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1. ANTECEDENTES

El sistema de costos basado en actividades, es una herramienta utilizada con mayor
frecuencia a través del tiempo, debido a los resultados positivos por la aplicacion
correcta en la empresas grandes, medianas, pequefias y micro. Sin embargo, antes
de llevarse a cabo la introduccion de este sistema de costo, es necesario conocer,
su manejo, objetivo e informacion necesaria para su buen desempefio, haciendo
precisa y vital la recopilacion de antecedentes como los que se mostraran a

continuacion.

TITULO: IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE COSTOS ABC EN EL SECTOR
HOTELERO DE MORELIA MICHOACAN MEXICO COMO ESTRATEGIA
FINANCIERA.

AUTORES: DRA. VIRGINIA HERNANDEZ SILVA-MIGUEL LOPEZ MIRANDA.

SIMPOSIO INTERNACIONAL DE INVESTIGACION DE  CIENCIAS
ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES: UNIVERSIDAD LIBRE DE
COLOMBIA.

ANO: 2013

OBJETIVO: proponer una metodologia de la implementaciéon de un sistema de

costeo ABC para el sector hotelero.

DESCRIPCION: El trabajo habla sobre un entorno totalmente competitivo como el
actual exige que los directivos necesiten informacion que les permita tomar
decisiones con relacion a combinacion, disefio de productos y procesos
tecnologicos, elementos vinculados a la rentabilidad de la organizacion a escala

global.

Indica que la asignacion de costos indirectos a los diferentes objetivos de costo,
especialmente al objetivo final que son los productos terminados o servicios, es sin

lugar a dudas el problema mas importante a resolver por cualquier sistema de



costos, lo que ocasiona la aparicion del sistema de costo basado en Actividades
ABC. (Hernandez Silva & Lopez Miranda, 2013)

El costo toma una importancia estratégica desde el punto de vista de la
determinacion de precios y rentabilidades. Los sistemas de estimaciéon de costos
tradicionales no reconocen los diferentes recursos utilizados, los costos asociados

con los procesos complejos y el margen directo real de cada servicio.

TITULO: MODELO DE COSTOS A TRAVES DE LA METODOLOGIA ABC PARA
EL RESTAURANTE SHOPPERS UBICADO EN EL MUNICIPIO DE CAICEDONIA
VALLE DEL CAUCA.

AUTORES: ELIZABETH OSORIO DIAZ-DIANA ISABEL QUINTERO CASTRO.
TRABAJO DE GRADO: UNIVERSIDAD DEL VALLE-SEDE CAICEDONIA.
ANO: 2017

OBJETIVO: Disefiar un modelo de costos a través de la metodologia ABC que le
permita al restaurante Shoppers Caicedonia, una correcta y oportuna toma de

decisiones.

DESCRIPCION: El proyecto se desarrolla con base en dos teorias: la teoria de
costos y la teoria de la administracion de Fayol, las cuales proporcionan bases
primordiales en el ejercicio de la administracion, como lo son: planear, organizar,
dirigir, coordinar y controlar cada una de las areas funcionales de una organizacion;
esto desencadena que el trabajo se establezca bajo la modalidad de costos ABC,
ya que éstos permiten conocer los costos de cada proceso y actividades que se
realizan en el restaurante y también ayudan a obtener su mejor beneficio. (Osorio
Diaz & Quintero Castro, 2017)

El trabajo lleva como finalidad brindar conocimiento al propietario los costos exactos
en gue incurre su negocio para cada actividad y asi pueda establecer mejor sus

precios, saber si esta obteniendo utilidades, determinar la rentabilidad y también



gue pueda disminuir costos innecesarios; por otra parte, también este modelo puede

ser implementado por otros negocios que se muevan dentro de este mismo sector.

TITULO: PROCEDIMIENTO METODOLOGICO PARA LA IMPLEMENTACION DE
COSTOS ABC EN EMPRESAS HOTELERAS DE LA CIUDAD DE LOJA.
APLICACION PRACTICA EN EL GRAND HOTEL LOJA.

AUTORES: Dra. Patricia Veronica Afazco Feijoo-Lic. Rosa Esthela Yaguana

Salinas.

TESIS: UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA AREA JURIDICA SOCIAL Y
ADMINISTRATIVA NIVEL DE POSTGRADO- LOJA ECUADOR.

ANO: 2011

OBJETIVO: considerar cada una de las actividades tanto principales como
secundarias que se ejecutan para cumplir con la atencion a los usuarios y llegar a

determinar el precio de venta al publico de una manera mas eficiente y profesional.

DESCRIPCION: La aplicacion del sistema de costos ABC en el Gran Hotel Loja le
permitira contar con una herramienta de apoyo para establecer sus centros de
actividad con su respectiva cadena de valor y definir sus actividades principales y
secundarias estableciendo asi de una manera mas técnica el costo de sus servicios,
utilizando apropiadamente los generadores o inductores de costo para lograr la
optimizacién de recursos humanos, técnicos y financieros en el Hotel; cuya calidad
y razonabilidad de Costeo radican en la definicion de una base de asignacién
adecuada para cada proceso de apoyo o administrativo. (Afiazco feij6o & Yaguana
Salinas, 2011)



TITULO: LA CONTABILIDAD DE COSTOS.
AUTOR: ROLANDO SAENZ MOLINA.

OBJETIVO: Dar las herramientas necesarias al lector para que pueda asemejar que
cualquier decision que se tome en la Empresa involucra costos y beneficios, los que
se deben determinar en forma anticipada, donde la informacion relativa al costo

debe estar sustentada en un Sistema de Contabilidad de Costos.

DESCRIPCION: En este libro el autor sintetiza de manera general y explicita las
nociones principales de los costos como su utilidad, importancia, significado resalta
en estos como la porcion del precio de adquisicion de articulos, propiedades o
servicios, los cuales deben diferenciarse de los gastos y pérdidas. Ademas, realiza
un bosquejo de los tipos de costos que se encuentran en la cotidianidad como en
su defecto estos pueden ser fijos o variables. Menciona sus componentes como la
mano de obra, materiales entre otros insSumos que se asumen y se tratan en costos.
Da a conocer los factores que llevan a conocer los costos, los manejos en la

empresa, por ultimo expone los diferentes sistemas de costos.

ESTUDIOS GERENCIALES: UNIVERSIDAD ICESI.

TITULO: COSTEO ABC. ¢(POR QUE Y COMO IMPLANTARLO?
AUTOR: CARLOS FERNANDO CUEVAS VILLEGAS.

ANO: 2004

OBJETIVO: Dar las premisas del por qué el costeo ABC (Costos basados por
actividades) es la respuesta para disefar sistemas de costos compatibles con las
nuevas realidades competitivas y para el cumplimiento de la normatividad
colombiana, sin producir las distorsiones de precios que los sistemas actuales

inducen.

DESCRIPCION: En este libro el autor pretende disefiar una metodologia de costeo

ABC y aplicarla como piloto en el area de imaginologia, que actualmente desconoce



parcialmente el costo de los servicios que ofrece y por ende su rentabilidad. Busca
gue la implantacién de la metodologia se realice integralmente y en el contexto de
un proceso de planeacion estratégica que incorpore en forma consistente una
gestion administrativa, presupuestal y de costos enfocada por actividades.
(VILLEGAS, 2004)

PROYECTO DE GRADO EN LA MODALIDAD DE MONOGRAFIA
UNIVERSIDAD DEL VALLE SEDE — CAICEDONIA.

TITULO: APLICACION DEL MODELO DE COSTOS BASADO EN ACTIVIDADES
PARA LOS PRODUCTOS DE LOS RESTAURANTES CAMPESTRES DEL
MUNICIPIO DE CAICEDONIA VALLE DEL CAUCA, CON BASE EN LA TOMA DE
DECISIONES. ESTUDIO DE CASO: LAGOS BELLAVISTA.

AUTOR: GALLEGO MANRIQUE NATALIA, VILLADA NEIRA LUISA MARIA.
ANO: 2018

OBJETIVO: Aplicar el Modelo de Costos Basado en Actividades para los productos
de mayor rotacién en los restaurantes campestres del municipio de Caicedonia Valle
del Cauca, con base en la toma de decisiones; estudio de caso: para cuatro

productos del restaurante Lagos Bellavista.

DESCRIPCION: Este antecedente permea las condiciones que se incurriran parala
manera en la cual se debe plantear el modelo de costos en el restaurante Mi Casa
Vieja de la Unién Valle, Presenta semejanza al momento de los objetivos para con
el estudio a desarrollar especificamente al momento de que la finalidad del estudio
sea llevada para la toma de decisiones, el aprovechamiento y manejo de los
recursos asi mismo se relaciona la unidad a estudiar. (Gallego Manrique & Villada
Neira , 2018)



2. PROBLEMA DE INVESTIGACION

En el municipio de la Union Valle se ha destacado por el crecimiento turistico en los
ultimos afos, generando consigo la creacién de pequefas y grandes empresas,
muchas de estas pertenecientes al sector gastronémico, de la misma manera
generando impacto en la economia del municipio y sus habitantes, en calidad de
empleos, rentas de capital e impuestos.

Segun datos suministrados por el plan de desarrollo del 2015 — 2020, La Unién
Valle, cuenta con una capacidad de acopio en zonas del sector gastronémico de
1516 sillas para la visita de turistas (RIVERA OSPINA, 2014). De lo anterior se debe
expresar que estas zonas se pueden utilizar de manera repetitiva, es decir, obstante
a esto la capacidad que especifica la pagina es en cantidad de sillas por el total de
sitios, de esta manera se podria inferir que se utilizaran en mas ocasiones, llegando
a la conclusiéon que la cantidad de visitantes que se pueden atender podria
multiplicarse. Con este estudio se comprueba el dinamismo en materia de ofertantes
de la actividad, asi como la cantidad de demandantes o competidores, y la
necesidad de implementar, mecanismos o estratégicas, enfocadas a la toma de
decisiones. Pues como afirma Eliseu y Pol Santandreu: “La empresa debe hacer

aquello que la haga mejor que sus competidores”. (Leon Lefcovich, 2013)

Por lo anteriormente mencionado, la estrategia a impatrtir para contrarrestar el uso
de datos o informacion, esta enfocado a los costos, pues estos actian como efecto
controlador en operaciones y recursos, de esta forma es preciso utilizar el costeo
basado en actividades, pues la empresa contara con herramientas que le permitan
conocer y detectar cuales actividades no generan valor, asi como las actividades
gue se desean implementar mostrando una vision sobre el impacto que puedan
generar, brindara la toma de decisiones estratégica, pues se conocera a ciencia
cierta el nivel real de competitividad de la empresa, asi como las posibilidades de

éxito o fracaso frente a la competencia. (Leon Lefcovich, 2013).



Para lo cual es importante y fundamental tener una contabilidad precisa y
transparente, ademas de brindar herramientas que le ayuden al pequefio
empresario a controlar sus recursos siendo la manera mas factible identificando los

Costos.

Partiendo de la importancia del modelo de costos basado en actividades se realiza
el estudio en el restaurante MI CASA VIEJA fundado en el afio de 1998 por la sefiora
Mercedes Oviedo apoyada de su hijo Gustavo Oviedo, quien actualmente se
encuentra al frente de las operaciones del restaurante. El establecimiento
inicialmente se fund6 como restaurante “CASA VIEJA” debido a su infraestructura
antigua, este fue creado con la finalidad del compartir en familia acomodandose al
presupuesto y la economia, sin discriminar extracto o edad. el sefior Gustavo
Oviedo y su sefiora Madre Mercedes Oviedo quienes figuran como propietarios del
establecimiento comercial, tienen como vision implementar la cultura Vallecaucana
en sentido gastrondmico, sin dejar de lado la variedad de platos e integrar de
manera innovadora razones para que este lugar sea reconocido como un lugares
de compartir o un centro Cultural, todas estas ideas han sido motivadas por el sefior
Gustavo Oviedo, apoyandose en sus conocimiento como Administrador y Concejal
del municipio de La Union Valle. A pesar del emprendimiento que destaca en sus
proyectos, su proyeccion financiera no cuenta con un sistema contable completo
gue determine sus costos de produccion y margen de utilidad real. Este
carecimiento de herramienta, puede convertir a la empresa en un competidor con
desventajas, al no tener herramientas que le permitan detectar las falencias, medir

sus actividades, mejorar su desempefio y hacer factible la mejora continua.

El trabajo se enfoca en la mejora de un sistema de costos precisamente basado en
actividades, dando como beneficio el control de las cifras para determinar su
ganancia, valores de costos y gastos directos e indirectos por producto,
facilitandoles la visualizacion y toma de decisiones sobre su establecimiento.
Abarcar los costos puede ser complejo, debido a esto, el trabajo se enfoca en

realizar un disefio de costos por actividades, especificamente en el servicio de



asados del restaurante Ml CASA VIEJA, el cual tiene la funcion de hallar los costos
de este producto lo mas preciso posible, de tal forma servira de modelo para la

implementacion de los costos de otros productos ofertados por el restaurante.

¢,Como disefiar un Sistema de Costeo ABC que permita determinar los costos de
los servicios del Restaurante Mi Casa Vieja, ubicado en la Union Valle?

2.3. SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA.

e ¢ Cudles son las actividades que se generan en los procesos de Produccion

del restaurante Mi Casa Vieja?

e ¢ Cudles son los inductores y las bases de asignacion de costos para cada

una de las actividades?

e ¢ Como cuantificar los costos y gastos por producto en el restaurante Mi Casa

Vieja por medio de inductores?



3. OBJETIVOS

Disefar un sistema de costos basado en actividades para el restaurante Mi Casa

Vieja ubicado en la Unién Valle.

e Describir las actividades efectuadas por el restaurante Mi Casa Vieja para
obtener el producto final.

e Reconocer los inductores de costos correspondientes para cada actividad.

e |dentificar las bases de asignacion de costos para cada una de las
actividades.

e Cuantificar los costos de los procesos funcionales del restaurante mi casa

vieja.



4. JUSTIFICACION

En una empresa la aplicacién de contabilidad de costos genera mejoras en el
sistema contable de la entidad; permite un control apropiado de los recursos,
actividades, costos y gastos directos e indirectos, fortaleciendo los paradigmas

diarios gerenciales basados en la toma de decisiones y proyeccién econémica.

Debido a la importancia nace la motivacion de plantear un sistema de costos
basados en actividades en el Restaurante MI CASA VIEJA de la Unién Valle del
Cauca, con el fin de brindarle una herramienta para vigilar y controlar los recursos
generadores de costos y sus respectivos inductores, permitiendo hacer
asignaciones mas precisas a sus costos directos e indirectos, evitando que se
eleven de forma inoportuna. El proceso de produccioén sera controlado debido a la
asignacion de recursos de manera exacta en las distintas actividades que se lleven
a cabo para obtener el producto final, esto tendr& un impacto importante que se vera
reflejado en el margen de utilidad; sin embargo, el esquema que se desea plantear
va tener como finalidad dar conviccion de decision sobre el establecimiento
comercial por medio de la base de datos que se construira con este sistema de

costos.

Continuamente, el trabajo busca cumplir los objetivos académicos, ampliar y
fortalecer el conocimiento profesional contable sobre los costos basados en
actividades, de tal forma, brindar seguridad de tipo tedrico y practico a los
profesionales que aplican su conocimiento en el tema, a causa de ello, poder
desarrollar su trabajo con la mayor rigurosidad en la entidad que solicite sus
servicios, dejando una imagen de trasparencia y brindando un nivel de seguridad

razonable que haga de si mismo un servidor que otorgue fe publica.

Por dltimo, es notorio que la sociedad crece progresivamente, por lo tanto, es
necesaria la especializacion de los profesionales para su propio beneficio,
permitiendo generar principios, valores y progreso general. El restaurante Mi Casa
Vieja, podria generar valor asi mismo y a la sociedad mediante la aplicaciéon de

costos ABC, es decir que, la adquisicion de este sistema otorga especializacion



sobre los valores de consumo del restaurante, por lo cual, pueden tomar decisiones

de avance que se veran reflejados en la Unidn Valle.



5. MARCO REFERENCIAL

El marco de referencia muestra relevancia en la centralizacion del estudio en
investigaciones previas, las cuales avalan la investigacion a encaminar. De esta
manera como enuncia (Bernal Torres ) en el libro de Metodologia de la Investigacion
el cual propone que “Como la ciencia es una busqueda permanente del
conocimiento valido, cada nueva investigacion debe fundamentarse en el
conocimiento existente y de igual manera asumir una posicion frente al mismo. Por
este motivo, toda investigacion debe realizarse dentro de un marco de referencia o
conocimiento previo” de esta manera presentar dichas investigaciones las cuales

han avalado y fundamentado el trabajo.

La implementacién de un sistema de costeo genera mejoras en la contabilidad
general de una empresa, otorgando precision, control, proyeccién y poder decisivo
sobre la misma; debido a investigaciones previas las cuales avalan cada una de las

actividades en las que se desarrolla la produccion. (Medina Rojas, 2007).

5.1.1 CONTABILIDAD DE COSTOS

La contabilidad de costos tiene como objetivo la investigacion y estimacion de los
costos de produccidn, distribucién y asignacion de cada producto o servicio. Esta
es sustentada por la teoria de costos y metodologia del costeo, para aplicar o

desarrollar en los diferentes escenarios.

5.1.1.1 TEORIA DE COSTOS

-SISTEMA DE COSTOS POR ORDENES DE PRODUCCION

El sistema de costos por 6rdenes de trabajo es aplicado a procesos productivos en
la que los productos son elaborados de acuerdo con las especificaciones del cliente,
por lo que cada produccion posee requerimientos propios de materiales y costos de

conversion.



Este método es utilizado por empresas manufactureras con la finalidad de acumular
y distribuir los elementos del costo (material directo, mano de obra directa y costos
indirectos de fabricacién) que se incurren durante un ejercicio productivo. (Guerra
Avila & Rodriguez Ceballo, 2007)

-SISTEMA DE COSTOS POR PROCESOS

El costeo por procesos, tiene aplicacion generalmente en las empresas con una
forma de produccion en la cual se utiliza un proceso continuo, teniendo como
resultado un volumen alto de unidades de produccion, iguales o similares. A pesar
de que es dificil determinar los costos en este proceso, la forma de realizar el costeo
implica simplemente realizar el célculo de costo promedio por unidad la cual se
divide en tres etapas: primero se realiza la medicion de la produccion obtenida en
el periodo, segundo se miden los costos incurridos en el periodo y tercero calcular
el costo promedio total repartido a lo largo de toda la produccion (Docenteunivia,
2014).

5.1.1.2 BASES DE COSTEO

COSTO HISTORICO

El costo histérico de un activo surge inicialmente de su valor de compra. A este valor
se le adicionan todas las erogaciones que fueron necesarias para colocarlo en

condiciones de funcionar o de generar renta.

Entre los valores y conceptos que entran a formar parte del costo histérico de los
activos, se tienen los gastos de legalizacion, los gastos en que se haya incurrido
para transportar el activo hasta su lugar definitivo, los impuestos y tasas que se
hayan pagado, las adiciones, reparaciones y mejoras que se le hayan realizado,
intereses o gastos de financiacién, la diferencia en cambio en caso de los activos

adquiridos con créditos en moneda extranjera, etc. (GERENCIE, 2020).



-COSTO PREDETERMINADO

Los costos predeterminados se realizan con anticipacion a la produccion de
productos o servicios con el fin de controlar su costo monetario, para realizar este

proceso se utilizan costos estimados o costos estandar.

e COSTOS ESTANDAR
Son aquellos costos que esperan Lograse en ciertos procesos, siendo
basicamente un presupuesto. Son costos cientifica y técnicamente
predeterminados que sirven de base para medir la actuaciéon real.
(ANONIMO, 2019)

e COSTOS ESTIMADOS
Los costos estimados se anticipan a los costos reales unitarios de
produccion, aunque estan sujetos a rectificaciones, son de mucha ayuda
para la toma de decisiones antes de operar. Representan la cantidad que,
segun la empresa costara realmente un producto o la operacion de un
proceso, durante cierto periodo. (ANONIMO, 2019)



5.1.2 METODOLOGIA DE COSTOS

llustracion 1. Sistema de costeo.
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Fuente: (Vaca Lopez, 2012)

Etimologicamente, la palabra metodologia se desprende de tres vocablos griegos:
meta (“mas alld”), odos (“‘camino”) y logos (“estudio”), esta descomposicion permite
inferir que hablar de metodologias de costeo implica establecer caminos que
permitan estudiar en profundidad el uso de los recursos asociados a un proceso de
produccion o de servicios; es decir establecer los pasos a seguir en la definicion no

solo del costo sino de la capacidad de gestidon de las organizaciones para organizar



los procesos productivos y de servicios, en forma tal que se materialicen los

objetivos de la gestion y el control de costos. (Angel Uruefia & Lépez Salazar).

5.1.2.1 COSTEO ABSORBENTE:

El costeo absorbente es el cual en el que todos los costos de fabricacion, variables
o fijos, son parte del costo de produccion y deben incluirse en el célculo de los costos
unitarios del producto. Afirman que la produccion no puede realizarse sin incurrir en
costos indirectos de fabricacion fijos. (POLIMENI, FABOZZI, ADELBERG, & KOLE).

5.1.2.2 COSTEO DIRECTO:

Los costos directos son aquellos los cuales los costos indirectos de fabricacion fijos
se incurriran aun sin produccion. Los proponentes de esta técnica insisten en que
los costos indirectos de fabricacién fijos son, en esencia, un costo del periodo
relacionado con el tiempo y no tienen beneficios futuros y son, en consecuencia, un
costo no inventariable. ( POLIMENI, FABOZZI, ADELBERG, & KOLE).

5.1.2.3 COSTEO BASADO EN ACTIVIDADES ABC:

En un estudio realizado por los profesores e Investigadores Martha Rios
Manriquez, Maria Lourdes Rodriguez y Julian Ferrer Guerra llamado los
costos basados en actividades como herramienta de gestion en las pymes. el
caso de las empresas de servicios en México, Sefalan la importancia del
control de los costes pues en una empresa de servicios en sus finalidades esta
en servir al cliente, de manera tal, que en ocasiones no se miden los insumos
en materia prima, mano de obra, entre otros, Se resaltan los estudios del
profesor Hicks el cual basa sus estudios de las Mipymes. Estas segun los

autores proporcionan un 90% en el producto interno bruto en cada pais



demarcando que esta economia de tamafio mas pequefio debe fomentar
métodos que le permitan una mejor gestion empresarial, por eso sefiala los

siguientes tres puntos.

Los sistemas de costos ABC surgen en la década de 1980 como una alternativa
para hacer frente a las limitaciones de los sistemas tradicionales de costos para la
asignacion precisa y confiable de los costos indirectos. Los sistemas tradicionales
se habian enfocado principalmente en la valoracion de los inventarios y la
determinacion de los costos de venta para la elaboracién de informes financieros,
en algunas ocasiones se utilizaban criterios arbitrarios para la asignacion de los
costos a cada linea de producto, esto dificultaba el analisis de la rentabilidad de los

productos y poco contribuia en la toma de decisiones.

Los sistemas de costos ABC parten de una vision sistémica de la organizacién, esta
se entiende como un conjunto de procesos Yy actividades interrelacionadas que se
llevan a cabo para cumplir el objeto social. Las actividades consumen recursos y
son necesarias para fabricar los productos o prestar los servicios que oferta la
organizacion, de modo que los recursos se asignan a las actividades, y el costo de
las actividades se asigna a los objetos de costos a través de bases de asignacion,
factores que causan el costo denominados inductores o cost drivers. Asi entonces,
los recursos, las actividades y los inductores de costos son los conceptos basicos
gque fundamentan los sistemas de costos ABC. (COSTEO BASADO EN
ACTIVIDADES —ABC: REVISION DE LITERATURA, 2015)

El marco legal establece los lineamentos por ley en los cuales se debe enfocar la

investigacion, de la misma manera dando argumento y veracidad a su desarrollo.

El sistema de costo basado en actividades es una herramienta que ayuda a la
exactitud de los valores o costo en términos de la produccion, ofreciendo
transparencia en la informacion financiera, por lo tanto, sigue los lineamientos de la
ley 1314 del 2009 cuyo objetivo se basa en un leguaje contable universal y

transparente.



“ARTICULO 10. OBJETIVOS DE ESTA LEY. Por mandato de esta
ley, el Estado, bajo la direccion del Presidente la Republica y por
intermedio de las entidades a que hace referencia la presente ley,
intervendra la economia, limitando la libertad econémica, para expedir
normas contables, de informacion financieray de aseguramiento de la
informacion, que conformen un sistema Unico y homogéneo de alta
calidad, comprensible y de forzosa observancia, por cuya virtud los
informes contables y, en particular, los estados financieros, brinden
informacion financiera comprensible, transparente y comparable,
pertinente y confiable, util para la toma de decisiones econémicas por
parte del Estado, los propietarios, funcionarios y empleados de las
empresas, los inversionistas actuales o potenciales y otras partes
interesadas, para mejorar la productividad, la competitividad y el
desarrollo arménico de la actividad empresarial de las personas
naturales y juridicas, nacionales o extranjeras. Con tal finalidad, en
atencion al interés publico, expedira normas de contabilidad, de
informacion financiera y de aseguramiento de informacion, en los
términos establecidos en la presente ley.” (Congreso de la Republica,
2019)

5.3 MARCO CONCEPTUAL

El marco conceptual define aquellos términos o conceptos propios del tema a tratar

para que el lector interprete el texto de una manera precisa.

El sistema de Costes Basado en las Actividades ABC (Activity Based Costing), es
un modelo que permite la asignacién y distribucion de los diferentes costes
indirectos, de acuerdo a las actividades realizadas, pues son éstas las que
realmente generan costes. Este sistema nace de la necesidad de dar solucién a la
problematica que presentan normalmente los costes estandar, cuando no reflejan
fielmente la cadena de valor afiadido en la elaboracion de un producto o servicio

determinados, y por lo tanto, no es posible una adecuada determinacion del precio.



(elEconomista.es, s.f.) el cual se determina con la utilizacion de recursos los cuales
son todos los costos y gastos registrados en la contabilidad como podrian llegar a
ser. sueldos y salarios, energia eléctrica, gastos de papeleria, rentas,

depreciaciones de mobiliario y equipo de oficina, materias primas, etc.

Ademas, también se encuentra en el proceso productivo aquellas actividades que
generan un valor monetario a los costos del restaurante y son todas las acciones
gue realiza la organizacién para producir, almacenar y entregar a sus clientes todos
los productos o servicios. Entre ellas se encontraria las lineas de produccion,

entregar productos, atencion y cobrar a clientes, etc.

Para determinar el valor monetario se utilizaran los Driver o Conductor de Costos o
Generador de Costos este el concepto que se utilizara para repartir el costo de
Recursos a Actividades. Ejemplo: Pesos de Nomina, Namero de Empleados, Metros
Cuadrados, Tiempo por Actividad, etc. Asi mismo para las actividades se utilizara
los Driver de actividades o Conductor de Costos o Generador de Costos es el
concepto que se utilizara para repartir el costo de las Actividades a otras actividades
0 a objetos de costo en funcion a la qué tanto demanda cada uno de ellos de la
actividad. Ejemplos: Numero de Visitas a Clientes, Numero de Llamadas de ventas,
Numero de Tarimas etc. (RESULTS, 2020)

Los inductores de costos o cost driver son aquellos factores o hechos que influyen
en el volumen de ejecucion de las actividades, siendo por tanto la causa de
consumo de los recursos utilizados al realizar éstas. (Brito Laredo, Ferreiro
Martinez, & Lépez Castafieda), Segun (KLAPLAN & COOPER, 1999) las medidas
de actividad son medidas competitivas que sirven como conexion entre las
actividades y sus gastos indirectos de fabricacién respectivos y que pueden
relacionar también con el producto terminado. Cada medida de actividad debe estar
definida en unidades de actividad perfectamente identificables. Las medidas de

actividad son conocidas como "cost drivers".

El estudio se realiza en el Restaurante Ml CASA VIEJA ubicado en la Union,
municipio localizado en el Norte del Valle del Cauca conocido como la capital

Vitivinicola de Colombia, este ademas es una Region turistica y hortofruticola por



excelencia, es por este motivo que se hace indispensable contar con el manejo
adecuado de los recursos a nivel gerencial en costos para los puntos que reciben
gran cantidad de Turistas como lo es el Restaurante Ml CASA VIEJA el cual se
encuentra localizado en un lugar estratégico ademas su variedad de platos,

ambiente e instalacion.



6. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

El tipo de estudio del presente trabajo es descriptivo segun los lineamientos de
Cerda (como se cité en Bernal,2010) quien expresa que “se deben describir aquellos
aspectos mas caracteristicos, distintivos y particulares de estas personas,
situaciones o cosas, 0 sea, aquellas propiedades que las hacen reconocibles a los
ojos de los demas” (Bernal, 2010). De acuerdo con lo anterior, lo fundamental del
estudio descriptivo es la seleccion de las caracteristicas mas relevantes del objeto
de estudio, en este caso los productos del Restaurante Casa Vieja de La Unién
Valle, de tal forma que permita detallar sus procesos, generando la informacion

concreta para plantear un sistema de costos basado en actividades.

El presente trabajo busca conceder datos desconocidos en cuanto a los costos del
restaurante Ml CASA VIEJA de La Unién Valle del Cauca, para llevar a cabo este
logro es pertinente utilizar la metodologia deductiva. El método se basa en encontrar
o estudiar datos especificos y concretos a partir de unas premisas generales, pues

asi es definido por la pagina de internet www.Conceptos.De.com:

Se habla del método deductivo para referirse a una forma
especifica de pensamiento o razonamiento, que extrae conclusiones
l6gicas y validas a partir de un conjunto dado de premisas o
proposiciones. Es, dicho de otra forma, un modo de pensamiento que
va de lo mas general (como leyes y principios) a lo mas especifico
(hechos concretos). (Reffino, 2019).

De lo anteriormente citando, se puede inferir como el método de investigacion
deductivo puede ser el mas adecuado para el trabajo en cuestion, debido a que el
objetivo general de la monografia aplicada es plantear un sistema de costos basado
en actividades, para lo cual es fundamental estudiar las premisas generales y asi

poder hallar datos especificos con el fin de llegar al costo por producto.



El andlisis documental es una fuente vital de conocimiento basada es la extraccion
de datos, con gran relevancia para llevar a cabo el sistema de costos basado en

actividades.

Las entrevistas y los cuestionaron ayudan a la verificacion de datos mediante la

interaccion directa con las personas indispensables en el restaurante Mi Casa Vieja.

La observacion directa, sugiere un extenso y amplio reconocimiento en los procesos
de produccion e infraestructura, facilitando la identificacién de las actividades y la

medicion de costos.

6.4 FUENTES

6.4.1 PRIMARIAS

Para las fuentes primarias se identifican las facturas de compras, ventas, nomina,
software contable del restaurante Mi Casa Vieja ubicado en La Unién Valle como
prioridad para el buen desarrollo del trabajo; sin embargo, se realiza entrevista con
el administrador y los trabajadores para concretar la informacion analizada en los

documentos.

6.4.2 SECUNDARIAS

Las fuentes secundarias que dan fundamento a las primarias en este trabajo son
los libros, articulos, normas, investigaciones y casos practicos que son de gran

importancia para la compresion y el desarrollo del trabajo basado en costos ABC.



7. DISENO DE UN SISTEMA DE COSTOS BASADO EN ACTIVIDADES
PARA EL RESTAURANTE MI CASA VIEJA UBICADO EN LA UNION
VALLE.

Teniendo en cuenta la importancia de los costos de manera acertada y precisa en
las organizaciones, se disefid un sistema de costos adecuado para el restaurante
mi Casa Vieja ubicado en la Union Valle basado en las actividades y procedimientos
gue generan valor en la produccion de los diferentes servicios y productos que
brinda la empresa, con el fin de llegar a datos minuciosos con los que la gerencia
pueda controlar sus costos de produccion sobre cualquier actividad o servicio en
desarrollo dentro del establecimiento, permitiéndoles tomar decisiones

determinantes y oportunas.



7.1 DIAGNOSTICO DE MI CASA VIEJA

Para el presente estudio se hace fundamental identificar los factores que afectan los costos del restaurante MI CASA VIEJA,
para precisar los inductores y las bases de asignacion que se realizaran en este estudio; por lo tanto, se hace necesario
reconocer la estructura organizacion que maneja la entidad y al mismo tiempo reconocer las actividades de sus procesos.

llustracién 2. Estructura Organizacional.

GERENCIA ‘
ADMINISTRACION —————  CONTABILIDAD
J AUXILIAR J
TESORERIA CONTABLE
| |
AREA
AREA DE
OPERACIONA 1 Eabioat s
|
l AREA DE | | |
APOYO
EVENTOS  SERVICIO
SIS e CATERIN  ESPECIALES  INTERNO
VIGILANCIA Y
JEFE DE JARDINERIA
e BARMAN ASEO

FUENTE: Tomado de los documentos del restaurante Mi Casa Vieja.



La estructura organizacional anteriormente presentada, muestra una serie de
departamentos que funcionan en conjunto, con el objetivo de que el restaurante
tenga un buen desempefio; la estructura esta basada en un modelo jerarquico de
tipo lineal, es decir, que todas las decisiones y responsabilidades recaen sobre el

alto mando (gerencia).

La informacion dentro de la estructura se maneja de forma ascendente, debido a
gue las areas de tercer nivel (operacion, servicio y apoyo) deben suministrar de
informacion a las areas de segundo nivel y asi sucesivamente hasta que los datos

lleguen a la gerencia para su respectivo analisis y toma de decisiones.



MISION

Ser el mejor restaurante con tradicion en cocina del buen gusto en todo nuestro
territorio, fomentando un ambiente de socializacién entre familias y amigos, donde
se puedan reunir teniendo como objetivo la inclusién de las diferentes culturas y
edades, recordando y conmemorando la esencia del hogar tradicional colombiano,
creando momentos especiales e inolvidables. Ofreciendo variedad gastrondmica
siendo transparentes en todos nuestros procesos y garantizar la preferencia en

atenciéon a nuestros clientes.

VISION

Mantener el ambiente familiar con las tradiciones en la comida tipica valluna y
generar sentido de pertenencia de la cultura gastronomica. en el 2028 expandir en
los municipios cercanos la tradicion de nuestros ancestros y abuelos. Darle a
recordar al pueblo o de igual manera ensefar a las nuevas generaciones y culturas
los momentos que se brindan el compartir, socializar y la importancia de la unién

como pilar fundamental del ser humano.



7.2 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DE LA UNIDAD DE NEGOCIO MI CASA
VIEJA

Reconocer las actividades de cada operacion e identificar los costos del restaurante
mi casa vieja ubicado en La Unién Valle, este seguimiento es de vital importancia
para la finalidad del trabajo, debido a que, la informacion obtenida sera de gran uso
para establecer valores de consumo en las distintas actividades de cada area. A
continuacion, se desglosa cada actividad que intervenga en el buen funcionamiento
del establecimiento. Para realizar lo anteriormente mencionado se hace uso de

simbologia propuesto por James Harrintong.

Simbolo Significado

Operacion: es una secuencia de actividades o
eventos que ocurren en una maquina o en una
estacion de trabajo durante la cual se altera
intencionalmente una o varias de las caracteristicas
de un objeto.

Transporte: movimientos de un objeto de un lugar a
otro, excluyendo el movimiento que es una parte
integral de una operacién o inspeccion. Se efectdan
entre retrasos, operaciones, almacenamientos e
inspecciones.

Inspecciodn: es la comparacion de una caracteristica
de un objeto con respecto a un estandar de calidad
o de cantidad.

Espera: ocurre cuando al terminar una operaciéon
transporte, almacenamiento e inspeccion y el
elemento siguiente no se inicia de inmediato.

Almacenaje: la retencion de un objeto en un estado
o lugar, en donde para moverlo se requiere de una
autorizacion.

Inicio/terminacidon: determina el punto de inicio y
termina un conjunto de actividades

Decisi6on: diamante, se utiliza en aquel punto del
proceso en el cual deba tomarse una decisiéon. Las
siguientes series de actividades variaran con base
en esta decision.

sl 1 o

llustracion 3. Simbologia de James Harrintong.

Fuente: Modelo de James Harrintong.



7.2.1 ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS

Las actividades administrativas son esenciales para el desarrollo del buen
funcionamiento de las actividades funcionales y de apoyo en el restaurante Ml
CASA VIEJA. El area administrativa se encarga de aprobar procesos como la
planeacién y la organizacion, arqueo de caja, pago de servicios, toma de decisiones,

marketing y compras y tesoreria.

llustracion 4. Flujograma de Planeacion y Organizacion.

PLANEACION Y ORGANIZACION

Descripcion Resumen
Esta actividad se basa en proyectar y | Actividad Cantidad
organizar los pasos a seguir para que el
restaurante siempre se encuentra en -
buenas condiciones para la atencién al | nicio/terminacion
cliente.
Transporte I
3
Inspeccion .
Espera .
Lugar Area Almacenaje v
administrativa
1
No de personas | 3 Decision ’
1 h 8 minutos 2
Tiempo Operacion
estandar




Actividades Simbologia Tiempo
Jl= [ | » NS
Inicio
//
l.Inspeccionar las existencias 15 minutos.
de los productos al final del dia
para la apertura del restaurante
al dia siguiente
2.ldentificara la existencia de f 15 minutos.
eventos especiales al dia
siguiente. /
/
3.Recopilar la informacion ( 5 minutos.
\‘
4.Analisis de informacion por R N 15 minutos.
parte del gerente T~
\
5.Toma de decisiones 15 minutos.
6.0rdenar itinerario a cumplir. | @] 3 minutos.
\\‘
Fin 1 hora 8

minutos.




llustracion 5. Flujograma de Arqueo de Caja.

ARQUEO DE CAJA
Descripcién Resumen
Esta actividad se basa en la verificacion | Actividad Cantidad
del dinero en caja después de terminar -
la jornada laboral. Inicio/terminacio
n
1
Transporte .
3
Inspeccion -
Espera .
Lugar Area administrativa | Almacenaje v
No de personas | 1 Decision ’
20 minutos 1
Tiempo Operacion
estandar
Simbologia Tiempo
Actividades
Q=) m| » -
Inicio —
1.Revisar las facturas de venta > 5 minutos.
2.Revisar facturas de compra /,‘ 5 minutos.
3.Calcular la diferencia i 2 minutos.
4 Verificar que el dinero en caja \7 5 minutos.
sea igual a la diferencia.
5. Entregar el dinero en caja al 3 minutos.
jefe. T
Fin —@ | 20 minutos.




llustracion 6. Flujograma de Pago de servicios.

PAGO DE SERVICIOS
Descripcién Resumen
Esta actividad se basa en pagar los | Actividad Cantidad
servicios publicos del restaurante mi
casa vieja de La Union Valle Inicio/terminacié
L]
n
2
Transporte e/
Inspeccion -
1
Espera )
) 1
Lugar Area administrativa | AlImacenaje \ /4
No de personas | 1 Decisién ‘
44 minutos 4
Tiempo Operacion ‘
estandar
Simbologia Tiempo
Actividades
J= [ | » v/ | ¢, am
Inicio | __1—Te
1. Recopilar recibos L A 2 minutos
2.Calcular el monto a pagar 6\ 3 minutos
3.Ir al pac mas cercano de . 7 minutos
Bancolombia N
4. Esperar el turno de pago /X 10 minutos
5. Pagar los recibos 5 minutos
6. Regresar al restaurante ) 7 minutos
7. Registrar el gasto “\\‘ 5 minutos
8. Archivar los recibos T 5 minutos
Fin 44 minutos




llustracion 7. Flujopgrama de Toma de Decisiones.

TOMA DE DECISIONES
Descripcion Resumen
Esta actividad es muy importante, ya | Actividad Cantidad
gue, define los lineamientos del
restaurante. Inicio/terminacio | e
n
Transporte _—
Inspeccion -
Espera __J
Lugar Area administrativa | Almacenaje v
<
No de personas | 1 Decisién
3 horas 10 minutos 5
Tiempo Operacion .
estandar
Simbologia Tiempo
Actividades
Il [ | » NS ¢, | e
Inicio | __1—Te
1. Recopilar de informacion de | 30 minutos.
area administrativa.
2. Recopilar de informacion del 30 minutos.
area operacional
3. Recopilar de informacién del 30 minutos.
area de apoyo
4. Citar una reunion 4 10 minutos.
5. Escuchar las diferentes | @~ 60 minutos.
sugerencias y peticiones T~—_
6. Tomar decisiones con mutuo T~ 30 minutos.
acuerdo &
Fin ® [3h10M.




llustracion 8.Flujograma de Marketing y Compras.

MARKETING Y COMPRAS

Descripcion

Resumen

Esta actividad se realiza con el objetivo
de conocer los precios que manejan en
la demanda de productos para el
proceso operacional, actividades de
apoyo y administrativo los cuales sean
de calidad y estén adecuados al nivel

Actividad

Cantidad

Inicio/terminacidé
n

- ) Transporte _— 2

econoémico para su respectiva compra.
Inspeccion -
Espera e 1
Lugar Area administrativa | Almacenaje \ / 1
No de personas 1 Decisién ‘ 1
Tiempo 5 horas 35 minutos | Operacion ‘ 4
estandar
Simbologia Tiempo
Actividades
®) - m» - ¢, a»

Inicio . —T®
1. Requerir las necesidades de L —
las diferentes areas. o= 40 minutos.
2.Evaluar los precios en el \\\
mercado del producto o - ) 2 horas.
servicio a adquirir.. ]
3. Presentar cotizacion al area | @qg 40 minutos.
de tesoreria. \\
4. Esperar aprobacion vy \>. 10 minutos.
entrega del dinero. P
5. Dirigirse a los puntos de v :
compra de productos y/o o 20 minutos.
Servicios.




6. Seleccionar los productos o

servicios dependiendo  su 1 hora.
calidad u finalidad.
7. Pagar en el cajero yl/o
negociar el precio dependiendo 10 minutos.
circunstancia.
8. Transportar el producto
hasta las bodegas de 20 minutos.
almacenamiento. \\
9. Almacenar el producto. \‘0\\ 15 minutos.
Fin 5h 35 m.
llustracién 9.Flujograma de Tesoreria.
TESORERIA
Descripcion Resumen

Captacion del dinero en la caja principal | Actividad Cantidad
de las facturas emitidas al transcurso
del dia, para posteriormente con 10s | |nicio/terminacio | ==
arqueos y cuadres de caja, reportar los |
valores de efectivo disponible y de esta
manera distribuir en el pago de nébmina, Transporte L
proveedores, terceros y entres otros
requisitos o necesidades gerenciales. 3

Inspeccion -

Espera »
Lugar Area administrativa | Almacenaje \ / 1
No de personas 1 Decision ‘
Tiempo 10 horas 33 minutos | Operacion . 5
estandar




Actividades

Simbologia

| »

Tiempo

Inicio

1. Arqueo de la caja menor.

3 minutos

2.Emitar las cuentas de cobro.

6 horas.

3.Recaudar en efectivo o por
medios electronicos (Tarjetas)
de los cobros emitidos.

1 hora.

4 Verificar dinero recibido.

45 minutos.

5. Clasificar en caja el dinero
captado.

20 minutos.

6. Ajustar diferencias en saldos
con los clientes.

1 hora.

7.Corroborar el dinero
recaudado con el valor
registrado en libros para
precisar faltantes o sobrantes
de dinero.

1 hora.

8.Provisionar el dinero de
acuerdo a las politicas
contables, cuentas por pagar a
proveedores y/o terceros,
nomina, entre otros para su
futuro pago.

20 minutos.

9.Suministrar el pago en las
ocasiones requeridas
verificando cuentas y saldos de

5 minutos.

las cuentas por pagar.
Fin

10 h 33 m.




7.2.2 ACTIVIDADES FUNCIONALES

Las actividades funcionales son las principales en la cadena productiva del
restaurante Ml CASA VIEJA pues estas son las que determinan y orientan los logros
para con la vision y mision de la empresa, facilitando los logros u objetivos trazados
por la parte administrativa.

llustracion 10.Flujograma de Produccion de Bebidas.

PRODUCCION DE BEBIDAS
Descripcién Resumen
Esta actividad se basa en satisfacer las | Actividad Cantidad
ordenes de bebidas que llegan al areas
del bar. Inicio/terminacio | e=m
n
1
Transporte —
2
Inspeccion -
2
Espera D
) 1
Lugar Area operacional Almacenaje \ /4
No de personas 1 Decision ‘
. 7
Tiempo 4 rzlemttr?(sjoySSO Operacion ‘
estandar 9
Simbologia Tiempo
Actividades
@) — [ ] » v/ | ¢, a»
Inicio e
1. Esperar orden. — 20 segundo.
2.Inspeccionar orden. ,/ 10 segundo.
3.Inspeccionar la existencia de L 30 segundo.
la pulpa.




4.Agregar la cantidad indicada 20 segundo.

de pulpa a la licuadora. T

5. Agregar la cantidad 20 segundo.

adecuada de agua o leche.

6. Licuar. ® 1 minuto

7. Colar. 30
segundos

8. Servir en los vasos de cristal. ‘\ 10 segundo.

9. Despachar pedido. \.\\ 10 segundo.

10. Esperar el regreso de la N 10 segundo.

cristaleria. ]

11. Lavar la cristaleria. 30 segundo.

12. Secar la cristaleria. e 20 segundo.

13.Almacenar la cristaleria. 20 segundo.

Fin

4m 50 seg.




llustracion 11.Flujograma de Porcionamiento y Almacenamiento.

PORCIONAMIENTO Y ALMACENAMIENTO
Descripcién Resumen
Esta actividad se realiza para la | Actividad Cantidad
distribucion exacta de los alimentos y
poder proceder a su almacenamiento. | |nicio/terminacio | ==
n
Transporte —
1
Inspeccion -
Espera »
) 1
Lugar Area operacional | Almacenaje \ /4
No de personas 3 Decision ‘
5
Tiempo 4 minutos Operacion ‘
estandar
Simbologia Tiempo
Actividades
Q) =) m| D /e, a=
Inicio _®
1. Inspeccionar los productos _— 30 seg.
recibidos. P ad
2.Lavar de los productos que lo 2 minutos.
necesiten.
3. Tasajear carne. # 30 seg.
4. Picar verduras. * 20 segq.
5. Empacar la carne en bolsas. Q 10 seg.
6. Empacar la verdura. X 10 segq.
7. Almacenar carne y verduras \\ 30 seg.
en la nevera. \\
Fin T® | 4 minutos.




llustracion 12.Flujograma de Produccion de Asados.

PRODUCCION DE ASADOS
Descripcion Resumen
Esta actividad se basa en satisfacer las | Actividad Cantidad
ordenes de asados que llegan al area
de la cocina Inicio/terminacid | emm
n
1
Transporte _—
2
Inspeccion -
2
Espera »
) 1
Lugar Area operacional Almacenaje \ /
No de personas 3 Decision ‘
12
Tiempo 20.4 minutos Operacion .
estandar
Simbologia Tiempo
Actividades
V1= [ | » NS ¢, | e
Inicio _+®
1. Esperar de orden. — 20 seg.
2.Inspeccionar de la orden. ?/ 5 seq.
3.Inspeccionar de la existencia /i 1 minuto
dela carne. P
4. Extraer la carne solicitada. q/, 10 seq.
5. Adobar la carne. ® 7 seq.
6. Asar la carne al término. + 12 minutos
7. Extraer verduras del 10 seq.
almacenamiento.
8. Preparar la ensalada. ’ 20 seq.
9. Servir el arroz en el molde. | @ 20 segq.




10. Freir acompafamiento. 5 minutos
11. Alistar bandeja de 5 seg.
presentacion.
12. Servir el plato en conjunto k 30 segq.
sobre la bandeja. AN
13. Despachar pedido. \.\\ 15 segq.
14. Esperar el regreso de la \>. 15 seg
vajilla.
15. Desechar residuos de 7 seq.
comida.
16. Lavar vajilla. 30 seg
17. Secar vajilla. —— 5 seg.
18. Almacenar la vajilla. \Q\\ 5 seg.
Fin 204
minutos
llustracion 13.Flujograma de Atencion al Cliente.
ATENCION AL CLIENTE.
Descripcién Resumen

Servicio prestado por el restaurante | Actividad Cantidad
para orientar, satisfacer las
necesidades y hacer entrega de 10S | |nicio/terminacié | == 1
productos de manera oportuna vy |
correcta.

Transporte _/ 3

Inspeccion -

Espera . 3
Lugar Area de Servicios | Almacenaje V/
No de personas 3 Decisién ‘ 1
Tiempo 6 minutos 20 Operacion . 6

. segundos

estandar




Simbologia Tiempo

Actividades
= [ | » NS L 3

Inicio ®
1.Dar la bienvenida al J 5 seq.
establecimiento. L —T ]
2.Orientar a un sitio adecuado y k//’ 20 seg.
de preferencia. ~
3.Hacer entrega del portafolio 20 seg.
de alimentos y bebidas. 7
4.Esperar  eleccion  del /./ 30 seg.
alimento. _—
5.Resolver dudas. 1 30 seg.
6.Tomar orden en libro de + 20 seg.
apuntes.
7.Coordinar con el L\ 20 segq.
departamento de produccién la
orden del cliente. \\
8.Presentar en caja los \
productos para la emision de la ) 10 seg.
facturacion.
9.Entregar las bebidas. r 3 20 seg.
10.0rganizar los cubiertos. < 10 seq.
11.Entregar orden  segun b\ 1 minuto.
minuta N
12.Estar al pendiente del \> 1 minuto 30
cliente. ] segundos.
13. Retirar los recipientes 20 seg.
14 Hacer entrega de la cuenta | ®9—1___| 20 seg.
por cobrar y despedir. T
Fin 19 | 6m20seg.




llustracién 14.Flujograma de Decoracion.

DECORACION
Descripcién Resumen

Distribuir segun preferencias del cliente | Actividad Cantidad
U ocasiones gque sugiera, con adornos
para la respectiva presentacion del | nicio/terminacié | =
restaurante. n

Transporte o/

Inspeccion . 1

Espera 1
Lugar Area de Servicios | Almacenaje v
No de personas 1 Decision ‘ 3
Tiempo 41 minutos 30 Operacion . 3

. segundos
estandar
Simbologia Tiempo
Actividades
Q)= W » v/ e, =

Inicio
1.Reservar el lugar a decorar. E\\ 2 minutos
2.Sugerir ideas acerca de la o 5 minutos.
ocasién que se va a modificar 1
3.Establecer un valor ) 5 minutos.
monetario por el espacio y los T
implementos que se van a usatr. //
4 Apuntar en papel los .</, 2 minutos
implementos a necesitar. ~
5.Entregar listado elementos al ~ 30
departamento de compras. ® segundos.




6.Recibir 'y verificar los - 2 minutos.
elementos. s

7.Plasmar la idea de d 20 minutos.
embellecimiento. T~

8.Presentar al cliente el

resultado obtenido o si es 5 minutos.
requerido hacer

modificaciones

Fin 41 m 20

segundos.




7.2.3 ACTIVIDADES DE APOYO

Las actividades de apoyo en el restaurante MI CASA VIEJA son las que le dan el
valor agregado a la empresay sustentan las actividades primarias en la consecucion
de objetivos como un ambiente empresarial, laboral e institucional agradable para
clientes, colaboradores, proveedores y terceros.

llustracion 15.Flujograma de Seguridad y Aseo.

SEGURIDAD Y ASEO
Descripcion Resumen
La actividad se desarrolla para el | Actividad Cantidad
control higiénico y de seguridad del
restaurante. Inicio/terminacio | e
n
Transporte e/
Inspeccion - 2
Espera __J 1
Lugar Area apoyo Almacenaje \ /4
No de personas 1 Decision ‘
Tiempo 12 horas Operacion . 3
estandar
Simbologia Tiempo
Actividades
V1= [ | » NS ¢, o
Inicio .
1. Esperar que el restaurante P 2 horas
termine el servicio de atencion




2. Inspeccionar el _® 10 minutos
establecimiento. 7
3. Subir las sillas en las mesas. f 15 minutos
4.Barrer y trapear. ® 20 minutos
6. Acomodar las sillas ‘\ 15 minutos
7. Inspeccionar las areas del N 9 horas
restaurante  constantemente ~—_
durante el resto de noche. T~
Fin 12 horas
llustracién 16.Flujograma de Jardineria.
JARDINERIA
Descripcion Resumen

La actividad se realiza para sostener la | Actividad Cantidad
estética del restaurante y asi hacer del
establecimiento un lugar llamativo. Inicio/terminacié | emm

n

Transporte _— 1

Inspeccion -

Espera -
Lugar Area apoyo Almacenaje \ /4 1
No de personas 1 Decisioén ‘ 1
Tiempo 3 horas Operacion ‘ !
estandar

Simbologia Tiempo
Actividades
Q) =, WM » v/ e, a=

Inicio |+
1. Preparacion de instrumentos o 5 minutos
de poda.




2. Decidir forma que se le daran P 5 minutos
a los arbustos. T
3. Podar segun el molde. Q—/, 60 minutos
4. Recoger basura. J\ 20 minutos
5. Transportar basura. ) 15 minutos
6. Desechar basura. 10 minutos
7. Extender manguera de riego. 5 minutos
8. Regar plantas. 20 minutos
9. Recoger manguera de riego. 6.\ 10 minutos
. T —
— .
10. Almacenar instrumentos de ~e._ 10 minutos
poda.
Fin 3 horas
llustracién 17.Flujograma Recursos Humanos.
RECURSOS HUMANOS
Descripcion Resumen

Gestionar y Entrevistar. Al talento | Actividad Cantidad
humano requerido dependiendo el
area de la empresa, asi mismo | picio/terminacio | B
escuchar al personal de apoyo para |
obtener el mejor clima organizacional
asi mismo atender las opiniones de la Transporte ]
clientela.

Inspeccion .

Espera .
Lugar Areas de apoyo Almacenaje v
No de personas 2 Decision ‘ 4
Tiempo 9 horas 45 minutos | Operacion . 6
estandar




Simbologia Tiempo

Actividades
1= [ | » \F L 3
Inicio
1.Revisar buzén de PQR. 10 minutos
2.Leer las cartas depositadas L 15 minutos.
en el buzon. ]
3.Solucionar o  responder T — 30 minutos.
aquellas inquietudes o]
reclamos expresados por el
cliente o colaboradores.
4. Trabajar en la mejora o 20 minutos
constante. ]
5.Abrir postulaciones a nuevos .</, 30 minutos.
cargos. T
6.EI§:gir posto_rfes a entrevistar \>.. 2 horas.
segun ocupacion. - _—
7.Hacer efectiva la entrevista. |@<—T 3 horas.
8.Elegir a la persona idénea \\\ 1 hora.
para el cargo a contratar. D
9.Presentar 'y mostrar el //, 1 hora.
ambiente empresarial, la vision, —
mision, compaferos e T
instalaciones al contratado.
10.Gestionar su afiliacion a la b_\\ 1 hora.
e ——

noémina y seguridad social.
Fin

9h 45 m.




llustracion 18.Flujograma de Contabilidad.

CONTABILIDAD

contable de los movimientos
contables

Descripcién Resumen

Registro de forma clara, oportuna y | Actividad Cantidad
precisa de los movimientos financieros
e internos del restaurante, para de esta | |nicio/terminacié | «=m
manera tener un control de los recursos |
y obligaciones del negocio, de esta
forma buscar una _C(_)ntrlbumon U apoyo | Transporte -
en la toma de decisiones gerenciales.

Inspeccion - 2

Espera .
Lugar Area administrativa | AlImacenaje v
No de personas > Decisidn ‘ 3
Tiempo 26 horas 40 minutos | Operacion ‘ 5
estandar

Simbologia Tiempo
Actividades
@)=, m » |~ -

Inicio @
1.Recopilacion de facturas de L — 40 minutos
compra, de venta, cuadres de //
caja, pagos a proveedores
(Recibos de Caja), Recaudos
de , extractos bancarios entre
otros documentos
2. Archivo de los documentos 3 horas.
segun politicas contables.
3.Crear formato de ndémina 2 horas.
para su respectivo pago.
4.Registro en el sistema i 12 horas.




5.Verificacion y revision de los
datos registrados en el sistema.

3 hora

6.Analisis de la informacién
para la respectiva preparacion
de estados financieros.

\/

1 hora

7.Elaboracion de los estados
financieros.

2 horas.

8.Corroborar veracidad de los
resultados obtenidos de igual
manera plantear conclusiones
de los mismos.

/A

1 hora

9.Presentacion de los
resultados obtenidos a la
gerencia.

—0

1 hora.

10.Presentacion a terceros y
demas entes interesados en la
informacion contable del
periodo para sus respectivas
aplicaciones.

1 hora.

Fin

26 h 40 m.




7.3 INDUCTORES DE COSTOS CORRESPONDIENTES PARA CADA

ACTIVIDAD.

Los inductores de costos son fundamentales para llevar a cabo una buena base
para la asignacion de costos del trabajo en curso, debido a la identificacion de estos,
se hace posible reconocer la unidad en la que se genera el costo. Los inductores
después de ser reconocidos permiten asignar las bases de costo, por lo tanto, de

su buen manejo depende seguir de manera adecuada y correcta la dinamica del

trabajo.

7.3.1 INDUCTORES DE ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS

Tabla 1. Proceso de planeacién y organizacion.

PROCESO: PLANEACION Y ORGANIZACION

Actividad

Inductor de costos

1.Inspeccionar las existencias de los
productos al final del dia para la apertura
del restaurante al dia siguiente.

2.ldentificara la existencia de eventos
especiales al dia siguiente.

Tiempo de inspeccion.

CIF: papeleria.

3.Recopilar la informacion.

Tiempo de recopilacion.

4.Andlisis de informacion por parte del
gerente.

Tiempo de andlisis.

5.Toma de decisiones.

Tiempo de decision.

6.0rdenar itinerario a cumplir.

Tiempo de entrega.

CIF: papeleria.




Tabla 2 Proceso de arqueo de caja.

PROCESO: ARQUEO DE CAJA

Actividad

Inductor de costos

1. Revision de facturas de venta.

Tiempo de inspeccion.

CIF: papeleria.

2.Revision facturas de compra.

Tiempo de analisis.

3.Calcular la diferencia.

Tiempo de analisis.

4 Verificar que el dinero en caja sea

igual a la diferencia.

Tiempo inspeccion.

5. Entregar el dinero en caja al jefe.

Tiempo de entrega.

Tabla 3. Proceso de pago de servicios.

PROCESO: PAGO DE SERVICIOS.

Actividad

Inductor de costos

1. Recopilacion de recibos.

Tiempo de recopilacion.

2.Calcular el monto a pagar.

Tiempo de operacion.

3Ir al pac méas cercano de
Bancolombia.

Tiempo de transporte.

CIF: transporte.

4.Esperar el turno de pago.
5. Pagar los recibos.

Tiempo de espera y pago.

6. Regresar al restaurante.

Tiempo de transporte.

CIF: transporte.

7. Registrar el gasto.

Tiempo de operacion.
CIF: papeleria.

8. Archivar los recibos.

Tiempo de operacion.




Tabla 4. Proceso de Toma de decisiones; Marketing y Compras.

PROCESO: TOMA DE DECISIONES

Actividad

Inductor de costos

1.Recopilacion de informacion de area
administrativa.

Tiempo de recoleccién e inspeccion.

CIF: Papeleria.

2.Recopilacion de informacion del area
operacional.

Tiempo de recoleccién e inspeccion.

CIF: Papeleria.

3.Recopilaciéon de informacion del area
de apoyo.

Tiempo de recoleccién e inspeccion.

CIF: Papeleria.

4. Citar una reunion.

Tiempo de Espera y coordinacion.

5.Escuchar las diferentes sugerencias y
peticiones

Tiempo de andlisis.

6. Toma de decisiones con mutuo

acuerdo.

Tiempo de andlisis y coordinacion.

PROCESO: MARKETING Y COMPRAS

Actividad

Inductor de costos

1. Requisicion de las necesidades de las
diferentes areas.

Tiempo de recopilacion.

CIF: Papeleria.

2. Evaluacion de los precios en el
mercado del producto o servicio a
adquirir.

Tiempo de andlisis e investigacion.

3. Presentar cotizacion al area de

tesoreria.

Tiempo de entrega.

4. Esperar aprobacion y entrega del

dinero.

Tiempo de espera e inspeccion.

5. Dirigirse a los puntos de compra de

productos y/o servicios.

Tiempo de desplazamiento.

CIF: Combustible.

6. Seleccionar los productos o servicios

dependiendo su calidad u finalidad.

Tiempo de analisis y seleccion.

7. Pagar en el cajero y/o negociar el

precio dependiendo circunstancia.

Tiempo de espera.

Tiempo de desplazamiento.




8. Transportar el producto hasta las

bodegas de almacenamiento.

CIF: Combustible.

9. Almacenar el producto.

Tiempo de operacion.

Tabla 5. Proceso de Tesoreria.

PROCESO: TESORERIA

Actividad

Inductor de costos

1. Arqueo de la caja menor.

Tiempo de inspeccion.

2. Emision de las cuentas de cobro.

Tiempo de elaboracion.

CIF: Papeleria.

3. Recaudo en efectivo o por medios
electronicos (Tarjetas) de los cobros

emitidos.

Tiempo de recoleccién.

4. Verificacion del dinero recibido.

Tiempo de inspeccion.

5. Clasificacibn en caja del dinero

captado.

Tiempo de operacion.

6. Ajustar diferencias en saldos con los

clientes.

Tiempo de andlisis e inspeccion.

7.Corroborar el dinero recaudado con el
valor registrado en libros para precisar

faltantes o sobrantes de dinero.

Tiempo de andlisis e inspeccion.

8.Provisionar el dinero de acuerdo a las
politicas contables, cuentas por pagar a
proveedores y/o terceros, nomina, entre

otros para su futuro pago.

Tiempo de operacion y/o analisis.

9.Suministrar el pago en las ocasiones
requeridas verificando cuentas y saldos

de las cuentas por pagar.

Tiempo de entrega y analisis.




7.3.2 INDUCTORES DE ACTIVIDADES FUNCIONALES

Tabla 6. Proceso de produccion de bebidas.

PROCESO: PRODUCCION DE BEBIDAS

Actividad

Inductor de costos

1. Espera de orden.

MOD: tiempo de espera.

2.Inspeccion de la orden.

MOD: tiempo de inspeccion.

3.Inspeccion de la existencia de la
pulpa.

MOD: tiempo de verificacion.

4.Agregar la cantidad indicada de pulpa
a la licuadora.

MOD:
MPD:

tiempo de operacion.

consumo de pulpa.

5. Agregar la cantidad adecuada de
agua o leche.

MOD:
MPD:

tiempo de operacion.

consumo de agua o leche.

8. Servir en los vasos de cristal.

9. Despachar pedido.

6. Licuar. MOD: tiempo de operacién
CIF: consumo de energia y depreciacion
de licuadora.

7. Colar.

MOD: tiempo de operacion.

10. Esperar el regreso de la cristaleria.

MOD: tiempo de espera.

11. Lavar la cristaleria.

MOD: tiempo de operacion.

CIF: consumo de agua y jabon.

12. Secar la cristaleria.

MOD: tiempo de operacion.




Tabla 7. Proceso de Porcionamiento y Almacenamiento.

PROCESO: PORCIONAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

Actividad Inductor de costos

1. Inspeccion de los productos recibidos. | MOD: tiempo de verificacion.

2.Lavados de los productos que lo | MOD: tiempo de operacion.

necesiten.
CIF: consumo de agua.

3. Tasajear carne.

_ MOD: tiempo de operacion.
4. Picado de verduras.

5. Empacar la carne en bolsas. MOD: tiempo de operacién.
CIF: bolsas.
6. Empacar la verdura. MOD: tiempo de operacion.

CIF: bolsas o recipientes plasticos.

7. Almacenamientos de carne Yy | MOD: tiempo de operacion.

verduras en la nevera. ] .
CIF: consumo de energia.

Tabla 8. Proceso de Produccién de Asados.

PROCESO: PRODUCCION DE ASADOS

Actividad Inductor de costos
1. Espera de orden. MOD: Tiempo de reposo.
2. Inspeccion de la orden. MOD: Tiempo de andlisis.

3. Inspeccién de la existencia de la | MOD: Tiempo de verificacion.
carne.

4. Extraer la carne solicitada. MOD: Tiempo de operacién para

determinar el corte de la carne.

MPD: consumo de carne.

5. Adobar la carne. MOD: Tiempo de operacion en la
preparacion segun estandares de

clasificacion.

MPD: Aplicacion de sal, cominos,

raices, plantas y/o ingredientes.




6. Asar la carne al término.

MOD: Tiempo de operacion en la
coccion de la carne segun lineamientos
y orden para buen sazén y sabor de la

carne.

CIF: Consumo de Gas, Aceite, Sal.

Deterioro del asador.

7. Extraer verduras del almacenamiento.

MOD: Tiempo de Operacion.

MPD: Consumo de Tomate, lechuga,

zanahoria, cilantro, limén.

8. Preparar la ensalada.

MOD: Tiempo de operacion en picar y

organizar.

CIF: Consumo de salsas y aderezos.

9. Servir el arroz en el molde.

MOD: Tiempo de Operacion.

MPD: Consumo de arroz.

10. Freir acompafamiento.

MOD: Tiempo de Operacion en la
preparacion siguiendo los lineamientos

de calidad.

MPD: Consumo de Platanos, Yucas,

Papas y arepa.

CIF: Consumo de gas Natural, Aceite y
Sal.

11. Alistar bandeja de presentacion. MOD: Tiempo de Operacion vy
presentacion de la bandeja.
12. Servir el plato en conjunto sobre la | MOD: Tiempo de Operacion vy

bandeja.

coordinacion.

13. Despachar pedido.

MOD: Tiempo de desplazamiento y

coordinacion de la orden con los

colaboradores del servicio al cliente.

14. Esperar el regreso de la vajilla.

MOD: Tiempo de reposo.




15. Desechar residuos de comida.

MOD: de

seleccionando los residuos.

Tiempo operacién

CIF: Consumo de bolsas de reciclaje.

16. Lavar vajilla.

MOD: de

parametros establecidos

Tiempo lavado segun
segun

inventario utilizado.

CIF: Consumo de agua y jabén.

17. Secar vajilla.

MOD: Tiempo de operacion.

18. Almacenar la vajilla.

MOD: Tiempo de clasificacién vy

distribucion del inventario.

Tabla 9. Proceso de Atencion al cliente.

PROCESO: ATENCION AL CLIENTE.

Actividad.

Inductor de costos

1. Dar la bhienvenida al establecimiento.

MOD: Tiempo de atencion al publico.

2. Orientar a un sitio adecuado y de
preferencia.

MOD: Tiempo de atencién al publico.

3. Hacer entrega del
alimentos y bebidas.

portafolio de

MOD: Tiempo de atencién al publico.

4. Esperar eleccioén del alimento

MOD: Tiempo de espera.

5. Resolver dudas.

MOD: Tiempo de atencion al publico.

6. Tomar orden en libro de apuntes.

MOD: Tiempo de atencién al publico.

CIF: Consumo de Papeleria.

7.Coordinar con el departamento de

produccion la orden del cliente.

MOD:

areas.

Tiempo de coordinacion entre

8.Presentar en caja los productos para

la emision de la facturacion.

MOD:

areas.

Tiempo de coordinacion entre

9.Entregar las bebidas.

MOD: Tiempo de operacion en atencion

al publico.

10.0Organizar los cubiertos.

MOD: Tiempo de operacién en atencion

al publico.




11.Entregar orden segun minuta.

MOD: Tiempo de operacién en atencion

al publico y andlisis.

12.Estar al pendiente del cliente.

MOD: Tiempo de operacion en atencion

al publico.

13. Retirar los recipientes.

MOD: Tiempo de operacion en atencion

al publico.

14.Hacer entrega de la cuenta por

cobrar y despedir.

MOD: Tiempo de operacion en atencion

al publico.

Tabla 10. Proceso de Decoracion.

PROCESO: DECORACION

Actividad

Inductor de costos

1.Reservar el lugar a decorar.

MOD: tiempo de atencion.

2.Sugerir ideas acerca de la ocasion que
se va a modificar.

MOD: tiempo de asesoramiento.

3.Establecer un valor monetario por el
espacio y los implementos que se van a
usar.

MOD: tiempo de negociacion.

4 Apuntar en papel los implementos a
necesitar.

MOD: tiempo de reserva.

CIF: papeleria.

5.Entregar el listado de elementos al
departamento de compras.

MOD: tiempo de entrega.

6.Recibir y verificar los elementos.

MOD: tiempo de inspeccion.

7.Plasmar la idea de embellecimiento.

MOD: tiempo de decoracion.

8.Presentar al cliente el resultado
obtenido o si es requerido hacer
modificaciones.

MOD: tiempo de inspeccion pre entrega.




7.3.3 INDUCTORES DE ACTIVIDADES DE APOYO

Tabla 11. Proceso de Seguridad y Aseo.

PROCESO: SEGURIDAD Y ASEO

Actividad

Inductor de costos

1. Esperar que el restaurante termine el
servicio de atencion.

MOD: tiempo de espera.

2. Inspeccionar el establecimiento.

MOD: tiempo de inspeccion.

CIF: consumo de energia.

3. Subir las sillas en las mesas.

MOD: tiempo de operacion.

4.Barrer y trapeatr.

MOD: tiempo de operacion.

CIF: consumo de agua.

6. Acomodar las sillas.

MOD: tiempo de operacion.

7. Inspeccionar las areas del restaurante
constantemente durante el resto de
noche.

MOD: tiempo de operacion.

CIF: consumo de energia .

Tabla 12. Proceso de Jardineria.

PROCESO: JARDINERIA

Actividad

Inductor de costos

1. Preparacion de instrumentos de poda.

MOD: Tiempo de operacion organizando

instrumentos.

2. Decidir forma que se le daran a los
arbustos.

MOD: Tiempo de andlisis.

3. Podar segun el molde.

MOD: Tiempo de operacion segun

parametros en la poda.

CIF: Consumo de combustible vy
deterioro de instrumentos.
4. Recoger basura. MOD: Tiempo de operacion en

recoleccion de la suciedad.

CIF: Consumo de bolsas y costales.




5. Transportar basura.

Tiempo de desplazamiento.

CIF: Consumo de combustible en

vehiculo.

6. Desechar basura.

MOD: Tiempo de desplazamiento de

desechos.

7. Extender manguera de riego.

MOD: Tiempo de Organizacion de

instrumento para el riego.

8. Regar plantas.

MOD: Tiempo de operacién en riego de

plantas.

CIF: Consumo de agua.

9. Recoger manguera de riego.

MOD: Tiempo de Organizacion de

instrumento para el riego.

10. Almacenar instrumentos de poda.

MOD: Tiempo de Organizacion de

instrumento para el riego.

Tabla 13. Proceso de Recurso Humanos.

PROCESO: RECURSOS HUMANOS

Actividad

Inductor de costos

1. Revisar buzén de PQR.

Tiempo de andlisis.

2. Leer las cartas depositadas en el
buzon.

Tiempo de andlisis.

3. Solucionar o responder aquellas
inquietudes o reclamos expresados por
el cliente o colaboradores.

Tiempo de coordinacion y cooperacion

con clientes y/o personal.

4. Trabajar en la mejora constante.

Tiempo de andlisis.

5. Abrir postulaciones a nuevos cargos.

Tiempo en emision y divulgacion de

requerimientos en personal.

CIF: Publicidad.

6.Elegir postores a entrevistar segun

ocupacion.

Tiempo de andlisis.

7.Hacer efectiva la entrevista.

Tiempo de entrevistas.




8.Elegir a la persona id6nea para el

cargo a contratar.

Tiempo de andlisis para decision.

9.Presentar y mostrar el ambiente

empresarial, la  visidn, mision,

compafieros e instalaciones al

contratado.

Tiempo de induccion e inclusion.

10.Gestionar su afiliacion a la némina y

seguridad social.

Tiempo de ingreso en seguridad social

con las diferentes entidades.

Tabla 14. Proceso de Contabilidad.

PROCESO: CONTABILIDAD

Actividad

Inductor de costos

1. Recopilacion de facturas de compra,
de venta, cuadres de caja, pagos a
proveedores (Recibos de Caja),
Recaudos de , extractos bancarios entre
otros documentos.

Tiempo de recoleccion, inspeccion y

andlisis.

CIF: Papeleria.

2. Archivo de los documentos segun
politicas contables.

Tiempo de organizacion.

CIF: Papeleria.

3. Crear formato de nomina para su
respectivo pago.

Tiempo de ejecucién y andlisis.

CIF: Papeleria.

4. Registro en el sistema contable de los

movimientos contables.

Tiempo de ejecucién y andlisis.

CIF: Uso sistema contable y deterioro de

equipos de computo.

5. Verificacion y revision de los datos

registrados en el sistema.

Tiempo de analisis.

6.Analisis de la informacion para la
respectiva preparacion de estados

financieros.

Tiempo de andlisis.

7.Elaboracion de los estados

financieros.

Tiempo de analisis y ejecucion.

CIF: Papeleria.




8.Corroborar veracidad de los
resultados obtenidos de igual manera

plantear conclusiones de los mismos.

Tiempo de inspeccion y andlisis.

9.Presentacion de los resultados

obtenidos a la gerencia.

Tiempo de presentacion.

10.Presentacion a terceros y demas
entes interesados en la informacién
contable del periodo para sus

respectivas aplicaciones.

Tiempo de presentacion.




7.4 BASES DE ASIGNACION DE COSTOS PARA CADA UNA DE LAS

ACTIVIDADES.

La base de asignacion es de alta relevancia respecto a la asignacion de los costos.

Las actividades generan desgaste fisico, material y consumo, debido a esto se hace

necesario deducir de forma correcta las actividades paso a paso, con lafinalidad de

realizar una base de asignacion de costos precisay confiable.

7.4.1 ACTIVIDADES FUNCIONALES

Tabla 15.. Asignacion Produccion de Bebidas.

PROCESO: PRODUCCION DE BEBIDAS

de inspeccidn.

Actividad Inductor de | Base de asighacion
costos

1. Espera de orden. MOD: tiempo | Tiempo en minutos * Valor sueldo
de espera. por minuto.

2.Inspeccion de la orden. MOD: tiempo | Tiempo en minutos * Valor sueldo

por minuto.

3.Inspeccion de la
existencia de la pulpa.

MOD:

de verificacion.

tiempo

Tiempo en minutos * Valor sueldo

por minuto.

4 Agregar la  cantidad
indicada de pulpa a la
licuadora.

MOD:
de operacion.
MPD:

tiempo

Tiempo en minutos * Valor sueldo
por minuto.

Cantidad utilizada * costo unitario

adecuada de agua o leche.

de operacion.

Consumo de
pulpa.
5.Agregar la  cantidad | MOD: tiempo | Tiempo en minutos * Valor sueldo

por minuto.




MPD: consumo

(Valor litro de leche o agua / 1000)

de agua o | * cantidad mililitros utilizados
leche.
6. Licuar. MOD: tiempo | Tiempo en minutos * Valor sueldo
de operacion. por minuto.
CIF: consumo | Valor Kw minutos * Minutos
de energia y | consumo.
depreciacion Valor minuto depreciacion *
de licuadora. Minutos utilizados
7. Colar. Tiempo en minutos * Valor sueldo
por minuto.
8. Servir en los vasos de Tiempo en minutos * Valor sueldo
cristal. MOD: tiempo por minuto.
9. Despachar pedido. de operacion. | Tiempo en minutos * Valor sueldo
por minuto.
10. Esperar el regreso de la | MOD: tiempo | Tiempo en minutos * Valor sueldo
cristaleria. de espera. por minuto.
11. Lavar la cristaleria. MOD: tiempo | Tiempo en minutos * Valor sueldo

de operacion
CIF:
de

jabon.

consumo

agua vy

por minuto.

(Valor metro cubico / 1000) * litros
utilizados

Valor del jabén * porcentaje de

jabon utilizado

12. Secar la cristaleria.

MOD:

de operacion.

tiempo

Tiempo en minutos * Valor sueldo

por minuto.




Tabla 16. Asignacién Porcionamiento y Almacenamiento.

PROCESO: PORCIONAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

ACTIVIDAD

INDUCTOR DE COSTO

BASE DE ASIGNACION

1. Inspeccion de los

MOD: tiempo de

Tiempo en

productos recibidos. verificacion. minutos*salario en
minutos
2.Lavados de los | MOD: tiempo de Tiempo en
productos gue lo | operacidn. minutos*salario en
necesiten. minutos
CIF: consumo de agua. Consumo  mililitro*valor

metro cubico

bolsas.

3. Tasajear carne. MOD: tiempo de Tiempo en

4. Picado de verduras. operacion. minutos*salario en
minutos

5. Empacar la carne en | CIF: bolsas. Cantidad de bolsas a

utilizar*(valor paquete de
bolsas/cantidad de bolsas

gue contiene)

6. Empacar la verdura.

MOD: tiempo de

operacion.

Tiempo en
minutos*salario en
minutos

CIF: bolsas o recipientes

plasticos.

Cantidad de bolsas a
utilizar*(valor paquete de
bolsas/cantidad de bolsas

gue contiene)




7. Almacenamientos de
carne y verduras en la

nevera.

MOD: tiempo de Tiempo en

operacion. minutos*salario en
minutos

CIF: consumo de Valor Kwh * (Tiempo

energia. consumo energia* und.)

Tabla 17. Asignacion Produccién de Asados.

PROCESO: PRODUCCION DE ASADOS

Actividad Inductor de costos Base de asignacion

1. Espera de orden. MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
reposo. sueldo por minuto

2. Inspeccidén de la orden. | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
analisis. sueldo por minuto

3. Inspeccion de la | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor

existencia de la carne. verificacion. sueldo por minuto

4. Extraer la carne | MOD: Tiempo de

solicitada. operacion para | Tiempo en minutos * Valor

determinar el corte de la

sueldo por minuto

carne. (valor kilo Carne / 1000) *
MPD: Corte de res, | Gramos utilizados
cerdo o pollo.

5. Adobar la carne. MOD: Tiempo de
operacion en la | Tiempo en minutos * Valor
preparacion segun | sueldo por minuto.
estandares de
clasificacion. (Valor del ingrediente

MPD: Aplicacion de sal,
cominos, raices, plantas

y/o ingredientes.

utilizado / 2000 )* porcentaje

ingrediente utilizado

6. Asar la carne al

término.

MOQOD: de

operaciéon en la coccion

Tiempo

de la carne segun

Tiempo en minutos * Valor

sueldo por minuto.




lineamientos y orden
para buen sazén y sabor

de la carne.

Valor metro cubico * Tiempo

consumo gas

CIF: Consumo de Gas. | Valor minuto depreciacion
Deterioro del asador. asador * Tiempo minutos
utilizado.
7. Extraer verduras del | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
almacenamiento. Operacion. sueldo por minuto.
MPD: Consumo de | Valor gramos verdura *
Tomate, lechuga, | Cantidad utilizada.
zanahoria, cilantro,
limon.
8. Preparar la ensalada. | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor

operaciébn en picar y
organizar.

CIF: Consumo de salsas

sueldo por minuto.
(Valor del

utilizado / 100 )* porcentaje

ingrediente

y aderezos. ingrediente utilizado
9. Servir el arroz en el | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
molde. Operacion. sueldo por minuto.
MPD: Consumo de | Valor libra arroz * Cantidad
arroz. utilizada
10. Freir | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
acompafamiento. Operacion en la | sueldo por minuto.
preparacion  siguiendo
los lineamientos de | Valor Platano, yuca, papa y
calidad. arepa * Cantidad utilizada
MPD: Consumo de

Platanos, Yucas, Papas
y arepa.
CIF: Consumo de gas

Natural, Aceite y Sal.

Valor metro cubico * Tiempo

consumo gas




(Valor del

utilizado / 100 * porcentaje

ingrediente

ingrediente utilizado).

11. Alistar bandeja de | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor

presentacion. Operacion y | sueldo por minuto.
presentacion de la
bandeja.

12. Servir el plato en | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor

conjunto sobre la | Operacién y | sueldo por minuto.

bandeja. coordinacion.

13. Despachar pedido. MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
desplazamiento y | sueldo por minuto.
coordinacion de la orden
con los colaboradores
del servicio al cliente.

14. Esperar el regreso de | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor

la vajilla. reposo. sueldo por minuto.

15. Desechar residuos de | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor

comida. operacion sueldo por minuto.
seleccionando los | Valor unitario  bolsa *

residuos.
CIF: Consumo de bolsas

de reciclaje.

cantidad bolsas utilizadas

16. Lavar vajilla.

MOD: Tiempo de lavado
segun parametros
establecidos segun
inventario utilizado.

CIF: Consumo de agua

y jaboén.

Tiempo en minutos * Valor
sueldo por minuto.

(Valor metro cubico / 1000) *
litros utilizados

Valor del jabén * porcentaje

de jabon utilizado




17. Secar vajilla. MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
operacion. sueldo por minuto.

18. Almacenar la vajilla. | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
clasificacion y | sueldo por minuto.
distribucion de inv..

Tabla 18. Asignacion Atencién al cliente.

PROCESO: ATENCION AL CLIENTE.

Actividad Inductor de costos Base de asignacién

1. Dar la bienvenida al | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos *

establecimiento. . - .
atencion al publico. Valor sueldo por minuto.

2. Orientar a un sitio | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos *

adecuado y de preferencia. atencion al publico. Valor sueldo por minuto.

3. Hacer entrega del| MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos *

portafolio de alimentos vy
bebidas.

atencion al publico.

Valor sueldo por minuto.

4. Esperar eleccién del

alimento.

MOD: Tiempo de espera.

Tiempo en minutos *

Valor sueldo por minuto.

5. Resolver dudas. MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos *
atencion al publico. Valor sueldo por minuto.
6. Tomar orden en libro de | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos *
apuntes. atencion al publico. Valor sueldo por minuto.
CIF: Consumo de | Valor Unitario factura *
Papeleria. cantidad facturas
utilizadas.
7.Coordinar con el | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos *

departamento de produccién

la orden del cliente.

coordinacion entre areas.

Valor sueldo por minuto.

8.Presentar en caja los

productos para la emision de

la facturacion.

MOD: de

coordinacion entre areas.

Tiempo

Tiempo en minutos *

Valor sueldo por minuto.




9.Entregar las bebidas.

MOD: de

operacion en atencion al

Tiempo

publico.

Tiempo en minutos *

Valor sueldo por minuto.

10.0Organizar los cubiertos.

MOD: de

operacion en atencion al

Tiempo

publico.

Tiempo en minutos *

Valor sueldo por minuto.

11.Entregar orden segun

MOD: Tiempo de

Tiempo en minutos *

minuta. operacion en atencion al | Valor sueldo por minuto.
publico y analisis.

12.Estar al pendiente del | MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos *

cliente. operacion en atencion al | Valor sueldo por minuto.
publico.

13. Retirar los recipientes. MOD: Tiempo de | Tiempo en minutos *

operacion en atencion al

publico.

Valor sueldo por minuto.

14 .Hacer

cuenta por cobrar y despedir.

entrega de la

MOD: de

operacion en atencion al

Tiempo

publico.

Tiempo en minutos *

Valor sueldo por minuto.




Tabla 19. Asignacion Decoracion.

PROCESO: DECORACION

Actividad

Inductor de costos

Base de asignacion

1.Reservar el lugar adecorar. | MOD: tiempo de | Tiempo en minutos * Valor

atencion. sueldo por minuto.
2.Sugerir ideas acerca de la | MOD: tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
ocasién que se va a maodificar. | asesoramiento. sueldo por minuto.
3.Establecer un valor Tiempo en minutos * Valor
monetario por el espacio y los | MOD: tiempo de | sueldo por minuto.
implementos que se van a | negociacion.
usar.

MOD: tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
4 Apuntar en papel los | reserva. sueldo por minuto.
implementos a necesitar.

CIF: papeleria. valor cuadernillo/cantidad

de hojas

5.Entregar el listado de | MOD: tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
elementos al departamento de | entrega. sueldo por minuto.
compras.
6.Recibir 'y verificar los | MOD: tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
elementos. inspeccion. sueldo por minuto.
7.Plasmar la idea  de | MOD: tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
embellecimiento. decoracion. sueldo por minuto.




8.Presentar al cliente el | MOD: tiempo de | Tiempo en minutos * Valor
resultado obtenido o si es | inspeccion pre | sueldo por minuto.
requerido hacer | entrega.

modificaciones.

7.5 COSTOS DE LOS PROCESOS FUNCIONALES DEL RESTAURANTE MI
CASA VIEJA

Los procesos funcionales se pueden determinar como el motor de impulso de cada
empresa, es claro que estos procesos funcionan con unas decisiones anteriormente
tomadas, las cuales hacen que el area operacional inicie actividades; sin embargo,
el area operacional es la que genera mas costos, por lo tanto, debe ser vigilada y
controlada con mayor rigurosidad. En el restaurante Ml CASA VIEJA ubicado en La
Union Valle, es determinante identificar los costos de esta area, debido a su gran
relevancia respecto al funcionamiento del restaurante, para brindar de manera

eficaz el servicio de produccién de asados.

De esta manera el estudio brinda una guia la cual fundamentara el estudio de los
demas servicios y productos que se brindan en el restaurante, tomando como base
o modelo de referencia la produccion de asados, para el posterior reconocimiento
de actividades, inductores y bases de asignacion. Las cuales facilitaran un modelo
que, al reemplazar los lineamientos expuestos, daran a la gerencia datos para

mejorar la eficacia y eficiencia del manejo de los costos de los demas productos.



PROCESO: PRODUCCION DE BEBIDAS

Cantidad

Costo

Tabla 20. Asignacion de costos practica: proceso de produccion de bebidas.

Actividad Lnodsligtsor de Base de asignacion Utilizada | Unitario cosTo VARIABLE
1. Espera de orden MOD: tiempo de|Tiempo en _minutos * Valor
espera sueldo por minuto. 0,2 S 9799]$ 19,60
2 Inspeccion de la orden MOD: _tiempo de[Tiempo en _minutos * Valor
inspeccion sueldo por minuto. 0,1 S 979]5s 9,80
3.Inspeccion de la existencialMOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor
de la pulpa verificacion sueldo por minuto. 0,3 $ 9799] s 29,40
4 Agregar la cantidad MOD: _Eiempo de[Tiempo en _minutos * Valor
indicada de pulpa a la operacion suelo!o porm|.r.1uto. . 0,2 $ 9799] S 19,60
licuadora MPD: Consumo de ant|Qad utilizada costo
pulpa unitario 125 $  340]S 425,00
MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor
operacion sueldo por minuto. 0,2 $ 979915 19,60
5. Agregar la cantidad .
adecuada de agua o leche (\i?)lg(r))“iri;riifggfn?liﬁt?gz/ 250 $ 050f$ 12500 | AGUA
MPD: consumo de utilizados
agua o leche 240 S 210|$ 504,00 | LECHE
MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor
operacion sueldo por minuto. 1 $ 97,9]S 97,99
6. Licuar ClFZCOI’ISl:ImO de |Valor Kw minutos * Minutos
energiay consumo. 1 s 0103 0,10
dep_reC|aC|on de Valor minuto depreciacion *
licuadora Minutos utilizados 1 $ 005]s 0,05
7 Colar Tiempo en _minutos * Valor
sueldo por minuto. 0,3 S 9799]5sS 29,40
8. Sernvir en los vasos de|MOD:tiempode [Tiempo en minutos * Valor
cristal operacion sueldo por minuto. 0,1 $ 9799]s 9,80
. Tiempo en minutos * Valor
9 Despachar pedido sueldo por minuto. 0,1 $ 97,9 S 9,80
10. Esperar el regreso de la]MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor
cristaleria espera sueldo por minuto. 0,1 $ 9799]$ 9,80
MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor
operacion sueldo por minuto. 0,3 $ 97,99]S 29,40
11. Lavar la cristaleria CIF: consumo de (_Valor metro cubico / 1000) *
agua y jabén litros utilizados 0,25 S 690]S 1,72
Valor del jab6n * porcentaje
de jabon utilizado 2% $1.690,00 | $ 33,80
12 Secar la cristaleria MOD: .tiempo de|Tiempo en .minutos * Valor
operacion sueldo por minuto. 0,2 S 979 19,60
S 889,43 | AGUA
$ 1.268,43 | LECHE

En la asignacion de costos de las bebidas los resultados estan influenciados por

dos variables que intervienen directamente en la produccion de bebidas a base de

agua o leche, asi mismo para las bebidas que hacen usos del insumo de leche tiene




un costo mas alto ($1.268,43), esto se debe al precio del insumo con el cual se

prepara la bebida, por lo tanto, las bebidas en agua proceden a tener un costo de

produccion mas econémico ($889,43).

Tabla 21. Asignacion de costos practico: proceso de porcionamiento y almacenamiento.

PROCESO: PORCIONAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

INDUCTOR DE 2 CANTIDAD COSTO
ACTIVIDAD BASE DE ASIGNACION RESULTAD
COSTO UTILIZADA UNITARIO o
1. Inspecciobn de los|MOD:tiempode |Tiempo en minutos*salario en 03
productos recibidos verificacion minutos N 97,91 $ 29,40
MOD: tiempo de  [Tiempo en minutos*salario en 5
2.Lavados de los productos|operacién minutos S 97,99 | $ 195,97
gue lo necesiten CIF: consumo de |Consumo litro*valor metro 01
agua cubico 1S 6,90 | $ 0,69
3. Tasajear carne MOD: tiempo de Tiempo en minutos*salario en 03 S 97,99 | $ 29,40
. operacion minutos
4, Picado de verduras 0,2 s 97,0 s 19,60
Cantidad de  bolsas a
5. Empacar la carne en . utilizar*(valor  paquete de
bolsas CIF: bolsas bolsas/cantidad de bolsas 0.1
gue contiene) S 97,99| 5 9,80
MOD: tiempo de Tiempo en minutos*salario en 01
operacion minutos 1S 97,99 | $ 9,80
6. Empacar la verdura CIF: bolsas o C.alntldad de bolsas  a
recipientes utilizar*(valor paquete de 1
IésFt)icos bolsas/cantidad de bolsas
P que contiene) S 12,00 | $ 12,00
MOD: tiempo de |Tiempo en minutos*salario en 03
7. almacenamientos de|operacién minutos s 97,99 ] $ 29,40
| : * i
carne y verduras en la nevera | CIF: cgmsumo de [Valor Kwh _ _(Tlempo 1911272731
energia Cconsumo energia* unidad S 19,06 | $ 36,43
S 372,48

La asignacién del costo para el proceso de porcionamiento y almacenamiento, se

realiza de forma minuciosa, ya que, se debe jugar con el valor por kwh, tiempo de

almacenamiento y consumo por porcién almacenada. Interpretar la capacidad y

cantidad de refrigerados, ayuda a identificar cuantas porciones se pueden

almacenar de acuerdo a la capacidad del refrigerador, lo que conlleva a acertar

sobre el consumo de kwh del instrumento cuanto esta con su capacidad completa.

El costo de refrigeracion por porcién almacenada en este caso es de $ 372,48.




Tabla 22. Asignacion de costos practico: proceso de produccion de asados.

PROCESO: PRODUCCION DE ASADOS VARIABLES
. . - CANTIDAD| cosTO COSTO
Actividad Inductor de costos Base de asighacion uTiuzaoa | uNITARIO
- - "
1. Espera de orden MOD: Tiempo de reposo. Tiempo en .mmutos Valor 0,20 S 97,9 S 19,60
sueldo por minuto
1 1 *
2. Inspeccion de la orden MOD: Tiempo de analisis Tiempo en .mlnutos Valor 0,05 S 97,99 S 4,90
sueldo por minuto
.In ion la existenci ) - L Tiem n min * Valor
3. Inspeccion de la existencia MOD: Tiempo de verificacion. empo en utos alo 1,00 $ 97991 S 97,99
de la carne sueldo por minuto
= . ) ) N
MOD: Tlempo de operacion para|Tiempo en _m|nutos Valor 0,10 s 97093 9,80
- determinar el corte de la carne. |sueldo por minuto
4. Extraer la carne solicitada
. 1 *
MPD: Corte de res, cerdo o (Valor kilo Car_n_e /1000) 350,00 | $ uls 8.400
pollo. Gramos utilizados
MOD: Tiempo de operacién enla]_.. . .
. ) . Tiempo en minutos * Valor
preparacién segun estandares ] 0,1 $ 12685] S 8,88
e sueldo por minuto.
5. Adobar la came de clasificacion.
' ’ MPD: Aplicacién de sal, (Valor del ingrediente utilizado /
cominos, raices, plantas y/o 2000 )* cantidad ingrediente 50,00 | $ 7 325,00
ingredientes. utilizado
MOD: Tiempo de operacién en la
L P . .
coccidén de la carne segun|Tiempo en .m|nutos Valor 2 s 12685|s 25370
lineamientos y orden para buen|sueldo por minuto.
sazény sabor de la carne.
6. Asar la carne al término. valor metr ico * consum
CIF: Consumo de Gas. gaaso etro cubico * ConsuUMo| o p065575] s 3.302 | § 68
Valor minuto depreciacion
Deterioro del asador asador * Tiempo minutos 15 $ 0,14789| S 2
utilizado.
- - "
MOD: Tiempo de Operacion. Tiempo en .mmUtOS Valor 0,1 S 97,9]5$ 9,80
sueldo por minuto.
7. Bxraer verduras  del MPD: Consumo de Tomate
almacenamiento. ’ . ] '|'Valor gramos verdura *
lechuga, zanahoria, cilantro, . i 230,00 | S 9,99| $ 2.297
S Cantidad utilizada.
limén.
— . b . .
MOD. Tlempo de operacion en|Tiempo en .mlnutos Valor 02 s 9709 19,60
picar y organizar. sueldo por minuto.
8. Preparar la ensalada . (Valor del ingrediente utilizado /
CIF: Consumo de salsas ¥l1n0g )« canidad de 40,00 $ o s 360,00
aderezos. : . -
ingrediente utilizado
- - "
MOD: Tiempo de Operacion. Tiempo en _mlnutos Valor 0,2 S 9791 s 19,60
. sueldo por minuto.
9. Senr el arroz en el molde Valor gramo arroz * Cantidad
MPD: Consumo de arroz. - 9 62,50 | $ 1,48] $ 92,25
utilizada
MOD: Tlemp_q de _Op(_erauon en Tiempo en minutos * Valor
la preparacion siguiendo los . 5 S 9799)|$ 489,94
- : . sueldo por minuto.
lineamientos de calidad.
10. Freir acompafiamiento MPD: Consumo de Platanos,|Valor Platano, yuca, papa y
. o 480 S 855| $ 4.104
Yucas, Papas y arepa. arepa * Cantidad utilizada
P
CIF: Consumo de gas. Valor metro cubico* Tiempo 0,00688657] $ 3.302| S 22,7
consumo gas
11. Alistar bandeja de|MOD: Tiempo de Operacion y|Tiempo en minutos * Valor
L . . A 0,05 $ 12685]| S 6,34
presentacion. presentacion de la bandeja. sueldo por minuto.
12. Servir el plato en conjunto|MOD: Tiempo de Operaciéon y|Tiempo en minutos * Valor
) L A 0,3 $ 12685] s 38,06
sobre la bandeja. coordinacion. sueldo por minuto.
. MOD: Tiem Tiem n min * Valor
13. Despachar pedido. o . empo de|Tiempo e ) Ltos alo 0,15 $ 12685] ¢ 19,03
desplazamiento y coordinaciéon |sueldo por minuto.
1 1 *
14'._ Esperar el regreso de la MOD: Tiempo de reposo. Tiempo en 'mmutos Valor 0,15 s 9799 14,70
vajilla. sueldo por minuto.
— —— - "
_ MOD._ Tiempo de_ operacion| Tiempo en .mlnutos Valor 0,07 s 9709 6,86
15. Desechar residuos de|seleccionando los residuos. sueldo por minuto.
comida. CIF: Consumo de bolsas de|Valor unitario bolsa * cantidad
S - 1 189 189
reciclaje bolsas utilizadas
MOD: Tiempo de lavado segun Tiempo en minutos * Valor
parametros establecidos segun p . 0,3 S 97,9 S 29,40
: ST sueldo por minuto.
inventario utilizado.
16. Lavar vajilla L alor metro cubico / 1000) *
! CIF: Consumo de agua y jabon. (V - ) 0,4 6,9 S 2,76
litros utilizados
S .
_\/ak’)r d(_eI_Jabon porcentaje de 3% 1690 s 50,70
jabon utilizado
T H *
17. Secar vaijilla MOD: Tiempo de operacion. Tiempo en .mlnutos Valor 0,05 S 9799 S 4,90
sueldo por minuto.
18. Almacenar la vajilla MOD Tl_gmpo Fie cIaS|_f|caC|on y| Tiempo en _mlnutos Valor 0,05 s 979 4,90
distribucién del inventario. sueldo por minuto.
$ 16.971,78




El coste en el proceso de produccion de asados es intervenido por aspectos como,
el calcular la cantidad promedio de unidades que se pueden tener al utilizar el
asador (6 porciones), asi como el consumo en metros cubicos de gas utilizado, todo
esto hace que costo pueda variar; sin embargo, el costo arrojado por el disefio de
costos que se plantea se realiza con la idea de que el asador este con su capacidad
maxima de 6 porciones, aspecto que permite controlar el consumo de gas al
distribuirlo de forma uniforme entre la capacidad; de tal manera, el ejercicio resalta

un costo a asignar de $16.971,78.



Tabla 23. Asignacion de costos practico: proceso de Atencion al cliente.

PROCESO: ATENCION AL CLIENTE.

- Inductor de . ., Cantidad Costo
Actividad Base de asignacion s o COSTO
costos Utilizada | Unitario
MOD:
1. Dar la bienvenida al|Tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 005
establecimiento. atencién  al|sueldo por minuto. '
publico. S 979]$ 49
MOD:
2. Orientar a un sitio|Tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 02
adecuado y de preferencia. |atencién al|sueldo por minuto. '
publico. $  979]$ 19,60
3. Hacer entrega del MOD: ) .
' ) Tiempo de|Tiempo en minutos * Valor
portafolio de alimentos y > . 0,2
bebidas atencion  al|sueldo por minuto.
) publico. S 9799|S$ 19,60
L MOD: ) .
4. Esperar eleccion del|_. Tiempo en minutos * Valor
alimento Tiempo  de sueldo por minuto 03
espera. P ) $ 9799 $ 2940
MOD:
1 1 1 *
5 Resolver dudas. Tlempg de|Tiempo en .mlnutos Valor 03
atencién  al|sueldo por minuto.
publico. $  979]$ 2940
MOD:
Tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 02
6. Tomar orden en libro de atencién  al|sueldo por minuto. '
abuntes publico. $ 979]$ 19,60
' CIF: . .
Corsuo e 0, L1iere et
Papeleria. ) 25% $ 35,00
7.Coordinar con el|[MOD: Tiempo en minutos * Valor 0.2
departamento de produccién | Tiempo de  |sueldo por minuto. ’ S 979 1960
8.Presentar en caja los|MOD: Tiempo en minutos * Valor 01
productos para la emision de | Tiempo de  |sueldo por minuto. ’ S 97,99] $ 9,80
- - - "
9.Entregar las bebidas. MOD' Tiempo en .mmutos Valor 0,2
Tiempo de |sueldo por minuto. S 97,99| S 19,60
' , MOD: Tiempo en minutos * Valor
10.Organizarlos cubiertos. Tiempo de |sueldo por minuto. 01 S 97,99 S 980
MOD:
11.Entregar orden segun|Tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 1
minuta operacion en|sueldo por minuto.
atencidn al S 97,99 | $ 97,99
12.Estar al pendiente dellMOD: Tiempo en minutos * Valor 13
cliente. Tiempo de |sueldo por minuto. ’ $ 97,99 $ 127,38
- - - "
13. Retirar los recipientes MOD' Tiempo en _mlnutos Valor 0,2
Tiempo de |sueldo por minuto. S  9799| S 19,60
14 Hacer entrega de la|MOD: Tiempo en minutos * Valor 02
cuenta por cobrar y despedir.| Tiempo de  |sueldo por minuto. ’ $ 979 $ 19,60

$ 480,84




La determinacion del costo asignado para el proceso de atencion al cliente se
fundamente en el consumo de la mano de obra, debido a que es el factor principal
y contante durante todas las actividades del proceso. El costo para este proceso es

de $480,84, cifra que conlleva también el minimo consumo de papeleria.

Tabla 24. Asignacion de costos practico: Proceso de decoracion.

PROCESO: DECORACION
Actividad Inductor de Base de asignacion Ca.n_t|dad Cgstg RESULTADO
costos Utilizada | unitario
1.Reservar el lugar|MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 5
a decorar. atencion sueldo por minuto. $ 97,99] S 195,97
2.Sugerir ideas|MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 5
acerca de la asesoramiento sueldo por minuto. S 97,9] s 489,94
3.Establecer un|MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 5
valor monetario por|negociacién sueldo por minuto. $ 97,99] s 489,94
4.Apuntar en papel MOD: tiempo de|Tiempo en _minutos * Valor 2
los implementos a reserva sueldo por minuto.
. S 97,91 S 195,97
necesitar. - -
CIF: papeleria vaI_or cuadernillo/cantidad de 1
hojas S 12,50 $ 12,50
5.Entregar ellMOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor
) . 0,3
listado de entrega sueldo por minuto. S 97,9 $ 29,40
6.Recibir y verificar [ MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 2
los elementos.  |inspeccion sueldo por minuto. S 97,99] s 195,97
7.Plasmar laidea [MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 20
de decoracion sueldo por minuto. S 97,991 $ 1.959,75
8.Presentar al|MOD: tiempo de|Tiempo en minutos * Valor 5
cliente el resultado |inspeccién pre sueldo por minuto. $ 97,91 S 489,94
$ 4.059,37

El proceso de decoracién tiene como factor principal el consumo de mano de obra
al igual que la atencion al cliente; sin embargo, el costo de esta actividad puede
variar notablemente segun los implementos que se pidan en la decoracién. Hay
motivos mas supersticiosos, que conllevaran a un mayor consumo de implementos,
aunque la mano de obra siga al mismo valor, por lo tanto, se puede determinar la
MOD como una constante. El costo de esta actividad es de $4.059,37, valor que

conlleve lo anteriormente mencionado.



Porcentaje de participacion segun portafolio de servicios.

Tabla 25. Porcentaje de participacion. Fuente propia, 2021.

PRODUCTO PARTICIPACION
ASADOS 35%
GRATINADOS 10%
PASTAS 10%
COMIDA DE MAR 20%
CHULETAS 10%
ENTRADAS 5%
VEGETARIANOS 5%
DESAYUNOS 5%
TOTAL 100%

El porcentaje de participacion para el portafolio de servicios se asigna al tomar como
base la cantidad de unidades vendidas para cada servicio. Se realiza con el objetivo
de asignar proporcionalmente los gastos del periodo. De tal forma que sean

costeados equitativamente segun las ventas de cada producto.

Distribucién de gastos segln porcentaje de participacién

Tabla 26. distribucion de gastos.

PRODUCTO VALOR EN PESOS
ASADOS S 2.412.414
GRATINADOS S 689.261
PASTAS S 689.261
COMIDA DE MAR S 1.378.522
CHULETAS S 689.261
ENTRADAS S 344.631
VEGETARIANOS S 344.631
DESAYUNOS S 344.631
TOTAL S 6.892.612

La distribucién de gastos se elabora con el objetivo de conocer el valor a asignar en
los asados, segun el porcentaje de participacion que infieren el portafolio de
servicios. De esta manera se reconocen equitativamente los valores monetarios que

se deben llevar al costo de cada producto o servicio.



Cantidad promedio a asignar por unidad

Tabla 27. Venta promedio de asados mensuales.

DISTRIBUCION GASTOS
PARA ASADOS S 2.412.414
CANTIDAD PROMEDIO
1200]
VENTAS MENSUALES
ASIGNACION POR UNIDAD] $ 2.010

La cantidad promedio asignhar por unidad se calcula de la siguiente manera: Valor
asignado a los asados segun el portafolio de servicios / la cantidad promedio de

asados vendidos en un mes.

Este dato es muy relevante pues agrega valor adicional al saldo del costo. De
valores que influyen indirectamente en la ejecucion de tener el costo unitario del

servicio y producto.

Asignacion Costos + Gastos

Tabla 28. Asignacion de costos y gastos.

ASADO CON BEBIDA EN AGUA CON DECORACION | $ 19.391,09 | S 2.010 | S 21.401,44
ASADO CON BEBIDA EN AGUA SIN DECORACION S 18.714,53 | $ 2.010 | $ 20.724,87
ASADO CON BEBIDA EN LECHE CON DECORACION | $ 19.770,09 | S 2.010 | S 21.780,44
ASDO CON BEBIDA EN LECHE SIN DECORACION S 19.093,53 | $ 2010 | $ 21.103,87

La asignacion del costo mas el gasto demuestra la utilidad obtenida al compararse
con el precio de venta que oscila entre 30.000 y 32.000, es decir, el restaurante Ml
CASA VIEJA de La Unién Valle controla los costos de tal forma que logran obtener

un margen de utilidad estimado entre el 31% al 34%.

La utilidad puede variar segun la cantidad de asados vendidos en el mes, debido a
gue mayor cantidad la distribucion del gasto va a ser minima, esto también se puede

lograr con la baja en los costos.



Ademas, con el dato adquirido por el sistema, la entidad puede tomar decisiones
acerca del manejo de los costos y gastos que se manejan, podra analizarlos e
inspeccionarlos detalladamente con el objetivo de buscar reduccién de los mismos

bien sea en una actividad, consumo o gasto.



8. CONCLUSIONES

Todo proceso o actividad que se realiza con la finalidad de dar entrega a un
producto, demanda variables que infieren en los costos de las mismas, es por eso
gue al reconocer rigurosamente los procesos o actividades que se realizan dentro
del restaurante MI CASA VIEJA hasta cumplir con la entrega del producto final, se
identifican los generadores de costos dentro del desarrollo de las mismas, lo que
permite a la gerencia clasificar de forma adecuada costos y gastos, al mismo tiempo

reconocer los hechos generadores que pasaban por alto.

El reconocimiento de las actividades, ademas de resaltar los costos y gastos para
su medicién en el proceso productivo permite a la gerencia una valuacion de
aguellas actividades con mayor prelacion y aquellas las cuales imprimen un valor
econdémico elevado y no son tan fundamentales en el proceso productivo, con la
finalidad de sus respectivas correcciones 0 modificaciones del proceso

disminuyendo el costo.

En este proceso se identifica lo consumido o los inductores que generan cada
actividad para que se lleve a cabo de forma eficaz y eficiente, lo cual, permite a la
gerencia sobre entender de forma desglosada que es necesario y preciso tener
disponible para desarrollar las actividades, del mismo modo podran suprimir el
consumo inutil de insumos 0 mano de obra, que ayudan solo a elevar los costos de

forma innecesaria.

El inductor de costos es el efecto que conlleva realizar una actividad, de manera tal
sereconocen los efectos de las actividades, la gerencia podra llevar consigo aportes
a la toma de decisiones en la mejora constante y la reduccién del efecto — causa

gue un proceso desarrolla.

Anteriormente se ha mencionado que los procesos productivos se realizan mediante
actividades y del mismo modo estas demandan el consumo de materiales, horas
hombre, entre otros insumos. Identificar las bases de asignacion de costos implica
un estudio mas arduo para obtener informacion especifica que permita conocer las

variables y las constantes de la ecuacion mediante la cuales se puede hallar el valor-



costo demandado por cada actividad realizada, con el fin de llevar acabo cada

proceso productivo.

Las bases de asignacion del presente trabajo han permitido identificar la manera
correcta de costear cada actividad necesaria para llevar a cabo el proceso completo,
determinando cada variable aplicable en la operacion que permita hallar el valor de
costo a asignar sobre el total de cada actividad en las distintas operaciones
productivas (preparaciéon de asado, preparacion de bebidas, porcionamiento y

almacenamiento, atencion al cliente y decoracion).

El proceso del reconocimiento de actividades, inductores, y bases de asignhacién
radica en la cuantificacidn de los procesos, este valor final brinda a la gerencia datos
estadisticos acerca de la realidad en los costos que atribuyen la unién de todos los
inductores que traen consigo las actividades costeadas. De esta manera la
cuantificacion es la pincelada final para obtener los datos acerca del costo total y

real del producto costeado.

Los datos arrojados al finalizar el costeo deben servir para el analisis y toma de
decisiones por parte de la gerencia, ya que, estos datos revelan si el restaurante Ml
CASA VIEJA esta vendiendo por encima del costo, lo cual le brindara utilidad o si
por el contrario la entidad esta trabajando de forma errénea por desconocimiento de

Sus costos.

Finalmente, la cuantificacion de los costos es la herramienta mas util para que el
gerente se proyecte y pueda efectuar cambios para el beneficio general del
restaurante mediante sus decisiones precisas y argumentadas en los datos

trabajados por el modelo de costos ABC.



9. RECOMENDACIONES.

Como recomendacion inicial para la empresa es sugerida en la implementacion del
disefio sobre el modelo de costos basados en actividades pues para la entidad
dedicada al servicio de atencion al cliente por medio de comidas y bebidas, resulta
idénea y practica se comprueba tomando como referencia el portafolio de servicios,
los productos asados, bebidas en agua y leche, este estudio causa grandes
impactos en la parte administrativa, debido a que, brinda una herramienta que
involucra los costos que intervienen en la etapa productiva y aquellos que la
gerencia no toma en cuenta al momento de costear el portafolio, por lo tanto es
necesario que la entidad conozca estos procesos que le generan costos y gastos,

gue no identificaban.

La empresa tiene como objetivo reconocer el margen de utilidad, asi como cuales
productos del portafolio tienen mayor rentabilidad, por lo tanto, obliga a la
administracion a realizar un costeo lo mas preciso posible, identificando las
actividades que actuan en el proceso productivo y en especial en el de brindar el
servicio, el estudio contribuye sustancialmente para el reconocimiento, valoracion y

medicion de las partidas que atribuyen al costo.

El restaurante Ml CASA VIEJA, sostiene unos costos por debajo de su precio de
venta, esto significa que los manejan de forma Optima, sin embargo, el proceso se
realiza de manera rigurosa y al mismo tiempo se identifican aspectos en los que se
pueden lograr mejoras para la reduccion de gastos mediante la implementacién de
estrategias de ventas que permitan disminuir el gasto asignado por asado y la
reduccion de costos mediante la cotizacion de proveedores que brinden las misma

calidad a un menor precio.

El disefio de costos presentado para el servicio de asados y bebidas ha dado
resultados positivos, sin embargo, es beneficioso aplicarlo sobre los otros servicios
de la empresa, debido a que pueden obtener conocimiento total, preciso y concreto
sobre la produccion de todos los servicios del restaurante, evitando fallos en

aspectos que creian no importantes.
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