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Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo general Analizar el efecto de la teoria de
Costos de servicios en la fijacion de precios de la MYPE restaurante El Rincon del Mar,
Trujillo,2019. Dicha investigacion se elabord con el disefio no experimental de corte
transversal y descriptivo. Se tuvo como poblacién y muestra al Restaurante el Rincon

del mar.

Por otro lado, se utiliz6 como técnica el analisis documental, lo cual la informacion fue
proporcionada por el restaurante. La informacién obtenida es real ya que el trabajo se
realizé sin alterar ningun dato de la informacion recibida. Los resultados evidencian que
no existia un adecuado control de las compras, ademas no contaba con ningun tipo de
analisis de costos lo que nos indica que la empresa llevaba un control muy béasico de su
economia. Como conclusion se puede afirmar que la aplicacion de teorias de costos
tiene un efecto positivo en la fijacion de precios ya que podemos calcular el costo real

del servicio y adicionar la utilidad deseada.

Palabras clave: Teoria de costos de servicios, fijacion de Precios, basados en el

mercado, competencia, costos.
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Abstract

The purpose of this research was to analyze the effect of the Cost of services theory on
the pricing of the MYPE restaurant El Rincon del Mar, Trujillo 2019. This research was
developed with the non-experimental design of cross-sectional and descriptive. It had as

a population and shows the Rincon del Mar Restaurant.

On the other hand, documentary analysis was considered technical, which information
was selected by the restaurant. The information obtained is real since the work was
carried out without altering any data of the information received. The results show that
there is no adequate control of purchases, also do not contact any type of cost analysis
which indicates that the company will have a very basic control of its economy. As
collusion it can be affirmed that the application of cost theories has a positive effect on

pricing and that we can calculate the real cost of the service and add the desired utility

Keywords: Service cost theory, pricing, Market based, competition, costs
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l. Introduccién

Para Isidro (2014) la Gestion de Costos contribuye con el aporte de informacion
notable, historico o proyectado, por area o en forma general sobre situacion interna de la
empresa para una adecuada toma de decisiones. Asi mismo nos da ideas sobre preguntas

que no tiene respuesta la contabilidad financiera debido a caracter interno.

En un Anélisis conceptual de la teoria de Costos podemos determinar los
lineamientos generales para dar una idea de los costos en el servicio de restaurantes, el

cual esta relacionado directamente con la actividad turistica.

“A nivel mundial el Sector Turistico tiene un gran impacto econémico, ya que
constituye el 9 % del PBI Mundial, esto equivale a $. 6.6 Trillones y 260 millones de
empleados, asi también se calcula que este rubro seré el 10 % del PBI Mundial para el
afio 2023 ($. 10.5 Trillones y 340 Millones d empleados)”.

“En el Peru el turismo ha venido creciendo de Manera sostenida entre los Gltimos
afios, podemos decir que entre el 2002 y el 2012 el turismo internacional creci6 de 1.1 a
2.8 millones generando un aumento de divisas de $.837 a $.32.88 millones. En el afio
20012 los empleados por el rubro Turismo ascendieron a 1, 081,035 y su Contribucion
al PBI del 3.7 %”.

El crecimiento sostenido del Sector Turismo esté estrechamente relacionado con el
servicio de Restaurantes, todo esto da a entender la importancia que esta actividad
genera, no solamente brindando empleos sino también aporta en su conjunto
directamente en la economia del pais, reflejado en el PBI y también por medio de los
Impuestos que estas empresas declaran a las entidades correspondiente como la
SUNAT.

Por eso se concluye que se debe Implementar para las Pequefias Empresas (Mypes)
que tienen un potencial de crecimiento sostenible en la economia nacional, la aplicacién
de Teoria de Costos para obtener un mayor control sobre los costos fijos (alquileres de
local, planillas de trabajadores, pagos por servicios de agua y luz, pagos por los
servicios de contaduria, pagos de los distintos tipos de impuestos de los que somos

afectos, etc.) y costos variables (materia prima directa, mano de obra directa y costos



indirectos de fabricacion) a los que este tipo de empresas posee y tiene que agrupar para

poder definir el tipo de naturaleza de cada costo.

Dentro de esta Problemética y como ejemplo se puede citar al Restaurante El
Rincon del Mar, cuyo control de costos y gastos es de manera manual y Empirica. Este
local efectia sus compras diarias en un mercado de la zona bajo un promedio de
compras pre establecido por el duefio de acuerdo al volumen promedio de ventas que
tiene por dia (60% de su capacidad de lunes a jueves y 80% de su capacidad de viernes

a domingo).
Entre los problemas que existen se puede nombrar:

Los precios fueron establecidos de forma espontanea referidos por precios
similares de locales similares, esto nos hace suponer que los margenes de ganancia y
los porcentajes de utilidad no son correctos o0 no son los esperados por el duefio ya que
no tuvieron un anélisis adecuado para determinar el precio correcto de acuerdo a los
costos incurridos y asi poder determinar un porcentaje de ganancia esperada de acuerdo
a los deseos del propietario, dicho en otras palabras el propietario no identifica ni
controla los costos que su negocio tiene para producir y brindar el servicio de
alimentacién por lo tanto no esta en la capacidad de determinar un precio adecuado a
sus objetivos ya que al no poder determinar el costo real que su negocio tiene, no puede
agregar el porcentaje que utilidad que espera tener y asi poder determinar el precio final

del producto.

Se supone también que el andlisis de los costos tampoco fue el adecuado, ya que
no hay un control estricto sobre las compras hechas a diario, a esto le podemos sumar el
mal almacenamiento y falta de control de los productos consumidos en el dia lo que

origina pérdidas o sobrecosto.

Otro punto importante es que el duefio/administrador mezcla la alimentacion y/o
sus consumos personales y gastos diarios, los cuales incluye en el costo diario del
servicio, originando aumento de costos o sobrecostos ya que nunca cancela estas salidas

de dinero y/o nunca cancela los consumos que realiza.

Esto también afecta los resultados obtenidos ya que se adicionan costos que no

corresponden al negocio propiamente dicho.



Se analizaron una variedad de libros y articulos cientificos de nivel Internacional,

nacional y local para el estudio del tema y se desarrolla de la siguiente manera:

Cordova & Moreno (2017) en su articulo” The importance of a good pricing
strategy as a tool of market penetration”. Universidad Externado de Colombia.
Planteando como objetivo estrategias de Pricing que son utilizadas frecuentemente en
el mercado con el fin de demostrar su repercusion en los resultados. Los Autores

concluyen que:

No hay una formula especifica para la fijacion de Precio, en si la
estrategia adecuada sera la que mas se adapte a la naturaleza, sera el
objetivo que quiera alcanzar la empresa en un tiempo determinado y

proponer alternativas para lo que es toma de decisiones (pg.11)

De lo Anterior se concluye que una empresa de servicios para que esté a la vanguardia y
al mismo nivel que sus competidores, va a requerir de una estrategia de fijacion de
precio o Pricing que sea buena. Por otro lado, se llegdé a los resultados que para la

fijacion de Precio no hay o no existe una formula que se especifica para ello.

Alameda (2017) en su articulo “Estrategias y niveles de precios y su impacto en la
rentabilidad de las empresas”. Universidad de Buenos Aires. Planteando como objetivo
hacer una propuesta y poner a prueba un modelo teérico que indique en si impactos en
la politica de fijacion de precio en su rentabilidad de las empresas. El autor llego a la

conclusion que:

Para tener un desemperio un poco mejor que sus competidores, las
empresas deben establecer conocimientos y habilidades, ya que el rol de
capacidad de la fijacién de precios como una herramienta para mejorar

efectivamente es de vital importancia

La rentabilidad afecta positivamente en las empresas debido a la
estrategia de precio que son basados en el valor y niveles tanto de

precios altos y negativamente de bajos precios.

De lo expuesto anteriormente se concluye que en las empresas para tener un buen

desempefio que sus rivales en el mercado se tiene  tomar en cuenta tanto



conocimientos como habilidades, ya que es muy importante porque el rol de capacidad

de fijacion de precio es una forma de mejorar efectivamente.

De la cruz & Marreros (2018) en su Tesis “Costos de Produccion y su Influencia
en la Fijacion de Precio del Resto Grill “Fuego & Asado” para obtener Titulo de
contador Publico - Universidad Cesar Vallejo de Chimbote. Utilizando el disefio
descriptivo correlacional. Planteando como objetivo determinar la influencia de costos

en la fijacion de Precios El autor concluye que:

No existe un control sobre la materia Prima, también no se conoce el
costo real de la produccién de cada plato por lo tanto su fijacion de

precio se basa en lo general en la competencia (pg.79)

De lo expuesto se concluye que al no tener control de la materia prima en la produccion

de cada plato no se va a conocer el costo real de este.

Cordova (2018) en su tesis “Sistema de costeo ABC y la determinacion de del
precio en los restaurantes de Pollos y Parillas, San Borja 2017”. Utilizando el disefio no
experimental de corte trasversal descriptivo. Cuyo objetivo es determinar la relacion de

los costos y el precio. Se concluye que:

Hay una relacion positiva considerable con respecto al precio, esto se da
ya que se ha aplicado el sistema de costeo ABC, en la cual se puede
determinar un costo mas exacto en la elaboracion del producto asi
obteniendo el coto real de este. Esto es importante para la toma de
decisiones en la gerencia ya que podra evaluar las deficiencias que se
encuentren y asi fijar un mejor precio para sus productos. Por
consiguiente, hace que la rentabilidad aumente para el accionista un

sistema de costeo ABC.

De lo Anterior de concluye que si se agrupa de manera adecuada los costos que
intervienen para la elaboracion de los productos, se puede determinar en si el costo real
para cada producto y asi poder fijar un mejor precio para estos. Para determinar un costo
que sea mas exacto en la elaboracion de los productos ofrecidos y asi obtener un costo

real de cada producto, se debe aplicar el sistema de costeo ABC.

Para Herndndez (2016) en su Tesis “Sistema de costo de Produccion y su

influencia en la determinacion del costo y Precio de las comidas del Restaurante el Paisa
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E.ILR.L, Distrito de Cuzco, Periodo Agosto- octubre del 2016, de Trujillo. El tipo de
investigacion fue no experimental, asi mismo de Corte transversal ya que se desarrolla
en un momento determinado, afio 2016. El objetivo de esta investigacion fue realizar un
diagndstico actual de costos como de precios de las comidas, También disefiar un
sistema y aplicar un sistema de costos de produccion con la finalidad de determinar los

precios y costos de comidas. Las conclusiones del presente trabajo fueron:

El diagnostico realizado dio como resultado que al comparar de forma
objetiva lo que es, el costo real y estimado para la preparacion de sus

platos a la carta, este reflejo una disminucion del costo de la produccion.

Al disefar y aplicar el sistema de Costo de produccion considerando un
25% de margen de ganancia se concluyo que para el cabrito se tenia un
valor de venta de S/.25.28 pero su valor real aplicando el sistema de

produccion era de S/.14.41. Esto permite al restaurante saber cuales son

los precios reales.

De lo anterior se concluye que al aplicar el sistema de costos de producciones dio como
resultado que influye en la mejora tanto de los costos y el precio de comidas, ya que
para saber cudnto es su valor de venta real, se tiene que hacer un diagndstico para
comparar el costo real y el costo estimado, esto tendra como finalidad saber en si cuanto

es en realidad el precio real de cada plato del restaurante.

Para el fundamento tedrico se ha considerado a diversos autores para explicar la
variable de estudio como:

Segun la Nic 2 hace mencion que los inventarios son activos y se clasifican en:
Poseidos para que sean vendidos en el curso normal de la operacion.
En proceso de produccidn con vistas a esa venta

En forma de lo que son materiales o suministros que seran consumidos en el proceso de

produccion o en la prestacion de servicios

Entonces podemos decir que para el calculo del costo debemos adicionar al punto tres
antes mencionado la mano de obra y otros costos del personal directamente involucrado
en la prestacion del servicio incluyendo personal de supervision y otros costos

indirectos atribuibles.



En el parrafo 8 de la Nic 2 la norma se dice entre otras cosas:

“Entre los inventarios también se incluyen los materiales y suministros para ser usados
en el proceso productivo, los costos incurridos para cumplir un contrato con un cliente
que no da lugar a inventarios o activos y que la forma de su contabilizacion estara
definida por la NIFF 15 — Ingresos de actividades ordinarias procedentes de contratos
con clientes, que inicialmente entraria en vigencia el 1 de enero del afio 2018 pero fue

postergado para el 1 de enero del afio 2019”.

Después de un analisis de la NIFF 15 se puede observar que en el parrafo 95 hace
mencién que si los costos incurridos en el cumplimiento de un contrato con un cliente
no esté dentro del alcance de otra norma en este caso la NIC 2 nos referia que para los
costos por servicio la contabilizacion y su procedimiento se aplicara segun la NIFF 15)
una empresa reconocerd un activo por los costos siempre y cuando cumplan las

siguientes condiciones o criterios:

Los costos se relacionan directamente con el servicio, los costos generen recursos

para la entidad, se espera recuperarlos costos.

La misma NIFF en su parrafo 96 dice que, si los costos incurridos en la atencion
de un contrato se encuentran incluidas en otra norma, la empresa lo debe contabilizar de
acuerdo a lo que indica dicha norma (en el caso de la NIC 2 ahora establece que los
costos de servicio se deben contabilizar de acuerdo a la NIFF 15).

El parrafo 97 hace mencidn que los costos deben estar directamente relacionados con el
contrato del cliente si cumplen uno de estos conceptos:

Mano de obra (Sueldos y salarios de empleados que se encuentren directamente
vinculados con el servicio), Materiales directos (Suministros para brindar la atencién al

cliente)

Los costos que se relaciona directamente con el contrato o con actividades del
contrato (depreciaciones, seguros, derechos de activos usados para cumplir con el
contrato, etc). Otros costos que la empresa incurra para la realizacion del contrato

(pagos a subcontratistas).

El articulo 98 nos habla de cuando una empresa puede considerar los costos

como gastos y lo reconoce asi:



Costos generales y administrativos que no estén reconocidos en el parrafo anterior
(97) Desperdicios en materiales y/o mano de obra que fueron usados para cumplir el

contrato pero que no estan incluidos en el precio del contrato.

En si Primero se busca que el costo del servicio se convierta en activo para ser
desactivado de acuerdo a su uso y luego sefiala que elementos formaran parte del costo

del servicio y cuéles serén parte del gasto.

Para Viscencio (2012) En teoria los costos son una herramienta fundamental no
solo porque definen el beneficio econdmico o utilidad como la diferencia entre los
ingresos Y los costos, sino porque proporcionan informacién importante para el analisis

previo a la toma de decisiones para los negocios.

Con respecto a las decisiones operativas los costos apoyan a establecer precios,
obtener mejoras tecnoldgicas, definir los aspectos de la eficiencia en la produccion,

seguir o cancelar operaciones, etc.

Con relacién a las decisiones estratégicas los costos ayudan a definir el tamafio
Optimo de la empresa, la viabilidad de las estrategias y el origen de las ventajas

competitivas.

Conceptos Financieros. Sirven de base para lograr tener una adecuada
Administracion financiera en las organizaciones. Los indicadores que miden esta

Dimensién son:

Ocupabilidad para Schmal & Olave (2014). En su trabajo aborda la problematica
e insatisfaccion que atraviesan los clientes de un restaurante en horas punta debido a los
largos tiempos de espera, para esto propone método de mejora para este modelo de

negocio.

Para esto propuso la utilizacion del modelo BMC (business model canvas), para
mejorar la estrategia del negocio. EI modelo BPMN (business Proces Modeling
Notation) y el diagrama SIPOC (Supplier Input Process Output Consumer) para el

servicio de atencion al cliente



Las aplicaciones de estas técnicas permitieron la disminucién en los tiempos de espera
de los clientes hasta en un 20% en los tiempos de alta, aumentando las ventas y la
rentabilidad.

Punto de equilibrio: Segun Mettzger & Donaire (2007) Nos dice que la
rentabilidad de un proyecto concreto se da cuando las ventas unitarias superan el punto
en el cual se recuper6 los costos totales del proyecto por unidad, a esto se le llama punto
de equilibrio del proyecto, en otras palabras, las ventas o ingresos por encima del punto
de equilibrio son ganancias o utilidades para la empresa, también nos dice que en punto

de equilibrio se puede obtener en cantidad de ventas unitarias o en cantidad dineraria.
Se describe en la siguiente formula.
Utilidad=ventas-costos-gastos

Por otro lado, Mayes (2010) Nos hala de que el punto de equilibrio es el nivel de

venta en que las empresas no tienen utilidades o estas son igual a 0.

Margen de Contribucion: Segun Honrgren (2012) “El Margen de contribucion
explica el por qué cambia la utilidad en la Operacion, a medida que varia el nimero de

unidades vendidas” (pg. 86).

El Margen de contribucién viene hacer la diferencia entre Ingresos totales (llamese
a esto el precio de venta neto de un producto) menos los costos variables, esto por lo

general se expresa en porcentaje.
Margen de Contribucién = Ingresos Totales — Costos Variables
Los indicadores que mide esta dimension son:

Costos Fijos: Segun Gonzales (2016) Son los que permanecen constantes dentro
de un periodo, y que no tienen nada que ver con los volimenes de produccién o venta.
Tenemos los alquileres de local, planillas de trabajadores, pagos por servicios de agua y
luz, pagos por los servicios de contaduria, pagos de los distintos tipos de impuestos de

los que somos afectos, etc.

Costos variables: Para Gdmez (2016) hace mencion que los costos variables son
los que, cuya magnitud, cambian en razon directa al volumen de las operaciones
realizadas. Tenemos la materia prima directa, mano de obra directa y costos indirectos

de fabricacion.



Para Viscenncio (2012) Se les llama también insumos fijos y variables, los fijos son
fijos mientras el tamafio de la planta no cambie y los variables cambian de acuerdo al

nivel
Fijacion de Precio

Segin Ojeda (2012) Desde el punto de vista del marketing el precio es “la
cantidad de dinero que el consumidor estd dispuesto a pagar, por la adquisicion o
utilizacion de un producto o servicio”. Es el total de dinero que el consumidor
desembolsa por un producto del cual espera le otorgue un benéfico o satisfaccion que

compense el sacrificio del dinero gastado.

Agrega también que no solo se debe considerar como precio al gasto dinerario en
obtener el producto o servicio, sino que engloba conceptos mas amplios no
necesariamente monetarios ligados a la compra y consumo, como el tiempo, el esfuerzo

y las molestias que resulta para conseguirlo.

La fijacion de precios es el valor monetario que le dan las empresas a sus
productos después de analizar y considerar todos los costos en los que se incurren a lo
que llamamos costo de ventas, luego de esto se le adiciona el porcentaje que la empresa
espera ganar a lo que llamamos margen de utilidad y sumados estos dos componentes

obtenemos el precio de venta.

Para Czinkota & Massaki (2001) La fijacion de precios es importante porque, para
las empresas es el principal medio de obtencién de ingresos, es un instrumento
competitivo, es en la mayoria de casos la informacién Gnica de la que el consumidor
dispone, nos sirve como indicador de calidad que ofrece la empresa ya sea en productos
0 servicios , sirve como elemento de diferenciacion de la oferta de una empresa con
respecto a la competencia, regula la demanda y también puede actuar como filtro para la
seleccion de tipos a nivel de clientela.

Precio: Segun Klotler, Philip, & Armstrong. (2013)" Es Una expresion de valor".
Por otro lado, el diccionario de marketing, South American Cultural, establece que el
precio es "el valor del intercambio de bienes o servicios". Es un valor para el bien o
servicio ofrecido donde se incluyen todos los procesos o actividades para producirlo, el

precio determinante no es una tarea sencilla y mucho mas, ya que mencionamos en el



restaurante que su naturaleza estd mas inclinada a la situacién de servicio, y que se

deben analizar los costos exactos en cada proceso o actividad.

El precio es la cantidad de dinero recaudada por un producto o servicio. En
términos mas amplios, el precio "es la suma de valores que los consumidores dan a
cambio del beneficio de usar el producto o servicio™ (Klotler, Philip, & Armstrong,
2001).

Para Czinkota & Massaki (2001) En la guerra de los negocios la competencia de
los precios es la forma mas letal de cdmo luchan las empresas por un mercado. Por un
extremo tenemos a los proveedores que limitan sus utilidades poniendo en riesgo la
capacidad futura de invertir en el mercado, y por otro los consumidores finales que

pierden la creencia en la calidad de los productos o servicios ofrecidos.

Servicio: segun Stanton, Etzel, & Walker. (2007) Definen que los servicios son
actividades intangibles ya que no se puede sentir antes de comprarlo.

Como lo expresaron Brignall, & Fitzegald. (1991) “hay una serie de factores
comunes en las empresas de servicios y son una parte fundamental de la distincion y el
analisis de este tipo de organizaciones”, de la misma manera que se destaca la
"presencia habitual del cliente™. En el proceso de detallar el servicio, los productos se

reciben de acuerdo con las instrucciones de los clientes.

Castello, E. (1993) Afirma que una de las desventajas de la empresa de servicios
es en si obtener lo que es un inventario para registrar asi la variacion en los costos ya
que la produccion de los servicios tiene entre el momento de su adquisicion y su

consumo por parte de un cliente.

Cuando ya se logra, no es posible crear una lista de ventas para su posterior venta.
Se puede decir que la mayoria de los servicios tienen un vencimiento inmediato, porque

el tiempo de produccion corresponde al proposito que tiene el cliente”.
Métodos para Fijacion de Precio

Para Ojeda (2012) La combinacidén de estos métodos es indispensable para que las

empresas logren fijar el mejor precio de sus productos:

Los indicadores que miden esta Dimension son:

Basados en los costes:
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Lo define en:

Coste total unitario + un margen sobre este coste total unitario.
Coste total unitario + un margen sobre el precio de venta al pablico.
Punto de equilibrio, umbral de rentabilidad o punto muerto

Costo. Para Viscencio (2002) El costo total de un bien o producto se obtiene de la
suma de todos los insumos usados en el proceso de produccién teniendo dos
componentes principales que son los costos fijos y los costos variables. El analisis de la
teoria de costos no solo es importante por los beneficios econémicos que obtienen sino

también porque es una herramienta importante para la toma de decisiones.

Basados en la competencia: La actuacion de la competencia nos sirve de referencia para
establecer el precio, fijando un precio igual al del sector, por lo general las empresas

grandes fijan los precios y las empresas de menos tamafio se acoplan a él.

Competencia. Segun Czinkota (2001) La competencia es una de las principales
fuerzas en los mercados, por lo que los analistas de mercados deben entender el

desempefio de su oferta al compararla con la de las empresas competidoras.

Solo mediante un andlisis profundo de las empresas competidoras podremos formular

estrategias que nos permitan prevalecer en la feroz batalla por los recursos.

Basados en la Demanda: Segun Burton (2016). La fijacion de precios dice que mientras
mayor sea la demanda los precios tienden a subir y si baja a demanda los precios
tienden a bajar. Para cada precio de un mismo producto hay un nivel de demanda y esto
va depender del lugar, la época, el cliente, el clima, etc.

Se puede agregar gque existen excepciones ya que hay productos que cuando aumentan
su precio aumentan u demanda (como por ejemplo los articulos costosos) Los métodos

de fijacion de precios basados en la demanda mas comunes son:

Método intuitivo: Consiste en fijar el precio de acuerdo a lo que se espera para

obtener un efecto positivo en la demanda.

Método de experimentacion: Es la experimentacion de diferentes niveles de
precios para le mismo producto por un periodo determinado con el fin de obtener el

precio mas conveniente de venta.
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Discriminacion de precios: Es la opcion de vender un mismo producto a distintos

niveles de precio dependiendo de la época, clima, nivel, cliente.

Seccién 1.01 Por ende, se formul el siguiente problema de investigacion, que permita
recopilar la informacién:

¢Cudl es el efecto de la Teoria de Costos de servicios en la Fijacion de Precios en la

Mype restaurante EI Rincon del Mar, Trujillo-Afio 2019?

Tomando en cuenta los criterios de Herndndez, Fernandez & Baptista (2014), el

presente trabajo se justifica en el siguiente:

Nuestra investigacion tiene por objetivo determinar el efecto en la fijacion de
Precio de la Mype restaurante EI Rincon del Mar porque contribuira desde el punto de

vista practico a identificar los componentes del costo desde un punto de vista Gerencial.

Conveniencia: Permitird una correcta aplicacion de teoria de costos para tener un
mayor control sobre los costos fijos y variables para este tipo de pequefias empresas de

servicios (Restaurantes).

Relevancia Social: En esta investigacion se permitira conocer el célculo correcto
de los costos para el caso de servicios de un restaurante que constituye un aporte
necesario a la sociedad para que se tenga informacion de como llevar una correcta

asignacion de costos y tener un mayor control de costos fijos y variables.

Implicaciones Practicas: Al culminar esta investigacion se podran obtener en si
datos, informacién que permitan unos resultados méas exactos que dara validez a la
presente investigacion y que servira de apoyo a los propietarios del restaurante, quienes
podran disponer de esta informacion con respecto a como se vienen asignando los

costos y cudl es el efecto en su fijacion de precios.

Valor Tedrico: En nuestra presente investigacion se usé orientaciones tedricas con
relacion al tema de Teoria de costos y fijacion de precios, reforzando el conocimiento

cientifico aplicado. Asi mismo como material de consulta para futuras investigaciones.
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Para el trabajo de investigaciéon se ha determinado como Hipdtesis que la Teoria de
Costos de Servicios tiene un efecto positivo en la fijacion de precios de la MYPE
restaurante El Rincon del Mar, Trujillo, Afio 2019. Como Objetivo general tenemos
analizar el efecto de la teoria de Costos de servicios en la fijacion de precios de la
MY PE restaurante El Rincén del Mar, Trujillo 2019, para nuestros objetivos especificos
hemos planteado describir la Teoria de Costos de Servicios para la MYPE restaurante El
Rincon del mar, Trujillo —Afio 2019, asi también determinar la Fijacion de precios de
Servicios para la MYPE restaurante El Rincén del mar, Trujillo —Afio 2019 y por ultimo
proponer un Sistema de Costeo gerencial para el control de los distintos tipos de costos

en la MYPE restaurante El Rincon del mar.
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Il. Método
2.1 Tipo y Disefio de investigacion

El disefio de investigacion utilizado para esta investigacion es no experimental, es
de corte transversal y es descriptiva, por otro lado, no se tiene en si un directo control de

las variables y ademas corresponde a un solo periodo de tiempo.

Hernandez, Fernadndez & Baptista (2014) Hacen mencion que una investigacion no

experimental no se puede manipular las variables.

Operacionalizacion de Variables:

Variable Independiente: Teoria de Costos De Servicios.

Variable Dependiente: Fijacion de Precios.
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2.2 Matriz de Operacionalizacion

Cuadro N° 1
Definicion
Variable(s) Definicion Conceptual Operacional Dimension Indicador Medicion
Es una teoria, que, en su extensién, abarca lo La variable se Costeo Variable =
relativo a la cuantificacion y me_o!mon dg los  ovaluara Materia Prima+ Mano de
costos a partir de una fundamentacién econémica . Conceptos Obra Directa + Costos
de los fenomenos propios de la gestion mMediante la g oo . 0
empresarial. entrevista  y Ind_lrectos de Fabricacion
] B Analisis variables.
Su cometido es la construccion de esquemas de % Ocupabilidad.
Teoria de andlisis que  interpreten y  expliquen documental. Punto de Equilibrio Ordinal
Costos coheren_temente la reall(_jad_ del fen()_meno 0 .,
productivo y que, por consiguiente, sean (tiles a % Margen de Contribucion.
de Servicios  los efectos de vincular razonablemente los

Factores o Recursos empleados con los Objetivos .
0 Resultados obtenidos, a través de la definicién Estructura Costo Fijo Total + Costo
de relaciones funcionales entre las distintas de costos Variable Total
acciones que componen el Proceso Productivo en
cuestion y su valorizacién. Cartier y Osorio
(1992).
Es un conjunto de reglas a aplicar para la La variable se Métodos Basados en los costes.

Fijacion de obtencién del nivel de precio final de un producto evaluara para la Basados en la Competencia. Ordinal

Precio o servicio, considerando cuales son los objetivos mediante el Fijacion Basados en la demanda.
generales de la empresa.Vallet et al. (2015). Analisis de Precio

documental.
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2.3. Poblacién, muestra y muestreo

2.3.1 Poblacion.
La poblacién estd conformada por el Restaurante EI Rincon del mar.
2.3.2. Muestra.

La muestra, esta conformada por el Restaurante El Rincon del mar.
2.4. Técnicas e Instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad.
En el desarrollo de la presente investigacion se utilizd como técnica lo que es la entrevista

y el analisis documental. Por otro lado, como Instrumento se utilizo la guia de entrevista y la

guia de Analisis documental.

TECNICA INSTRUMENTO
Entrevista Guia de Entrevista
Analisis documental Guia de Analisis Documental

2.5 Procedimientos

Se entrevistara al duefio del local para saber la situacion actual de su empresa y conocer la
forma de como este evalla sus costos.

Determinar bajo qué criterios determing el precio de los platos que ofrece.

Aplicar teoria de costos basado son costos gerenciales para determinar la estructura de los
cotos y definir cuales son os costos fijos totales y sus costos variables totales.

Evaluar los resultados después de la aplicacion de teoria de costos.

2.6 Métodos de Andlisis de Datos.

En la informacion obtenida del restaurante El rincon del mar se revisara control de
compras, registro de ventas, pagaos a personal, pago de servicios y alquileres, todos estos
datos seran ingresados y procesados en —Microsoft Excel en el cual se elaborara tablas,
graficos, etc. tanto de la informacién obtenida como de la aplicacion del sistema de costeo

general, todo esto para que lograr un mejor analisis y comprension del tema.
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2.7 Aspectos Eticos

El presente trabajo de Investigacion es auténtico, confiable, y verdadero cumpliendo los
principios béasicos de originalidad, fiabilidad y legitimidad. La informacion alcanzada por el
restaurante EI Rincon del Mar no sufrié ningun tipo de alteracién, ni modificacion, usando
estos datos de manera real para su posterior analisis. Asi mismo se respetd las normas Apa

en la elaboracién de esta Investigacion.
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I11. Resultados

3.1 Generalidades
El restaurante El rincon del mar con N° de RUC 10179180834 ubicada en la ciudad de

Trujillo, region la Libertad, inicid sus actividades en el afio 1995. Su actividad econdmica es
la elaboracion, preparacion y venta de comida criolla y marina, asi como también la
elaboracion de Buffet y atenciones corporativas para las diferentes empresas de la ciudad.
Esta también se encuentra acogida al Régimen Mype tributario segun el decreto legislativo
N° 1269. Esta empresa nacio por la necesidad del duefio de buscar un trabajo o emprender
un negocio y este optd por lo segundo juntando a su familia més cercana e iniciando un
pequefio negocio de mend, el cual con el pasar del tiempo y ayudado con el esfuerzo y

dedicacion de su propietario

3.2 Describir la Teoria de Costos de Servicios para la MYPE restaurante El Rincén del mar,
Trujillo —Afo 2019.

Para la aplicacion de la teoria de costos se procedi6 al analisis de los documentos brindados
por el restaurante el rincon del mar. Asi mismo se realiz6é una entrevista al duefio (anexo 03)
con la finalidad de evaluar el nivel de conocimiento que el duefio tiene acerca de sus costos

de su empresa.
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Tabla 01

Variable: Teoria de costos de servicio.

Entrevista aplicada al duefio del restaurante El rincén del mar.

Preguntas

Respuesta del Duefio

Comentario

Efecto

1 (Tiene conocimiento de la Teoria de
Costos? Explique.

¢En su negocio usted aplica alguin tipo
de sistema de costeo? Expligue.

3 ¢Cual es su capacidad de atencién?

¢Sabe usted cuanto debe vender para
4 cubrir sus costos? Explique.

5 ¢Sabe qué porcentaje de venta
contribuye a cubrir los costos fijos?
Explique.

;Como determina sus costos fijos totales
6y sus costos fijos variables totales?

No, EIl control que llevamos en este local es
solo mediante ingresos y egresos.

No porque no tengo un conocimiento amplio
sobre los costos.

La capacidad de atencion aproximada es del
60% de lunes a jueves y 80% de su capacidad
de viernes a domingo.

Aproximadamente, pero si se cuanto es el
monto mensual que tengo que tener para
cubrir todas mis obligaciones.

No, repito mi control se basa en las ventas
menos las compras.

Creo que eso se determina mediante la suma
de todos los compromisos que tengo durante
el mes.

No tiene informacién de
lo que es Teoria de
costos.

No aplica ningun sistema
de Costeo.

Tiene conocimiento de la
capacidad de atencién de
su local.

Tiene conocimiento de
sus costos fijos totales
del mes.

Control basico de
ingresos y egresos.

No tiene conocimiento
muy claros de que es
costo fijo y costo variabl.

No puede determinar un
Precio basandose de un
porcentaje de utilidad.
Ver tabla 02 a la 16
Toma de decisiones
limitadas  debido al
desconocimiento del
costo de sus productos.
Ver tabla 14

Saber hasta que nivel se
puede llegar a vender.
Ver tabla 07

Puede calcular que debe
provisionar para el pago
de sus obligaciones

mensuales. Ver tabla 11

Deficiencias para
determinar su utilidad
real. Ver tabla 05

No es posible tener una
adecuada toma de
decisiones. Ver tabla 06

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 02

Variable: Fijacion de Precio.

Preguntas

Respuesta del contador

Comentario

Efecto

’
”

¢Tiene conocimiento de como fijar

precios? Explique.

¢Como determind el precio de sus platos?

¢Cuantos negocios similares existen en la

zona?

¢Conoce
competencia con respecto a sus productos
similares?

¢Cual es el nivel de ventas
para su negocio?

¢Como cree que aumentaria el nivel de

ventas y que estrategia emplearia?

los precios que ofrece su

que espera

Los precios los determino de acuerdo a
precios similares de negocios similares

Mediante la comparacion de los precios
existentes del mercado.

Aproximadamente 6 en un rango de 5
manzanas a la redonda

Si, porque los negocios similares de la
zona escriben el precio de sus platos en
las pizarras ubicadas en la parte exterior

Crecer un 20 % cada afo .

Cuidando la calidad de nuestros
productos en base a la compra de
insumos de buena calidad vy

manteniendo nuestro personal de cocina
ya que ellos conocen la receta original
de nuestros platos .

Célculo de wun margen de

utilidad equivocado.

Fijacion de precios de negocios
similares por productos similares

Si tiene conocimiento de los
negocios similares que existen
en la zona.

Informacion de precios facil de
obtener con respecto a la
competencia.

Un porcentaje de crecimiento
alcanzable para este tipo de
negocio.

El duefio cuida la calidad de sus
productos asi como también la
permanencia de su personal

Célculo de precio de
venta errado.

Ver tabla 23

No conocer su utilidad
real. Ver tabla 16 y 23

Puede recoger
informacion cercana de
su competencia.

Ver tabla 19 al 22

Poder conocer precios de
la competencia para fijar
precios propios.

Ver tabla 19 al 22
Crecimiento sostenible
y posicionamiento en el
mercado. Ver tabla 17

y figura 01

Entregar al  publico
comensal siempre
productos de  buena

calidad, manteniendo su
esencia y sabor original.
Ver tabla 24 y 25

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 03

Resumen de Compras de insumos mensuales del Restaurante del Rincén del mar -2019

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Pescado S/ 6,398.00 S/ 6,706.00 S/ 7,234.00 S/ 7,456.00 S/ 7,600.00 S/  7,704.00
Mariscos S/ 3,060.00 S/ 3,429.00 S/ 3,447.00 S/ 359550 S/ 3,600.00 S/ 3,640.50
Pollo S/ 30450 S/ 37835 S/ 24185 S/ 321.30 S/ 273.70 S/ 330.75
Carne res (cadera) S/ 1,890.00 S/ 1,617.00 S/ 1,852.20 S/ 1,90890 S/ 1,801.80 S/ 1,831.20
Arroz S/ 585.00 S/ 537.00 S/ 585.00 S/ 585.00 S/ 615.00 S/ 615.00
Azlcar S/ 590.00 S/ 590.00 S/ 590.00 S/ 590.00 S/ 590.00 S/ 590.00
Limones por ciento S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/ 1,560.00
Papa S/ 730.00 S/ 730.00 S/ 730.00 S/ 730.00 S/ 730.00 S/ 730.00
Cebolla S/ 710.00 S/ 696.00 S/ 710.00 S/ 710.00 S/ 710.00 S/ 710.00
Tomates S/ 140.00 S/ 140.00 S/ 140.00 S/ 140.00 S/ 140.00 S/ 140.00
Palta S/ 140.00 S/ 140.00 S/ 140.00 S/ 140.00 S/ 140.00 S/ 140.00
Ajos S/ 280.00 S/ 248.00 S/ 240.00 S/ 280.00 S/ 280.00 S/ 280.00
Camotes S/ 716.00 S/ 716.00 S/ 716.00 S/ 716.00 S/ 716.00 S/ 716.00
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Yuca S/ 738.00 S/ 738.00 S/ 738.00 S/ 738.00 S/ 738.00 S/ 738.00
Lechuga S/ 390.00 S/ 37400 S/ 390.00 S/ 390.00 S/ 390.00 S/ 390.00
Aceites S/ 1,375.00 S/ 1,290.00 S/ 1,335.00 S/ 1,375.00 S/ 1,375.00 S/ 1,375.00
Leche S/ 420.00 S/ 414.00 S/ 420.00 S/ 420.00 S/ 420.00 S/ 420.00
Maiz morado S/ 690.00 S/ 645.00 S/ 690.00 S/ 690.00 S/ 690.00 S/ 690.00
Maracuya S/ 510.00 S/ 480.00 S/ 510.00 S/ 510.00 S/ 510.00 S/ 510.00
Cervezas S/ 315.00 S/ 315.00 S/ 315.00 S/ 315.00 S/ 315.00 S/ 315.00
Gaseosas S/ 486.00 S/ 486.00 S/ 486.00 S/ 486.00 S/ 486.00 S/ 486.00
Condimentos Varios S/ 170.00 S/ 170.00 S/ 170.00 S/ 170.00 S/ 170.00 S/ 170.00
(Pimiento, comino, ajinomoto)

Totales S/ 21,837.50 S/ 22,039.35 S/ 22,880.05 S/  23,466.70 S/ 23,490.50 S/ 24,081.45

Elaborado por: Los Autores

Nota. En la tabla 03 se muestra el registro del total de compras en términos monetarios mes por mes de los seis meses sujeto a analisis mostrando los diferentes productos que el restaurante el

Rincén del mar utiliza para la elaboracidn de los platos que vende. Este resumen considera el consumo real de insumos mes por mes. Ademas, se debe aclarar que los montos antes mencionados

se refieren al consumo real (sin sobrantes que el restaurante utiliz6) durante cada periodo.
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Tabla 04

Resumen de Ventas mensuales del Restaurante del Rincon del mar -2019.

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio

Platos

Leche de Tigre S/ 5010.00 S/ 4,990.00 S/ 5,050.00 S/ 5100.00 S/ 5,200.00 S/ 5,240.00
Cebiche simple S/ 7,506.00 S/ 8,154.00 S/ 8,694.00 S/ 8,910.00 S/ 9,01800 S/  9,216.00
Cebiche mixto S/ 9,240.00 S/ 10,692.00 S/ 10,978.00 S/ 11,220.00 S/ 11,022.00 S/ 11,176.00
Chicharron de pescado S/ 5120.00 S/ 4,880.00 S/ 5,740.00 S/ 6,040.00 S/ 6,380.00 S/  6,440.00
Arroz con mariscos S/ 5,200.00 S/ 5,520.00 S/ 5,340.00 S/ 5,780.00 S/ 5,980.00 S/  6,020.00
Lomo saltado S/ 3,960.00 S/ 3,388.00 S/ 4,224.00 S/ 3,894.00 S/ 4,004.00 S/ 4,180.00
Chicharron de pollo S/ 1,960.00 S/ 2,900.00 S/ 1,100.00 S/ 2,040.00 S/ 2,200.00 S/ 2,260.00
Milanesa de pollo S/ 1,900.00 S/ 1,780.00 S/ 2,080.00 S/ 2,040.00 S/ 1,160.00 S/ 1,900.00
Bistec a lo pobre S/ 3,600.00 S/ 3,080.00 S/ 3,060.00 S/ 3,780.00 S/ 3,120.00 S/ 3,020.00
Bebidas

Chicha Morada S/ 2,480.00 S/ 2,312.00 S/ 2,312.00 S/ 2,048.00 S/ 239200 S/ 2,272.00
Maracuya S/ 2560.00 S/ 2408.00 S/ 2,440.00 S/ 2,22400 S/ 2,608.00 S/  2552.00
Cervezas S/ 1520.00 S/ 1,320.00 S/ 1,496.00 S/ 1,240.00 S/ 1,336.00 S/  1,144.00
Gaseosas S/ 197100 S/ 1,629.00 S/ 1,965.00 S/ 1,296.00 S/ 1,803.00 S/  1,797.00
Totales S/ 52,027.00 S/ 53,053.00 S/ 54,479.00 S/ 55612.00 S/ 56,223.00 S/ 57,217.00

Elaborado por: Los Autores

Nota. En la tabla 04 se muestra el registro del total de ventas en términos monetarios mes por mes de los seis meses sujeto a analisis mostrando los diferentes productos que el restaurante el

Rincén del mar ofrece a sus clientes.
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Tabla 05

Resumen de los costos indirectos de fabricacién del restaurante el Rincén del mar -2019

items Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Cant. Precio Total Cant. Precio Total Cant. Precio Total Cant. Precio Total Cant. Precio Total Cant. Precio Total
Agua S/ S/ S/ S/ S/ S/
(consumo) 148.65 152.54 154.55 160.54 155.87 157.43
Luz S/ S/ S/ S/ S/ S/
(consumo) 398.67 401.32 404.66 406.22 403.22 410.32
Utiles de
limpieza
Lava vajilla 13 S/ S/ 14 S/ S/ 15 S/ S/ 16 S/ S/ 17 S/ S/ 17 S/ S/
por 1k 12.00 156.00 12.00 168.00 12.00 180.00 12.00 192.00 12.00 204.00 12.00 204.00
Detergente 22 S/ S/ 24 S/ S/ 25 S/ S/ 25 S/ S/ 24 S/ S/ 25 S/ S/
2.00 44.00 2.00 48.00 2.00 50.00 2.00 50.00 2.00 48.00 2.00 50.00
Jabon 14 S/ S/ 15 S/ S/ 16 S/ S/ 16 S/ S/ 16 S/ S/ 18 S/ S/
2.50 35.00 2.50 37.50 2.50 40.00 2.50 40.00 2.50 40.00 2.50 45.00
Escoba 1 S/ S/ 1 S/ S/ 1 S/ S/ 1 S/ S/ 1 S/ S/ 1 S/ S/
15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00
Lejia 15 S/ S/ 16 S/ S/ 18 S/ S/ 18 S/ S/ 19 S/ S/ 20 S/ S/
1.50 22.50 1.50 24.00 1.50 27.00 1.50 27.00 1.50 28.50 1.50 30.00
Poet 16 S/ S/ 16 S/ S/ 16 S/ S/ 17 S/ S/ 16 S/ S/ 17 S/ S/
5.00 80.00 5.00 80.00 5.00 80.00 5.00 85.00 5.00 80.00 5.00 85.00
Trapeador 1 S/ S/ 1 S/ S/ 1 S/ S/ 1 S/ S/ 1 S/ S/ 1 S/ S/
15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00
Balones de 15 S/ S/ 13 S/ S/ 15 S/ S/ 14 S/ S/ 15 S/ S/ 15 S/ S/
Gas 34.50 517.50 34.50 448.50 34.50 517.50 34.50 483.00 34.50 517.50 34.50 517.50
Total S/ Total S/ Total S/ Total S/ Total S/ Total S/
1,432.32 1,389.86 1,483.71 1,473.76 1,507.09 1,529.25

Elaborado por: Los Autores

Nota. En la tabla 05 se muestra lo diferentes productos que figuran en la relacién de los costos indirectos de fabricacion mes peor mes de los seis meses sujetos a analisis. Esta tabla sirve para

calcular el valor monetario que asciende el total de los CIF.
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Tabla 06

Compras varias promedio anual

item Cantidad Precio Total
Vajilla 12 30.00 360
Cubiertos 3 40.00 120
Manteles 30 10.00 300
Secadores 30 1.00 30
Uniformes 16 20.00 320
Total 1130

Elaborado por: Los Autores

Nota. En la tabla 06 resume una lista de productos que son comprados ocasionalmente con el fin de reponer el desgaste

natural por su uso. Esta tabla demuestra una estimacion de compras anuales de los mismos.

Tabla 07.

Resumen de los costos fijos del Restaurante el Rincén del mar-2019

Costos Fijos

Planilla (8 personas)
Agua (cargo fijo 3.64)
Luz (cargo fijo 3.11)
Pago contador
Teléfono/cable/internet
Alquileres

compras utensilios promedio anual

Provisiones de planilla

TOTAL

S/ 14,376.82
S/ 3.64
S/ 3.11
S/ 200.00
S/ 140.00
S/ 2,000.00
S/ 94.17
S/ 616.13
S/ 17,433.86

Elaborado por: Los Autores

Nota. En la tabla 07 se muestra la lista de costos fijos que el restaurante tiene que asumir de manera mensual, la cual sirve

para determinar el punto de equilibrio.
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Tabla 08

Calculo del Costo Variable de Enero a junio-2019

Formula del Costo variable

Mes Materia Prima +MOD  + ClFvarigble = o
(insumos)
Enero 21,837.50 . 143232 = 23,260.82
Febrero 22,039.35 . 1,380.86 =  23429.21
Marzo 22,880.05 . 148371 =  24,363.76
Abril 23,466.70 . 147376 =  24,940.46
Mayo 23.490.50 s 0 1507.09 =  24,997.59
Junio 24,081.45 . 152025 =  25,610.70

Elaborado por: Los autores

Nota. En la tabla 08 muestra los componentes de los costos variables (insumo, mano de obra directa y costos indirectos de

fabricacion) para este caso solo aplica insumo y CIF. Nos sirve para hacer el calculo el margen de contribucion .

Resumen de N° de comandas totales mensuales.

Tabla 09
Mes Total Comandas
Enero 1248
Febrero 1176
Marzo 1205
Abril 1198
Mayo 1215
Junio 1252

Elaborado por: Los autores

Nota. En la tabla 09 esta registrado el nimero de atenciones o comandas hechas por mes.
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Tabla 10

Céalculo del Costo variable unitario de Enero a Junio -2019

COSTO DE VENTA UNITARIO

Mes Costo variable / N° Comandas = Total
Totales

Enero S/ 23,269.82 | 1248 = 18.65
Febrero S/ 23,429.21 / 1176 = 19.92
Marzo S/ 24,363.76 /1205 = 20.22
Abril S/ 24,940.46 / 1198 = 20.82
Mayo S/ 24,997.59 / 1215 = 20.57
Junio S/ 25,610.70 | 1252 = 20.46

Elaborado por: Los autores
Nota. En la tabla 10 se encuentra el costo variable unitario segin comandas, el cual nos servira para obtener el punto de

equilibrio.

Tabla 11

Calculo del Precio de venta Unitario segun los ingresos totales de Enero a Junio -2019

Precio de venta unitario

Total

Mes Ingresos totales / N° Comandas =

Enero S/ 52,027.00 / 1248 = 41.69
Febrero S/ 53,053.00 / 1176 = 45.11
Marzo S/ 54,479.00 / 1205 = 45.21
Abril S/ 55,612.00 / 1198 = 46.42
Mayo S/ 56,223.00 / 1215 = 46.27
Junio S/ 57,217.00 / 1252 = 45.70

Elaborado por: Los autores

Nota. En la tabla 11 se encuentra el precio unitario de ventas segin comandas, el cual nos
servira para obtener el punto de equilibrio.
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Tabla 12

Calculo del Punto de Equilibrio segun comandas de Enero a Junio-2019

Formula del punto de equilibrio segin comandas

Mes Costo fijo Total _ Total
precio de venta unitario _  costo variable unitario

Enero 17433.86167 _ 756,59
41.69 _ 18.65

Febrero 17433.86167 — 69209
45.11 _ 19.92

Marzo 17433.86167 — 69758
45.21 _ 20.22

Abril 17433.86167 — 680.95
46.42 _ 20.82

Mayo 17433.86167 _ 678.36
46.27 _ 20.57

Junio 17433.86167 _
45.70 20.46 690.60

Elaborado por: Los autores

Nota. En la tabla 12 se encuentra el punto de equilibrio segiin comandas mes a mes de los seis meses sujetos a analisis. En
esta tabla se observa los diferentes niveles de equilibrio que varian de acuerdo al mes y al nimero de comandas atendidas,

se puede observar también que todos los meses estan por encima del nivel minimo de comandas.
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Tabla 13
Calculo del Punto de Equilibrio costos fijos totales y costos variables totales de Enero a
Junio-2019

Formula del Punto de Equilibrio

Mes Costo Fijo Total Total
1 - Costo variable

Precio de venta

17433.86167
Enero 1 - 23,269.82 = 31541.05
52,027.00
Febrero 17433.86167
1 - 23,429.21 = 31222.16
53,053.00
Marzo 17433.86167
1 - 24.363.76 = 31538.16
54,479.00
Abril 17433.86167
1 - 24.940.46 = 31610.15
55,612.00
Mayo 17433.86167
1 - 2499759 = 31390.59
56,223.00
Junio 17433.86167
1 - 25,610.70 = 31560.58
57,217.00

Elaborado por: Los autores

Nota. En la tabla 13 se puede ver el punto de equilibrio monetario mes a mes por los seis meses sujetos a analisis, segin
los registros de ventas la empresa esta por encima del punto de equilibrio
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Tabla 14

Calculo del Margen de Contribucién de Enero a Junio-2019

Formula del Margen de Contribucion

Mes i Costo Variable _

Total Total
Precio de venta Total
Enero 52,027.00 - 23,269.82 =  28,757.18
Febrero 53,053.00 - 2342921 = 29,623.79
Marzo 54,479.00 - 2436376 = 30,115.24
Abril 55,612.00 - 2494046 = 30,671.54
Mayo 56,223.00 - 2499759 = 3122541
Junio 57,217.00 - 25,610.70 =  31,606.30

Elaborado por: Los autores

Nota. En la tabla 14 se encuentra el margen de contribucién el cual es la diferencia entre el total de ventas del mes menos
el costo variable total del mes hecho mes a mes sujetos a andlisis. Es importante determinar el margen de contribucion cual

es el porcentaje de aporte de los productos vendidos.

Tabla 15

Céalculo de la Estructura de Costos-2019

Formula

Mes N ) Total
Costo Fijo Total + Costo Variable Total

Enero  17433.86167 + 23,269.82 = 40,703.68
Febrero 17433.86167 + 23,429.21 = 40,863.07
Marzo  17433.86167  + 24,363.76 = 41,797.62
Abril  17433.86167  + 24,940.46 = 42,374.32
Mayo  17433.86167  + 2499759 = 42,431.45
Junio  17433.86167 + 25,610.70 = 43,044.56

Elaborado por: Los autores
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Nota. En la tabla 15 permite determinar el costo total de produccion mes a mes por los seis meses sujetos a analisis, a este

costo total se le adiciona el porcentaje de utilidad deseada.

Comentario:

Con los resultados obtenidos se puede determinar que la aplicacion de teoria de
costos de servicio resulta beneficioso para la toma de cisiones con respecto a la fijacion
de precios para el restaurante el Rincon del mar puesto que al comparar los resultados
obtenidos luego de ordenar y clasificar los costos de acuerdo a su naturaleza se puede
afirmar que las ganancias obtenidas son mayores que las esperadas o planeadas por el
duefio , estas también difieren mucho en las encontradas en el balance general 2018
por lo tanto con esta mejor calculo de las utilidades obtenidas de este periodos asi como
también del anélisis de los productos y la calidad de n nuestros servicios se puede dar

un punto de inicio para un crecimiento proyectado para los proximos periodos .

Determinar la Fijacion de precios de Servicios para la MYPE restaurante El

Rincén del mar, Trujillo —Afio 2019.

Para determinar la fijacion de precios basado en los costos se procedié a ordenar los
costos variables totales mensuales del afio 2019 (enero-junio) y adicionarle el costo fijo
total mensual de los mismos periodos para obtener el costo total del servicio de forma
mensual., para obtener el porcentaje de utilidad de cada periodo al ser comparandolos

con las ventas totales mensuales de los mismos.

Basado en los costes

Tabla 16
Fijacion de Precios basados en los costos -2019

Mes Costo variable Costo fijo Costo total Ventas totales Utilidad % de
total total Utilidad

Enero S/ 23,269.82 S/ 17,266.82 S/ 40,536.64 S/ 52,027.00 S/ 11,490.36 28.35%
Febrero  S/23,429.21 S/ 17,266.82 S/ 40,696.03 S/ 53,053.00 S/ 12,356.97 30.36%
Marzo  S/24,363.76 S/ 17,266.82 S/ 41,630.58 S/ 54,479.00 S/ 12,848.42 30.86%
Abril S/ 24,940.46 S/ 17,266.82 S/ 42,207.28 S/ 55,612.00 S/ 13,404.72 31.76%
Mayo S/ 24,997.59 S/ 17,266.82 S/ 42,264.41 S/ 56,223.00 S/ 13,958.59 33.03%
Junio S/ 25,610.70 S/ 17,266.82 S/ 42,877.52 S/ 57,217.00 S/ 14,339.48 33.44%




Promedio Porcentaje de utilidad

31.30%

Elaborado por: Los autores
Nota. La tabla 16 permite saber a cuanto asciende la utilidad en términos monetarios, asi como también el porcentaje que

esta utilidad representa con respecto al costo total.

Tabla 17
Aplicacion de Lineas de Tendencia-2019
Mes Utilidad % Utilidad
ene-19 S/ 11,490.36 28.35%
feb-19 S/ 12,356.97 30.36%
mar-19 S/ 12,848.42 30.86%
abr-19 S/ 13,404.72 31.76%
may-19 S/ 13,958.59 33.03%
jun-19 S/ 14,339.48 33.44%
jul-19 S/ 15,036.30 34.76%
ago-19 S/ 15,613.31 35.77%
sep-19 S/ 16,190.31 36.78%
oct-19 S/ 16,748.70 37.76%
nov-19 S/ 17,325.70 38.77%
dic-19 S/ 17,884.09 39.75%

Elaborado por: Los autores

Nota. En la tabla 17 muestra las utilidades obtenidas en los ultimos seis meses (enero a junio

del 2019), asi como también el porcentaje que estos representan, ademas con los datos

obtenidos se ha aplicado una linea de tendencia o un prondstico de ventas para los seis

meses siguientes (julio a diciembre del 2019).

Figura 01
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Nota. En la figura 01 se grafica la linea de tendencia con respecto a las utilidades por ventas

para el periodo (julio a diciembre 2019).

Tabla 18.Resumen de estado de ganancias y pérdidas del 2018

Afio  Costo variable  Costo fijo total Costo total Ventas totales Utilidad % de
total Utilidad

2018 S/338,122.00 S/233,390.00 S/571,512.00 S/ 617,695.00 S/46,183.00  8.08%

Elaborado por: Los autores

Nota. En la tabla 18 se muestra la utilidad obtenida en el afio 2018 asi como también el porcentaje de utilidad obtenido en

este periodo.

Basado en la competencia

Para efectos de la fijacion de precios basado en la competencia se procedid a investigar
los precios de negocio similares con productos similares que se encuentren en la misma zona

del restaurante el rincén del mar.

Restaurante cevicheria Don Augusto, ubicado en Alejo de Gorostiaga cuyos precios en su

carta son
Tabla 19
Precios de la carta del restaurante Don Augusto
Precio
Cebiche simple 22.00
Cebiche mixto 25.00
Chicharrdn de pescado 22.00
Arroz con mariscos 24.00
Maracuya 10.00
Cervezas 7.00
Gaseosas 3.00

Elaborado por: Los autores

Nota. Esta tabla muestra los precios de los productos similares vendido
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El Pez criollo cevicheria restaurante, ubicado en calle 2 Urb. Covicorti, cuyos precios en su

carta son:
Tabla 20
Precios de la carta del restaurante El pez criollo

Precio
Cebiche simple 25.00
Cebiche mixto 25.00
Chicharrdn de pescado 20.00
Lomo saltado 20.00
Chicha morada( litro) 12.00
Cervezas 8.00
Gaseosas 1/2 Litro 4.00

Elaborado por: Los autores

Nota. Esta tabla muestra los precios de los productos similares vendidos.

Restaurante Gran chimu, ubicado en calle 2 Urb.Covicorti, cuyos precios en su carta son:

Tabla 21
Precios de la carta del restaurante gran Chimu

Precio
Cebiche simple 25.00
Cebiche mixto 25.00
Chicharron de pescado 20.00
Lomo saltado 20.00
Chicha morada( litro) 12.00
Cervezas 8.00
Gaseosas 1/2 Litro 4.00

Elaborado por: Los autores
Nota. Esta tabla muestra los precios de los productos similares vendidos.
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El rinconcito de Truper, ubicado en Mz N33 lote 1A Urb. Covicorti, cuyos precios en su

carta son:
Tabla 22.
Precios de la carta del restaurante El rinconcito de Truper
Precio
Cebiche simple 18.00
Cebiche mixto 20.00
Chicharrdn de pescado 15.00
Arroz con mariscos 18.00
Chicharrén de pollo 18.00
Chicha Morada 8.00
Cervezas 7.00
Gaseosas 4.00

Elaborado por: Los autores

Nota. Esta tabla muestra los precios de los productos similares vendidos.

35



Tabla 23

Cuadro comparativo de precios entre el restaurante el rincon del mar y la competencia

RESTAURANT

PEZ CRIOLLO

RESTAURANTE EL

Lista de f;ftgucms % CEVICHERAEL RggLAAUGleS'\%E CEVICHERA Rgs;g%mng RINCONCITO DE
RINCON DEL MAR RESTAURANT TRUPER

Leche de Tigre S/ 10.00 S/ 10.00
Cebiche simple S/ 18.00 S/ 22.00 S/ 25.00 S/ 15.00 S/ 18.00
Cebiche mixto S/ 22.00 S/ 25.00 S/ 25.00 S/ 20.00 S/ 20.00
Chicharron de pescado S/ 20.00 S/ 22.00 S/ 20.00 S/ 15.00 S/ 15.00
Arroz con mariscos S/ 20.00 S/ 24.00 S/ 18.00
Lomo saltado S/ 22.00 S/ 20.00 S/ 15.00
Chicharrén de pollo S/ 20.00 S/ 15.00 S/ 18.00
Milanesa de pollo S/ 20.00 S/ 15.00
Bistec a lo pobre S/ 20.00 S/ 15.00
Chicha Morada (jarra) S/ 8.00 S/ 12.00 S/ 8.00 S/ 8.00
Maracuya (jarra) S/ 8.00 S/ 10.00 S/ 8.00
Cervezas S/ 8.00 S/ 700 S/ 8.00 S/ 700 S/ 7.00
Gaseosas S/ 3.00 S/ 3.00 S/ 4.00 S/ 3.00 S/ 4.00

Elaborado por: Los autores

Nota. Esta tabla presenta la comparacion de precios delos mismos productos en diferentes locales
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Basado en la demanda
Para efectos de la fijacion de precios basado en la demanda se ha elaborado una breve

encuesta para determinar la frecuencia con las que las personas almuerzan fuera de su hogar,
debemos mencionar que la demanda se basa en el precio, calidad y servicio.

Tabla 24
Encuesta aplicada a clientes del Restaurante EI rincon del mar-2019

Encuesta interna realizada a 100 clientes

Pregunta - Respuesta .
0
1. ;Estuvo
conforme con S| 08 98%
el servicio
brindado?
NO 2 2%
2. ¢Le pareci6
buena la sl 99 99%
comida del
2
local’ ’ NO ’ 1 1%

Elaborado por: Los autores

Nota. Esta tabla es el resumen de la encuesta realizada a los clientes del restaurante con la finalidad de obtener informacion
sobre la calidad y atencion que recibieron en el establecimiento. Lo que arrojé la encuesta es que casi la totalidad de los

comensales estuvo conforme con la atencion recibida, asi como también con la calidad de los alimentos.
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Tabla 25
Encuesta aplicada a 100 personas -2019

Encuesta externa realizada a 100 personas

Pregunta Pretlfiizlouesta Total
Cuanto pagaria Usted por:
S/. 15.00 S/. 20.00 S/. 25.00
Cebiche 25 45 30 100
Chicharron de pescado 30 52 18 100
Arroz con mariscos 30 50 24 104

Elaborado por: Los autores

Nota. Esta tabla es el resumen de la encuesta realizada a 100 personas encuestadas en la calle con la finalidad de que se
pueda saber qué precios consideran ellos como justos o se sentirian conformes de pagar por 3 diferentes platos. Se puede

verificar que casi el total de los encuestados consideran como accesibles los precios promedio.
Comentario:

De los resultados obtenidos luego de comparar los tres métodos de fijacion de
precios(Basados en los costos , basados en la competencia, basados en los costos), puede
concluir que siendo estos tres métodos muy diferente pero a su vez tan importantes para
obtener una adecuada fijacion de precios se ha concluido que el mas beneficioso para este
caso es el método basados en los costos ya que gracias a este sistema se puede determinar
elementos muy importantes como son punto de equilibrio, costo variable, etc. Para que partir

de la suma de estos se pueda aplicar el porcentaje de utilidad deseado.
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Tabla 26.

Cuadro comparativo entre los tres tipos de fijacion de precios.

Tipo de
fijacion de
precios

Definicion

Ventajas

Desventajas

Fijacion de
precios de
acuerdo a la

competencia

Fijacion de

precios de

Es una situacion de empresas que rivalizan en el
mercado ofreciendo o demandando un mismo
producto o servicio; o podriamos decir también que
es el conjunto de empresas que satisfacen una

misma necesidad de un cliente.

Existe una relacion inversa entre el precio y la
demanda, ya que mientras mas elevado sea el precio
del bien o servicio menor sera su demanda. También
es un método dificil de entender puesto que la

empresa desconoce la demanda que su producto

Es un método sencillo ya que con productos
idénticos o similares es facil copiar los

precios de los consumidores.

Tiene bajo nivel de riesgo porque si los
precios que establece la competencia los
mantiene operativos es posible que pase lo

mismo con otras empresas.

Conduce a un equilibrio porque nos hace
suponer que la mayoria de integrantes del
mercado fija sus precios de manera
competitiva con el tiempo el mercado

alcanzara un precio de equilibrio.

Este método establece los precios usando la
psicologia del consumidor o teniendo en

cuenta los diferentes mercados y la

No presenta un precio optimo ya que los
costos fijos no son iguales para todas las

empresas.

Mercado estatico ya que si los precios del
mercado no son los éptimos las ganancias de

todos los competidores no seran las esperadas.

Pueden mandarnos al abismo, porque si una
empresa fija sus precios por debajo de otra
empresa que no fijo sus precios a un nivel
Optimo, esta se verd mucho mas afectada que

la primera.

Los consumidores pueden elegir si los precios

son muy altos productos sustitutos o similares.
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acuerdo a la

demanda

Fijacion de
precios en
base a los

costos

enfrenta.

Se puede afiadir que para la fijacion de precios
basado en la demanda se tiene que tener en cuenta
factores como la relacion calidad-precio, existencia
de productos sustitutos y originalidad de sus
productos, entre los métodos mas comunes se tiene:
Discriminacion de precios, experimentacion e
intuicion.

Método de fijacion de precios basado en los costes.
El método de fijacion de precios basado en los
costes es el procedimiento mas familiar para las
empresas. Consiste en la adicion de un margen de
beneficio al coste del producto. ... El inconveniente

es como repartir los costes fijos entre los productos.

elasticidad de la demanda.

Incluye los costos de produccién, de
operacion y el porcentaje de ganancia
deseado por la gerencia, en funcién de las

utilidades gque se deseen alcanzar.

Asegura la recuperacion total de los costos
que es una condicion imprescindible para
reemplazar la capacidad instalada cuando

sea necesario.

Dificultad para la distribuciéon o prorrateo de

los costos fijos.

Los precios dependeran del volumen de
produccion ya que a mas volumen de

produccién menor sera el costo unitario total.
No considera la elasticidad de la demanda.

No toma en cuenta el papel que desempefia la

competencia.

Elaborado por: Los autores

Nota. En este cuadro muestra las diferencias entre los tres tipos de fijacion de precios.
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Para nuestro caso:
Fijacion de precios de acuerdo a la competencia:

Nos permite determinar los precios de los competidores de manera rapida y sencilla
porque podemos comparar los precios de los restaurantes aledafios a nuestro local y asi

poder copiar los precios de los competidores.

Por deduccidn podemos suponer que si los precios aplicados en la competencia los mantiene

funcionando eso también deberia pasar en nuestro caso.
Fijacion de precios de acuerdo a la demanda:

Si bien es cierto que la demanda funciona en forma opuesta que la oferta, ya que
mientras mas alto sea el precio menos serd su demanda, para nuestro caso analizamos en
forma aleatoria los maximos niveles de precios que los clientes estan dispuestos a pagar y
podemos determinar o fijar un precio, pero internamente la utilidad no sera la misma para
todas las empresas, es mas para algunas estos precios podrian llevarlos a perdidas ya que no
todas las empresas tienen similares costos fijos y es ahi donde conviene hacer un analisis

sobre este tema antes de fijar los precios.
Fijacion de precios en base a los costos:

Propone un analisis mas profundo acerca de la situacion real de la empresa, ya que
considera todos los componentes que se requiere para la elaboracion y atencion del servicio
de comida de nuestro local.

Llevandonos a comprender mejor que en nuestro caso los precios no se pueden fijar
solamente por similitud o mercado sino que también se tiene que hacer un previo analisis de

los costos que se conlleva su elaboracion.
Conclusion:

Después de analizar los tres métodos antes mencionados podemos afirmar que el
método mas completo y eficiente para nuestro caso es el método de fijacién de precios
basado en los costos, ya que nos brinda informacion muy importante que los otros métodos
no nos proporcionan, mejorando nuestro conocimiento acerca de cOmo nacen y se agrupan
los diferentes tipos de costos, ademas nos permite hacer analisis de como influyen los costos

en la utilidad y ganancia de las empresas para asi poder tomar mejores decisiones con
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respecto al manejo de los costos fijos y variables y asi poder determinar el mejor precio de

venta que la empresa pueda obtener.

Gracias a este método podemos determinar

e Costo fijo total

e Costo variable total

e Punto de equilibrio

e Margen de contribucion
e Costo variable unitario
e Precio de venta unitario

e Porcentaje de utilidad, etc.

Todos estos valores no los podemos determinar con exactitud mediante los otros dos
métodos, por lo que concluimos que este método es el mas adecuado para determinar la

fijacion de los precios de la empresa.

Analizar el efecto de la teoria de Costos de servicios en la fijacion de precios de la MYPE

restaurante El Rincon del Mar, Trujillo 2019.

Al aplicar la teoria de costos se puede determinar con claridad cuanto son los costos
variables totales, los costos fijos totales, saber cuél es el valor monetario de los insumos
utilizados, asi como también a cuanto asciende los costos indirectos de fabricacion, se puede
saber también cual es el punto de equilibrio con el que se puede determinar el nivel minimo
de ventas para no sufrir pérdidas. Todo esto con el fin de determinar el costo total del
servicio y que se pueda adicionar el margen de utilidad deseado siempre y cuando este total
de ventas sea razonable con los precios que el mercado estd dispuesto a pagar, asi como

también con los precios de la competencia.

Tabla 27
Cuadro de ventas totales modificando el porcentaje de utilidad
Mes  Costo total % de  Utilidadens/. Ventas Ventas Diferencia % De
utilidad totales totales variacién de
normales ventas
totales
Enero S/.40,536.64 50.00% S/. 20,268.32 S/. 60,804.96 S/.52,027.00 S/. 8,777.96 16.87%
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Elaborado por: Los autores

Nota. Este cuadro muestra una simulacion en el cual la empresa pretende ganar un 50% de utilidad a partir del costo total

lo significa que sus ventas totales aumenten a 60804.60 y esto originaria un aumento de los precios unitarios de los

productos vendidos.

Tabla 28

Cuadro de simulacion de aumento de precios ante un aumento del porcentaje de utilidad.

Precio v:fi)a[giec’)n ’p\)lruei\i/g Cantidad Total
Leche de Tigre S/ 10.00 16.87% S/ 11.69 501 S/ 5,855.19
Cebiche simple S/ 18.00 16.87% S/ 21.04 417 S/ 8,772.26
Cebiche mixto S/ 22.00 16.87% S/ 25.71 420 S/ 10,798.79
Chicharron de S/ 20.00 16.87% S/ 23.37 256 S/ 5,983.74
pescado
Arroz con mariscos S/ 20.00 16.87% S/23.37 260 S/ 6,077.24
Lomo saltado S/ 2200 16.87% S/ 2571 180 S/ 4,628.05
Chicharronde pollo S/ 20.00 16.87% S/ 23.37 98 S/ 2,290.65
Milanesa de pollo S/ 20.00 16.87% S/ 2337 95 S/ 2,220.53
Bistec a lo pobre S/ 20.00 16.87% S/ 23.37 180 S/ 4,207.32
16.87%
Chicha Morada S/ 8.00 16.87% S/9.35 310 S/ 2,898.38
Maracuya S/ 8.00 16.87% S/9.35 320 S/ 2,991.87
Cervezas S/ 8.00 16.87% S/9.35 190 S/ 1,776.42
Gaseosas S/ 3.00 16.87% S/ 3.51 657 S/ 2,303.51
TOTAL S/ 60,803.95

Elaborado por: Los autores

Nota. En este cuadro se pude observar la variacion que tuvieran que tener el precio de los platos para obtener una utilidad

del 50 % a partir del costo total.
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LA TEORIA DE COSTOS DE SERVICIOS TIENE UN EFECTO POSITIVO EN LA
FIJACION DE PRECIOS DE LA MYPE RESTAURANTE EL RINCON DEL MAR,
TRUJILLO, ANO 20109.

Después de haber realizado el andlisis de la situacion actual de la MYPE restaurante El
rincon del mar, se determind que existe un efecto positivo con la aplicacién de Teoria de

Costos en la fijacion de precios de sus productos.

Que la aplicacion de Teoria de costos nos ayuda a determinar de manera certera los
costos variables, costos fijos y costos indirectos de fabricacion, los cuales son indispensables
para tener un mejor entendimiento de la situacion actual de la empresa, asi como también

ayuda a tomar mejores decisiones.

Se determind los costos reales del servicio fijando, los precios de manera certera, esto se
obtuvo basandonos en el margen de utilidad que queremos alcanzar, este a su vez tuvo que
se contrastado con los precios del mercado y los de la competencia, una vez realizado el

analisis de estos tres factores, determinamos el precio que mejor se ajuste a nuestra realidad.

Con los resultados encontrados podemos decir que el porcentaje de utilidad es mayor al
que presenta en su balance general 2018, esto quiere decir la aplicacion de teoria de costos
tiene un efecto positivo en la fijacion de precios ya que demuestra una utilidad mayor a la

encontrada lo cual confirma nuestra hipétesis planteada.
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1V. Discusién

Cordova & Moreno (2017) en su articulo” The importance of a good pricing strategy
as a tool of market penetration”, concluyen que no hay una formula especifica para la
fijacion de Precio, en si la estrategia adecuada sera la que mas se adapte a la naturaleza, sera
el objetivo que quiera alcanzar la empresa en un tiempo determinado y proponer alternativas
para la toma de decisiones.

Los resultados obtenidos concuerdan con los autores Cordova y moreno puesto que
luego de obtener el total de los costos del servicio podemos adicionar el nivel de utilidad que
se quiera obtener, pero se tiene dos condicionantes que son la competencia y el mercado, por
lo que se debe implementar la estrategia adecuada de a qué nivel de mercado se apunta y asi
comparar el nivel de precios de negocios similares para proponer precios adecuados del

mercado que se busca.

Alameda (2017) en su articulo “Estrategias y niveles de precios y su impacto en la
rentabilidad de las empresas”. Planteando como objetivo hacer una propuesta y poner a
prueba un modelo tedrico que indique impactos en la politica de fijacion de precio en su
rentabilidad de las empresas. El autor llego a la conclusion que para tener un desempefio o
mejor que sus competidores, las empresas deben establecer conocimientos y habilidades, ya
que el rol de capacidad de la fijacion de precios como una herramienta para mejorar
efectivamente es de vital importancia, por otra parte, con respecto a la rentabilidad afecta
positivamente en las empresas debido a la estrategia de precio que son basados en el valor

y niveles tanto de precios altos y negativamente de precios bajos.

Los resultados obtenidos concuerdan con el autor Alameda ya que nos habla que para
tener un desempefio mejor que la competencia las empresas deben establecer conocimientos
y habilidades para nuestro caso los conocimientos son referidos al identificar y agrupar los
distintitos costos que se incluyen para la realizacion del servicio y determinar un real costo
total. Asi también se tiene que tener habilidad para fijar los precios de los productos
determindndolos adecuadamente de acuerdo al nivel del mercado en el cual uno se

desenvuelve.

De la cruz & Marreros (2018) en su Tesis “Costos de Produccion y su Influencia en la
Fijacion de Precio del Restaurante Grill “Fuego & Asado”. Planteando como objetivo

determinar la influencia de costos en la fijacion de Precios el autor concluyd que no existe
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un control sobre la materia Prima, también no se conoce el costo real de la produccion de

cada plato por lo tanto su fijacion de precio se basa en lo general en la competencia.

Lo resultados obtenidos no concuerdan con la investigacion del autor De la cruz &
Marreros ya que si bien es cierto no se conoce el costo unitario de cada plato por lo
complejo que resulta encontrarlo, si se puede determinar el costo global mediante el sistema
de costeo gerencial, el cual sugiere agrupar los diferentes componentes del costo de acuerdo
a su naturaleza y totalizarlos mediante periodo , para que asi se pueda conocer o costos
variables totales y costos fijos totales que se usaron para realizar el servicio. Entonces no
solo se puede fijar precios mediante los precios de la competencia sino también se puede
fijar mediante el sistema de costeo gerencial o través de los indicadores que el mercado

provee.

Cordova (2018) en su tesis “Sistema de costeo ABC y la determinacion de del precio
en los restaurantes de Pollos y Parillas, San Borja 2017”. Cuyo objetivo es determinar la
relacion de los costos y el precio, concluyd que hay una relacion positiva considerable con
respecto al precio, esto se da ya que se ha aplicado el sistema de costeo ABC, en la cual se
puede determinar un costo mas exacto en la elaboracién del producto asi obteniendo el costo

real de este.

Los resultados obtenidos concuerdan con la investigacion del autor Cérdova puesto
que el fin de la elaboracién de un sistema de costeo es determinar con exactitud a cuanto
asciende los costos de un determinado producto o servicio para que asi la gerencia pueda

decidir el nivel de ganancias que quiera obtener.

Para Hernandez (2016) en su Tesis “Sistema de costo de Produccion y su influencia en
la determinacién del costo y Precio de las comidas del Restaurante el Paisa E.I.R.L, cuyo
objetivo fue realizar un diagndstico actual de costos de precios de comidas, disefiar un
sistema y aplicar un sistema de costos de produccion con la finalidad de determinar los
precios y costos de comidas ,concluyd que al comparar de forma objetiva el costo real y
estimado para la preparacion de sus platos a la carta, este reflejé una disminucion del costo

de la produccion.

Los resultados obtenidos no concuerdan con la investigacion del autor Hernandez ya
que es muy complejo determinar con exactitud el precio unitario de cada plato y por
consecuencia determinar la utilidad de cada uno. Aunque se coincide que es importante

realizar un sistema de costeo por el gran valor informativo que nos brindan.
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Para Viscencio (2012) En teoria los costos son una herramienta fundamental no solo
porque definen el beneficio econdmico o utilidad como la diferencia entre los ingresos y los
costos, sino porque proporcionan informacion importante para el analisis previo a la toma de

decisiones para los negocios.

Los resultados obtenidos concuerdan ya que resalta la importancia de la teoria de
costos, no solo porque identifica la utilidad econdmica o beneficio si no porque proporciona
informacion importante para la toma de decisiones la cual es fundamental para el progreso o

crecimiento de las empresas.

Segun Mettzger & Donaire (2007) Nos dice que la rentabilidad de un proyecto
concreto se da cuando las ventas unitarias superan el punto en el cual se recuperé los costos
totales del proyecto por unidad, a esto se le Ilama punto de equilibrio del proyecto, en otras
palabras, las ventas o ingresos por encima del punto de equilibrio son ganancias o utilidades
para la empresa, también nos dice que en punto de equilibrio se puede obtener en cantidad

de ventas unitarias o en cantidad dineraria.

Tomamos su teoria para explicar y definir el calculo del punto de equilibrio para
nuestra empresa, esta informacion es muy importante para determinar el nivel de ventas que

debemos alcanzar para cubrir los costos fijos.

Segun Gonzales (2016) Son los que permanecen constantes dentro de un periodo, y
que no tienen nada que ver con los volumenes de produccion o venta. Tenemos los
alquileres de local, planillas de trabajadores, pagos por servicios de agua y luz, pagos por los
servicios de contaduria, pagos de los distintos tipos de impuestos de los que somos afectos,

etc.

Gracias a sus definiciones sobre los costos fijos se puede determinar cuéles son fijos

para el caso de nuestra empresa.

Gomez (2016) hace mencion que los costos variables son los que, cuya magnitud,
cambian en razén directa al volumen de las operaciones realizadas. Tenemos la materia

prima directa, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion.

Gracias a su trabajo podemos definir que son costos variables, esto nos permite
clasificar los costos variables de nuestra empresa y asi poder determinar el la cantidad de

insumos y Costos de indirectos de fabricacion que usamos.
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Czinkota & Massaki (2001) La fijacion de precios es importante porque, para las
empresas es el principal medio de obtencidn de ingresos, es un instrumento competitivo, es
en la mayoria de casos la informacién Unica de la que el consumidor dispone, nos sirve
como indicador de calidad que ofrece la empresa ya sea en productos o servicios , sirve
como elemento de diferenciacion de la oferta de una empresa con respecto a la
competencia, regula la demanda y también puede actuar como filtro para la seleccién de

tipos a nivel de clientela.

Coincidimos ya que los precios vienen a ser los ingresos de cualquier empresa y por
ende la principal forma de obtener dinero, el precio a su vez nos sirve como indicador de
calidad de productos o servicios, nos permite diferenciarnos con la competencia y selecciona

el nivel de clientela.
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V. Conclusiones

5.1 Segun nuestro objetivo general se determind que hay un efecto positivo con la
aplicacion de la Teoria de Costos de Servicio en la fijacion de precios ya que luego de
aplicar este procedimiento podemos determinar con claridad y exactitud a cuanto
ascienden nuestros costos variables y fijos asi poder determinar el verdadero margen
de utilidad que tiene la empresa, asi también poder aumentar este margen hasta el

punto que el mercado y la competencia lo permitan.

5.2 Segun nuestro objetivo Especifico al aplicar la teoria de costos en la Mype
restaurante EL rincon del mar se pudo clasificar los diferentes tipos de costos e los que
incurre la empresa , asi como también determinar un orden en las compras y ventas

diarias de esta empresa .

5.3 Segun nuestro objetivo Especifico Se estudié el efecto que tenian tres métodos de
fijacién de precios como son: fijacién de precios basados en los costos, fijacion de
precios basados en la demanda y fijacion de precios basados en la competencia y se
pudo determinar que si bien es cierto los tres son muy importantes el método del que
mas beneficios se obtiene es el de fijacién de precios basado en los costos ya que nos
proporciona informacion muy importante para la toma de decisiones en funcion al

crecimiento y mejora de la empresa.

5.4 Segl nuestro objetivo se propuso la utilizacién de un sistema de Costeo Gerencial el
cual ayudara a un mejor control de los costos a través de cuadros, ecuaciones y
diagramas que faciliten el registro de las compras de insumos, de los costos indirectos
de fabricacion, asi como también de los costos fijos, todo esto con la finalidad de
mejorar el control de los productos y también de tomar mejores decisiones con

respecto a el futuro de la empresa.
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V1. Recomendaciones

5.1 Segun nuestro objetivo general recomendamos llevar un control diario de las
compras de insumos Yy separar lo comprado de lo consumido para luego hacer un
registro mensual el cual diferencie lo antes mencionado, asi también registrar
todos los costos indirectos de fabricacion y poder determinar el costo variable
mensual. También se debe computar todos los costos fijos para poder obtener el

costo total del mes de manera mas simple.

5.2 Segun nuestro objetivo especifico recomienda realizar encuestas a los clientes
dos veces al afio para tener una idea clara de la calidad del servicio que se esta
brindando esto es muy beneficioso ya que mantenemos vigente la opinién de los
comensales, asi también se debe monitorear los precios de los negocios que
figuran como nuestra competencia directa para poder analizar que ventaja
podriamos sacarles. También se recomienda estar alerta con las variaciones de

los precios de los insumos ya que esto afecta directamente la utilidad.

5.3 Segun nuestro objetivo especifico se recomienda aplicar el uso de los recursos
antes mencionados con la finalidad de llevar un control 6ptimo de las compras de
insumos y de costos indirectos de fabricacidn asi también programar los pagos de

los costos fijos de manera que no afecten con la liquides de la empresa.

5.4 Segun nuestro objetivo especifico se recomienda Cumplir con todo lo antes
mencionado para poder realizar andlisis periodicos de la aplicacion de los costos
gerenciales y corroborar el efecto positivo que este mecanismo tiene en la
obtencion de la utilidad y una mejor toma de decisiones para el beneficio de la

empresa.
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VII. Propuesta

Analizar la evolucion de la situacion econdmica de la empresa a partir de la aplicacion

de un sistema de Costeo Gerencial — Afio 2019
Introduccion

Después de la investigacion realizada a la empresa MYPE restaurante ElI Rincon del
Mar, periodo 2019 se pudo determinar la necesidad de aplicar un sistema de coteo para
la fijacion de precios de este local por lo que se plantea realizar un seguimiento para
analizar la evolucién de la situacion econémica de la misma con el fin de determinar el

grado de mejorar econdémicas que puede alcanzar.
Objetivo General

Evaluar la situacion econdmica de la empresa a partir de la aplicacion de un sistema de

costeo gerencial.
Objetivo Especifico

Recoger informacién trimestral de la situacion econdmica de la empresa a partir de la

aplicacion de un sistema de costeo gerencial.

Comparar la utilidad del ejercicio obtenida al final del periodo con la del periodo

anterior y asi poder determinar en cuanto influyo la utilizacion de un sistema de costeo.
Plan de trabajo

a. Reunion con el gerente propietario para coordinar sobre la propuesta hecha y
comprometer al cumplimiento del llenado de los registros de costos antes
mencionados o facilitar la informacion de compras y compromisos para el
registro correspondiente.

b. Recoger la informacion mensual para el analisis correspondiente

c. Acceso a informacion contable de periodos anteriores

d. Comparar lo analizado con periodos anteriores para determinar el efecto del uso

de un sistema de costeo gerencial y su impacto en la utilidad de la empresa.
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ANEXOS

ANEXO 1: Entrevista
ENTREVISTA

La Presente Entrevista tiene de finalidad adjuntar informacion para poder aplicar la Teoria

de Costos de Servicios y ver cual es el efecto en la fijacion de Precios.
Variable: Teoria de costos de servicio.
DATOS GENERALES:

a) Rubro de la Empresa:

DATOS PARA EL ESTUDIO

1. ¢Tiene conocimiento de la Teoria de Costos? Explique.

6. ¢COomo determina sus costos fijos totales y sus costos fijos variables totales?



ANEXO 2: Entrevista

ENTREVISTA

Variable: Fijacion de Precio.

1. ¢Tiene conocimiento de como fijar precios? Explique.

58



ANEXO 3: Balance General del restaurante El rincén del mar-2017

El RINCON DEL MAR
Balance General
Del 1 al 31 de diciembre del 2017
(Expresado en Soles)

ACTIVO PASIVO

Caja y Bancos 23,846.00 Sobregiros Bancarios

Inv.valoor razonable y disp para la vida Trib y aport sis pen y salud por pagar
Ctas. Por cobrar comerciales -terceros Remuneraciones y participaciones por pagar
Ctas. Por cobrar comerciales -relacionados Ctas por pagar comerciales-terceros
Ctas por per, acc, soc, diry ger Ctas por pagar comerciales-relacionadas
Ctas. Por cobrar diversas -terceros Ctas por pagar acc,directores y gerentes
Ctas. Por cobrar diversas -relaciondos Ctas por pagaar diversas-terceros

Serv. y otros contratados por antcipado Ctas por pagaar diversas-relacionadas
Estimacion ctas de cobranza dudosa Obligaciones Financieras

Mercaderias 233,048.00 Provisiones

Productos terminados Pasivo diferido

Subproductos , desechos y desperdicios TOTAL PASIVO

Productos en proceso

5,739.00

28,950.00

40,000.00

262,172.00

336,861.00
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Materia prima

Materiales aux, suministros y repuestos
Envases y embalajes

Existencias por recibir

Desvalorizacion de exisstencias

Activos no cotes mantenidos para la
venta
Otros Activos Corrientes

Inversiones mobiliarias

Inversiones inmobiliarias

Activ adg . en arrendamiento financiero
Inmuebles , maquinaria y equipo
Depreciacion se 1,2 e IMEI acumulad
Intangibles

Activos biologicos

Depreciacion ,activos Bioldgicos

.,amortizacion y agotamiento acumulada

Desvalorizacion de activo inmovilizado
Activo diferido
TOTAL ACTIVO NETO

87,257.00
23,440.00

3,078.00

77,415.00
235,110.00
-104,719.00

578,475.00

PATRIMONIO

Capital
Acciones de inversion
Capital adicional positivo

Capital adicional negativo

Resultados no realizados
Excedente de revaluacion
Reservas

Resultados acumulados positivos
Resultados acumulados negativos
Utilidad del ejercicio

Pérdida del ejercicio

TOTAL PATRIMONIO

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

100,000.00

100,803.00

40,811.00

241,614.00

578,475.00
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ANEXO 4 : Estado de Ganancias y Pérdidas del restaurante El rincon del mar-2017

EI RINCON DEL MAR
Estado de Ganancias y Pérdidas
Del 1 al 31 de diciembre del 2017

(Expresado en Soles)

Ventas Netas 480,763.00
(-) Descuentos , rebajas y bonificaciones
Ventas netas 480,763.00
(-) Costo de Ventas -140,726.00
(=) Resultado Bruto Utilidad 340,037.00
Pérdida -
(-) Gastos Operativos
Gastos de Ventas. -147,967.00
Gastos de Administracion -144,290.00
(=) Resultado de Operacion Utilidad 47,780.00
Pérdida -
(-) Gastos Financieros -2,324.00

(+) Ingresos Financieros gravados -
(+) Otros ingresos Gravados -
(+) Otros ingresos no Gravados -
(+) Enajenacion de valores y bienes del activo fijo

(-) Costo enajenacion de valores y bienes activo fijo

(-) Gastos diversos

REI Positivo

REI Negativo

(=) Resultado Antes de Participacion Utilidad 45,456.00
Pérdida -

(-) Distribucién legal de la renta

Resultado antes del impuesto Utilidad 45,456.00
Pérdida -

(-) Impuesto a la Renta -4,645.00

Resultado del ejercicio Utilidad 40,811.00
Pérdida
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ANEXO 5 : Balance General del restaurante El rincén del mar-2018

El RINCON DEL MAR
Balance General
Del 1 al 31 de diciembre del 2018
(Expresado en Soles)

ACTIVO PASIVO

Caja y Bancos 14,248.00 Sobregiros Bancarios

Inv.valoor razonable y disp para la vida Trib y aport sis pen y salud por pagar 14,581.00
Ctas. Por cobrar comerciales -terceros Remuneraciones y participaciones por pagar

Ctas. Por cobrar comerciales -relacionados Ctas por pagar comerciales-terceros 136,226.00
Ctas por per, acc, soc, diry ger Ctas por pagar comerciales-relacionadas

Ctas. Por cobrar diversas -terceros Ctas por pagar acc,directores y gerentes 40,000.00
Ctas. Por cobrar diversas -relaciondos Ctas por pagaar diversas-terceros

Serv. y otros contratados por anticipado Ctas por pagar diversas-relacionadas

Estimacion cuentas de cobranza dudosa Obligaciones Financieras 120,148.00
Mercaderias 300,114.00 Provisiones

Productos terminados Pasivo diferido

Subproductos , desechos y desperdicios TOTAL PASIVO 310,955.00

Productos en proceso
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Materia prima

Materiales auxiliar, suministros y repuestos
Envases y embalajes

Existencias por recibir

Desvalorizacion de existencias

Activos no cotes mantenidos para la venta
Otros Activos Corrientes

Inversiones mobiliarias

Inversiones inmobiliarias

Activos adq . en arrendamiento financiero
Inmuebles , maquinaria y equipo
Depreciacion se 1,2 e IMEI acumulad
Intangibles

Activos biologicos

Depreciacion ,activos Biologicos
.,amortizacion y agotamiento acumulada
Desvalorizacion de activo inmovilizado

Activo diferido
TOTAL ACTIVO NETO

30,000.00

77,415.00
297,482.00
-130,282.00

588,977.00

PATRIMONIO

Capital

Acciones de inversion

Capital adicional positivo
Capital adicional negativo
Resultados no realizados
Excedente de revaluacion
Reservas

Resultados acumulados positivos
Resultados acumulados negativos
Utilidad del ejercicio

Pérdida del ejercicio

TOTAL PATRIMONIO

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

100,000.00

137,473.00

40,549.00

278,022.00

588,977.00
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ANEXO 6: Estado de Ganancias y Pérdidas del restaurante EI rincon del mar-2018
EI RINCON DEL MAR

Estado de Ganancias y Pérdidas
Del 1 al 31 de diciembre del 2018
(Expresado en Soles)

Ventas Netas 617,695.00
(-) Descuentos , rebajas y bonificaciones -
Ventas netas 617,695.00
(-) Costo de Ventas -338,122.00
(=) Resultado Bruto Utilidad 279,573.00
Pérdida -
(-) Gastos Operativos
Gastos de Ventas. -102,778.00
Gastos de Administracion -130,612.00
(=) Resultado de Operacion Utilidad 46,183.00
Pérdida -
(-) Gastos Financieros -1,037.00
(+) Ingresos Financieros gravados -
(+) Otros ingresos Gravados -
(+) Otros ingresos no Gravados -
(+) Enajenacion de valores y bienes del activo fijo -
(-) Costo enajenacion de valores y bienes activo fijo -
(-) Gastos diversos -
REI Positivo -
REI Negativo -
(=) Resultado Antes de Participacion Utilidad 45,146.00
Pérdida -
(-) Distribucion legal de la renta -
Resultado antes del impuesto Utilidad 45,146.00
Pérdida -
(-) Impuesto a la Renta 4,597.00
Resultado del ejercicio Utilidad 40,549.00
Pérdida
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ANEXO 7: Compras del mes de Enero - 2019

Kg Precio Total

Pescado 29.30% 319.9 S/ 20.00 S/ 6,398.00
Mariscos 14.01% 204 S/ 15.00 S/ 3,060.00
Pollo 1.39% 435 S/ 7.00 S/ 304.50
Carne res (cadera) 8.65% 90 S/ 21.00 S/ 1,890.00
Arroz 2.68% 195 S/ 3.00 S/ 585.00
Azlcar 2.70% 295 S/ 2.00 S/ 590.00
Limones por ciento 5.50% 100 S/ 12.00 S/ 1,200.00
Papa 3.34% 292 S/ 250 S/ 730.00
Cebolla 3.25% 355 S/ 2.00 S/ 710.00
Tomates 0.64% 70 S/ 2.00 S/ 140.00
Palta 0.64% 70 S/ 2.00 S/ 140.00
Ajos 1.28% 175 S/ 16.00 S/ 280.00
Camotes 3.28% 358 S/ 2.00 S/ 716.00
Yuca 3.38% 369 S/ 2.00 S/ 738.00
Lechuga 1.79% 195 S/ 2.00 S/ 390.00
Aceites 6.30% 275 S/ 5.00 S/ 1,375.00
Leche 1.92% 140 S/ 3.00 S/ 420.00
Maiz morado 3.16% 230 S/ 3.00 S/ 690.00
Maracuya 2.34% 170 S/ 3.00 S/ 510.00
Cervezas 1.44% 63 S/ 5.00 S/ 315.00
Gaseosas 2.23% 243 S/ 2.00 S/ 486.00
Condimentos Varios 0.78% S/ 170.00
(Pimiento, comino, ajino moto)

100.00% S/ 21,837.50
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ANEXO 8: Compras del mes de Febrero

Kg Precio Total

Pescado 30.43% 335.3 S/ 20.00 S/ 6,706.00
Mariscos 15.56% 228.6 S/ 15.00 S/ 3,429.00
Pollo 1.72% 54.05 S/ 7.00 S/ 378.35
Carne res (cadera) 7.34% 77 S/ 21.00 S/ 1,617.00
Arroz 2.44% 179 S/ 3.00 S/ 537.00
Azlcar 2.68% 295 S/ 2.00 S/ 590.00
Limones por ciento 5.44% 100 S/ 12.00 S/ 1,200.00
Papa 3.31% 292 S/ 250 S/ 730.00
Cebolla 3.16% 348 S/ 2.00 S/ 696.00
Tomates 0.64% 70 S/ 200 S/ 140.00
Palta 0.64% 70 S/ 2.00 S/ 140.00
Ajos 1.13% 155 S/ 16.00 S/ 248.00
Camotes 3.25% 358 S/ 2.00 S/ 716.00
Yuca 3.35% 369 S/ 2.00 S/ 738.00
Lechuga 1.70% 187 S/ 2.00 S/ 374.00
Aceites 5.85% 258 S/ 5.00 S/ 1,290.00
Leche 1.88% 138 S/ 3.00 S/ 414.00
Maiz morado 2.93% 215 S/ 3.00 S/ 645.00
Maracuya 2.18% 160 S/ 3.00 S/ 480.00
Cervezas 1.43% 63 S/ 5.00 S/ 315.00
Gaseosas 2.21% 243 'S/ 2.00 S/ 486.00
Condimentos Varios 0.77% S/ 170.00
(Pimiento, comino, ajino moto )

100.00% S/ 22,039.35
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ANEXO 9: Compras del mes de Marzo

Kg Precio Total

Pescado 31.62% 361.7 S/20.00 S/ 7,234.00
Mariscos 15.07% 229.8 S/15.00 S/ 3,447.00
Pollo 1.06% 3455 S/ 7.00 S/ 241.85
Carne res (cadera) 8.10% 88.2 S/21.00 S/ 1,852.20
Arroz 2.56% 195 S/ 3.00 S/ 585.00
Azlcar 2.58% 295 S/ 200 S/ 590.00
Limones por ciento 5.24% 100 S/12.00 S/ 1,200.00
Papa 3.19% 292 S/ 250 S/ 730.00
Cebolla 3.10% 355 S/ 200 S/ 710.00
Tomates 0.61% 70 S/ 200 S/ 140.00
Palta 0.61% 70 S/ 200 S/ 140.00
Ajos 1.05% 15 S/16.00 S/ 240.00
Camotes 3.13% 358 S/ 200 S/ 716.00
Yuca 3.23% 369 S/ 200 S/ 738.00
Lechuga 1.70% 195 S/ 200 S/ 390.00
Aceites 5.83% 267 S/ 500 S/ 1,335.00
Leche 1.84% 140 S/ 3.00 S/ 420.00
Maiz morado 3.02% 230 S/ 3.00 S/ 690.00
Maracuya 2.23% 170 S/ 3.00 S/ 510.00
Cervezas 1.38% 63 S/ 500 S/ 315.00
Gaseosas 2.12% 243 S/ 200 S/ 486.00
Condimentos Varios 0.74% S/ 170.00
(Pimiento, comino, ajino moto)

100.00% S/ 22,880.05
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ANEXO 10: Compras del mes de Abril

Kg Precio Total

Pescado 31.77% 372.8 S/ 20.00 S/ 7,456.00
Mariscos 15.32% 239.7 S/ 15.00 S/ 3,595.50
Pollo 1.37% 459 S/ 7.00 S/ 321.30
Carne res (cadera) 8.13% 90.9 S/ 21.00 S/ 1,908.90
Arroz 2.49% 195 S/ 3.00 S/ 585.00
Azlcar 2.51% 295 S/ 2.00 S/ 590.00
Limones por ciento 5.11% 100 S/ 1200 S/ 1,200.00
Papa 3.11% 292 S/ 2.50 S/ 730.00
Cebolla 3.03% 355 S/ 2.00 S/ 710.00
Tomates 0.60% 70 S/ 2.00 S/ 140.00
Palta 0.60% 70 S/ 2.00 S/ 140.00
Ajos 1.19% 175 S/ 16.00 S/ 280.00
Camotes 3.05% 358 S/ 2.00 S/ 716.00
Yuca 3.14% 369 S/ 2.00 S/ 738.00
Lechuga 1.66% 195 S/ 2.00 S/ 390.00
Aceites 5.86% 275 S/ 5.00 S/ 1,375.00
Leche 1.79% 140 S/ 3.00 S/ 420.00
Maiz morado 2.94% 230 S/ 3.00 S/ 690.00
Maracuya 2.17% 170 S/ 3.00 S/ 510.00
Cervezas 1.34% 63 S/ 5.00 S/ 315.00
Gaseosas 2.07% 243 'S/ 2.00 S/ 486.00
Condimentos Varios 0.72% S/ 170.00
(Pimiento, comino, ajino moto)

100.00% S/ 23,466.70
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ANEXO 11: Compras del mes de Mayo

Kg Precio Total

Pescado 32.35% 380 S/ 20.00 S/ 7,600.00
Mariscos 15.33% 240 S/ 15.00 S/ 3,600.00
Pollo 1.17% 391 S/ 7.00 S/ 273.70
Carne res (cadera) 7.67% 85.8 S/ 2100 S/ 1,801.80
Arroz 2.62% 206 S/ 3.00 S/ 615.00
Azucar 2.51% 295 S/ 200 S/ 590.00
Limones por ciento 5.11% 100 S/ 12.00 S/ 1,200.00
Papa 3.11% 292 S/ 250 S/ 730.00
Cebolla 3.02% 35 S/ 200 S/ 710.00
Tomates 0.60% 70 S/ 200 S/ 140.00
Palta 0.60% 70 S/ 200 S/ 140.00
Ajos 1.19% 175 S/ 16.00 S/ 280.00
Camotes 3.05% 358 S/ 200 S/ 716.00
Yuca 3.14% 369 S/ 200 S/ 738.00
Lechuga 1.66% 195 S/ 2.00 S/ 390.00
Aceites 5.85% 275 S/ 500 S/ 1,375.00
Leche 1.79% 140 S/ 3.00 S/ 420.00
Maiz morado 2.94% 230 S/ 3.00 S/ 690.00
Maracuya 2.17% 170 S/ 3.00 S/ 510.00
Cervezas 1.34% 63 S/ 5.00 S/ 315.00
Gaseosas 2.07% 243 'S/ 200 S/ 486.00
Condimentos Varios 0.72% S/ 170.00
(Pimiento, comino, ajino moto)

100.00% S/ 23,490.50
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ANEXO 12: Compras del mes de Junio

Kg Precio Total

Pescado 31.99% 385.2 S/ 20.00 S/ 7,704.00
Mariscos 15.12% 242.7 S/ 15.00 S/ 3,640.50
Pollo 1.37% 4725 S/ 7.00 S/ 330.75
Carne res (cadera) 7.60% 87.2 S/ 21.00 S/ 1,831.20
Arroz 2.55% 205 S/ 3.00 S/ 615.00
Azucar 2.45% 295 S/ 2.00 S/ 590.00
Limones por ciento 6.48% 130 S/ 12.00 S/ 1,560.00
Papa 3.03% 292 S/ 250 S/ 730.00
Cebolla 2.95% 355 S/ 2.00 S/ 710.00
Tomates 0.58% 70 S/ 2.00 S/ 140.00
Palta 0.58% 70 S/ 2.00 S/ 140.00
Ajos 1.16% 175 S/ 16.00 S/ 280.00
Camotes 2.97% 358 S/ 2.00 S/ 716.00
Yuca 3.06% 369 S/ 2.00 S/ 738.00
Lechuga 1.62% 195 S/ 2.00 S/ 390.00
Aceites 5.71% 275 S/ 5.00 S/ 1,375.00
Leche 1.74% 140 S/ 3.00 S/ 420.00
Maiz morado 2.87% 230 S/ 3.00 S/ 690.00
Maracuya 2.12% 170 S/ 3.00 S/ 510.00
Cervezas 1.31% 63 S/ 5.00 S/ 315.00
Gaseosas 2.02% 243 'S/ 2.00 S/ 486.00
Condimentos Varios 0.71% S/ 170.00
(Pimiento, comino, ajino moto)

100.00% S/ 24,081.45
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ANEXO 13: Ventas del mes de Enero

) ) Cantidad Total usado
Precio Cantidad Total por plato

Leche de Tigre 9.63% S/ 10.00 501 S/ 5,010.00 0.1 50.1
Cebiche simple 14.43% S/ 18.00 417 S/ 7506.00 0.2 83.4
Cebiche mixto 17.76% S/ 22.00 420 S/ 9,240.00 0.2 84
Chicharrén de 9.84% S/ 20.00 256 S/ 5,120.00 04 102.4
pescado
Arroz con mariscos 9.99% S/ 20.00 260 S/ 5,200.00 0.3 204
Lomo saltado 7.61% S/ 22.00 180 S/ 3,960.00 0.3 54
Chicharrén de pollo 3.77% S/ 20.00 98 S/ 1,960.00 0.25 24.5
Milanesa de pollo 3.65% S/ 20.00 95 S/ 1,900.00 0.2 19
Bistec a lo pobre 6.92% S/ 20.00 180 S/ 3,600.00 0.2 36

0.00%
Chicha Morada 4.77% S/ 8.00 310 S/ 2,480.00
Maracuya 4.92% S/ 8.00 320 S/ 2,560.00
Cervezas 2.92% S/ 8.00 190 S/ 1,520.00
Gaseosas 3.79% S/ 3.00 657 S/ 1,971.00

100.00% S/ 52,027.00

ANEXO 14: Ventas del mes de Febrero
Precio Cantidad Total Cantidad Total
por plato usado
Leche de Tigre 9.41% S/ 10.00 499 S/ 4,990.00 0.1 49.9
Cebiche simple 1537% S/ 18.00 453 S/ 8,154.00 0.2 90.6
Cebiche mixto 20.15% S/ 22.00 486 S/ 10,692.00 0.2 97.2
Chicharrén de 9.20% S/ 20.00 244 S/ 4,880.00 0.4 97.6
pescado
Arroz con mariscos 10.40% S/ 20.00 276 S/ 5,520.00 0.3 228.6
Lomo saltado 6.39% S/ 22.00 154 S/ 3,388.00 0.3 46.2
Chicharrén de pollo  5.47% S/ 20.00 145 S/ 2,900.00 0.25 36.25
Milanesa de pollo 3.36% S/ 20.00 89 S/ 1,780.00 0.2 17.8
Bistec a lo pobre 5.81% S/ 20.00 154 S/ 3,080.00 0.2 30.8
0.00%

Chicha Morada 4.36% S/ 8.00 289 S/ 2,312.00
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Maracuya 4.54% S/ 8.00 301 S/ 2,408.00

Cervezas 2.49% S/ 8.00 165 S/ 1,320.00

Gaseosas 3.07% S/ 3.00 543 S/ 1,629.00
100.00% S/53,053.00

ANEXO 15: Ventas del mes de Marzo

Cantidad

Precio Cantidad Total por plato Total usado
Leche de Tigre 9.27% S/ 10.00 505 S/ 5,050.00 0.1 50.5
Cebiche simple 15.96% S/ 18.00 483 S/ 8,694.00 0.2 96.6
Cebiche mixto 20.15% S/ 22.00 499 S/ 10,978.00 0.2 99.8
Chicharrén de 10.54% S/ 20.00 287 S/ 5,740.00 0.4 114.8
pescado
Arroz con mariscos 9.80% S/ 20.00 267 S/ 5,340.00 0.3 229.8
Lomo saltado 7.75% S/ 22.00 192 S/ 4,22400 0.3 57.6
Chicharron de pollo 2.02% S/ 20.00 55 S/ 1,100.00 0.25 13.75
Milanesa de pollo 3.82% S/ 20.00 104 S/ 2,080.00 0.2 20.8
Bistec a lo pobre 5.62% S/ 20.00 153 S/ 3,060.00 0.2 30.6
0.00%
Chicha Morada 4.24% S/ 8.00 289 S/ 2,312.00
Maracuya 4.48% S/ 8.00 305 S/ 2,440.00
Cervezas 2.75% S/ 8.00 187 S/ 1,496.00
Gaseosas 3.61% S/ 3.00 655 S/ 1,965.00
100.00% S/ 54,479.00
ANEXO 16: Ventas del mes de Abril
Cantidad Total
Precio Cantidad Total )or plato usado

Leche de Tigre 9.17% S/10.00 510 S/ 5100.00 0.1 51

Cebiche simple 16.02% S/ 18.00 495 S/ 8,910.00 0.2 99

Cebiche mixto 20.18% S/ 22.00 510 S/ 11,220.00 0.2 102

Chicharrén de pescado  10.86% S/ 20.00 302 S/ 6,040.00 04 120.8

Arroz con mariscos 10.39% S/ 20.00 289 S/ 5,780.00 0.3 239.7

Lomo saltado 7.00% S/22.00 177 S/ 3,894.00 0.3 53.1
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Chicharrén de pollo 3.67% S/20.00 102 S/ 2,040.00 0.25 25.5

Milanesa de pollo 3.67% S/20.00 102 S/ 2,040.00 0.2 20.4

Bistec a lo pobre 6.80% S/20.00 189 S/ 3,780.00 0.2 37.8
0.00%

Chicha Morada 3.68% S/ 8.00 256 S/ 2,048.00

Maracuya 4.00% S/ 8.00 278 S/ 2,224.00

Cervezas 2.23% S/ 8.00 155 S/ 1,240.00

Gaseosas 2.33% S/ 3.00 432 S/ 1,296.00
100.00% S/ 55,612.00

ANEXO 17: Ventas del mes de Mayo

Cantidad  Total

Precio Cantidad Total por plato usado

Leche de Tigre 9.25% S/10.00 520 S/ 5,200.00 0.1 52
Cebiche simple 16.04%  S/18.00 501 S/ 9,018.00 0.2 100.2
Cebiche mixto 19.60%  S/22.00 501 S/ 11,022.00 0.2 100.2
Chicharron de pescado  11.35%  S/20.00 319 S/ 6,380.00 0.4 127.6
Arroz con mariscos 10.64%  S/20.00 299 S/ 5,980.00 0.3 240
Lomo saltado 7.12% S/22.00 182 S/ 4,004.00 0.3 54.6
Chicharrén de pollo 3.91% S/20.00 110 S/ 2,200.00 0.25 27.5
Milanesa de pollo 2.06% S/20.00 58 S/ 1,160.00 0.2 11.6
Bistec a lo pobre 5.55% S/20.00 156 S/ 3,120.00 0.2 31.2
0.00%
Chicha Morada 4.25% S/ 8.00 299 S/ 2,392.00
Maracuya 4.64% S/ 8.00 326 S/ 2,608.00
Cervezas 2.38% S/ 8.00 167 S/ 1,336.00
Gaseosas 3.21% S/ 3.00 601 S/ 1,803.00
100.00% S/ 56,223.00

ANEXO 18: Ventas del mes de Junio

Cantidad Total

Precio Cantidad Total por plato usado

Leche de Tigre 9.16% S/ 10.00 524 S/ 5,240.00 0.1 52.4
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Cebiche simple 16.11% S/ 18.00 512 S/ 9,216.00 0.2 102.4
Cebiche mixto 19.53% S/ 22.00 508 S/ 11,176.00 0.2 101.6
Chicharron de pescado  11.26% S/ 20.00 322 S/ 6,440.00 0.4 128.8
Arroz con mariscos 10.52% S/ 20.00 301 S/ 6,020.00 0.3 242.7
Lomo saltado 7.31% S/ 22.00 190 S/ 4,180.00 0.3 57
Chicharron de pollo 3.95% S/ 20.00 113 S/ 2,260.00 0.25 28.25
Milanesa de pollo 3.32% S/ 20.00 95 S/ 1,900.00 0.2 19
Bistec a lo pobre 5.28% S/ 20.00 151 S/ 3,020.00 0.2 30.2
0.00%
Chicha Morada 3.97% S/ 8.00 284 S/ 2,272.00
Maracuya 4.46% S/ 8.00 319 S/ 2,552.00
Cervezas 2.00% S/ 8.00 143 S/ 1,144.00
Gaseosas 3.14% S/ 3.00 599 S/ 1,797.00
100.00% S/ 57,217.00
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ANEXO 19: Planilla de trabajadores -Datos de ingresos, tributos y aportes del restaurante el Rincon del mar -2019

Ruc: 10179180834

Nombre: El rincon del mar
Periodo: Enero del 2019

Planilla electrénica - PLAME

Datos del Trabajador

Informacion Declarada

Documento de

\° Identidad Apellido Pat Apellido Ma Nombres Sit. Ingresos Descuentos Tributos y 'aportes Neto a Pagar Tributos y aportes - Provisiones
del trabajador del Empleador
Ingreso Pagado

1 17684722 Castillo  Mufidz Manuela Sacramento  Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
2 17915569 Catillo Mufiéz Rosa Emperatriz Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 119.98 810.02 95.14 38.75
3 18141713 Cortijo Castillo Rosa Maribel Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 133.40 889.60 104.65 42.63
4 18152841 Cortijo Cruz Santos Fronilda Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 122.96 900.04 104.55 42.63
5 18169565 Ceopa Amacifuen Rosa Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.44 809.56 95.14 38.75
6 18184505 Lozano  Julca Jakelin Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.65 42.63
7 42875657 Osorio Ramos Wilmer Alonso Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
8 42869839 Tirado Carrera Anabela Ivonne Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00" 131.97 891.03 104.55 42.63
9 46598056 Cruz Saavedra  Danna Reghyna Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
10 46775948 Chavez ~ Sanchez ~ Edwin Gustavo Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
11 46841650 Marquina  Sanchez ~ Jessus Willlar Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
12 71555392 Ruiz Pajrazaman  Cristian Eduardo Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
13 80594745 Chaupe  Coronado Isael Cruz Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
14 80638874 Castro Sanchez  Jhonny Wilson Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 92.7 42.63
15 1963910 Catillo Orangel Porfirio Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75

14,787.00 14,787.00 0.00 1,910.29 12,876.71 1,500.14 616.13
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ANEXO 20: Planilla de trabajadores -Datos de ingresos, tributos y aportes del restaurante el Rincon del mar -2019

Ruc: 10179180834

Nombre: El rincon del mar
Periodo: Febrero del 2019
Planilla electrnica - PLAME

Datos del Trabajador

Informacion Declarada

¥ Docu_mento e . . . Ingresos Tributos y aportes Tributos y aportes  Provisiones
Identidad Apellido Pat Apellido Mal Nombres Sit. Descuentos del rabatador Neto a Pagar del Emmleador
Ingreso Pagado J P

1 17684722 Castillo ~ Mufioz Manuela Sacramento  Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 9.14 3875
2 17915569 Catillo Mufioz Rosa Emperatriz Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 119.98 810.02 9.14 3875
3 18141713 Cortijp  Castillo  Rosa Maribel Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 133.40 889.60 104.65 0.8
4 18152841 Cortijp ~ Cruz Santos Fronilda Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 122.96 900.04 104.55 0.8
5 18169565 Ceopa  Amacifuen Rosa Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.44 809.56 9.14 38.75
6 18184505 Lozano  Julca Jakelin Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.65 063
7 42875657 Osorio ~ Ramos Wilmer Alonso Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 0.6
8 42869839 Tirado Carrera  Anabela Ivonne Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 000" 131.97 891.03 104.55 0.6
9 46598056 Cruz Saavedra  Danna Reghyna Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 0.6
10 46775948 Chavez  Sanchez  Edwin Gustavo Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 0.6
1 46841650 Marquina ~ Sanchez ~ Jessus Willlar Activo o0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 9.14 875
12 71555392 Ruiz Pajrazaman Cristian Eduardo Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 9.14 875
13 80594745 Chaupe ~ Coronado  Isael Cruz Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 0.6
14 80638874 Castro Sanchez  Jhonny Wilson Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 927 0.6
15 1963910 Catillo Orangel Porfirio Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 9.14 3875
14,787.00 14,787.00 0.00 1,910.29 12,876.71 1,500.14 616.13
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ANEXO 21: Planilla de trabajadores -Datos de ingresos, tributos y aportes del restaurante el Rincon del mar -2019

Ruc: 10179180834

Nombre: El rincon del mar
Periodo: Marzo del 2019
Planilla electronica - PLAME

Datos del Trabajador Informacion Declarada
Documento de . . .
i Identidad Apellido Pat Apellido Mat Nombres Sit. Ingresos Descuentos Tributos y _aportes Neto a Pagar Tributos y aportes - Provsiones
del trabajador del Empleador
Ingreso Pagado

1 17684722 Castillo ~ Mufiéz Manuela Sacramento  Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
2 17915569 Catillo Mufiéz Rosa Emperatriz Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 119.98 810.02 95.14 3875
3 18141713 Cortijo ~ Castillo Rosa Maribel Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 133.40 889.60 104.65 42.63
4 18152841 Cortijp ~ Cruz Santos Fronilda Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 122.96 900.04 104.55 42.63
5 18169565 Ceopa Amacifuen  Rosa Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.44 809.56 95.14 38.75
6 18184505 Lozano  Julca Jakelin Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.65 42.63
7 42875657 Osorio Ramos Wilmer Alonso Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
8 42869839 Tirado Carrera Anabela Ivonne Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00" 131.97 891.03 104.55 42.63
9 46598056 Cruz Saavedra  Danna Reghyna Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
10 46775948 Chavez ~ Sanchez  Edwin Gustavo Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
1 46841650 Marquina  Sanchez  Jessus Willlar Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 3875
12 71555392 Ruiz Pajrazaman  Cristian Eduardo Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 3875
K] 80594745 Chaupe  Coronado  Isael Cruz Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
14 80638874 Castro Sanchez  Jhonny Wilson Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 92.7 42.63
15 1963910 Catillo Orangel Porfirio Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
14,787.00 14,787.00 0.00 1,910.29 12,876.71 1,500.14 616.13
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ANEXO 22: Planilla de trabajadores -Datos de ingresos, tributos y aportes del restaurante el Rincon del mar -2019

Ruc: 10179180834
Nombre: El rincon del mar
Periodo: Abril del 2019
Planilla electronica - PLAME

Datos del Trabajador

Informacion Declarada

p  Documento de Ingresos Tributos y aportes Tributos y aportes  Provisiones
Identidad Apellido Pat Apellido Mal Nombres Sit. Descuentos ) Neto a Pagar
del trabajador del Empleador
Ingreso Pagado

1 17684722 Castillo ~ Mufioz Manuela Sacramento  Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
2 17915569 Catillo Mufiéz Rosa Emperatriz Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 119.98 810.02 9.14 38.75
3 18141713 Cortijo  Castillo ~ Rosa Maribel Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 13340 889.60 104.65 42.63
4 18152841 Cortijo ~ Cruz Santos Fronilda Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 122.96 900.04 104.55 42.63
5 18169565 Ceopa  Amacifuen Rosa Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.44 809.56 95.14 38.75
6 18184505 Lozano  Julca Jakelin Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.65 42.63
7 42875657 Osorio ~ Ramos Wilmer Alonso Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42,63
8 42869839 Tirado Carrera Anabela Ivonne Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 000" 131.97 891.03 104.55 4263
9 46598056 Cruz Saavedra  Danna Reghyna Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 4263
10 46775948 Chavez  Sanchez  Edwin Gustavo Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42,63
1 46841650 Marquina  Sanchez  Jessus Willlar Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 9.14 38.75
12 71555392 Ruiz Pajrazaman  Cristian Eduardo Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 9.14 38.75
13 80594745 Chaupe ~ Coronado  Isael Cruz Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42,63
14 80638874 Castro Sanchez  Jhonny Wilson Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 92.7 42,63
15 1963910 Catillo Orangel Porfirio Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
14,787.00 14,787.00 0.00 1,910.29 12,876.71 1,500.14 616.13
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ANEXO 23: Planilla de trabajadores -Datos de ingresos, tributos y aportes del restaurante el Rincén del mar -2019

Ruc: 10179180834

Nombre: El rincon del mar
Periodo: Mayo del 2019
Planilla electronica - PLAME

Datos del Trabajador

Informacion Declarada

¥ Docqmento e ' ' . Ingresos Tributos y aportes Tributos y aportes ~ Provisiones
Identidad Apellido Pat Apellido Mat Nombres Sit. Descuentos del rabaiador Neto a Pagar del Emmleador
Ingreso Pagado J P

1 17684722 Castillo ~ Mufioz Manuela Sacramento  Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
2 17915569 Catillo Mufiéz Rosa Emperatriz Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 119.98 810.02 95.14 38.75
3 18141713 Cortijo  Castillo  Rosa Maribel Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 13340 889.60 104.65 42.63
4 18152841 Cortijo ~ Cruz Santos Fronilda Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 122.96 900.04 104.55 42,63
5 18169565 Ceopa  Amacifuen Rosa Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.44 809.56 9.14 38.75
6 18184505 Lozano  Julca Jakelin Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.65 42.63
7 42875657 Osorio ~ Ramos ~ Wilmer Alonso Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132,99 890.01 104.55 42.63
8 42869839 Tirado ~ Carrera Anabela Ivonne Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 000" 131.97 891.03 104.55 42.63
9 46598056 Cruz Saavedra  Danna Reghyna Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42,63
10 46775948 Chavez  Sanchez  Edwin Gustavo Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
1 46841650 Marquina ~ Sanchez  Jessus Willlar Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
12 71555392 Ruiz Pajrazaman  Cristian Eduardo Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
13 80594745 Chaupe ~ Coronado  Isael Cruz Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42,63
14 80638874 Castro Sanchez  Jhonny Wilson Activo 0 subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 92.7 42,63
15 1963910 Catillo Orangel Porfirio Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
14,787.00 14,787.00 0.00 1,910.29 12,876.71 1,500.14 616.13
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ANEXO 24: Planilla de trabajadores -Datos de ingresos, tributos y aportes del restaurante el Rincén del mar -2019

Ruc: 10179180834
Nombre: El rincon del mar
Periodo: Junio del 2019
Planilla electronica - PLAME

Datos del Trabajador Informacion Declarada
Documento de . . .
0 eridad Aoelido Pt Apelido Ve NorTbres it Ingresos DesCLentos Tributos y falportes Neto a Pagar Tributos y aportes  Provisiones
del trabajador del Empleador
Ingreso Pagado

1 17684722 Castillo ~ Mufioz Manuela Sacramento  Activo 0 subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
2 17915569 Catillo Mufidz Rosa Emperatriz Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 119.98 810.02 9.14 38.75
3 18141713 Cortijo ~ Castillo  Rosa Maribel Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 13340 889.60 104.65 4263
4 18152841 Cortijo ~ Cruz Santos Fronilda Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 122.96 900.04 104.55 4263
5 18169565 Ceopa  Amacifuen Rosa Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.44 809.56 9.14 38.75
6 18184505 Lozano  Julca Jakelin Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.65 42.63
7 42875657 Osorio ~ Ramos ~ Wilmer Alonso Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 42.63
8 42869839 Tirado ~ Carrera  Anabela lvonne Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 000" 13197 891.03 104.55 42.63
9 46598056 Cruz Saavedra  Danna Reghyna Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 104.55 4263
10 46775948 Chavez ~ Sanchez  Edwin Gustavo Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132,99 890.01 104.55 42.63
1 46841650 Marquina ~ Sanchez  Jessus Willlar Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 9.14 38.75
12 71555392 Ruiz Pajrazaman  Cristian Eduardo Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 9.14 38.75
13 80594745 Chaupe ~ Coronado Isael Cruz Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132,99 890.01 104.55 42.63
14 80638874 Castro ~ Sanchez ~ Jhonny Wilson Activo o subsidiado 1,023.00 1,023.00 0.00 132.99 890.01 9.7 42,63
15 1963910 Catillo Orangel Porfirio Activo o subsidiado 930.00 930.00 0.00 120.90 809.10 95.14 38.75
14,787.00 14,787.00 0.00 1,910.29 12,876.71 1,500.14 616.13
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ANEXO 25: Encuesta realizada a personas.

ENCUESTA
La siguiente encuesta esta dirigida a los clientes, ha sido elaborada con el objetivo de

determinar la fijacién de precios en base a la competencia, comparando los precios de

negocios similares que se encuentra funcionando en zonas circundantes al restaurante el
rincon del mar -2019.

Indicaciones: Marque con un aspa (X) la respuesta que considere correcta.

1. ¢Estuvo conforme con el servicio brindado?

Sl NO

2. ¢Le pareci6 buena la comida del local?

Sl NO
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ANEXO 26: Encuesta realizada a personas.

ENCUESTA
La siguiente encuesta ha sido elaborada con el objetivo de determinar la fijacién de precios
en base a la competencia, comparando los precios de negocios similares que se encuentran

funcionando en zonas circundantes al restaurante el rincdn del mar -2019.

Indicaciones: Marque con un aspa (X) la respuesta que considere correcta.

1. Cuanto pagaria Usted por un cebiche?

15 20 25

2. Cuanto pagaria Usted por un arroz con mariscos?

15 20 25

3. Cuanto pagaria Usted por un chicharrén de pescado?

15 20 25
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ANEXO 27: Matriz de validacion

MATRIZ DE VALIDACION

TITULO: Teoria De Costos De Servicios Y Su Efecto En Ia Fij

Restaurante El Rincén del Mar Trujillo — Afio 2019,

acién De Precios Para La Operacién De Un Restaurante: Caso Mype

I RELACION | RELACION
REDACCION ENTRE ENTRE )
CLARA VARIABLE - INDICADOR - | OBSERVACION
VARIABLE INDICADORES ITEMS INDICADOR ITEMS
ST NO SI NO SI NO
Costeo Variable=| 1. ; Tiene conocimiento de la Teoria de Costos? P - —
Materia Prima + | Explique.
Mano de obra
+Costos 2. (En su negocio usted aplica algan tipo de
Indirectos de sistema de costeo? Explique. - e £
) Fabricacion
I’[)']EORIA % Ocupabilidad 3. (Cudl es su capacidad de atencion? G i —
COSTOS p d 4. (Sabe usted cuanto debe vender para cubrir
DE unto.ce sus costos? Explique, = i T
SERVICIO | Equilibrio
5. (Sabe qué porcentaje de venta contribuye a
% Margen ,de cubrir los costos fijos? Explique. z ~ |
Contribucion
Costo Fijo [ 6. ;Cémo determina sus costos fijos totales y
Total + Costo | sus costos fijos variables totales? a = ‘.
Variable Total
OBSERVACTON . cvsseass o025 50 W08 55T s emcn e mpeseas e s e

FECHA DE REVISION: ....@&.%.. Tkt 20/ 9



ANEXO 28: Matriz de validacion

MATRIZ DE VALIDACION

TITULO: Teoria De Costos De Servicios Y Su Efecto En Ia Fijacion De Precios

Restaurante El Rincén del Mar Trujillo — Afio 2019.

Para La Operacion De Un Restaurante: Caso Mype

RELACION RELACION
REDACCION ENTRE ENTRE
CLARA VARIABLE - INDICADOR - OBSERVACION
VARIABLE INDICADORES ITEMS INDICADOR ITEMS
SI NO SI NO SI NO
Costeo Variable=| 1. ;Tiene conocimiento de la Teoria de Costos?
Materia Prima + | Explique.
Mano de obra
+Costos 2. (En su negocio usted aplica algun tipo de ‘/\/ /‘/ I//
Indirectos de sistema de costeo? Explique.
. Fabricacién
TEORIA ] 3. (Cual es su capacidad de atencion?
DE % Ocupabilidad ¢ ucap v’ / /
SESTOS T 4. ;Sabe usted cuanto debe vender para cubrir /
e -
S = sus costos? Explique. .
SERVICIO | Equilibrio phg / /
5. (Sabe qué porcentaje de venta contribuye a )
% Margen de - : .
; " cubrir los costos fijos? Expl s ;
Contribucion SO O COSIREIIOR S SADigUe '/ / /
Costo Fijo 6. (Cémo determina sus costos fijos totales y
Total + Costo sus costos fijos variables totales? v 7 /
Variable Total
OBSERVACION: ... ...cveuttutauatssansaunremmsseeeseutsesassossosassssssen ses tes sssasans st srssesssoesenn o

NOMBRES Y APELLIDOS DEL EVALUADOR: ..C;.\. (=Ceo K LN t&j Q.. (g QY.C.afN )£, ..

FECHA DE REVISION: OS/O% /[9




ANEXO 29: Matriz de validacion

MATRIZ DE VALIDACION

TITULO: Teoria De Costos De Servicios Y Su Efecto En la Fij

Restaurante El Rincén del Mar Trujillo — Aiio 2019.

acién De Precios Para La Operacién De Un Restaurante: Caso Mype

RELACION RELACION —’
REDACCION ENTRE ENTRE
CLARA VARIABLE - INDICADOR - OBSERVACION
VARIABLE INDICADORES ITEMS INDICADOR ITEMS
SI NO SI NO SI NO

Costeo Variable=| 1. ;Tiene conocimiento de la Teoria de Costos? v v v

Materia Prima + | Explique.

Mano de obra

+Costos 2. (En su negocio usted aplica algan tipo de | \/ Nz

Indirectos de sistema de costeo? Explique.

) Fabricacién
TEORIA ) 3. (Cual es su capacidad de atencion?
S % Ocupabilidad |~ ¢ P v v v
ggSTOS e 4. ;Sabe usted cuanto debe vender para cubrir S
unto -
e i sus costos? Explique.
SERVICIO | Equilibrio u xplique \% Vv
5. (Sabe qué porcentaje de venta contribuye a
% Margen de - : .
S cubrir los costos fijos? Explique.

Contribucion URRToor sotoa ly 2Ry v v x4

Costo Fijo 6. (Cémo determina sus costos fijos totales y

Total + Costo sus costos fijos variables totales? \ V% 7

Variable Total

omservacion. BELERAL Mo MER@AL | aa PeEEUNTAM A A Ny S

GRADO
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ANEXO 30: Matriz de validacion

MATRIZ DE VALIDACION

TITULO: Teoria De Costos De Servicios Y Su Efecto En Ia Fijacién De Precios Para La Operacién De Un Restaurante: Caso Mype
Restaurante EI Rincén del Mar Trujillo — Ajfio 2019,

T
RELACION RELACION —l
REDACCION ENTRE ENTRE ; 3
ARIABI CLARA VARIABLE- | INDICADOR - | OBSERVACION
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MATRIZ DE VALIDACION

ANEXO 31: Matriz de validacion

TITULO: Teoria De Costos De Servicios Y Su Efecto En la Fijacién De Precios Para La Operacién De Un Restaurante: Caso Mype
Restaurante El Rincén del Mar Trujillo — Afio 2019,

RELACION RELACION
REDACCION ENTRE ENTRE -
CLARA VARIABLE - | INDICADOR - | OBSERVACION
VARIABLE INDICADORES ITEMS INDICADOR | ITEMS
SI NO SI NO SI NO
1. ¢ Tiene conocimiento de cémo fijar precios?. £ e =
Basados en los Explique
costes
2. ;,Como determina el precio de sus platos? e il e
3. (Cuantos negocios similares existen en la — e <
) zona?
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similares?
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demanda
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y que estrategia emplearia?
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ANEXO 32: Matriz de validacion

MATRIZ DE VALIDACION

TITULO: Teoria De Costos De Servicios Y Su Efecto En Ia Fijacién De Precios Para La Operacion De Un Restaurante: Caso Mype
Restaurante El Rincén del Mar Trujillo — Afio 2019.

RELACION RELACION
REDACCION | ENTRE ENTRE

CLARA VARIABLE - | INDICADOR - | OBSERVACION
VARIABLE INDICADORES ITEMS INDICADOR | ITEMS

SI NO SI NO SI NO

1. ;Tiene conocimiento de cémo fijar precios?.

Basados en los Explique ~
costes >< X
2. ;Como determina el precio de sus platos? N X <
3. ¢(Cuantos negocios similares existen en la
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Basados en la negocio?
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6. ;Cémo cree que aumentaria el nivel de ventas
Y que estrategia emplearia? .
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Variable:

Teoria de costos e Servicios
Indicador:

Ocupabilidad

Costo variable el mes:

N © de mesas:

ANEXO 33: GUIA DE ANALISIS DOCUMENTAL 2019

Mesas

Concepto

1

2

3 4 5 6

7

8

9 10 11 12

13 14 15

Total

Documentos

N° de Comandas
por mesa

% de Comandas
por mesa

Costo variable
unitario por
mesa

Cuadro de la
variable de costo
de servicio y el
indicador de costo
fijo y variable

Registro de
comandas del mes
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ANEXO 34: GUIA DE ANALISIS DOCUMENTAL 2019

Variable Indicador Detalle Documentos Monto %
Costos Insumos Registro de Compras diarias segin cuaderno de
Variables Compras
Alquileres Recibo de alquiler emitido por el propietario
del local
Planillas Planilla elaborada por el contador
FIJACION Servicio de agua Segun recibo de agua emitido
DE Costos
PRECIO Fijos Servicio de luz Segun recibo de luz emitido

Servicio de teléfono
Cable
Internet

Pago Contador

Segun recibo de teléfono emitido
Segun recibo de Cable emitido
Segun recibo de Internet emitido

Segun recibo emitido por el contador

Costo del Servicio

Utilidad 30%

Precio de Venta
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