN
N°02, la empresa obtiene un costo de ventas de S/. 7,645.91, y una utilidad bruta de S/.
18,960.10.

CALCULO DE LA HOJA DE COSTOS DE LA ORDEN N° 03.

27



a. Tabla N° 15: Detalle de Ventas de la Orden N° 03

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA [ COSTO UNIT. TOTAL
SANDWICH DE POLLO 4000 UNIDADES 2.20 8,800.00
EMPANADAS DE POLLO 3700 UNIDADES 1.90 7,030.00
ALFAJORES 4000 UNIDADES 1.80 7,200.00
GASEOSA 65 CAJAS 21.70 1,410.60 IGV TOTAL
SUB TOTAL 24,440.60 4399.31 [ 28,839.91

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacién brindada por la Empresa

b. Tabla N° 16: Costos de los insumos de la Orden N° 03 - seglin la empresa
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INSUMOS

ISANDWICH DE POLLO|

4000 UNIDADES

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA | COSTO UNIT. TOTAL
PAN DE HAMBURGUESA 4000 UNIDADES 0.60 2,400.00
PECHUGA DE POLLO 20 KG 5.30 106.00
PAPITAS AL HILO 45 BOLSA 2.60 117.00
LECHUGA 210 UNIDADES 1.00 210.00
SAL 0.45 BOLSA 1.00 0.45
CONDIMENTOS 20 BOLSITAS 0.10 2.00
MAYONESA 1.25 BALDE 42.50 53.13
All 200 UNIDADES 0.30 60.00
SUB TOTAL 2,948.58
EMPANADA DE POLLO| 4500 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA | COSTO UNIT. TOTAL
PECHUGA DE POLLO 18 KG 5.30 95.40
CEBOLLA MEDIANA 10 KG 1.50 15.00
AJO 7 KG 6.00 42.00
ACEITUNAS 10 KG 6.00 60.00
SAL 0.35 BOLSA 1.20 0.42
PIMIENTA 13 UNIDAD 0.10 1.30
HARINA 0.80 SACO 150.00 120.00
MANTEQUILLA 30 KG 9.20 276.00
POLVO PARA HORNEAR 200 25G 0.60 120.00
LECHE 68 TARRO 3.00 204.00
HUEVO 210 UNIDAD 0.40 84.00
SUB TOTAL 1,018.12
ALFAJORES | 4000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD| PESO/MEDIDA | COSTO UNIT. TOTAL
HARINA 1.25 SACO 150.00 187.50
POLVO PARA HORNEAR 250 25G 0.60 150.00
SAL 0.4 BOLSA 1.20 0.48
AZUCAR BLANCA 80 KG 2.30 184.00
MANTEQUILLA 25 KG 9.20 230.00
LECHE EVAPORADA 110 TARRO 3.50 385.00
MANJAR BLANCO 25 KG 10.90 272.50
AZUCAR IMPALPABLE 34 KG 8.00 272.00
SUB TOTAL 1,681.48

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

c. Tabla N° 17: Costos de otros complementos de la Orden N° 03 - segln la empresa
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OTROS COMPLEMENTOS

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA | COSTO UNIT. TOTAL
GASEOSA 65 CAJA 11.60 754.00
SUB TOTAL 754.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacién brindada por la Empresa

d. Tabla N° 18: Costos de mano de obra de la Orden N° 03 - segun la empresa

PERSONAL
DESCRIPCION CANTIDAD| COSTO UNIT. TOTAL
COCINERO 2 150.00 300.00
AYUDANTE DE COCINA 3 60.00 180.00
MOZO 3 40.00 120.00
SUB TOTAL 600.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacion brindada por la Empresa

e. Tabla N° 19: Resumen de costos de la Orden N° 03 - seguin la empresa
RESUMEN ORDEN N° 03

VENTAS 24,440.60

COSTOS MATERIAL DIRECTO (INSUMOS) 6,402.18
MANO DE OBRA DIRECTA 600.00

TOTAL 7,002.18

UTILIDAD BRUTA 17,438.42

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

f. Tabla N° 20: Costos de depreciacion no considerados en la Orden N° 03 - segun la

empresa
DEPRECIACION
DESCRIPCION VALOR [(PORCENTAJE DEPI;?\I%:EION MENSUAL
COCINA INDUSTRIAL 1,700.00 170.00 14.17
OLLAS INDUSTRIALES 700.00 70.00 5.83
CAMPANA 1,300.00 130.00 10.83
ESTANTES DE ACERO 800.00 10% 80.00 6.67
HORNO 1,500.00 150.00 12.50
REFRIGERADORA 1,500.00 150.00 12.50
LICUADORA 250.00 25.00 2.08
MINIVAN 28,000.00 20% 5,600.00 466.67
TOTAL 531.25

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacién brindada por la Empresa
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g. Tabla N° 21: Costos de suministros no considerados en la Orden N° 03 - segun la

empresa

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

SERVICIOS

DESCRIPCION COSTO
AGUA 100.00
LUZ 350.00
TELEFONIA 45.00
SUMINISTROS VARIOS 300.00
GAS 350.00
UTILES DE LIMPIEZA 100.00
COMBUSTIBLE 170.00
UTILES DE OFICINA 50.00
ALQUILER 1,200.00
PUBLICIDAD 120.00
TOTAL 2,785.00

Analisis de la Orden N° 03

De acuerdo a la informacion recopilada durante la visita y aplicacion de instrumentos en

la empresa Atenciones y Eventos Qd E.l.R.L., se puede determinar que en la ORDEN

N°03, la empresa obtiene un costo de ventas de S/. 7,002.18 y una utilidad bruta de S/.

17,438.42.

CALCULO DE LA HOJA DE COSTOS DE LA ORDEN N° 04,

a. Tabla N° 22: Detalle de Ventas de la Orden N° 04

DESCRIPCION CANTIDAD| PESO/MEDIDA [COSTO UNIT. TOTAL
SANDWICH DE POLLO 3800 UNIDADES 2.20 8,360.00
EMPANADAS DE POLLO 4100 UNIDADES 1.80 7,380.00
ALFAJORES 3800 UNIDADES 1.80 6,840.00
PISCO 8 LITROS 14.00 112.00
GASEOSA 65 CAJAS 21.22 1,379.20 1GV TOTAL
SUB TOTAL 24,071.20 4332.82| 28404.02

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
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b. Tabla N° 23: Costos de los insumos de la Orden N° 04 - seglin la empresa

INSUMOS

3800 UNIDADES

| SANDWICH DE POLLO |

DESCRIPCION CANTIDAD| PESO/MEDIDA |COSTO UNIT. TOTAL
PAN DE HAMBURGUESA 3800 UNIDADES 0.60 2,280.00
PECHUGA DE POLLO 21 KG 5.80 121.80
PAPITAS AL HILO 42 BOLSA 2.30 96.60
LECHUGA 200 UNIDADES 1.00 200.00
SAL 0.4 BOLSA 1.00 0.40
CONDIMENTOS 20 BOLSITAS 0.10 2.00
MAYONESA 1 BALDE 43.50 43.50
All 150 UNIDADES 0.30 45.00
SUB TOTAL 2,789.30
EMPANADA DE POLLO 4100 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD| PESO/MEDIDA |COSTO UNIT. TOTAL
PECHUGA DE POLLO 16 KG 5.80 92.80
CEBOLLA MEDIANA 10 KG 1.50 15.00
AJO 5 KG 6.00 30.00
ACEITUNAS 10 KG 6.00 60.00
SAL 0.45 BOLSA 1.00 0.45
PIMIENTA 15 UNIDAD 0.10 1.50
HARINA 1 SACO 155.00 155.00
MANTEQUILLA 35 KG 9.20 322.00
POLVO PARA HORNEAR 220 25G 0.80 176.00
LECHE 70 TARRO 3.00 210.00
HUEVO 220 UNIDAD 0.40 88.00
SUB TOTAL 1,150.75
ALFAJORES 3800 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD| PESO/MEDIDA |COSTO UNIT. TOTAL
HARINA 1.25 SACO 155.00 193.75
POLVO PARA HORNEAR 340 25G 0.80 272.00
SAL 0.4 BOLSA 1.20 0.48
AZUCAR BLANCA 80 KG 2.80 224.00
MANTEQUILLA 25 KG 9.20 230.00
LECHE EVAPORADA 90 TARRO 3.20 288.00
MANJAR BLANCO 28 KG 10.90 305.20
AZUCAR IMPALPABLE 38 KG 8.00 304.00
SUB TOTAL 1,817.43

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
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c. Tabla N° 24: Costos de otros complementos de la Orden N° 04 - segln la empresa

OTROS COMPLEMENTOS \
DESCRIPCION CANTIDAD| PESO/MEDIDA [COSTOUNIT.| TOTAL
PISCO 8 LITROS 11.00 88.00
GASEOSA 65 CAJAS 11.70 760.50
SUB TOTAL 848.50

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa

d. Tabla N° 25: Costos de mano de obra de la Orden N° 04 - seguin la empresa

| PERSONAL |
DESCRIPCION CANTIDAD| COSTO UNIT. TOTAL
COCINERO 2 150.00 300.00
AYUDANTE DE COCINA 3 60.00 180.00
MOZO 2 40.00 80.00
SUB TOTAL 560.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa

e. Tabla N° 26: Resumen de costos de la Orden N° 04 - segin la empresa
RESUMEN ORDEN N° 04

VENTAS 24,071.20

COSTOS MATERIAL DIRECTO (INSUMOS) 6,605.98
MANO DE OBRA DIRECTA 560.00

TOTAL 7,165.98

UTILIDAD BRUTA 16,905.22

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

f. Tabla N° 27: Costos de depreciacion no considerados en la Orden N° 04 - segun la

empresa
DEPRECIACION
DESCRIPCION VALOR |PORCENTAJE DEPi‘;:\ICS:EION MENSUAL
COCINA INDUSTRIAL 1,700.00 170.00 14.17
OLLAS INDUSTRIALES 700.00 70.00 5.83
CAMPANA 1,300.00 130.00 10.83
ESTANTES DE ACERO 800.00 10% 80.00 6.67
HORNO 1,500.00 150.00 12.50
REFRIGERADORA 1,500.00 150.00 12.50
LICUADORA 250.00 25.00 2.08
MINIVAN 28,000.00 20% 5,600.00 466.67
TOTAL 531.25
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Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacién brindada por la Empresa

g. Tabla N° 28: Costos de suministros no considerados en la Orden N° 04 - segun la

empresa
SERVICIOS

DESCRIPCION COSTO
AGUA 220.00
LUZ 430.00
TELEFONIA 45.00
SUMINISTROS VARIOS | 270.00
GAS 280.00
UTILES DE LIMPIEZA 150.00
COMBUSTIBLE 70.00
UTILES DE OFICINA 25.00
ALQUILER 1,200.00
PUBLICIDAD 120.00
TOTAL 2,810.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

Andlisis de la Orden N° 04

De acuerdo a la informacion recopilada durante la visita y aplicacion de instrumentos en
la empresa Atenciones y Eventos Qd E.l.R.L., se puede determinar que en la ORDEN
N°04, la empresa obtiene un costo de ventas de S/. 7,165.98 y una utilidad bruta de S/.

16,905.22.
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Para la recopilacion de la informacion de la empresa se realizd, una entrevista a los responsables del manejo de dicha informacion, al respecto, se

obtuvieron los siguientes resultados:

GUIA DE ENTREVISTA

ITEM

ENTREVISTADO 1

ENTREVISTADO 2

ANALISIS

1.- ¢ A qué area de la empresa pertenece?

En el area de Contabilidad

Area contable

Ambos laboran en el area de contabilidad.

2.- ¢En la empresa, se emplea algun tipo de

sistema de costos?

No, todavia no se emplea un sistema de

costeo.

No, se trabaja de forma

empirica.

Confirmaron que la empresa no emplea
ningun tipo de costeo.

3.- ¢Conoce usted los costos reales de cada
orden especifica de la empresa Atenciones y
eventos QD E.l.LR.L.?

No, la compra de los suministros se
efectlia de acuerdo a las estimaciones de

la persona encargada.

No, por motivo de que no
utilizamos sistema es en base a

proporciones o estimaciones.

Nos informaron que no se conoce los
costos reales de cada orden especifica
debido a que la persona encargada realiza
las compras en base a la cantidad del
pedido.

4.- ;Cada que tiempo usted realiza inventario
de los suministros empleados para brindar el

servicio?

Cada semana se realiza la verificacion de
los productos que necesitan suministrarse

para el periodo.

Cada semana para supervisar
que no falte nada para poder

brindar un buen servicio.

Nos mencionaron que semanal revisan si
les faltan los suministros mas importantes

para brindar el servicio.

5.- ¢Se mantienen los stocks a un nivel
satisfactorio?

No manejan un nivel de stock, solo se
revisa que algunos productos se tengan

en almacén.

A veces pues solo se hace una

revision.

Los entrevistados nos informaron que solo
revisan que los productos mas importantes

se encuentren en almaceén.

6.- ¢Como calcula costos en cada orden de

servicio?

No se calcula los costos por orden de
servicio, solo de manera general cada vez

que se realizan pagos.

Solo es en base a estimaciones
de todo lo que se incurre por

cada orden.

Los entrevistados nos indicaron que no se
calcula cada orden de servicio solo se basa

en estimaciones.

7.- ¢Es oportuna la informacion de costos que
le brinda las facturas recibidas por cada

compra de suministro?

No, debido a que solo son utilizados para
determinar estimaciones de los precios
del servicio brindado.

No, pues en base a esos costos
estimamos y proyectamos las

compras totales.

Las facturas las usan para determinar sus

costos en base a estimaciones.
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8.- ¢Obtiene
beneficios sociales de los trabajadores de

informacién de sueldos y

manera oportuna para poder incluirla dentro

de la determinacion del costo de servicio?

No, solo la informacién es proporcionada

para efectos laborales y tributarios.

No, se incluye en el costo del
servicio, esa informacién es solo

para tema tributario.

Los beneficios sociales y los sueldos solo
son usados para términos laborales y

tributarios.

9.- ¢ Todos los trabajadores se encuentran en

planilla?

Si, todos se encuentran en planilla con

los beneficios que le corresponde.

Si, con todos los beneficios que

le corresponde.

Los entrevistados confirman que todos los

trabajadores se encuentran en planilla.

10.- ¢Se considera los costos indirectos de
fabricacion en cada orden de servicio al

momento de calcular costos?

No, estos son considerados como gastos

incurridos para efectuar el servicio.

No,

otros gastos.

solo se considera como

A los costos indirectos  ambos

entrevistados confirman que solo los

consideran como gastos.

11.- ¢Cree usted que un sistema de costos es
de vital importancia para la empresa? ¢Por

que?

Si, porque contribuye a tener un control
de las operaciones y poder tomar

decisiones adecuadamente.

Si y muy necesario para poder
determinar lo real y conocer si

se gana o se pierde.

Ambos seria

implementar un sistema de costeo.

creen que importante

12.- ¢ Tiene usted conocimiento de lo que es

Si, es un sistema de costeo que consiste

Es de acuerdo a las

Cada uno tiene conocimientos acerca de lo

un sistema de costos por o6rdenes | en recopilar y analizar los elementos del | especificaciones de los clientes | que es un costeo por drdenes especificas.
especificas? costo por cada orden especifica. incluyendo MD, MOD y CIF.
13.- ¢Estaria de acuerdo wusted en | Si, porque nos permitird determinar el | Si porque nos ayudaria, a | Ambos estan de acuerdo en implementar el

implementar un sistema de costos para la
determinacion del precio del servicio? ¢Por

qué?

margen de utilidad que genera cada

orden y asi poder tomar decisiones.

determinar correctamente los

precios 'y permitird tomar

decisiones correctas.

sistema para determinar correctamente los

precios y tomar decisiones.
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GUIA DE OBSERVACION

ITEM PROCESOS SI | NO OBSERVACION ANALISIS
Existe un acuerdo por El Unico acuerdo por escr_ito es | Al a_plicar la guia de observacion, se dete_rminé que no se realizan gf:uerdos,
01 | escrito del  servicio X Ia- factura que se. Ig emite a] previos al gontrato: pues estos ,so-lo se.reallz.an a partir de la facturacién de la
. cliente por el servicio que sera | orden o pedido, teniendo como Unica evidencia solo el comprobante de pago.
con el cliente. .
brindado.
Se les considera costos a los | Al realizar la guia de observacion a la empresa Atenciones y Eventos Qd, se
Los costos y gastos X | suministros que son mas | pudo constatar, que en la empresa no se identifican correctamente los costos, por
02 |son identificados indispensables para brindar el | lo que la empresa puede estar realizando costos o gastos excesivos, debido a que
correctamente. servicio y los otros son | pueden o no ser necesarios para la realizacion del servicio.
reconocidos como gastos.
No elaboran ni una estructura | Luego de la aplicacion del instrumento a la empresa Atenciones y Eventos Qd, se
03 Existe una estructura X | de costos. pudo verificar que Ia_ empresa no cut_enta con una estructyra de sus costos, por lo
de costos adecuada. que se puede deducir que no maneja de manera organizada sus costos, por lo
tanto, se identifica aqui una posible debilidad.
No son registros confiables | En la empresa, se realiza el control de los suministros adquiridos, pues mediante
Existen registros de X debjdo a que estos sol.o son | los comprobantes gje pago, estos sustentan la adquisicién_de Iog mismos-, ademas
04 oS SUMINIStros registrados en un sistema | que estos son registrados en el sistema, para efectos tributarios, propios de la
' contable lo cuales son usados | empresa.
para temas tributarios.
La Unica informacion de los | Al aplicar el instrumento, podemos identificar que la empresa no tiene
L L X | costos son las facturas recibas | informacién oportuna de los costos, esto debido a no tener una estructura
Existe informacion de - . M . C
05 cOostos oportuna al comprar los suministros. establecida, para controlar de manera mas eficiente la |nf_o_rrT_1aC|on de la empresa,
' pues tan solo cuentan con los comprobantes de las adquisiciones como medio de
sustento de los desembolsos.
No se emplea ningln sistema | Mediante la guia de observacion se comprob6 que en la empresa Atenciones y
Se cuenta con un X | de costos. Eventos Qd, no existe un sistema de costos, para medir el desempefio de la
06 sistema de costos actividad, tener una herramienta para fijar el precio de los productos o servicios,
actual. tomar decisiones sobre ampliar o eliminar una linea de produccion, entre otros

aspectos.
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07

Hay costos reales de la
mano de obra en que
incurre para atender
un pedido.

Estos costos solo son usados
para términos tributarios.

Mediante la guia de observacién se comprobd que en la empresa Atenciones y
Eventos Qd, todo el personal no se encuentra en planilla. Solo se les realiza sus
pagos diarios. Ademas, que, al no poseer un sistema de costos, asi como un mal
manejo de la informacion financiera, no pueden asignar costos de mano de obra a
cada orden, debido a que solo se utilizan como gastos mensuales, para efectos
tributarios

08

Hay existencia de
formatos para la
asignacion de costos al
servicio.

No se emplea ningun formato
para la asignacion de los
costos.

Al aplicar la guia de observacién, se evidencié que en la empresa Atenciones y
Eventos Qd, no se emplean formatos para asignar los costos a los servicios que
ofrece, esto debido a que no se cuenta con una estructura de costos, asi como al
mal manejo de la informacion.

09

Hay existencias de
formatos para
controlar la compra de
suministros.

Se registran las compras mas
no se lleva un control de ellos.

Al aplicar el instrumento de investigacion, se evidencio que la empresa emplea
formatos para llevar un control de las compras que se realizan, esto debido al mal
manejo de la informacion, para este caso se deberia hacer el uso de drdenes de
compras que estén debidamente autorizados por la gerencia o el encargado.

10

Existe personal
capacitado para
elaborar informes de
COStOs.

No, el contador solo se encarga
de temas tributarios.

Al aplicar la guia de observacion, se evidenci6 que en la empresa Atenciones y
Eventos Qd, no cuenta con un personal encargado para el manejo de la
informacion con respecto a los costos.

11

Hay procedimientos
especificos del
proceso del servicio.

Si hay servicios especificos
gue son la elaboracion de los
productos para poder brindar el
servicio.

Al aplicar la guia de observacion, se evidenci6 que en la empresa Atenciones y
Eventos Qd, si cuenta con procedimientos especificos para atender cada pedido,
pues debido a la variedad de servicios que ofrece, las especificaciones son
distintas y va depender de los clientes y lo que el jefe del &rea determine
necesario.

12

Determinacion de los
costos indirectos de
fabricacién por orden.

No se determinan los costos
indirectos se le consideran
como gastos.

Luego de la aplicacién del instrumento a la empresa Atenciones y Eventos Qd, se
pudo verificar que los costos indirectos, en su totalidad, son considerados como
gastos, debido a que no se cuenta con un manejo adecuado de la informacion, asi
como la falta de un sistema de costos, por lo que no existe una correcta
distribucién de dichos costos

13

El sistema de costos
actual ayuda a tomar
decisiones.

No se emplea un sistema de
costos, sus precios son
determinados en base a datos
histéricos 0 empiricos.

Luego de la aplicacion del instrumento a la empresa Atenciones y Eventos Qd, se
pudo verificar que la empresa no cuenta con un sistema de costos, para
determinar el precio y utilidad por cada pedido, pues estos son asignados
mediante a datos historicos de manera empirica.
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GUIA DE ANALISIS DOCUMENTAL

INDICADOR FORMULA RESULTADO INTERPRETACION
MARGEN- COSTOS COSTO DE %
DE VENTAS VENTAS/VENTAS
Orden N°01 5,399.10 / 18,465.50 29.24% 29.24% Margen de costo de ventas
Orden N°02 7,645.91 / 26,606.00 28.74% 28.74% Margen de costo de ventas
Orden N°03 7,002.18 / 24,440.60 28.65% 28.65% Margen de costo de ventas
Orden N°04 7,165.98 / 24,071.20 29.77% 29.77% Margen de costo de ventas
UTILIDAD BRUTA/ o
MARGEN BRUTO VENTAS %
Orden N°01 13,066.40 / 18,465.50 70.76% 70.76% Margen de costo de ventas
Orden N°02 18,960.10 / 26,606.00 71.26% 71.26% Margen de costo de ventas
Orden N°03 17,438.42 | 24,440.60 71.35% 71.35% Margen de costo de ventas
Orden N°04 16,905.22 / 24,071.20 70.23% 70.23% Margen de costo de ventas

INTERPRETACION DE LOS RATIOS DE RENTABILIDAD

CUADRO N° 01: Margen de costo de venta de las principales rdenes del 2018

N° DE ORDEN ORDEN N° 01 | ORDEN N° 02 | ORDEN N° 03 | ORDEN N° 04
COSTO DE VENTAS 5,399.10 7,645.91 7,002.18 7,165.98
VENTAS NETAS 18,465.50 26,606.00 24,440.60 24,071.20
MARGEN - COSTO DE

0 0 0 0
VENTAS 29.24% 28.74% 28.65% 29.771%

Fuente: Informacion de la empresa

GRAFICO N° 01

MARGEN - COSTO DE VENTAS

30.00%
29.80%
29.60%
29.40%
29.20%
29.00%
28.80%
28.60%
28.40%
28.20%
28.00%
ORDENN°01 ORDENN°02 ORDENN°03 ORDEN N°04

Fuente: Informacion de la empresa

Andlisis del Grafico N°01

Con respecto al margen de utilidad bruta, en el siguiente grafico se muestra que el mayor
margen de costo de ventas es en la Orden N° 04, que es de 29.77%; eso quiere decir que,
por cada sol de ventas, la empresa tiene un costo de S/. 0.2977 y el menor margen se
observo en la Orden N° 03, que es de 28.65 %.; entonces por cada sol de ventas, la

empresa tiene un costo de S/. 0.2865.
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CUADRO N° 02: Margen de utilidad bruta de las principales 6rdenes del 2018

N° DE ORDEN ORDEN N° 01|ORDEN N° 02 (ORDEN N° 03|ORDEN N° 04
UTILIDAD BRUTA 13,066.40 18,960.10 17,438.42 16,905.22
VENTAS NETAS 18,465.50 26,606.00 24,440.60 24,071.20
EAQS_S 'E N - UTILIDAD 70.76% 71.26% 71.35% 70.23%
Fuente: Informacién de la empresa

GRAFICO N° 02
= MARGEN - UTILIDAD BRUTA

71.60%

71.40%

71.20%

71.00%

70.80%

70.60%

70.40%

70.20%

70.00%

69.80%

69.60%

ORDEN N° 01 ORDEN N° 02 ORDEN N° 03 ORDEN N° 04

Fuente: Informacion de la empresa

Analisis del Grafico N°02

Con respecto al margen de utilidad bruta, en el siguiente grafico se muestra que el mayor

margen bruto es en la Orden N° 03, que es de 71.35%; eso quiere decir que, por cada sol de

ventas, la empresa genera S/. 0.7135 de utilidad, sin descontar gastos e impuestos y el

menor margen se observé en la Orden N° 04, que es de 70.23%.; entonces por cada sol de

ventas, la empresa genera S/. 0.7023 de utilidad, sin descontar gastos e impuestos,

respectivamente.
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CONTRASTACION DE LA HIPOTESIS
En el presente trabajo de investigacion, se formularon las siguientes hipotesis:

Hipotesis Central (Hc): Si existe efecto de los costos en la determinacion de la utilidad en
la empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L durante el periodo 2018 - Chimbote.

Hipotesis nula (Ho): No existe efecto de los costos en la determinacion de la utilidad en la

empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L durante el periodo 2018 - Chimbote.

De tal manera se aplico la técnica R- Pearson del Programa SPSS-25, donde encontramos

lo siguiente:

Correlaciones
COSTO  UTILIDAD

COSTO Correlacion de Pearson 1 ,956
Sig. (bilateral) ,044
N 4 4
UTILIDAD Correlacion de Pearson ,956* 1
Sig. (bilateral) ,044
N 4 4

*, La correlacién es significativa en el nivel 0,05 (bilateral).

INTERPRETACION: De acuerdo al coeficiente de R de Pearson, la correlacion que
existe entre los costos asignados por la empresa y su utilidad en el periodo 2018 es 0.956;
por lo que indica que la correlacion es alta entre las variables. Por lo tanto, se acepta la
hipdtesis central, concluyendo que los costos asignados por la empresa influyen en la

determinacion de la utilidad de la empresa “Atenciones y Eventos Qd” E.ILR.L.
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CONTRASTACION DE LA HIPOTESIS
En el presente trabajo de investigacion, se formularon las siguientes hipotesis:

Hipotesis Central (Hc): Si existe efecto de los costos en la determinacion de la utilidad en

la empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L durante el periodo 2018 - Chimbote.

Hipotesis nula (Ho): No existe efecto de los costos en la determinacion de la utilidad en la

empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L durante el periodo 2018 - Chimbote.

De tal manera se aplico la técnica R- Pearson del Programa SPSS-25, donde encontramos

lo siguiente:

Correlaciones
COSTO UTILIDAD

COSTO Correlacion de Pearson 1 ,624
Sig. (bilateral) ,376
N 4 4
UTILIDAD  Correlaciéon de Pearson ,624 1
Sig. (bilateral) ,376
N 4 4

INTERPRETACION: De acuerdo al coeficiente de R de Pearson, la correlacion que
existe entre los costos después de la implementacion del sistema de érdenes por servicios y
su utilidad en el periodo 2018 es 0.624; por lo que indica que la correlacion es alta entre las
variables. Por lo tanto, se acepta la hipdtesis central, concluyendo que los costos después
de la implementacion del sistema influyen en la determinacion de la utilidad de la empresa
“Atenciones y Eventos Qd” E.LLR.L.
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1\VV. DISCUSION



La presente investigacion tuvo como finalidad identificar los costos del servicio, con
el fin de dar a conocer cuales son los costos reales que se incurren en la prestacion
del servicio (material directo, mano de obra directa y costos indirectos de
fabricacion). Para poder lograrlo se necesitd el apoyo del gerente y contador,
asimismo la participacion de las asistentes del contador. Principalmente se tuvo que
analizar la informacién del periodo 2018 mediante la utilizacién de técnicas de
recoleccion de datos y se logro evidenciar que los costos actuales se calculan de
forma empirica y de acuerdo a la competencia, lo cual esto se convierte en una
desventaja para la empresa, como por ejemplo el no llevar un control adecuado del
material directo, por otro lado no se especifica las horas trabajadas de cada personal
y por ultimo los costos indirectos no son asignados por cada orden incluso hay
servicios y depreciacion los cuales no son considerados como costos por la empresa,
tal como lo manifestd Alcivar & Llerena (2016), quienes en su investigacion
realizada, se verificaron que esta empresa tiene experiencia suficiente para hacer
frente a los pedidos de sus clientes, pero tiene como desventaja la técnica de como
calcular sus costos por ende se determiné que dicha empresa solo contaba con un
costo global por el servicio que ofrecia tanto para desayunos, almuerzos, meriendas y
bufets; determinando un precio con un margen de ganancia muy reducido. Con
respecto a lo anterior Lopez (2017), nos manifiesta que en su investigacion a la
empresa Panaderia Bembis, también logro identificar que no cuenta con una
estructura de costos, sin identificar los elementos del costo correspondientes
(material directo, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion) en la
elaboracion de sus productos, sin incluir dentro del calculo del costo; la planilla,
horas extras, cantidades de insumos, entre otros; originando un manejo inadecuado
de los costos, lo que cual lo conlleva a una desventaja en la determinacion de sus

precios.

Asimismo, el implementar un sistema de costos por Ordenes de servicio en la
empresa puede originar que esta se pueda adaptar a los cambios y necesidades que
puedan surgir lo cual apoyara a la empresa para poder determinar de forma correcta
sus costos y asimismo adicionar el porcentaje de ganancia que desea obtener por sus
ventas y dejar en el pasado el hacer calculos empiricamente. Tal como Saravia
(2018) nos confirma que la implementacion de un sistema de costos va a influir de

manera positiva en la gestién empresarial de restaurantes, por medio de técnicas de
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control de los costos de alimentos y bebidas. Por otro lado, un sistema de control de

costos es eficiente para la determinacidn de precios y margenes de utilidad.

Durante la revision de los calculos de las ordenes de servicio de la empresa
Atenciones y Eventos Qd E.LLR.L. antes de la implementacion del sistema se
visualiz6 un alto margen de utilidad bruta reflejando un promedio de 70.76% en la
orden N°01, 71.26% en la orden N°02, 71.35% en la orden N°03 y 70.23 % en la
orden N°04, pero con la aplicacion del sistema de costos por 6rdenes de servicio, los
resultados muestran un promedio de margen de utilidad bruta de 60.43% en la orden
N°01, 65.53% en la orden N°02, 63.77% en la orden N°03 y 62.38% en la orden
N°04, cabe mencionar que las variaciones han sido minimas en las ordenes
mencionadas. Dichos cambios se deben a que se identificO de manera correcta la
cantidad de materiales directos consumidos, se identifico el costo por hora de la
mano de obra directa incluyendo los costos agregados de planilla tales como Essalud;
se calculd los CIF para distribuir a cada orden (material indirecto, mano de obra
indirecta, teléfono, luz, servicio de telefonia fija, gas, utiles de limpieza, y otros
suministros) y lograr una rentabilidad bruta real en base a los célculos actuales. Los
resultados del parrafo anterior se apoyan en la investigacion de Garcia (2015),
realizada a la empresa Gourmet Santa Fe, donde demostr6 que es viable implementar
un sistema de costos en la industria de alimentos, para mejorar el aspecto financiero
y la calidad de los productos. Tal y como lo demuestran, los resultados de dicha
investigacion, en la propuesta final se obtuvo un precio de venta de $54,11, el cual
fue calculado en relacion con el costo, obteniendo un margen de utilidad del 45%. De

esa forma se proporcion6 un precio de venta real.

Después del analisis realizado al aplicar del sistema de costos por Ordenes se
contrasta y comprueba la hipoétesis: “Si existe efecto de los costos en la
determinacién de la utilidad en la empresa Atenciones y Eventos Qd E.I.R.L durante
el periodo 2018 - Chimbote de tal manera que si influye los costos ya sean de la
manera como la determino empresa o al implementar este sistema de lo cual el
implementar el sistema contribuye en la gestion de control de los recursos a través de

una adecuada asignacion de costos en el servicio determinando una rentabilidad real.

45



V. CONCLUSIONES



1. Se identifico los costos de cada orden de servicio de la empresa Atenciones y
Eventos Qd E.LLR.L. los cuales fueron analizados y se determin6é que, para la
determinacion del costo de venta, la empresa solo considera los materiales directos
0 insumos mé&s la mano de obra, sin tomar en cuenta los costos indirectos de
fabricacion, ya que estos son considerados como gastos.

2. Asimismo se evaluo la utilidad de la empresa a través de ratios teniendo en cuenta
los costos considerados por lo empresa por lo cual nos arrojo los siguientes
resultados; el margen de utilidad de 70.76% en la orden N°01, 71.26% en la orden
N°02, 71.35% en la orden N°03 y 70.23 % en la orden N°04, pero con la aplicacion
del sistema, los resultados muestran un promedio de margen de utilidad bruta de
60.43% en la orden N°01, 65.53% en la orden N°02, 63.77% en la orden N°03 y
62.38% en la orden N°04. Ademas para el margen de costo de ventas los resultados
en base a los célculos de la empresa son para la orden N°01 fue 29.24%, para la
orden N°02 fue 28.74%; para la orden N°03 fue de 28.65% y para la orden N°04
fue de 29.77%; aplicando el sistema se obtuvo para la orden N°01 fue 39.57%, para
la orden N°02 fue 34.47%, para la orden N°03 fue de 36.23% y por ultimo para la
orden N°04 fue de 37.62%. Lo cual evidencia una diferencia en cuanto al célculo.

3. Por otro lado se analiz6 que los costos si influyen en la determinacién de la utilidad
de la empresa y esto se ve reflejado mediante los calculos de los costos de acuerdo
a la empresa en donde nos arrojan resultados los cuales nos arrojan un margen de
utilidad mencionado anteriormente por cada orden de servicio asimismo se observa
que varian los porcentajes del margen de utilidad luego de aplicar el sistema esto se
debe a que los costos aumentaron debido a que la empresa ignoraba algunos costos
indirectos como son los servicio basicos, depreciacion, mano de obra indirecta,
entre otros.

4. En conclusion, se pudo determinar que si existe efecto de los costos en la utilidad
de la empresa Atenciones y Eventos Qd EIRL, ya que segun la determinacion de
los costos y utilidad por parte de la misma empresa, se obtuvo una correlacion
significativa alta de 0.956, segun la R de Pearson; mientras que con la
implementacién del sistema de costos por Ordenes especificas, se evidencia una
disminucion en la misma correlacion con un resultado final de 0.624; esto debido a
que con la implementacion del sistema, aumentan los costos y disminuye la

utilidad, porque la empresa no consideraba algunos costos indirectos.
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VI. RECOMENDACIONES



v/ Se recomienda al gerente, realizar un andlisis total de los costos que se
consideran, de los suministros como de los que se estan omitiendo tales como la
mano de obra y otros costos indirectos de fabricacion en la determinacion del
costo de produccidn, ya que estos dos elementos mencionados no vienen siendo

considerados.

v Se recomienda al gerente, fomentar la utilizacion de los formatos o plantillas
para manejar de manera ordenada el proceso del servicio y consolidar de forma
correcta los costos.

v" Ademas de evaluar y hacer un seguimiento a cada orden de servicio a través del
andlisis de los costos unitarios e incidir en la mejora continua, segun las
necesidades en la empresa, para lograr un costeo adecuado y determinar de la
utilidad.

v Se recomienda al gerente de la empresa “Atenciones y Eventos Qd E.LR.L.”
implementar un Sistema de Costeo por Ordenes especificas con el fin de poder
identificar el costo de las Ordenes, permitiendo determinar de manera mas
certera los costos incurridos en cada pedido, ademas de ayudar a mantener un

control adecuado de los elementos del costo.
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VII.PROPUESTA



Definicion

El sistema de costos por érdenes especificas es el mas apropiado cuando los
productos manufacturados o servicios difieren en cuanto a los requerimientos
de materiales y de conversion. Cada producto o servicio se realiza de acuerdo
con las especificaciones del cliente y el precio cotizado se asocia estrechamente
al costo estimado. EI costo incurrido en la elaboracion de una orden de trabajo
especifica debe asignarse por tanto a los materiales utilizados. Una hoja de
costos se utiliza para resumir los costos aplicables a cada orden de trabajo. Para
que un sistema de costos por drdenes funciones es importante identificar

fisicamente cada orden de trabajo y separar sus costos relacionados.

Fundamento

El sistema de costos propuesto para la empresa se basa en los datos tedricos de
los siguientes autores:

Segun Morillo (2006), menciona que este sistema es capaz de realizar la
valoracién de los inventarios de productos en proceso, calcular el costo de cada
uno de los productos o servicios vendidos, elaborar el estado de resultados y
calcular el margen de contribucién por cada producto; basandose en la

informacion de entrada, detallada en el manual de instrucciones de uso. (p.115)

A juicio de Fernandez, Portilla & Arias (2010), nos define a este sistema de
costos por lotes o por pedidos especificos, donde los costos se acumulan en
cada orden de produccion por separado y la obtencidn de los costos unitarios es
cuestion de una simple division de los totales correspondientes a cada orden,

por el nimero de unidades producidas en esta. (p.80)

El autor citado anteriormente define a este sistema de costeo con los nombres
de costos por ordenes especificas de produccién o por pedidos de los clientes,
es propio de aquellas empresas cuyos costos se pueden identificar con el
producto o servicio, en cada orden de trabajo en particular, a medida que se van

realizando las diferentes operaciones de produccion en esa orden especifica
(p.81)
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Desarrollo de la propuesta

Para el desarrollo de la propuesta de un sistema de costos por 6rdenes
especificas para la empresa “Atenciones y Evento Qd E.ILR.L.”, se crearon
formatos, que pudieran identificar los costos de forma mas detallada y
organizada, para poder identificar los costos indirectos de fabricacion en cada

orden.

Orden de pedido

Este documento se genera cuando el cliente realiza un contrato del servicio con
la empresa y el cual serd emitido por el area administrativa con copia a las areas
de produccion, ventas y contabilidad detallando correctamente la descripcion

del servicio, de acuerdo a las especificaciones del cliente.
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ATENCIONES Y
EVENTOS

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

ORDEN DE PEDIDO N°

FECHA: / /

CLIENTE

DESCRIPCION DEL SERVICIO

CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.

OBSERVACIONES:

RESPONSABLE:

Figura I: Formato de Orden de pedido.

Orden de compra

Este formato sera utilizado cuando la empresa no cuente con los insumos
necesarios para realizar la produccion del pedido u orden, por lo cual, con esta
orden se procedera a comprar los materiales respectivos a solicitud del area de
produccién mediante un formato denominado “Orden de compra”, dicho
documento debera ser autorizado por el area administrativa con copia al area de

contabilidad y produccion.
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ATENCIONES ¥
EVENTOS

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

ORDEN DE COMPRA N°

FECHA: /

RESPONSABLE:

AREA DE:

CANTIDAD UNIDAD DE DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.

MEDIDA

TOTAL

OBSERVACIONES:

AUTORIZADO POR:

Figura Il: Formato de Orden de compra.

Requisicion de materiales o0 insumos

Este documento servira para que el area de produccion haga los requerimientos
necesarios, es decir indicara los materiales o insumos que necesita, este
documento es emitido en original al area administrativa, con copia a las areas

de almacén y contabilidad.

54



ATENCIONES V¥
EVENTOS

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

REQUISICION DE MATERIALES N°

FECHA DE PEDIDO: / /

FECHA DE ENTREGA: /

DEPARTAMENTO DONDE SE GENERA
LA SOLICITUD:

ORDEN DE PEDIDO N°:

CANTIDAD UNIDAD DE DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.

MEDIDA

TOTAL

OBSERVACIONES:

AUTORIZADO POR:

Figura Ill: Formato de Requisicion de materiales.

Mano de Obra

Debido a que la empresa no cuenta con un registro de planilla para el célculo
adecuado del pago a sus trabajadores y tampoco con un formato que le permita
reconocer el tiempo que asigna el trabajador en cada orden, impidiendo

determinar el costo de la mano de obra empleada.
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ATEMCIONES ¥

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

PLANILLA DE REMUNERACIONES

DOCUMENTO DE REFERENCIA:

INGRESOS DEL TRABAJADOR

TOTAL REMUNERACION
ASIGNACION BRUTA
FAMILIAR

CARGO UOCUPACION ONP REMUNERACION NETA ESSALUD

SUELDO BASICO

TOTAL

Figura 1V: Formato de Planilla de remuneraciones.

Tarjeta de Tiempo
Consiste en registrar las horas empleadas por el trabajador en cada orden,
permitiendo diferenciar el costo la mano de obra directa de la indirecta.

ATEMNCIONES ¥
EVENTOS

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

HOJA DE TIEMPO N°

DOCUMENTO DE REFERENCIA:

CARGO UOCUPACION PAGO VALOR POR HORA | HORAS TRABAJADAS TOTAL

TOTAL

Figura V: Formato de Hoja de tiempo.
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Hoja de Costos por 6rdenes especificas

La informacion de costos de los materiales directos, mano de obra y los CIF es registrado en el formato denominado “hoja de

costos por orden”, este documento es emitido en original al area administrativa con copia al area de contabilidad.

ArEmciomEs v

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS

CLIENTE: ORDEN DE PEDIDO:
DESCRIPCION: FECHA DEL PEDIDO:
ESPECIFICACIONES: FECHA DE ENTREGA:
MATERIAL DIRECTO MANO DE OBRA COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
CANTIDAD DETALLE IMPORTE CANTIDAD DETALLE IMPORTE | CANTIDAD DETALLE IMPORTE
TOTAL TOTAL TOTAL

CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS

(+) MATERIAL DIRECTO
(+) MANO DE OBRA

(+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

(=) TOTAL COSTO

Figura VI: Formato de Hoja de Costos por Ordenes Especificas.
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DESARROLLO DE LA PROPUESTA

El sistema de costos por Ordenes especificas para la empresa Atenciones y Eventos Qd, se

realizd con el objetivo de analizar y distribuir de manera adecuada los elementos del costo

asignandolos, de acuerdo con la metodologia que demanda dicho sistema.

CALCULO DE LOS COSTOS DE LA ORDEN N° 01 — SEGUN SISTEMA DE

COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS

a. Tabla N° 29: Distribucion de Material Directo — Orden N°01

| MATERIAL DIRECTO

‘ SANDWICH DE POLLO

3000 UNIDADES

DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA |COSTO UNIT.| TOTAL
PAN DE HAMBURGUESA 3000|UNIDADES 0.50 1,500.00
PECHUGA DE POLLO 15|KG 5.80 87.00
PAPITAS AL HILO 35|BOLSA 2.50 87.50
SUB TOTAL 1,674.50
EMPANADA DE POLLO 3000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA |COSTO UNIT.| TOTAL
PECHUGA DE POLLO 12|KG 5.80 69.60
HARINA 0.75|SACO 150.00 112.50
SUB TOTAL 182.10
ALFAJORES 3000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA |COSTO UNIT.| TOTAL
HARINA 1[SACO 150.00 150.00
SUB TOTAL 150.00
TOTAL MATERIAL DIRECTO 2,006.60
Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
b. Tabla N° 30: Céalculo de Mano de Obra Directa — Orden N°01
| MANO DE OBRA DIRECTA
CARGO TOTAL REM. ONP 24 U,\TEE_:?:CION ESSALUD
COCINERO 1,800.00 234.00 1,566.00 162
COCINERO 1,800.00 234.00 1,566.00 162
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7|
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7|
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7|
TOTAL 6,390.00 830.70 5,559.30 575.10
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CARGO TOTAL REM. [SUELDO POR HORA|HORAS TRABAJADAS| TOTAL
COCINERO 1,962.00 8.18 12 98.10
COCINERO 1,962.00 8.18 12 98.10
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24

TOTAL 322.91
Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
c. Tabla N° 31: Calculo de CIF (Material indirecto) — Orden N°01
| MATERIAL INDIRECTO
SANDWICH DE POLLO 3000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA COSTO UNIT] TOTAL
LECHUGA 150(UNIDADES 1.00 150.00
SAL 0.25|BOLSA 1.00 0.25
CONDIMENTOS 15(BOLSITAS 0.10 1.50
MAYONESA 1/BALDE 43.50 43.50
All 150|UNIDADES 0.30 45.00
SUB TOTAL 240.25
:MPANADA DE POLLq 3000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA COSTO UNIT] TOTAL
CEBOLLA MEDIANA 8|KG 1.50 12.00
AJO 41KG 6.00 24.00
ACEITUNAS 8|KG 6.00 48.00
SAL 0.25|BOLSA 1.00 0.25
PIMIENTA 10{UNIDAD 0.10 1.00
MANTEQUILLA 25|KG 9.20 230.00
POLVO PARA HORNEA 150|125 G 0.70 105.00
LECHE 50| TARRO 3.00 150.00
HUEVO 150|UNIDAD 0.40 60.00
SUB TOTAL 630.25
ALFAJORES | 3000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA COSTO UNIT] TOTAL
POLVO PARA HORNEA! 200|125 G 0.70 140.00
SAL 0.25|BOLSA 1.20 0.30
AZUCAR BLANCA 60|KG 2.50 150.00
MANTEQUILLA 20|KG 9.20 184.00
LECHE EVAPORADA 80| TARRO 3.50 280.00
MANJAR BLANCO 20|KG 10.90 218.00
AZUCAR IMPALPABLE 25|KG 8.00 200.00
SUB TOTAL 1,172.30
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA COSTO UNIT] TOTAL
GASEOSA 63|CAJAS 11.90 749.70
SUB TOTAL 749.70
TOTAL MATERIAL INDIRECTO 2,792.50

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
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d. Tabla N° 32: Célculo de CIF (MOI) — Orden N°01

MANO DE OBRA INDIRECTA

TOTAL REMUNERACION

CARGO REM. ONP NETA ESSALUD
MOZzO 40.00
MOZzO 40.00
MOZzO 40.00
TOTAL 120.00 = = =

CARGO _[TOTAL REMJUELDO POR HORHAORAS TRABAJADA TOTAL
MOZO 40.00 5.00 6 30.00
MOZO 40.00 5.00 7 35.00
MOZO 40.00 5.00 8 40.00

TOTAL 105.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

e. Tabla N° 33: Calculo de CIF (Depreciacién) — Orden N°01

| DEPRECIACION

DESCRIPCION VALOR |PORCENTAJE| DEPRECIACION ANUAL |MENSUAL
COCINA INDUSTRIAL 1,700.00 170.00 14.17
OLLAS INDUSTRIALES 700.00 70.00 5,83
CAMPANA 1,300.00 130.00 10.83
ESTANTES DE ACERO 800.00 10% 80.00 6.67
HORNO 1,500.00 150.00 12,50
REFRIGERADORA 1,500.00 150.00 12.50
LICUADORA 250.00 25.00 2.08
MINIVAN 28,000.00 20% 560000] 46667

TOTAL 531.25

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

f. Tabla N° 34: Calculo de CIF (Servicios) — Orden N°01

| SERVICIOS
. GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS COSTO DE PRODUCCION
DESCRIPCION COSTO

ADM % VTAS % PRODUC. %
AGUA 130.00 39.00 30% 26.00 20% 65.00 50%
LUZ 280.00 93.33 33% 51.85 19% 134.81 48%
TELEFONIA E INTERNET 45.00 22.50 50% 22.50 50% -
SUMINISTROS VARIOS 350.00 33.00 9% 31.00 9% 286.00 82%
GAS 350.00 - - - - 350.00 100%
UTILES DE LIMPIEZA 100.00 10.50 11% 10.50 11% 79.00 79%
COMBUSTIBLE 170.00 17.00 10% 119.00 70% 34.00 20%
UTILES DE OFICINA 50.00 37.00 74% 13.00 26% - -
ALQUILER 1,200.00 360.00 30% 240.00 20% 600.00 50%
PUBLICIDAD 120.00 - 120.00 - -

TOTAL 2,795.00 612.33 633.85 1,548.81

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacion brindada por la Empresa



CALCULO DEL AGUA POR (100M2)

COSTO TOTAL DEL AGUA = S/ 130.00
COSTO POR M3 DEL AGUA = s/. 1.30
: DISTRIBUCION
AREAS M3 COSTO |TOTAL COSTO POR AREAS
ADMINISTRATIVOS 30 X sl. 1.30| s/. 39.00 30%
VENTAS 20 sl. 1.30| s/ 26.00 20%
PRODUCCION 50 X sl. 1.30| s/. 65.00 50%
TOTALES 100 M3 Sl. 130.00 100%
CALCULO DE ENERGIA ELECTRICA POR K (270Kwh)
COSTO TOTAL DE LA LUZ = S/ 280.00
COSTO POR Kwh = sl. 1.04
i DISTRIBUCION
AREAS Kwh COSTO |TOTAL COSTO SR ARRAG
ADMINISTRATIVOS 90 X sl. 1.04] sl. 93.33 33%
VENTAS 50 sl. 1.04] s/. 51.85 19%
PRODUCCION 130 X sl. 1.04 | S/. 134.81 48%
TOTALES 270 Kwh sl. 280.00 100%
CALCULO DE TELEFONIA E INTERNET
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = S/ 45.00
< - DISTRIBUCION| COSTO POR
AREAS DESCRIPCION POR AREAS AREAS
ADMINISTRATIVOS SERVICIO DE TELEFONIA E INTERNET 50% S/ 22.50
VENTAS SERVICIO DE TELEFONIA E INTERNET]| 50% S/ 22.50
TOTALES 50% S/ 45.00
CALCULO DE COSTOS DE SUMINISTROS VARIOS
COSTO TOTAL DE SUMINISTROS VARIOS 350.00
5 DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO O AEEAG
10 BALDES PLASTICOS S/, 110.00
. 20 PAQUETES DE BOLSAS S/, 81.00 0
PRODUCCION 2 CIENTO DE TAPER S/, 60.00 S 286,00 82%
5 TAPERS PLASTICOS S/, 35.00
3PAQUETES DE BOLSAS S/. 10.00 )
VENTAS 3PQT DE FRANELAS S/. 21.00 S 3L00 %
] 1 PAQUETES DE BOLSAS S/, 5.00 .
ADMINISTRACION 3POT DE FRANELAS S 2800 Sl. 33.00 9%
TOTALES Sl. 350.00 100%
CALCULO DEL GAS
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = S/. 350.00
AREAS DESCRIPCION COSTO
PRODUCCION BERVICIO DE GA{ S/. 350.00
TOTALES S/. 350.00
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CALCULO DE COSTOS DE UTILES DE LIMPIEZA

COSTO TOTAL DE UTILES DE LIMPIEZA 100.00
, j DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO POR AREAS
2 FRANELAS S/. 7.00
ADMINISTRATIVOS T AMBIENTADOR S, 3.50 S/. 10.50 11%
2 FRANELAS S/. 7.00
VENTAS 1 AMBIENTADOR S/. as0] o 1050 1%
3 ESCOBAS S/. 15.00
3 AMBIENTADORES S/, 10.50
PRODUCCION 5LTRS. LEJIA S/. 10.00]| S/. 79.00 79%
1 DETERGENTES S/. 35.00
3 LAVAVAIJILLAS S/. 8.50
TOTALES Sl. 100.00 100%
CALCULO DE COMBUSTIBLE
COSTO TOTAL DEL SUMINISTR = S/. 170.00
p N DISTRIBUCION COSTO POR
AREAS DESCRIPCION P >
POR AREAS AREAS
ADMINISTRATIVOS COMBUSTIBLE 10% S/ 17.00
PRODUCCION COMBUSTIBLE 20% S/ 34.00
VENTAS COMBUSTIBLE 70% S/ 119.00
TOTALES 10% S/ 170.00
CALCULO DE COSTOS DE UTILES DE OFICINA
COSTO TOTAL DE UTILES DE OFICINA 50.00
i ] DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO ERARRAG
3 ARCHIVADORES S/, 27.00 .
ADMINISTRATIVOS TMILL DEPAPELE. S 1000 s/. 37.00 74%
1 MILL. DE PAPEL B. S/, 10.00 .
VENTAS 1/2 DOC. LAPICEROS S/, 3.00 S 1300 26%
TOTALES S/. 50.00 100%
CALCULO DEL ALQUILER PC (100M2)
COSTO TOTAL DEL ALQUILER = sl. 1,200.00
COSTO POR M3 DEL ALQUILER = Sl. 12.00
. DISTRIBUCION
AREAS M3 COSTO TOTAL COSTO SOR AEAG
ADMINISTRATIVOS 30 X Sl. 12.00 S/. 360.00 30%
VENTAS 20 X Sl. 12.00S/. 240.00 20%
PRODUCCION 50 X Sl. 12.00S/. 600.00 50%
TOTALES 100 M3 S/ 1,200.00 100%
CALCULO DE LA PUBLICIDAD
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = S/. 120.00
AREAS DESCRIPCION COSTO
VENTAS PUBLICIDAD | SI. 120.00
TOTALES S/. 120.00
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g. Tabla N° 35: Resumen de CIF — Orden N°02

5] Mose pusde mosrr e en et

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

h. Tabla N° 36: Resumen Costos — Orden N°02

RESUMEN ORDEN N°01 - SISTEMA POR ORDENES ESPECIFICAS

VENTAS 18,465.50

MATERIAL DIRECTO (INSUMOS) 2,006.60

COSTOS MANO DE OBRA DIRECTA 322.91
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION|  4,977.56

TOTAL 7,307.08

UTILIDAD 11,158.42

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacion brindada por la Empresa

63



CALCULO DE LOS COSTOS DE LA ORDEN N° 02 — SEGUN SISTEMA DE

COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS

a. Tabla N° 37: Distribucion de Material Directo — Orden N°02

MATERIAL DIRECTO

SANDWICH DE POLLO 4500 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD| PESO/MEDIDA |COSTO UNIT.[ TOTAL
PAN DE HAMBURGUESA 4500|UNIDADES 0.50 2250.00
PECHUGA DE POLLO 20|KG 5.50 110.00
PAPITAS AL HILO 50|BOLSA 2.50 125.00
SUB TOTAL 2,485.00
EMPANADA DE POLLO 4500 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD| PESO/MEDIDA |COSTO UNIT.| TOTAL
PECHUGA DE POLLO 18 KG 5.50 99.00
HARINA 15 SACO 150.00 225.00
SUB TOTAL 324.00
ALFAJORES 4000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD| PESO/MEDIDA |COSTO UNIT.[ TOTAL
HARINA 1.25[SACO 150.00 187.50
SUB TOTAL 187.50
TOTAL MATERIAL DIRECTO 2,996.50
Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
b. Tabla N° 38: Calculo de Mano de Obra Directa — Orden N°02
| MANO DE OBRADIRECTA
CARGO TOTAL REM. ONP REMUNERACION ESSALUD
NETA
COCINERO 1,800.00 234.00 1,566.00 162
COCINERO 1,800.00 234.00 1,566.00 162
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7
TOTAL 6,390.00 830.70 5,559.30 575.10
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CARGO TOTAL REM. SUELDO POR HORA | HORAS TRABAJADAS | TOTAL
COCINERO 1,962.00 8.18 12 98.10
COCINERO 1,962.00 8.18 12 98.10
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24

TOTAL 322.91
Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacién brindada por la Empresa
c. Tabla N° 39: Célculo de CIF (Material indirecto) — Orden N°02
| MATERIAL INDIRECTO |
[ sANDWICH DE POLLO | 4500 UNIDADES |
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA COSTO UNIT] TOTAL
LECHUGA 200 UNIDADES 1.00 200.00
SAL 0.45 BOLSA 1.00 0.45
CONDIMENTOS 20 BOLSITAS 0.10 2.00
MAYONESA 1.25 BALDE 43.50 54.38
All 180 UNIDADES 0.30 54.00
SUB TOTAL 310.83
EMPANADA DE POLLO 4500 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA COSTO UNIT] TOTAL
CEBOLLA MEDIANA 12 KG 1.50 18.00
AJO 6 KG 6.00 36.00
ACEITUNAS 12 KG 6.00 72.00
SAL 0.45 BOLSA 1.20 0.54
PIMIENTA 15 UNIDAD 0.10 1.50
MANTEQUILLA 30 KG 9.20 276.00
POLVO PARA HORNEAR 200 25G 0.70 140.00
LECHE 60 TARRO 3.00 180.00
HUEVO 200 UNIDAD 0.40 80.00
SUB TOTAL 804.04
ALFAJORES 4000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA COSTO UNIT] TOTAL
POLVO PARA HORNEAR 300 256G 0.70 210.00
SAL 0.45 BOLSA 1.20 0.54
AZUCAR BLANCA 80 KG 2.50 200.00
MANTEQUILLA 30 KG 9.20 276.00
LECHE EVAPORADA 110 TARRO 3.50 385.00
MANJAR BLANCO 30 KG 10.90 327.00
AZUCAR IMPALPABLE 45 KG 8.00 360.00
SUB TOTAL 1,758.54
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA _ £OSTO UNIT] TOTAL
GASEOSA 85 CAJA 11.60 986.00
SUB TOTAL 986.00
| TOTAL MATERIAL INDIRECTO | 3,859.41

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacién brindada por la Empresa
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d. Tabla N° 40: Célculo de CIF (MOI) — Orden N°02

MANO DE OBRA INDIRECTA

CARGO TOTAL REM. ONP REM U'\’IIEE_:_?:CION ESSALUD
MOzO 40.00
MOZzO 40.00
MOZO 40.00
TOTAL 120.00 - - -
CARGO TOTAL REM.| SUELDO POR HORA | HORAS TRABAJADAS [ TOTAL
MOzO 40.00 5.00 6 30.00
MOzO 40.00 5.00 7 35.00
MOZ0O 40.00 5.00 8 40.00
TOTAL 105.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

e. Tabla N° 41: Célculo de CIF (Depreciacion) — Orden N°02

DEPRECIACION

DESCRIPCION VALOR |PORCENTAJE [DEPRECIACION ANUAL [MENSUAL
COCINA INDUSTRIAL 1,700.00 170.00 14.17
OLLAS INDUSTRIALES 700.00 70.00 5.83
CAMPANA 1,300.00 130.00 10.83
ESTANTES DE ACERO 800.00 10% 80.00 6.67
HORNO 1,500.00 150.00 12.50
REFRIGERADORA 1,500.00 150.00 12.50
LICUADORA 250.00 25.00 2.08
MINIVAN 28,000.00 20% 5,600.00 466.67

TOTAL 531.25

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

f. Tabla N° 42: Célculo de CIF (Servicios) — Orden N°02

SERVICIOS
COSTO DE
DESCRIPCION COSTO GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS PRODUCCION

ADM % VTAS % PRODUC. %
AGUA 105.00 31.50 30.00% 21.00 20.00% 52.50 50.00%
LUZ 290.00 96.67 33.33% 53.70 18.52% 139.63 48.15%
TELEFONIA E INTERNET 45.00 22.50 50.00% 22.50 50.00% - -
SUMINISTROS VARIOS 250.00 35.50 14.20% 33.50 13.40% 181.00 72.40%
GAS 300.00 - - - - 300.00 100.00%
UTILES DE LIMPIEZA 52.00 3.50 6.73% 3.50 6.73% 45.00 86.54%
COMBUSTIBLE 190.00 19.00 10.00% 133.00 70.00% 38.00 20.00%
UTILES DE OFICINA 50.00 37.00 74.00% 13.00 26.00% - -
ALQUILER 1,200.00 360.00 30.00% 240.00 20.00% 600.00 50.00%
PUBLICIDAD 150.00 - - 150.00 - - -

TOTAL 2,632.00 605.67 670.20 1,356.13

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
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CALCULO DEL AGUA POR M:(100M2)

COSTO TOTAL DEL AGUA = S/. 105.00
COSTO POR M3 DEL AGUA = S/. 1.05
- TOTAL DISTRIBUCION
1S A SOSUS COSTO POR AREAS
ADMINISTRATIVOS 30 S/. 1.05 | S/. 31.50 30%
VENTAS 20 S/. 105|S. 2100 20%
PRODUCCION 50 S/. 1.05| S/. 52.50 50%
TOTALES 100 M3 S/.  105.00 100%
CALCULO DE ENERGIA ELECTRICA POR Kwh (270Kwh)
COSTO TOTAL DE LA LUZ S/. 290.00
COSTO POR Kwh Sl 107
; TOTAL |DISTRIBUCION
A it G COSTO POR AREAS
ADMINISTRATIVOS 90 S/ 107|S.  96.67 33%
VENTAS 50 S/, 1.07|S. 5370 19%
PRODUCCION 130 S/ 107|S. 139.63 48%
TOTALES 270 Kwh S/.  290.00 100%
CALCULO DE TELEFONIA E INTERNET
COSTO TOTAL DEL SERVICIO sl. 45.00
. . DISTRIBUCION POR | COSTO POR
AREAS DESCRIPCION AFEAG ARG
ADMINISTRATIVOS ICIO DE TELEFONIA E INTER 50% S/ 22.50
VENTAS ICIO DE TELEFONIA E INTER 50% S/ 22.50
TOTALES 50% s/ 45.00
CALCULO DE COSTOS DE SUMINISTROS VARIOS
COSTO TOTAL DE SUMINISTROS VARIOS 250.00
. . DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO POR AREAS
20 PAQUETES DE BOLSAS S/. 81.00
PRODUCCION 2 CIENTO DE TAPER S/. 60.00 | S/. 181.00 2%
5 TAPERS PLASTICOS S/. 40.00
3 PAQUETES DE BOLSAS S/. 12.50
VENTAS 3 PQT DE FRANELAS S/. 21.00 Sl 3350 13%
. 1 PAQUETES DE BOLSAS S/. 5.50
ADMINISTRACION 3POT DE FRANELAS S/ 30.00 SI. 35.50 14%
TOTALES S/. 250.00 100%
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CALCULO DEL GAS

COSTO TOTAL DEL SERVICIO = S/, 300.00
AREAS DESCRIPCION COSTO
PRODUCCION SERVICIO DE GAS S/, 300.00
TOTALES $/.300.00
CALCULO DE COSTOS DE UTILES DE LIMPIEZA
COSTO TOTAL DE UTILES DE LIMPIEZA 52.00
. : DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO SO A
ADMINISTRATIVOS 1 AMBIENTADOR S/, 3.50 | S. 3.50 6.73%
VENTAS 1 AMBIENTADOR S/, 3.50 | S. 3.50 6.73%
2 AMBIENTADORES S/. 7.00
. 3LTRS. LEJIA S/, 7.00 0
PRODUCCION T DETERGENTES S 2500 s/, 45.00 86.54%
2 LAVAVAIJILLAS S/, 5.00
TOTALES Sl. 52.00 100.00%
CALCULO DE COMBUSTIBLE
COSTO TOTAL DEL SUMINISTF = S/. 190.00

. 5 DISTRIBUCION .
AREAS DESCRIPCION G COSTO POR AREAS
ADMINISTRATIVOS COMBUSTIBLE 10% s/ 19.00
PRODUCCION COMBUSTIBLE 20% s/ 38.00
VENTAS COMBUSTIBLE 70% s/ 133.00
TOTALES 10% s/ 190.00
CALCULO DE COSTOS DE UTILES DE OFICINA
COSTO TOTAL DE UTILES DE OFICINA 50.00
; ; DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO POR AREAS
3 ARCHIVADORES S/, 27.00 .
ADMINISTRATIVOS TMILL DEPAPELE. 5 000 S/, 37.00 74%
1 MILL. DE PAPEL B. S/. 10.00 o
VENTAS 1/2 DOC. LAPICEROS S/, 3.00 S 1300 26%
TOTALES S/, 50.00 100%
CALCULO DEL ALQUILER POR M2 (100M2)
COSTO TOTAL DEL ALQUILER = S/, 1,200.00
COSTO POR M3 DEL ALQUILER = s/, 12.00
. DISTRIBUCION
AREAS M3 COSTO TOTAL COSTO SR ARG
ADMINISTRATIVOS 30 X S/, 12.00 | S/. 360.00 30%
VENTAS 20 X Sl. 12.00 | S/. 240,00 20%
PRODUCCION 50 X Sl. 12.00 | S/. 600.00 50%
TOTALES 100 M3 S/, 1,200.00 100%
CALCULO DE LA PUBLICIDAD
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = S/. 150.00
AREAS DESCRIPCION COSTO
VENTAS PUBLICIDAD S/. 150.00
TOTALES S/. 150.00

68




g. Tabla N° 43: Resumen de CIF — Orden N°02

RESUMEN CIF
DETALLE MONTO
MATERIAL INDIRECTO 3,859.41
MANO DE OBRA INDIRECTA 105.00
DEPRECIACION 531.25
SERVICIOS 1,356.13
TOTAL CIF 5,851.78

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

h. Tabla N° 44: Resumen Costos — Orden N°01

RESUMEN ORDEN N°02 - SISTEMA POR ORDENES ESPECIFICAS

VENTAS 26,606.00

MATERIAL DIRECTO (INSUMOS) 2,996.50

COSTOS MANO DE OBRA DIRECTA 322.91
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 5,851.78

TOTAL 9,171.20

UTILIDAD 17,434.80

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

69



CALCULO DE LOS COSTOS DE LA ORDEN N° 03 — SEGUN SISTEMA DE

COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS

a. Tabla N° 45: Distribucion de Material Directo — Orden N°03

MATERIAL DIRECTO

| SANDWICH DE POLLO |

4000 UNIDADES

DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA [COSTO UNIT| TOTAL
PAN DE HAMBURGUESA 4000|UNIDADES 0.6 2400
PECHUGA DE POLLO 20|KG 5.3 106
PAPITAS AL HILO 45/|BOLSA 2.6 117
SUB TOTAL 2,623.00
EMPANADA DE POLLO 4500 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA [COSTO UNIT| TOTAL
PECHUGA DE POLLO 18 KG 5.3 95.4
HARINA 0.80 SACO 150 120
SUB TOTAL 215.40
ALFAJORES 4000 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA [COSTO UNIT| TOTAL
HARINA 1.25|SACO 150 187.5
SUB TOTAL 187.50
| TOTAL MATERIAL DIRECTO | 30059
Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
b. Tabla N° 46: Calculo de Mano de Obra Directa — Orden N°03
MANO DE OBRA DIRECTA
CARGO TOTAL REM. ONP REVILNERALVIVIV | EssaLUD
COCINERO 1,800.00 234.00 1,566.00 162
COCINERO 1,800.00 234.00 1,566.00 162
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7
TOTAL 6,390.00 830.70 5,559.30 575.10

70



CARGO TOTAL REM. BSUELDO POR HORA HORAS TRABAJADAS | TOTAL
COCINERO 1,962.00 8.18 12 98.10
COCINERO 1,962.00 8.18 12 98.10
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24

TOTAL 322.91

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa

c. Tabla N° 47: Célculo de CIF (Material indirecto) — Orden N°03

MATERIAL INDIRECTO

SANDWICH DE POLLQ

4000 UNIDADES

DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA [COSTOUNIT|  TOTAL
LECHUGA 210 UNIDADES 1 210
SAL 0.45 BOLSA 1 0.45
CONDIMENTOS 20 BOLSITAS 0.1 2
MAYONESA 1.25 BALDE 425 53.125
All 200 UNIDADES 0.3 60

SUB TOTAL 325.58
:MPANADA DE POLL( 4500 UNIDADES

DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA COSTOUNIT|  TOTAL
CEBOLLA MEDIANA 10 KG 15 15
AJO 7 KG 6 42
ACEITUNAS 10 KG 6 60
SAL 0.35 BOLSA 1.2 0.42
PIMIENTA 13 UNIDAD 0.1 13
MANTEQUILLA 30 KG 9.2 276
POLVO PARA HORNEA 200 2%5G 0.6 120
LECHE 68 TARRO 3 204
HUEVO 210 UNIDAD 0.4 84

SUB TOTAL 802.72

ALFAJORES | 4000 UNIDADES

DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA _EOSTOUNIT]  TOTAL
POLVO PARA HORNEA| 250 25G 0.6 150
SAL 0.4 BOLSA 1.2 0.48
AZUCAR BLANCA 80 KG 2.3 184
MANTEQUILLA 25 KG 9.2 230
LECHE EVAPORADA 110 TARRO 35 385
MANJAR BLANCO 25 KG 10.9 272.5
AZUCAR IMPALPABLE 34 KG 8 272

SUB TOTAL 1,493.98

DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA _ EOSTOUNIT]  TOTAL

GASEOSA 65 CAJA 11.6 754
SUB TOTAL 754.00
| TOTAL MATERIAL INDIRECTO | 3376.28

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

71



d. Tabla N° 48: Célculo de CIF (MOI) — Orden N°03

MANO DE OBRA INDIRECTA

CARGO TOTAL REM. ONP REMUNERACION NETA ESSALUD
MOzO 40.00
MOZzO 40.00
MOZO 40.00
TOTAL 120.00 = = =
CARGO TOTAL REM. | DO PORH HORAS TRABAJADAS TOTAL
MOZO 40.00 5.00 6 30.00
MOZzO 40.00 5.00 7 35.00
MOZzO 40.00 5.00 8 40.00
TOTAL 105.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

e. Tabla N° 49: Calculo de CIF (Depreciacién) — Orden N°03

| DEPRECIACION
DESCRIPCION VALOR |PORCENTAJE DEPRECIACION ANUALIMENSUAL
COCINA INDUSTRIAL 1,700.00 170.00 14.17
OLLAS INDUSTRIALES 700.00 70.00 5.83
CAMPANA 1,300.00 130.00 10.83
ESTANTES DE ACERO 800.00 10% 80.00 6.67
HORNO 1,500.00 150.00 12.50
REFRIGERADORA 1,500.00 150.00 12.50
LICUADORA 250.00 25.00 2.08
MINIVAN 28,000.00 20% 5,600.00 466.67
TOTAL 531.25

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

f. Tabla N° 50: Calculo de CIF (Servicios) — Orden N°03

| SERVICIOS

GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS CIoBTO DIE

DESCRIPCION COSTO PRODUCCION

ADM % VTAS % PRODUC. %
AGUA 100.00 30.00 30.00% 20.00 20.00% 50.00 50.00%
LUz 350.00 11667 | 33.33% 64.81 18.52% 16852 | 48.15%
TELEFONIA E INTERNET 45.00 22,50 50.00% 22,50 50.00% N -
SUMINISTROS VARIOS 300.00 50.00 16.67% 40.00 13.33% 21000 | 70.00%
GAS 350.00 - - - - 350.00 | 100.00%
UTILES DE LIMPIEZA 100.00 15.00 15.00% 5.00 5.00% 80.00 80.00%
COMBUSTIBLE 170.00 17.00 10.00% 119.00 | 70.00% 34.00 20.00%
UTILES DE OFICINA 50.00 37.00 74.00% 13.00 26.00% - -
ALQUILER 1,200.00 360.00 | 30.00% 24000 | 20.00% 600.00 | 50.00%
PUBLICIDAD 120.00 ; - 120.00 - ; -

TOTAL 2,785.00 648.17 644.31 1,492.52

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacion brindada por la Empresa
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CALCULO DEL AGUA POR M3 (100M2)
COSTO TOTAL DEL AGUA = S/. 100.00
COSTO POR M3 DEL AGUA = S/, 1.00
: TOTAL | DISTRIBUCION
ARERE B SIORE) COSTO POR AREAS
ADMINISTRATIVOS 30 S/, 100|S/. 3000 30%
VENTAS 20 S/, 1.00|S/. 2000 20%
PRODUCCION 50 S/, 100|S/. 5000 50%
TOTALES 100 M3 S/. 100.00 100%
CALCULO DE ENERGIA ELECTRICA POR Kwh (270Kwh)
COSTO TOTAL DE LA LUZ = S/, 350.00
COSTO POR Kwh = S, 130
) DISTRIBUCION
AREAS Kwh COSTO | TOTAL COSTO | ™ S0 ArEas
ADMINISTRATIVOS 90 X Sl 1.30] S 116.67 33%
VENTAS 50 X Sl 1.30] S 64.81 19%
PRODUCCION 130 X Sl 1.30] Sl 168.52 48%
TOTALES 270 Kwh S/, 350.00 100%
CALCULO DE TELEFONIA E INTERNET
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = s/, 45.00
: A DISTRIBUCION | COSTO POR
AREAS DESCRIPCION SR AT ARG
ADMINISTRATIVOS SERVICIO DE TELEFONIA E INTERNET 50% s/ 22.50
VENTAS SERVICIO DE TELEFONIA E INTERNET 50% S/ 22.50
TOTALES 50% S/ 45.00
CALCULO DE COSTOS DE SUMINISTROS VARIOS
COSTO TOTAL DE SUMINISTROS VARIOS 300.00
) ] DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO| =0 0" o
20 PAQUETES DE BOLSAS S/, 90.00
PRODUCCION 2 CIENTO DE TAPER S/, 70.00| S/. 210.00 70%
5 TAPERS PLASTICOS S/, 50.00
3PAQUETES DE BOLSAS S/, 15.00 .
VENTAS 3PQT DE FRANELAS S/, 25.00 S 4000 13%
) 1 PAQUETES DE BOLSAS S/, 10.00 .
ADMINISTRACION 3POT DE FRANELAS S 000 S/, 50.00 17%
TOTALES S/, 300.00 100%
CALCULO DEL GAS
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = S/. 350.00
AREAS DESCRIPCION COSTO
PRODUCCION SERVICIO DE GAS | S/. 350.00
TOTALES S/, 350.00
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CALCULO DE COSTOS DE UTILES DE LIMPIEZA

COSTO TOTAL DE UTILES DE LIMPIEZA 100.00
; B DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO | =0 0 peAs
ADMINISTRATIVOS |3 AMBIENTADOR s/, 15.00 | S. 15.00 15.00%
VENTAS 1 AMBIENTADOR s/, 5.00 | S. 5.00 5.00%
2 AMBIENTADORES s/, 10.00
) 4 LTRS. LEJIA Sl. 20.00
PRODUCCION T DETERGENTES S 2000 s/, 80.00 80.00%
4 LAVAVAJILLAS s/, 20.00
TOTALES Sl. 100.00 100.00%
CALCULO DE COMBUSTIBLE
COSTO TOTAL DEL SUMIN = S/ 170.00
4 5 DISTRIBUCION COSTO POR
AREAS DESCRIPCION POR AREAS AREAS
ADMINISTRATIVOS COMBUSTIBLE 10% S/ 17.00
PRODUCCION COMBUSTIBLE 20% S/ 34.00
VENTAS COMBUSTIBLE 70% S/ 119.00
TOTALES 10% S/ 170.00
CALCULO DE COSTOS DE UTILES DE OFICINA
COSTO TOTAL DE UTILES DE OFICINA 50.00
. . DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO POR AREAS
3 ARCHIVADORES S/. 27.00
ADMINISTRATIVOS TMILL DE PAPEL B. S 10.00 S/. 37.00 74%
1 MILL. DE PAPEL B. S/. 10.00
VENTAS 1/2 DOC. LAPICEROS S/. 3.00 Sl 13.00 26%
TOTALES S/. 50.00 100%
CALCULO DEL ALQUILER POR (100M2)
COSTO TOTAL DEL ALQUILER = S/. 1,200.00
COSTO POR M3 DEL ALQUILER = S, 12.00
. DISTRIBUCION
AREAS M3 COSTO | TOTAL COSTO SOR AREAG
ADMINISTRATIVOS 30 X S/. 12.00 | S/. 360.00 30%
VENTAS 20 X Sl. 12.00 | S/. 240.00 20%
PRODUCCION 50 X Sl. 12.00 | S/. 600.00 50%
TOTALES 100 M3 S/. 1,200.00 100%
CALCULO DE LA PUBLICIDAD
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = S/, 120.00
AREAS DESCRIPCION | COSTO
VENTAS PUBLICIDAD |S/. 120.00
TOTALES S/. 120.00
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g. Tabla N°51: Resumen de CIF — Orden N°03

RESUMEN CIF
DETALLE MONTO
MATERIAL INDIRECTO 3,376.28
MANO DE OBRA INDIRECTA 105.00
DEPRECIACION 531.25
SERVICIOS 1,492.52
TOTAL CIF 5,505.04

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa

h. Tabla N° 52: Resumen Costos — Orden N°03

RESUMEN ORDEN N°03 - SISTEMA POR ORDENES ESPECIFICAS

VENTAS 24,440.60

MATERIAL DIRECTO (INSUMOS) 3,025.90

COSTOS MANO DE OBRA DIRECTA 322.91
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 5,505.04

TOTAL 8,853.86

UTILIDAD 15,586.74

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcién a la informacion brindada por la Empresa
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CALCULO DE LOS COSTOS DE LA ORDEN N° 04 — SEGUN SISTEMA DE

COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS

a. Tabla N° 53: Distribucion de Material Directo — Orden N°04

| MATERIAL DIRECTO |
| SANDWICHDE POLLO | 3800 UNIDADES |
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA [COSTO UNIT.| TOTAL
PAN DE HAMBURGUESA 3800|UNIDADES 0.6 2280
PECHUGA DE POLLO 21|KG 5.8 121.8
PAPITAS AL HILO 42|BOLSA 2.3 96.6
SUB TOTAL 2,498.40
EMPANADA DE POLLO 4100 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA [COSTO UNIT.| TOTAL
PECHUGA DE POLLO 16 KG 5.8 92.8
HARINA 1 SACO 155 155
SUB TOTAL 247.80
ALFAJORES 3800 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD | PESO/MEDIDA [COSTO UNIT.| TOTAL
HARINA 1.25|SACO 155 193.75
SUB TOTAL 193.75
| TOTAL MATERIAL DIRECTO 2,939.95
Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
b. Tabla N° 54: Calculo de Mano de Obra Directa — Orden N°04
| MANO DE OBRA DIRECTA
CARGO TOTAL REM. ONP REMUNERACION NETA| ESSALUD
COCINERO 1,800.00 234.00 1,566.00 162
COCINERO 1,800.00 234.00 1,566.00 162
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7
AYUD. DE COCINA 930.00 120.90 809.10 83.7
TOTAL 6,390.00 830.70 5,559.30 575.10
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CARGO TOTAL REM. [SUELDO POR HORA| HORAS TRABAJADAS | TOTAL
COCINERO 1,962.00 8.18 12 98.10
COCINERO 1,962.00 8.18 12 98.10
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24
AYUD. DE COCINA 1,013.70 4.22 10 42.24

TOTAL 322.91
Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa
c. Tabla N° 55: Célculo de CIF (Material indirecto) — Orden N°04
| MATERIAL INDIRECTO |
| SANDWICH DE POLLO | 3800 UNIDADES |
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA  £OSTO UNIT]| TOTAL
LECHUGA 200 UNIDADES 1 200
SAL 0.4 BOLSA 1 0.4
CONDIMENTOS 20 BOLSITAS 0.1 2
MAYONESA 1 BALDE 435 435
All 150 UNIDADES 03 45
SUB TOTAL 290.90
EMPANADA DE POLLO 4100 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA _ £OSTO UNIT] TOTAL
CEBOLLA MEDIANA 10 KG 15 15
AJO 5 KG 6 30
ACEITUNAS 10 KG 6 60
SAL 0.45 BOLSA 1 0.45
PIMIENTA 15 UNIDAD 0.1 15
MANTEQUILLA 35 KG 9.2 322
POLVO PARA HORNEAR 220 256G 0.8 176
LECHE 70 TARRO 3 210
HUEVO 220 UNIDAD 0.4 88
SUB TOTAL 902.95
| ALFAJORES | 3800 UNIDADES
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA _ £OSTO UNIT] TOTAL
POLVO PARA HORNEAR 340 256G 08 272
SAL 0.4 BOLSA 1.2 0.48
AZUCAR BLANCA 80 KG 28 224
MANTEQUILLA 25 KG 9.2 230
LECHE EVAPORADA 90 TARRO 3.2 288
MANJAR BLANCO 28 KG 10.9 305.2
AZUCAR IMPALPABLE 38 KG 8 304
SUB TOTAL 1,623.68
DESCRIPCION CANTIDAD PESO/MEDIDA _ EOSTO UNIT] TOTAL
PISCO 8 LITROS 1 88
GASEOSA 65 CAJAS 117 760.5
SUB TOTAL 848.5
| TOTAL MATERIAL INDIRECTO | 3,666.03

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa
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d. Tabla N° 56: Calculo de CIF (MOI) — Orden N°04

MANO DE OBRA INDIRECTA

CARGO TOTAL REM. ONP REMUNERACION NETA ESSALUD
MOZzO 40.00
MOZO 40.00
TOTAL 80.00 = - -
CARGO TOTAL REM. | DO PORH HORAS TRABAJADAS TOTAL
MOZzO 40.00 5.00 7 35.00
MOZO 40.00 5.00 8 40.00
TOTAL 75.00

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

e. Tabla N° 57: Calculo de CIF (Depreciacion) — Orden N°04

DEPRECIACION

DESCRIPCION VALOR |PORCENTAJE |DEPRECIACION ANUAL|MENSUAL
COCINA INDUSTRIAL 1,700.00 170.00 14.17
OLLAS INDUSTRIALES 700.00 70.00 5.83
CAMPANA 1,300.00 130.00 10.83
ESTANTES DE ACERO 800.00 10% 80.00 6.67
HORNO 1,500.00 150.00 12.50
REFRIGERADORA 1,500.00 150.00 12.50
LICUADORA 250.00 25.00 2.08
MINIVAN 28,000.00 20% 5,600.00 466.67
TOTAL 531.25
Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacién brindada por la Empresa
f. Tabla N° 58: Célculo de CIF (Servicios) — Orden N°04
SERVICIOS
DESCRIPCION CosTO GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS PFS(;)DSL-IJ-(?CE:(EDN
ADM % VTAS % PRODUC. %
AGUA 220.00 66.00 30.00% 44.00 20.00% 110.00 50.00%
LUz 430.00 143.33 33.33% 79.63 18.52% 207.04 48.15%
TELEFONIA E INTERNET 45.00 22.50 50.00% 22.50 50.00% - -
SUMINISTROS VARIOS 270.00 50.00 18.52% 40.00 14.81% 180.00 66.67%
GAS 280.00 - - - 280.00 100.00%
UTILES DE LIMPIEZA 150.00 10.00 6.67% 10.00 6.67% 130.00 86.67%
COMBUSTIBLE 70.00 7.00 10.00% 49.00 70.00% 14.00 20.00%
UTILES DE OFICINA 25.00 19.00 76.00% 6.00 24.00% - -
ALQUILER 1,200.00 360.00 30.00% 240.00 20.00% 600.00 50.00%
PUBLICIDAD 120.00 - 120.00 - - -
TOTAL 2,810.00 677.83 611.13 1,521.04

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
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CALCULO DEL AGUA POR M: (100M2)

COSTO TOTAL DEL AGUA
COSTO POR M3 DEL AGUA

S/.
S/.

220.00
2.20

. TOTAL DISTRIBUCION
ARERS R cegine COSTO POR AREAS
ADMINISTRATIVOS 30 S/. 2.20| S/. 66.00 30%
VENTAS 20 S/. 2.20| S/. 44.00 20%
PRODUCCION 50 Sl. 220| S/ 110.00 50%
TOTALES 100 M3 Sl 220.00 100%
CALCULO DE ENERGIA ELECTRICA POR K (270Kwh)
COSTO TOTAL DE LA LUZ = S/, 430.00
COSTO POR Kwh = S/. 1.59
. DISTRIBUCION
AREAS Kwh COSTO |TOTAL COSTO SO AR
ADMINISTRATIVOS 90 X S/. 1.59| S/ 143.33 33%
VENTAS 50 X S/. 159 | S/. 79.63 19%
PRODUCCION 130 X S/. 1.59| /. 207.04 48%
TOTALES 270 Kwh sl. 430.00 100%
CALCULO DE TELEFONIA E INTERNET
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = Sl. 45.00
, R DISTRIBUCION COSTO POR
AREAS DESCRIPCION SoR ARG S
ADMINISTRATIVOS SERVICIO DE TELEFONIA E INTERNET 50% s/ 22.50
VENTAS SERVICIO DE TELEFONIA E INTERNET 50% s/ 22.50
TOTALES 50% S/ 45.00
CALCULO DE COSTOS DE SUMINISTROS VARIOS
COSTO TOTAL DE SUMINISTROS VARIOS 270.00
. c DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO TOTAL COSTO POR AREAS
20 PAQUETES DE BOLSAS S/. 70.00
PRODUCCION 2 CIENTO DE TAPER S/. 60.00 | S/. 180.00 67%
5 TAPERS PLASTICOS S/. 50.00
3 PAQUETES DE BOLSAS S/. 15.00
VENTAS 3 PQT DE FRANELAS S/. 25.00 S/ 40.00 15%
. 1 PAQUETES DE BOLSAS S/. 10.00
ADMINISTRACION 3PQT DE FRANELAS S 20.00 S/. 50.00 19%
TOTALES S/. 270.00 100%
CALCULO DEL GAS
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = S/ 280.00
AREAS DESCRIPCION COSTO
PRODUCCION SERVICIO DE GAS | S. 280.00
TOTALES S/. 280.00
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CALCULO DE COSTOS DE UTILES DE LIMPIEZA
COSTO TOTAL DE UTILES DE LIMPIEZA HHHH
i . DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO |TOTAL COSTO SR ARG
ADMINISTRATIVOS 1 AMBIENTADOR S/, 10.00 | S/. 10.00 6.67%
VENTAS 1 AMBIENTADOR s/, 10.00 | S/. 10.00 6.67%
3 AMBIENTADORES S/. 30.00
. 4 LTRS. LEJIA sl. 35.00 0
PRODUCCION > DETERGENTES = 25,00 s/, 130.00 86.67%
4 LAVAVAJILLAS s/, 20.00
TOTALES sl. 150.00 100.00%
CALCULO DE COMBUSTIBLE
COSTO TOTAL DEL SUMINISTRO = S/. 70.00
4 5 DISTRIBUCION | COSTO POR
AREA DESCRIPCION p b
S SR POR AREAS AREAS
ADMINISTRATIVOS COMBUSTIBLE 10% S/ 7.00
PRODUCCION COMBUSTIBLE 20% S/ 14.00
VENTAS COMBUSTIBLE 70% S/ 49.00
TOTALES 10% S/ 70.00
CALCULO DE COSTOS DE UTILES DE OFICINA
COSTO TOTAL DE UTILES DE OFICINA 25.00
i . DISTRIBUCION
AREAS DESCRIPCION COSTO |TOTAL COSTO R ARG
1 ARCHIVADORES s/, 9.00
ADMINISTRATIVOS TMILL DEPAPELE. S 10,00 s/, 19.00 76%
1/2 MILL. DE PAPEL B. s/, 5.00 N
VENTAS 3 UNID. LAPICEROS S/. 1.00 Sl 6.00 24%
TOTALES s/, 25.00 100%
CALCULO DEL ALQUILER POR M2 (100M2)
COSTO TOTAL DEL ALQUILER = S/. 1,200.00
COSTO POR M3 DEL ALQUILER = S/, 12.00
A DISTRIBUCION
AREAS M3 COSTO  [TOTALCOSTO| =~ S 0 or, o
ADMINISTRATIVOS 30 X S/. 12.00 | S/. 360.00 30%
VENTAS 20 S/, 12.00 | S/. 240.00 20%
PRODUCCION 50 X S/. 12.00 | S/. 600.00 50%
TOTALES 100 M3 S, 1,200.00 100%
CALCULO DE LA PUBLICIDAD
COSTO TOTAL DEL SERVICIO = S/.  120.00
AREAS DESCRIPCION COSTO
VENTAS PUBLICIDAD S/. 120.00
TOTALES S/. 120.00
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g. Tabla N° 59: Resumen de CIF — Orden N°04

RESUMEN CIF
DETALLE MONTO
MATERIAL INDIRECTO 3,666.03
MANO DE OBRA INDIRECTA 75.00
DEPRECIACION 531.25
SERVICIOS 1,521.04
TOTAL CIF 5,793.32

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa

h. Tabla N° 60: Resumen Costos — Orden N°04

RESUMEN ORDEN N°04 - SISTEMA POR ORDENES ESPECIFICAS

VENTAS 24,071.20

MATERIAL DIRECTO (INSUMOS) 2,939.95

COSTOS MANO DE OBRA DIRECTA 322.91
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 5,793.32

TOTAL 9,056.18

UTILIDAD 15,015.02

Fuente: Elaborado por los investigadores en funcion a la informacion brindada por la Empresa
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APLICACION DE FORMATOS — SEGUN SISTEMA DE COSTOS POR

ORDENES ESPECIFICAS

PASO N° 01:

Se procede a llenar el formato de orden de pedido la cual debe ser realizada de acuerdo con

las especificaciones o requerimientos del cliente, detallando las cantidades, la descripcién

del servicio y el valor total. Dicho formato sera dirigido a la administracién con copia al

area de produccion.

ORDEN DE PEDIDO N°01

FECHA: 30/07/2018

CLIENTE SIDERPERU
DESCRIPCION DEL SERVICIO
3000 SANDWICH DE POLLO

3000 EMPANADAS DE POLLO

3000 ALFAJORES

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

ATENCIONES Y
EVENTOS

63 GASEOSA
CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.

3000 SANDWICH DE POLLO 2.00 6,000.00
3000 EMPANADAS DE POLLO 1.90 5,700.00
3000 ALFAJORES 1.80 5,400.00
63 GASEOSA 21.67 1,365.50

TOTAL 18,465.50
OBSERVACIONES:

RESPONSABLE:

ASISTENTE DE VENTAS
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ATENCIONES Y
EWVENTOS

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

ORDEN DE PEDIDO N°02

FECHA: 30/08/2018
CLIENTE SIDERPERU

DESCRIPCION DEL SERVICIO
4500 SANDWICH DE POLLO

4500 EMPANADAS DE POLLO

4000 ALFAJORES

85 GASEOSA
CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.

4500 SANDWICH DE POLLO 2.00 9,000.00

4500 EMPANADAS DE POLLO 1.90 8,550.00

4000 ALFAJORES 1.80 7,200.00

85 GASEOSA 21.84 1,856.00

TOTAL 26,606.00

OBSERVACIONES:

RESPONSABLE:

ASISTENTE DE VENTAS
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ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

ORDEN DE PEDIDO N°03

FECHA: 15/10/2018
CLIENTE SIDERPERU
DESCRIPCION DEL SERVICIO

4000 SANDWICH DE POLLO

3700 EMPANADAS DE POLLO

4000 ALFAJORES

ATENCIONES Y
EVENTOS

65 GASEOSA
CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.
4000 SANDWICH DE POLLO 2.20 8,800.00
3700 EMPANADAS DE POLLO 1.90 7,030.00
4000 ALFAJORES 1.80 7,200.00
65 GASEOSA 21.70 1,410.60
TOTAL 24,440.60
OBSERVACIONES:
RESPONSABLE:

ASISTENTE DE VENTAS
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ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

ORDEN DE PEDIDO N°04

FECHA: 15/11/2018
CLIENTE SIDERPERU
DESCRIPCION DEL SERVICIO

3800 SANDWICH DE POLLO

4100 EMPANADAS DE POLLO

3800 ALFAJORES

ATENCIONES Y
EVENTOS

8 PISCO
65 GASEOSA

CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.

3800 SANDWICH DE POLLO 2.20 8,360.00

4100 EMPANADAS DE POLLO 1.80 7,380.00

3800 ALFAJORES 1.80 6,840.00

8 PISCO 14.00 112.00

65 GASEOSA 21.22 1,379.20

TOTAL 24,071.20

OBSERVACIONES:

RESPONSABLE:

ASISTENTE DE VENTAS
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PASO N° 02:

Cuando el area de produccion, recibi6 la orden de pedido correspondiente, se procedera a
requerir los materiales o insumos para la elaboracion de los bocaditos y demas, exigidos
por el cliente, en este punto, si hubiera sido el caso de no contar con alguno de los

insumos, se procede a realizar la orden de compra para contar con los insumos adecuados.

ATENCIONES V¥
EWVENTOS
ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.
REQUISICION DE MATERIALES N°01
FECHA DE PEDIDO : 30/07/2018
FECHA DE ENTREGA: 04/08/2018
DEPARTAMENTO DONDE SE GENERA .
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
LA SOLICITUD:
ORDEN DE PEDIDO N°: 1
CANTIDAD UNIDAD DE DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.
MEDIDA
3000 UNIDADES PAN DE HAMBURGUESA 0.50 1,500.00
15 KG PECHUGA DE POLLO 5.80 87.00
35 BOLSA PAPITAS AL HILO 2.50 87.50
150 UNIDADES LECHUGA 1.00 150.00
0.25 BOLSA SAL 1.00 0.25
15 BOLSITAS CONDIMENTOS 0.10 1.50
1 BALDE MAYONESA 43.50 43.50
150 UNIDADES Al 0.30 45.00
12 KG PECHUGA DE POLLO 5.80 69.60
8 KG CEBOLLA MEDIANA 1.50 12.00
4 KG AJO 6.00 24.00
8 KG ACEITUNAS 6.00 48.00
0.25 BOLSA SAL 1.00 0.25
10 UNIDAD PIMIENTA 0.10 1.00
0.75 SACO HARINA 150.00 112.50
25 KG MANTEQUILLA 9.20 230.00
150 25G POLVO PARA HORNEAR 0.70 105.00
50 TARRO LECHE 3.00 150.00
150 UNIDAD HUEVO 0.40 60.00
1 SACO HARINA 150.00 150.00
200 25G POLVO PARA HORNEAR 0.70 140.00
0.25 BOLSA SAL 1.20 0.30
60 KG AZUCAR BLANCA 2.50 150.00
20 KG MANTEQUILLA 9.20 184.00
80 TARRO LECHE EVAPORADA 3.50 280.00
20 KG MANJAR BLANCO 10.90 218.00
25 KG AZUCAR IMPALPABLE 8.00 200.00
63 CAJAS GASEOSA 11.90 749.70
TOTAL 4,799.10
OBSERVACIONES:
AUTORIZADO POR:
ADMINISTRACION




ATENCIONES V¥V
EVENTOS

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

REQUISICION DE MATERIALES N°02

FECHA DE PEDIDO : 30/08/2018

FECHA DE ENTREGA: 04/09/2018
DEPARTAMENTO DONDE SE GENERA . \ RTAMENTO DE PRODUCCION
LA SOLICITUD:
ORDEN DE PEDIDO N°: 2
CANTIDAD TR DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.
MEDIDA
4500 UNIDADES PAN DE HAMBURGUESA 0.50 2,250.00
20 KG PECHUGA DE POLLO 5.50 110.00
50 BOLSA PAPITAS AL HILO 2.50 125.00
200 UNIDADES LECHUGA 1.00 200.00
0.45 BOLSA SAL 1.00 0.45
20 BOLSITAS CONDIMENTOS 0.10 2.00
1.25 BALDE MAYONESA 43.50 54.38
180 UNIDADES All 0.30 54.00
18 KG PECHUGA DE POLLO 5.50 99.00
12 KG CEBOLLA MEDIANA 1.50 18.00
6 KG AJO 6.00 36.00
12 KG ACEITUNAS 6.00 72.00
0.45 BOLSA SAL 1.00 0.45
15 UNIDAD PIMIENTA 0.10 1.50
1.5 SACO HARINA 150.00 225.00
30 KG MANTEQUILLA 9.20 276.00
200 256G POLVO PARA HORNEAR 0.70 140.00
60 TARRO LECHE 3.00 180.00
200 UNIDAD HUEVO 0.40 80.00
1.25 SACO HARINA 150.00 187.50
300 25G POLVO PARA HORNEAR 0.70 210.00
0.45 BOLSA SAL 1.20 0.54
80 KG AZUCAR BLANCA 2.50 200.00
30 KG MANTEQUILLA 9.20 276.00
110 TARRO LECHE EVAPORADA 3.50 385.00
30 KG MANJAR BLANCO 10.90 327.00
45 KG AZUCAR IMPALPABLE 8.00 360.00
85 CAJAS GASEOSA 11.60 986.00
TOTAL 6,855.91
OBSERVACIONES:
AUTORIZADO POR:
ADMINISTRACION




ATENCIONES Y
EVENTOS

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

REQUISICION DE MATERIALES N°03

FECHA DE PEDIDO : 15/10/2018

FECHA DE ENTREGA: 30/10/2018

DEPARTAMENTO DONDE SE GENERA .
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
LA SOLICITUD:
ORDEN DE PEDIDO N°: 3
CANTIDAD UNIDAD DE DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.
MEDIDA
4000 UNIDADES PAN DE HAMBURGUESA 0.60 2,400.00
20 KG PECHUGA DE POLLO 5.30 106.00
45 BOLSA PAPITAS AL HILO 2.60 117.00
210 UNIDADES LECHUGA 1.00 210.00
0.45 BOLSA SAL 1.00 0.45
20 BOLSITAS CONDIMENTOS 0.10 2.00
1.25 BALDE MAYONESA 42.50 53.13
200 UNIDADES All 0.30 60.00
18 KG PECHUGA DE POLLO 5.30 95.40
10 KG CEBOLLA MEDIANA 1.50 15.00
7 KG AJO 6.00 42.00
10 KG ACEITUNAS 6.00 60.00
0.35 BOLSA SAL 1.20 0.42
13 UNIDAD PIMIENTA 0.10 1.30
0.80 SACO HARINA 150.00 120.00
30 KG MANTEQUILLA 9.20 276.00
200 25G POLVO PARA HORNEAR 0.60 120.00
68 TARRO LECHE 3.00 204.00
210 UNIDAD HUEVO 0.40 84.00
1.25 SACO HARINA 150.00 187.50
250 25G POLVO PARA HORNEAR 0.60 150.00
0.4 BOLSA SAL 1.20 0.48
80 KG AZUCAR BLANCA 2.30 184.00
25 KG MANTEQUILLA 9.20 230.00
110 TARRO LECHE EVAPORADA 3.50 385.00
25 KG MANJAR BLANCO 10.90 272.50
34 KG AZUCAR IMPALPABLE 8.00 272.00
65 CAIAS GASEOSA 11.60 754.00
TOTAL 6,402.18
OBSERVACIONES:
AUTORIZADO POR:
ADMINISTRACION
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ATENCIONES Y
EVENTOS

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

REQUISICION DE MATERIALES N°04

FECHA DE PEDIDO : 15/11/2018

FECHA DE ENTREGA: 01/12/2018

DEPARTAMENTO DONDE SE GENERA .
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
LA SOLICITUD:
ORDEN DE PEDIDO N°: 4
CANTIDAD UNIDAD DE DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTALS/.
MEDIDA
3800 UNIDADES PAN DE HAMBURGUESA 0.60 2,280.00
21 KG PECHUGA DE POLLO 5.80 121.80
) BOLSA PAPITAS AL HILO 2.30 96.60
200 UNIDADES LECHUGA 1.00 200.00
0.4 BOLSA SAL 1.00 0.40
20 BOLSITAS CONDIMENTOS 0.10 2.00
1 BALDE MAYONESA 43.50 43.50
150 UNIDADES All 0.30 45.00
16 KG PECHUGA DE POLLO 5.80 92.80
10 KG CEBOLLA MEDIANA 1.50 15.00
5 KG AJO 6.00 30.00
10 KG ACEITUNAS 6.00 60.00
0.45 BOLSA SAL 1.00 0.45
15 UNIDAD PIMIENTA 0.10 1.50
1 SACO HARINA 155.00 155.00
35 KG MANTEQUILLA 9.20 322.00
220 25G POLVO PARA HORNEAR 0.80 176.00
70 TARRO LECHE 3.00 210.00
220 UNIDAD HUEVO 0.40 88.00
1.25 SACO HARINA 155.00 193.75
250 25G POLVO PARA HORNEAR 0.80 200.00
0.4 BOLSA SAL 1.20 0.48
80 KG AZUCAR BLANCA 2.80 224.00
25 KG MANTEQUILLA 9.20 230.00
110 TARRO LECHE EVAPORADA 3.20 352.00
25 KG MANJAR BLANCO 10.90 272.50
34 KG AZUCAR IMPALPABLE 8.00 272.00
8 LITROS PISCO 11.00 88.00
65 CAIAS GASEOSAS 11.70 760.50
TOTAL 6,605.98
OBSERVACIONES:
AUTORIZADO POR:
ADMINISTRACION

89



PASO N° 03:

En este paso, se incluyen los célculos con respecto a los sueldos de los trabajadores.

ATENCIONES ¥
EVENTOS

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

PLANILLA DE REMUNERACIONES

DOCUMENTO DE REFERENCIA:
INGRESOS DEL TRABAJADOR TOTAL
CARGO UOCUPACION - ASIGNACION REMUNERACION ONP RE\AU,::?:CION ESSALUD
SUELDO BASICO FAMILIAR BRUTA
COCINERO 1,800.00 1,800.00 | 234.00 1,566.00 162.00
COCINERO 1,800.00 1,800.00 | 234.00 1,566.00 162.00
AYUD. DE COCINA 930.00 930.00 | 120.90 809.10 83.70
AYUD. DE COCINA 930.00 930.00 | 120.90 809.10 83.70
AYUD. DE COCINA 930.00 930.00 | 120.90 809.10 83.70
TOTAL 6,390.00 o 6,390.00 | 830.70 5,559.30 575.10

avemciomes v
ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.
HOJA DE TIEMPO N° 01
DOCUMENTO DE REFERENCIA:
) VALOR POR HORAS
CARGO UOCUPACION PAGO HORA TRABAIADAS TOTAL
COCINERO 1962 8.175 12 98.1
COCINERO 1962 8.175 12 98.1
AYUD. DE COCINA 1013.7 422375 10 42.2375
AYUD. DE COCINA 1013.7 422375 10 42.2375
AYUD. DE COCINA 1013.7 422375 10 42.2375
MOZO 40 5 6 30
MOz0 40 5 7 35
MO0z0 40 5 8 40
TOTAL 427.91

avemciomes v
ATENCIONES Y EVENTOS QD E.IL.R.L.
HOJA DE TIEMPO N° 02
DOCUMENTO DE REFERENCIA:
VALOR POR HORAS
CARGO UOCUPACION PAGO HORA TRABAJADAS TOTAL
COCINERO 1962 8.175 12 98.1
COCINERO 1962 8.175 12 98.1
AYUD. DE COCINA 1013.7 4.22375 10 42.2375
AYUD. DE COCINA 1013.7 4.22375 10 42.2375
AYUD. DE COCINA 1013.7 4.22375 10 42.2375
MOZ0 40 5 6 30
MOZ0 40 5 7 35
MOZ0 40 5 8 40
TOTAL 427.91




ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

ATENCIONES V¥
EVENTOS

HOJA DE TIEMPO N° 03
DOCUMENTO DE REFERENCIA:
) VALOR POR HORAS
CARGO UOCUPACION PAGO HORA TRABAIADAS TOTAL
COCINERO 1962 8.175 12 98.1
COCINERO 1962 8.175 12 98.1
AYUD. DE COCINA 1013.7 4.22375 10 42.2375
AYUD. DE COCINA 1013.7 4.22375 10 42.2375
AYUD. DE COCINA 1013.7 4.22375 10 42.2375
MOZO 40 5 6 30
MOZO 40 5 7 35
MOZ0 40 5 8 40
TOTAL 427.91
ATENCIONES V¥V
ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.
HOJA DE TIEMPO N° 04
DOCUMENTO DE REFERENCIA:
) VALOR POR HORAS
CARGO UOCUPACION PAGO HORA TRABAIADAS TOTAL
COCINERO 1962 8.175 12 98.1
COCINERO 1962 8.175 12 98.1
AYUD. DE COCINA 1013.7 4.22375 10 42.2375
AYUD. DE COCINA 1013.7 4.22375 10 42.2375
AYUD. DE COCINA 1013.7 4.22375 10 42.2375
MOZ0 40 5 6 30
MOZO 40 5 7 35
MOZO 40 5 8 40
TOTAL 427.91
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PASO N° 04:

Aqui solo se tuvieron en encuentra el resumen de cada elemento del costo para la determinacion del costo total del servicio.

CLIENTE: SIDERPERU
DESCRIPCION: PEDIDO A PLAZO

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS N° 01

ORDEN DE PEDIDO:01
FECHA DEL PEDIDO:30/07/2018
FECHA DE ENTREGA: 04/08/2018

MATERIAL DIRECTO MANO DE OBRA DIRECTA CIF
CANTIDAD DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE
3000 PAN DE HAMBURGUESA 1500.00 COCINERO 98.10 MATERIAL INDIRECTO 2792.50
15 PECHUGA DE POLLO 87.00 COCINERO 98.10 MANO DE OBRA INDIRECTA 105.00
35 PAPITAS AL HILO 87.50 AYUD. DE COCINA 42.24 DEPRECIACION 531.25
12 PECHUGA DE POLLO 69.60 AYUD. DE COCINA 42.24 SERVICIOS 1548.81
0.75 HARINA 112.50 AYUD. DE COCINA 42.24
1 HARINA 150.00
TOTAL 2006.60 322.91 4977.56

CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS

(+) MATERIAL DIRECTO
(+) MANO DE OBRA

(+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

(=) TOTAL COSTO

2006.60
322.91

4977.56

7307.08
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ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS N° 02

CLIENTE: SIDERPERU
DESCRIPCION: PEDIDO A PLAZO

ORDEN DE PEDIDO:02
FECHA DEL PEDIDO:30/08/2018
FECHA DE ENTREGA: 04/09/2018

MATERIAL DIRECTO MANO DE OBRA DIRECTA CIF
CANTIDAD DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE
4500 PAN DE HAMBURGUESA 2250.00 COCINERO 98.10 MATERIAL INDIRECTO 3859.41
20 PECHUGA DE POLLO 110.00 COCINERO 98.10 MANO DE OBRA INDIRECTA 105.00
50 PAPITAS AL HILO 125.00 AYUD. DE COCINA 42.24 DEPRECIACION 531.25
18 PECHUGA DE POLLO 99.00 AYUD. DE COCINA 42.24 SERVICIOS 1356.13
1.5 HARINA 225.00 AYUD. DE COCINA 42.24
1.25 HARINA 187.50
TOTAL 2996.50 322.91 5851.78
CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS
(+) MATERIAL DIRECTO 2996.50
(+) MANO DE OBRA 322.91
(+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 5851.78
(=) TOTAL COSTO 9171.20
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ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS N° 03

CLIENTE: SIDERPERU
DESCRIPCION: PEDIDO A PLAZO

ORDEN DE PEDIDO:03
FECHA DEL PEDIDO:15/10/2018
FECHA DE ENTREGA: 30/10/2018

ATENCIONES V¥

MATERIAL DIRECTO MANO DE OBRA DIRECTA CIF
CANTIDAD DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE
4000 PAN DE HAMBURGUESA 2400.00 COCINERO 98.10 MATERIAL INDIRECTO 3376.28
20 PECHUGA DE POLLO 106.00 COCINERO 98.10 MANO DE OBRA INDIRECTA 105.00
45 PAPITAS ALHILO 117.00 AYUD. DE COCINA 42.24 DEPRECIACION 531.25
18 PECHUGA DE POLLO 95.40 AYUD. DE COCINA 42.24 SERVICIOS 1492.52
0.80 HARINA 120.00 AYUD. DE COCINA 42.24
1.25 HARINA 187.50
TOTAL 3025.90 322.91 5505.04

CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS

(+) MATERIAL DIRECTO
(+) MANO DE OBRA

(+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

(=) TOTAL COSTO

3025.90

322.91

5505.04,

8853.86
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HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS N° 04

CLIENTE: SIDERPERU

DESCRIPCION: PEDIDO A PLAZO

ATENCIONES Y EVENTOS QD E.I.R.L.

ORDEN DE PEDIDO:04
FECHA DEL PEDIDO:15/11/2018
FECHA DE ENTREGA: 01/12/2018

MATERIAL DIRECTO MANO DE OBRA DIRECTA CIF
CANTIDAD DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE
3800 PAN DE HAMBURGUESA 2280.00 COCINERO 98.10 MATERIAL INDIRECTO 3666.03
21 PECHUGA DE POLLO 121.80 COCINERO 98.10 MANO DE OBRA INDIRECTA 75.00
42 PAPITAS ALHILO 96.60 AYUD. DE COCINA 42.24 DEPRECIACION 531.25
16 PECHUGA DE POLLO 92.80 AYUD. DE COCINA 42.24 SERVICIOS 1521.04
1 HARINA 155.00 AYUD. DE COCINA 42.24
1.25 HARINA 193.75
TOTAL 2939.95 32291 5793.32
CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS
(+) MATERIAL DIRECTO 2939.95
(+) MANO DE OBRA 322.91
(+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 5793.32
(=) TOTAL COSTO 9056.18

95



ANALISIS DE RESULTADOS

CUADRO RESUMEN/ COMPARATIVO

ORDEN N°01 ORDEN N°02 ORDEN N°03 ORDEN N°04
EMPRESA | SISTEMA | EMPRESA | SISTEMA [ EMPRESA | SISTEMA EMPRESA| SISTEMA
VENTAS 18,465.50 26,606.00 24,440.60 24,071.20
MATERIAL DIRECTO (INSUMOS) 4,799.10 2,006.60 6,855.91 2,996.50 6,402.18 3,025.90 6,605.98 2,939.95
COSTOS MANO DE OBRA DIRECTA 600.00 322.91 790.00 322.91 600.00 322.91 560.00 322.91
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 4,977.56 - 5,851.78 - 5,505.04 5,793.32
TOTAL 5,399.10 7,307.08 7,645.91 9,171.20 7,002.18 8,853.86 7,165.98 9,056.18
UTILIDAD 13,066.40 11,158.42 18,960.10 17,434.80 17,438.42 15,586.74 16,905.22 15,015.02
ANALISIS VERTICAL Y HORIZONTAL
RESUMEN ANALISIS VERTICAL] ANALISIS HORIZONTAL
EMPRESA] SISTEMA [EMPRESA[ SISTEMA EMPRESA
VENTAS 93583.30 100.00% -
MATERIAL DIRECTO
(INSLIMOS) 24/663.16 | 10,968.95 26.350%|  11.72% -13694.21
COSTOS | MANO DE OBRA DIRECTA 2550.00 |  1,291.65 2 79% 1.38% 1958.35
TOS INDIRECTOS DE FABRICAQ - | 2212171 0.00%|  23.64% 2219771
TOTAL 2721316 | 3438831] 29.08%|  36.75% 7175.15
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ANALISIS DE LOS RATIOS DE RENTABILIDAD

CUADRO N°03

N° DE ORDEN ORDEN N° 01 | ORDEN N° 02 | ORDEN N° 03 | ORDEN N° 04
COSTO DE VENTAS 7,307.08 9,171.20 8,853.86 9,056.18
VENTAS NETAS 18,465.50 26,606.00 24,440.60 24,071.20
0 0 0 0
MARGEN - COSTO DE VENTAS 39.57% 34.47% 36.23% 37.62%

Fuente: Elaboracion propia

40.00%
39.00%
38.00%
37.00%
36.00%
35.00%
34.00%
33.00%
32.00%

31.00%
ORDEN N° 01

GRAFICO N° 03

= MARGEN - COSTO DE VENTAS

ORDEN N° 02

Fuente: Elaboracion propia

Andlisis del Gréafico N° 04

ORDEN N° 03

ORDEN N° 04

En el presente grafico se puede visualizar que el mayor margen de costo de ventas es en la

Orden N° 01, que es de 39.57% y el menor margen se observo en la Orden N° 02, que es

de 34.47%.
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CUADRO N°04

BRUTA

N° DE ORDEN ORDEN N° 01 [ORDEN N° 02 [ ORDEN N° 03 | ORDEN N° 04
UTILIDAD BRUTA 11,158.42 17,434.80 15,586.74 15,015.02
VENTAS NETAS 18,465.50 26,606.00 24,440.60 24,071.20
MARGEN - UTILIDAD 60.43% 65.53% 63.77% 62.38%

Fuente: Elaboracion propia

66.00%
65.00%
64.00%
63.00%
62.00%
61.00%
60.00%
59.00%
58.00%

57.00%
ORDEN N° 01

GRAFICO N° 04

EMARGEN - UTILIDAD BRUTA

Fuente: Elaboracion propia

Andlisis del Gréafico N° 04

ORDEN N° 03

ORDEN N° 02 ORDEN N° 04

En el presente grafico se puede visualizar que el mayor margen de utilidad bruta es en la

Orden N° 02, que es de 65.53% y el menor margen se observo en la Orden N° 01, que es

de 60.43%.
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ANEXQOS



MATRIZ DE CONSISTENCIA

. Formulacion Objetivo general y Tipoy disefio Técnicae - Método de anélisis
Titulo - de . Poblacién y muestra
del problema especifico . S instrumentos de datos
investigacion
Evaluacion de | (Cudl es el | Objetivo general: Tipo: Técnicas: Poblacion: Estadistica
los costos para | efecto de los Determinar el efecto de los | -Correlacional | -Observacion - Para este estudio, descriptiva
. costos en la utilidad de la -Entrevista fueron todos los I
determinar su | costos en la Disefio: Se utilizé la
efecto en la | determinacion empresa  Atenciones y -Correlacional -Analisis costos asignados a la estadistica
utilidad de la | de la utilidad en Eventos  Qd EIRL Documental empresa descriptiva para
empresa la empresa durante el periodo 2018 - Instrumentos: Atenciones y recoger informacion
“Atenciones y | “Atenciones y Chimbote. “Guia de Eventos Qd de las variables
Eventos Qd” | Eventos Qd” Objetivos especificos: Observacion E.LR.L., desde el representada en
ELRL. EIRL durante e Analizar los costos -Guia de inicio de SUS | . jadros y graficos a
durante el | el periodo 2018 en la  empresa entrevista actividades hasta el través de frecuencias
periodo 2018 - | - Chimbote? Atenciones y “Guia N periodo 2018. y porcentajes.
Chimbote Eventos Qd Analisis Muestra:
E.L.R.L durante el Documental - Estuvo conformado :
B por los  costos Estadistica
periodo 2018 - ianad | inferencial
: asignados a a
Chimbote. empresa Se utilizé la
e Evaluar la utilidad ) . estadistica
a traves de ratios Atenciones A :
Eventos Qd” inferencial (R de

financieros en la

Pearson) que sirvio
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empresa
Atenciones y
Eventos Qd

E.ILR.L durante el
periodo 2018 -
Chimbote.

Aplicar un sistema
por Ordenes de

servicios en la

empresa
Atenciones y
Eventos Qd

E.I.LR.L durante el
periodo 2018 -
Chimbote.

E.lLR.L.,
correspondientes  a
los meses Julio —
Setiembre del afio
2018.

para determinar el
efecto de las
variables Costos vy
Utilidad.
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INSTRUMENTOS

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO - FILIAL CHIMBOTE
FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

GUIA DE ENTREVISTA

OBJETIVO: Recopilar informacion y evaluar el actual tratamiento de los costos en la Empresa
Atenciones y Eventos Qd E.L.LR.L.

DATOS GENERALES:

NOMBRE:
CARGO:
EDAD:

A continuacion, se presenta las siguientes preguntas:

1. ¢Aqué area de la empresa pertenece?

2. ¢Enlaempresa, se emplea algun tipo de sistema de costos?

3. ¢Conoce usted los costos reales de cada orden especifica de la empresa Atenciones y
eventos QD E.ILR.L.?

4. ¢Cada que tiempo usted realiza inventario de los suministros empleados para brindar

el servicio?

5. ¢Se mantienen los stocks a un nivel satisfactorio?

6. ¢Como calcula costos en cada orden de servicio?

7. ¢Es oportuna la informacion de costos que le brinda las facturas recibidas por cada

compra de suministro?
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10.

11.

12.

13.

¢ Obtiene informacion de sueldos y beneficios sociales de los trabajadores de manera

oportuna para poder incluirla dentro de la determinacion del costo de servicio?

¢ Todos los trabajadores se encuentran en planilla?

¢Se considera los costos indirectos de fabricacion en cada orden de servicio al

momento de calcular costos?

¢ Cree usted que un sistema de costos es de vital importancia para la empresa? ¢Por

qué?

¢ Tiene usted conocimiento de lo que es un sistema de costos por érdenes especificas?

¢ Estaria de acuerdo usted en implementar un sistema de costos para la determinacion

del precio del servicio? ¢Por qué?
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GUIA DE OBSERVACION

EMPRESA: RUC:
RESPONSABLE: FECHA:
PROCESOS Sl NO OBSERVACION

Existe un cuerdo por escrito del
servicio con el cliente.

Los costos y gastos son identificados
correctamente.

Estructura de costos adecuada.

Stock de productos actualizados.

Informacidn de costos oportuna.

Deficiencias con el sistema de costos
actual.

Costos reales de la mano de obra en
gue incurre para atender un pedido.

Existencia de formatos para la
asignacion de costos al servicio.

Existencias de formatos para
controlar la compra de materiales

Personal capacitado para elaborar
informes de costos.

Procedimientos  especificos  del
proceso del servicio.

Sistema de costos.

Determinaciébn de los  costos
indirectos de fabricacion por orden.

El sistema de costos actual ayuda a
tomar decisiones.
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FECHA:

EMPRESA:

AUTORIZACION:

GUIA DE ANALISIS DOCUMENTAL

RESPONSABLE:

AREA:

INDICADOR

FORMULA

RESULTADO

INTERPRETACION

MARGEN-
COSTOS DE
VENTAS 2018

COSTO DE
VENTAS/VENTAS

%

Orden N°01

Orden N°02

Orden N°03

MARGEN BRUTO
—2018

UTILIDAD BRUTA/
VENTAS

%

Orden N°01

Orden N°02

Orden N°03
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, SANE poifser= o'ld,,‘—//:;g; Cd.zc'/\qr , titular
del DNL N° ‘¥033782 ) , de profesion

Conv7g ;)912 PUBLICO = ejerciendo
actualmente como Docivre EA uUcd , en la
Institucion yed

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de
Validacion del Instrumento (entrevista), a los efectos de su aplicacion al personal

que laboraen " A lenuoass /éugdcs Qd €.1.2L

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENQO EXCELENTE
Congruencia de Items e S
Amplitud de contenido v
Redaccion de los ftems o
Claridad y precision >
Pertinencia v

En Chimbote, alos /¥ diasdel mesde se7zr025  del 20/ 9

Yo’

i
' Firma
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JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO

INSTRUCCIONES:

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

parece que cumple cada ftem y alternativa de respuesta, segiin los criterios que a
continuacion se detallan.

E= Excelente / B= Bueno / M= Mejorar / X= Eliminar / C= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Redaccion, contenido, congruencia y pertinencia. En
la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia.

PREGUNTAS
OBSERVACIONES

N° Item

1 &

2 |4

3 2

4 £

5 E

6 £

T £

8 E

9 £

10 ¢

11 £

12 £

13 <

Evaluado por:
Nombre y Apellido:

IanE no BEAT® NAaniz€?r gapnci

DN.L: 803791

Firma: Zlq/
£

£ §
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, r A G R Qv#@”' £ ', titular

dl DNL N 329438%4 ., de  profesion

/ . .
P 1 " ejerciendo

actualmente como %mb , en la
Institucion u»\/m“‘glgd Lo, A/ aﬁ[gﬂ

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

Validacion del Instrumento (entrevista), a los efectos de su aplicacion al personal
que labora en tengiones fuentes . GLiL

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las
siguientes apreciaciones.

DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO EXCELENTE
Congruencia de Items i X
- 00 |
Amplitud de contenido . X

Redaccion de los ftems

Claridad y precision
e . X
Pertinencia v 4
En Chimbote, alos 19 dias del mes de 52} Gbwy Al 2019

Mwuﬁ«r/l/

v
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JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO

INSTRUCCIONES:

Coloque en cada casilla la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le
parece que cumple cada Item y alternativa de respuesta, segun los criterios que a
continuacion se detallan.

E= Excelente / B= Bueno / M= Mejorar / X= Eliminar / C= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Redaccion, contenido, congruencia y pertinencia. En
la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia.

PREGUNTAS
OBSERVACIONES

N° Item

1 B8

2 B

3 B

4 6)

] 6}

6 B

7 B

8 6}

Y B

10 %)
11 B

12 B3

13 B

Evaluado por:
Nombre y Apellido:

iulh \?mmmdﬁ Sﬂﬂ £ B s
D.NI:___ 32943821 n

Firma: W

—
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, /'{M'dﬁd/ﬂ Laung 20(aro @/?,’/2?7 , titular
del DNI. N° /E/Y€04% 6 . de .profesic')n

(:OOfag/pm ; ejerciendo
actualmente como Contadria , en la

Institucion %dé{ iy  Costz Sﬂ/ SAcC

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de
Validacion del Instrumento (entrevista), a los efectos de su aplicacion al personal
que labora en AP@V\UW \jp Cvendos ©d. CI.NLL.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE
Congruencia de Items W o
Amplitud de contenido i
Redaccion de los Items i
Claridad y precision e
Pertinencia v

En Chimbote, a los /8 dias del mes de 5237/;7&1{ del  20/F

" Firma
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JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO

INSTRUCCIONES:

Coloque en cada casilla la letra coirespondiente al aspecto cualitativo que le
parece que cumple cada Item y alternativa de réspuesta, seglin los criterios que a
continuacion se detallan.

E= Excelente / B= Bueno / M= Mejorar / X= Eliminar / C= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Redaccion, contenido, congruencia y pertinencia. En
la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia.

PREGUNTAS
OBSERVACIONES

N° Item

1 B

2 B

3 B

4 B

5 B

6 P

7 [5]

8 B

9 B

10 B

11 B

12 2

13 5

Evaluado por:
Nombre y Apellido:

Youwals tpeine S0/qno Gy
pNL:__ /YO YB,
rnn__ )/ o
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