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Resumen

La investigacion suministro informacion relevante para los propietarios de los
restaurantes campestres del municipio de Caicedonia - Valle del Cauca, puesto que, permitié
comprender la importancia de organizar su sistema de costos empirico por uno técnico como el
Modelo de Costos Basado en Actividades. En el caso del restaurante campestre Lagos Bellavista,
se conocio gue la forma de llevar los costos incurridos en el area de comercializacion y
produccion es de manera empirica, de ahi que, determinar el costo del producto es importante
porque esta informacion sirve como fundamento para tomar decisiones que contribuyan al

crecimiento de la empresa.

Teniendo en cuenta lo anterior, se decidio realizar la ejemplificacion con base al Modelo
de Costos abc, ya que, este se adecUa a las empresas prestadoras de servicios como los
restaurantes y los cuatro elementos que integran este modelo (actividades, inductores de costes,
objetivos de costes y centros de costes) tienen aplicabilidad en este tipo de empresas. De modo
que, la ejemplificacion se realizo a los cuatro productos que presentaron mayor rotacion de

Enero a Agosto del afio 2017.

Para ello, se utilizé el método cualitativo y se aplicaron técnicas primarias y secundarias,
para conocer acerca de los restaurantes campestres y proceder a realizar la ejemplificacion del
modelo, pues es el que suministra la informacidn necesaria para plantear las conclusiones y

recomendaciones pertinentes para el restaurante campestre Lagos Bellavista.
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Abstract

The research provided information relevant to the owners of the rural restaurants in the
municipality of Caicedonia - Valle del Cauca, since it made it possible to understand the
importance of organizing their empirical cost system by a technical one such as the Activity
Based Cost Model. In the case of the rural restaurant Lagos Bellavista, it was known that the way
to carry the costs incurred in the area of marketing and production is empirical, hence,
determining the cost of the product is important because this information serves as a basis for

taking decisions that contribute to the growth of the company.

Taking into account the above, it was decided to carry out the modeling based on the abc
Costs Model, since it is suitable for service providers such as restaurants and the four elements
that make up this model (activities, cost inducers, objectives cost centers and cost centers) have
applicability in this type of companies. Thus, the exemplification was made to the four products

that showed the greatest rotation from January to August of the year 2017.

For this, the qualitative method was used and primary and secondary techniques were
applied to know about the rural restaurants and to proceed with the exemplification of the model,
since it is the one that provides the necessary information to formulate the conclusions and

recommendations pertinent to the restaurant rural Lagos Bellavista.
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Introduccion

Todas las empresas, sin importar su tamarfio requieren de la contabilidad para
complementar su funcionamiento, sin embargo, algunas de ellas excluyen de la parte contable los
sistemas de costos; siendo estos, una herramienta fundamental que suministra informacion con
mayor veracidad y exactitud, en cuanto al costo unitario de los productos o servicios que ofrecen
las empresas. Ademas, los sistemas de costos constituyen una fuente de informacion relevante
para planear, controlar y tomar decisiones de tipo administrativo - contable dentro de las

organizaciones.

Estos sistemas de costos no hacen parte esencial del area contable en los restaurantes
campestres del municipio de Caicedonia - Valle del Cauca, debido a que, la aplicaciéon y la
implementacion por parte de un profesional significaria un gasto adicional y elevado al
presupuesto que se determina de manera empirica, asimismo, la falta de conocimiento por parte
de los propietarios hace que no se genere la necesidad de tener en la organizacién un sistema de

costos técnico y actualizado que suministre la informacién de manera oportuna.

Es importante decir, que los restaurantes campestres se han ido expandiendo por el
municipio y sus alrededores, generando un alto nivel de competitividad para este sector y al que
cada uno de ellos debe buscar alternativas tales como: aplicar e implementar el sistema de costos
abc, puesto que se ajusta al sector de servicios y responde a la necesidad que tienen este tipo de

empresas en la adecuada distribucion de los costos indirectos de fabricacion (CIF).

Teniendo en cuenta, las falencias que tienen este tipo de empresas, se aplicé un Modelo
de Costos Basado en Actividades como herramienta para que los restaurantes campestres

identifiquen las actividades que afiaden valor y las que no eliminarlas, y de esta forma contribuir
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a la disminucion de los costos obteniendo un mayor beneficio econdémico al momento de

desarrollar su objeto social.

Por ultimo, el método que se utilizo para esta investigacion fue el cualitativo y como
técnicas para recolectar la informacion, las entrevistas a la chef del restaurante y al gerente —
propietario, los documentos privados de empresa, los libros sobre esta tematica y el internet,
entre otros; los cuales contribuyeron con la informacidn indispensable para ejemplificar el

Modelo de Costos Basado en Actividades en el restaurante campestre Lagos Bellavista.
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Capitulo |

1. Antecedentes

Para empezar, se tomo como referente el trabajo de grado realizado para la obtencién del

titulo de Contador Publico y Auditor de la Universidad de Cuenca — Ecuador en el afio 2016:

Titulo: “Determinacion de un sistema de costos ABC para los restaurantes de lujo de la Ciudad

de Cuenca caso préactico: Restaurantes Rancho Chileno, septiembre 2015 (Padilla y Plaza, 2016)

Autor: Viviana Elizabeth Padilla Matailo y Maria Eugenia Plaza Euquilla.

Identificacion del problema:

Los restaurantes de la Ciudad de Cuenca carecen de un sistema de costos gue sirvan como
fundamento para la toma de decisiones, por el contrario, utilizan la contabilidad general para tal

fin.

Procedimientos metodoldgicos:

Para el desarrollo del presente trabajo, se determind que el tipo de investigacion seré analitico
aplicativo, con el primero se hara un andlisis de todas las partes que integran el objeto de estudio,
llegando a entender el comportamiento del mismo; y con el segundo se profundizara en la
investigacion para entender la realidad de la empresa y determinar con claridad el porqué de la

problematica y resolverlo mediante la aplicacion del Costo ABC.

En cuanto al método de la investigacion se plantea un enfoque mixto, es decir, el método

cualitativo y el cuantitativo.
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El método cualitativo, sirve para describir de manera minuciosa los comportamientos e
interacciones que se observardn mediante el estudio, y con el procedimiento inductivo se parte de
los resultados que se obtengan de la investigacion para emitir conclusiones y recomendaciones a

la empresa para mejorar en sus decisiones administrativas.

En el método cuantitativo, los estados financieros serviran como base para investigar,
analizar y comprobar los resultados que se obtienen del estudio, es asi como en este método se
utiliza el procedimiento deductivo que va de lo general a lo particular, permitiendo conocer a la
empresa en su totalidad a fin de detectar circunstancias que permitan resolver el problema
planteado y de esta manera llegar a establecer el “SISTEMA DE COSTOS ABC” en

“RESTAURANTES RANCHO CHILENO.”

En relacion con las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos utilizadas para el
desarrollo de la investigacion se plantearon las siguientes: la investigacién documental (revisién
de diferentes fuentes bibliograficas como son libros, revistas, informacion de la empresa, el
internet y otros materiales relacionados al sector que se esta investigando), la observacion directa
(sirve para apreciar como es el entorno en que se desarrolla cada una de las actividades referentes
al restaurante), las encuestas (consiste en realizar cuestionarios dirigidos a los administradores,
cheff y clientes del sector al que se esta estudiando), el procesamiento de datos (utilizar la
herramienta de Excel para el desarrollo del tema de costos ABC) y la interpretacion de la
informacion (se realizara de acuerdo al contexto que se esta estudiando, tomando en cuenta las

distintas teorias relacionadas a los costos ABC).
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Conclusiones:

De manera general, se encontrd que el 75% de los restaurantes de lujo de la Ciudad de Cuenca
toman las decisiones internas partiendo de la informacion suministrada por la contabilidad
general, es decir, que estan sub-utilizando el sistema contable a consecuencia de no poseer un
sistema de costos para orientar los procesos internos de los restaurantes. Y en relacién al
Restaurante Rancho Chileno, se identifico una ligera variacién en los costos de los cinco platos
con mayor demanda, después de realizar una comparacion entre los costos estipulados por la
empresa y los obtenidos mediante el Sistema de Costos ABC, ademas, se observa que la mano de

obra es el rubro con mayor costo (Padillay Plaza, 2016).

Aporte al presente trabajo:

Este documento sirvié como material de apoyo, debido a que se basa en el disefio e
implementacion del sistema de costos ABC, en un restaurante donde se ha utilizado la
contabilidad general como herramienta para tomar decisiones en relacion con el costo y el precio
de los productos, en otras palabras, la aplicacion del sistema de costos se va a desarrollar en el
mismo sector y con las mismas falencias que se exponen en el presente trabajo, por tal razén, es

una guia para la elaboracion del disefio.

En segundo lugar, se expone una investigacion desarrollada en el area de alimentos y
bebidas de la Hosteria, la cual se efectia en el afio 2014 como trabajo de grado para obtener el

titulo de Contador Pablico y Auditor:

Titulo: “Propuesta del Sistema de Costos Basado en Actividades ABC aplicado a la Hosteria

Durén S.A de la Ciudad de Cuenca para el periodo 2013 (Carmona y Mejia, 2014)
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Autor: Ana Gabriela Carmona Vera y Eva Cristina Mejia Cuesta.

Formulacion del problema:

Hosteria Duran S.A., no cuenta con un adecuado sistema de costos en el area de alimentos y
bebidas, debido a la falta de conocimiento sobre los costos indirectos de fabricacion, lo que

provoca que no sean distribuidos correctamente a dicho servicio.

Disefio metodoldégico:

El presente trabajo aborda un tipo de investigacion descriptiva y explicativa. Descriptiva porque
el objetivo es llegar a conocer la situacion, que se da en torno al area de alimentos y bebidas que
presta Hosteria Duran S.A, a través de la descripcidn de los procesos, actividades y personas. Y
explicativa debido a que en esta investigacion se explicara como ocurre un fenémeno y en qué

condiciones se da, ademas de evaluar el grado de relacion entre dos variables, se dara a conocer

definiciones y conceptos técnicos referentes al Sistema de Costos Basados en Actividades.

Asi mismo, el método de la investigacion que se aplica es el deductivo e inductivo, que
va de lo general a lo particular y de lo particular a lo general. Dicho de otra forma, se parte del
conocimiento general al momento de prestar el servicio de alimentos y bebidas, hasta llegar a
establecer la propuesta del sistema de Costos Basado en Actividades (ABC), luego de la
aplicacion de este sistema se utilizara la informacion obtenida para plantear las conclusiones y

recomendaciones que seran de mucha utilidad para Hosteria Duran S.A.

Por ultimo, las técnicas utilizadas para la recoleccion de la informacién son: la
investigacion documental (revision de material elaborado anteriormente sobre el tema a

investigar y material complementario referente al sector en el que se desenvuelve la empresa), la
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observacion directa (esta herramienta permitira establecer como se desarrollan las actividades
productivas, administrativas, financieras y responsabilidades del personal de la empresa, que se
relacionan con el area de alimentos y bebidas), las encuestas (mediante cuestionarios realizados
al gerente, contador y demas personal que se encuentre involucrado al momento de prestar el
servicio, se recolectara informacion importante sobre el proceso de produccion, las actividades
realizadas, su duracion, recursos utilizados y demas informacion necesaria), el procesamiento de
datos (aqui se realizara un recuento, clasificacion y ordenacion de todos los datos que se han
obtenido durante la investigacién), analitica (una vez organizados los datos mediante la
tabulacion se procedera a su analisis, de acuerdo con las variables y al tipo de investigacion), la
interpretacion de la informacién (la informacion obtenida se interpretara en base al marco
teorico, con el fin de alcanzar los objetivos planteados y realizar las recomendaciones necesarias
y otras (técnicas que sean necesarias para obtener informacion oportuna y necesaria para el

desarrollo de la investigacion).

Conclusiones:

La aplicacion del Sistema de Costos ABC proporcion6 informacion que sirvid para ser
comparada con los costos de la empresa, de la cual se obtuvo que el margen de contribucién de
dos productos estudiados es bajo y en el caso critico el plato de camarones apanados esta
generando pérdidas a la empresa, pues el precio de venta esta por debajo del costo. Hay que
afiadir, que el sistema ABC permitié obtener informacion mas detallada acerca de los costos
incurridos, siendo mucho mayor que los obtenidos mediante la aplicacion del sistema de costos
comun, debido a que en este Gltimo la empresa utiliza una tasa predeterminada comun para todo
el volumen de produccion, al asignar a los productos el 10% del costo de la materia prima por

concepto de costos indirectos de fabricacion para el periodo, mientras que en el ABC se toma en
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cuenta las diferentes actividades que generan costos al producto, por lo cual se asigna un 100%

de costos indirectos (Carmona y Mejia, 2014).

Aporte al presente trabajo:

La investigacion fue Gtil, debido a que el problema que aborda la empresa Hosteria Duran S.A en
el area de alimentos y bebidas, se asimila al expuesto en el presente trabajo que se desarroll6 en

Lagos Bellavista, ademas el disefio metodoldgico expuesto sirvié como referente para el trabajo.

El siguiente antecedente corresponde a la tesis o trabajo de grado de investigacion
presentada(o) como requisito parcial para optar por el titulo de Especialista en Gestion Publica,

el cual es realizado en el afio 2006 y orientado al sector de servicios publicos:

Titulo: “Propuesta para la implementacion del sistema de costos basado en las actividades para
el servicio de acueducto, en la empresa industrial y comercial de servicios publicos domiciliarios

"Empochiquinquira E.S.P." como una herramienta de gestion” (Villamil, 2006)

Autor: Alba Enidia Villamil Mufoz.

Formulacion del problema:

¢La aplicacion de los costos basados en las actividades sera la herramienta mas apropiada de

gestion?

Metodologia utilizada:

Para la recoleccion de la informacidn se utilizan fuentes primarias como la observacion directa,
entrevistas y cuestionarios a funcionarios de la entidad, inspeccion de documentos, tales como,

manuales de funciones y procedimientos e informes existentes en la empresa.
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De igual forma, se tienen en cuenta fuentes secundarias como las resoluciones y
circulares emanadas por la Comision Reguladora de Agua Potable y Saneamiento Bésico y la
Superintendencia de Servicios Publicos Domiciliarios, los cuales proporcionan informacion

sobre el tema, se consultan libros de costos y de metodologia de la investigacion.

Conclusiones:

Se debe tener en cuenta que el sistema de costos basado en las actividades se instaura como una
filosofia de gestion empresarial, en la cual deben participar todos los individuos que conformen
la empresa, desde los obreros y trabajadores de la planta, hasta los més altos directivos, ya que al
tener cubiertos todos los sectores productivos, se lleva a la empresa a conseguir ventajas
competitivas y comparativas frente a las entidades que ejercen su misma actividad (Villamil,

2006).

Aporte al presente trabajo:

Este trabajo ayudo a tener una vision amplia acerca de la implementacion de un Sistema de
Costos (ABC) a una empresa que ofrece servicios y que hace parte del sector publico, ademas, el
referente tedrico constituye el tema de Costos Basados en las Actividades y lo relacionado con el

proceso de toma de decisiones como una herramienta de gestion.

El cuarto referente de investigacidn se elabor6 en el afio 2007 con el propésito de optar

por el titulo de Ingeniero Industrial en la Universidad Tecnoldgica de Pereira:

Titulo: “Disefio e implementacion de una estructura de costos para la empresa Maguinplast S.A”

(Arcila 'y Tabares, 2007)

Autores: Carlos Ivan Arcila Lizalda y Diana Alejandra Tabares Mendoza.
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Institucion: Universidad Tecnoldgica de Pereira.

Formulacion del problema:

¢Existe actualmente dentro de la empresa una estructura que defina el costo de los recursos
utilizados, de los procesos que se llevan a cabo en cada uno de los departamentos y de las
actividades que conforman estos procesos, que permita determinar con precision el coste final de

la fabricacion de las maquinas selladoras?

Aspectos metodoldgicos:

La metodologia de la investigacion que se utilizara en el desarrollo del proyecto sera de
naturaleza mixta, es decir, se desarrollara un modelo de investigacién aplicada, partiendo de los
componentes de la investigacion basica. Asimismo, los pasos a seguir durante la investigacion se
realizaran utilizando la informacion logistica, estadistica y contable con que se cuenta en el &rea
de produccion, involucrando al proceso una connotacion de investigacion descriptiva, que
conlleva a optimizar el manejo de la informacion requerida, dirigiendo cada uno de los aspectos
relevantes para el proyecto, hacia el desarrollo de una préctica eficiente y bien enfocada hacia el
objetivo de realizar una estructura de costos para el area de produccién, que permita establecer

con precision el costo real de las diferentes referencias de maquinas selladoras.

En cuanto a las fuentes de informacion, se identifica que las fuentes primarias se basan
en observaciones extraidas del andlisis del proceso productivo e informacién a través de
entrevistas formales e informales, con todo el personal que esta directa e indirectamente
vinculado al proceso de produccion de la empresa; y las fuentes secundarias utilizadas tienen que
ver con el acceso a la bases de datos del inventario de la empresa, de activos depreciables y

activos menores, de gastos de la empresa, de nGmina, de 6rdenes de compra, acercamiento a los
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Kardex que manejan en el proceso productivo y entrada a la informacién contenida en planos y

disefios.

Conclusiones:

A traves de la creacion de la linea unica de productos, se logré disefiar un modelo de costeo y
cotizacion de cada una de las piezas que se fabrican en MAQUINPLAST S.A., que a su vez al
convertirse en un conjunto de sub - productos adicionados a las actividades, generan el costo

final de una méaquina selladora (Arcila y Tabares, 2007).

Aporte al presente trabajo:

El trabajo referenciado sirvié como base en la metodologia de la investigacion, ya que, se
asemeja a la del proyecto desarrollado, ademas, algunos pasos que se realizan en el método de

investigacion son Utiles para la aplicacion del modelo de costos basado en las actividades.

A continuacion, se presenta el trabajo de investigacion ejecutado en el sector de alimentos

de una sala de cine para el afio 2015, con proposito de optar al titulo de Contador Publico:

Titulo: “Propuesta de un sistema de costos bajo la metodologia de costeo ABC para los
productos mas representativos en ventas dentro de la sala VIP de CINEPOLIS Limonar Santiago

de Cali” (Tipas, 2015)

Autor: Fausto German Tipas Puerres.

Institucion: Universidad del Valle.
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Formulacion del problema:

¢Cual es la metodologia a aplicar que permita calcular el costo de produccion de los tres
productos mas representativos en las ventas: Baguette de pollo, hamburguesa y smothie de
mango dentro de la sala VIP de CINEPOLIS Limonar Cali, que permita conocer con precision el

margen de rentabilidad y una toma de decisiones adecuada?

Metodologia:

Para la elaboracion del presente trabajo se tuvo en cuenta el estudio descriptivo, dado que este

sirve para analizar como es y como se manifiesta el fendomeno estudiado y sus componentes.

De igual manera, el método escogido para el desarrollo de este trabajo es el analitico,
puesto que se distinguirdn los elementos del fenémeno y se procedera a revisar ordenadamente
cada uno de ellos por separado. Teniendo en cuenta que, este consiste en la extraccion de las
partes de un todo, con el objeto de estudiarlas y examinarlas por separado, para ver, por ejemplo,

las relaciones entre las mismas.

Otro punto son las fuentes de informacion, en donde las primarias son: informacién
dispuesta por la organizacion empresarial CINEPOLIS VIP, entrevista a la sefiora Mageiny
Medina, cargo: Jefe de cocina sala CINEPOLIS VIP, observacion directa de tiempos y
movimientos de los procesos a costear dentro de la cocina sala CINEPOLIS VIP y entrevista a la
sefiora Maria Garcia sub-gerente VIP CINEPOLIS Cali; y las secundarias: textos, articulos,
trabajos, lecturas y otra informacion que se pueda recolectar vinculada a los temas del proyecto y

paginas de Internet.
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Conclusiones:

Los margenes de rentabilidad obtenidos por los tres productos evaluados son menores que los
reportados por la entidad, pues a través del estudio se evidencia que los costos de produccion son
mas altos que los manejados por el cine, esto se demuestra al comparar los resultados obtenidos
por el cine y los costos expuestos por CINEPOLIS VIP. Es importante decir, que las diferencias
encontradas en los costos no estan siendo asumidas por la empresa, ocasionando que las
decisiones se tomen con base en una informacion que no es del todo confiable en lo referente a

los costos (Tipas, 2015).

Aporte al presente trabajo:

Este trabajo es de utilidad porque el objeto de estudio es semejante al del proyecto desarrollado,
puesto que, se orienta al costeo de los productos mas representativos de la sala de cine; ademas,
los resultados que se obtienen con el estudio despliegan la importancia de tener un sistema de

costos bien definido.

El siguiente antecedente se elabora en el afio 2015 con el objetivo de alcanzar el titulo de

Ingeniero Industrial:

Titulo: “Disefio de un sistema de costos para la empresa Industrias Berg S.A.S” (Ortiz, 2015)

Autor: Marco Antonio Ortiz VValencia.

Institucion: Universidad Autonoma de Occidente.
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Identificacién del problema:

La obtencidon de los costos se realiza de una manera empirica, desconociendo los costos
asociados a la fabricacion de los productos y afectando la rentabilidad y competitividad de la

empresa.

De esta forma, el uso del método empirico para calcular los costos de los productos ha
llevado a la empresa al desconocimiento de su rentabilidad real. Ademas, se presenta un
inadecuado calculo de los precios de los productos con base a los costos, lo cual genera baja
competitividad en el mercado, llevando a la gerencia a tomar decisiones inadecuadas con base a

los costos del producto.

Aspectos metodoldgicos:

El método escogido para el desarrollo de la investigacion es el cuantitativo, debido a que este a
través de sus técnicas permite disefiar un sistema de costos que ayude a la organizacion a tener

una idea o visualizacion de lo que est& ocurriendo en el mercado.

Por consiguiente, las fuentes primarias utilizadas son la observacion directa y entrevistas
realizadas al personal perteneciente a la alta gerencia y la administracion; y las fuentes
secundarias se basan en el acceso a las bases de datos de némina, gastos administrativos, gastos

de ventas y gastos financieros.

Conclusiones:

Al haber realizado diferentes visitas a la organizacion y luego de diagnosticar la situacién actual
de la empresa, se procedio a evaluar los tipos de sistemas de costos existentes en la contabilidad,

para asi poder determinar el mas adecuado y saber cual era el que mas se ajustaba a las
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necesidades de los procesos productivos que utiliza la compafiia. Por lo que se evaluaron los
modelos de costeo por procesos, 6rdenes de trabajo y costeo basado en actividades ABC, puesto
que son los més utilizados y vistos en las organizaciones a nivel global. De estos modelos, se
escogio y se empleo el costeo basado por actividades ABC, debido a que es mas preciso en los
calculos, es facil de usar en periodos de tiempos cortos y su costo administrativo no es tan alto

(Ortiz, 2015).

Aporte al presente trabajo:

Este documento es relevante porque se logra evidenciar la importancia de implementar el sistema
de costos basado en actividades en empresas que tienen grandes variedades de productos y
distintos tamarfios como es el caso, ademas, con la implementacion de este sistema se satisface la
necesidad del problema, ya que, se evalud y se aprobd su funcionamiento por parte de la empresa

industrias BERG S.A.S.

Posteriormente, se revela una investigacion realizada en el afio 2014 en el contexto

institucional donde se hace relevante la Contabilidad de Costos:

Titulo: “Disefio de un sistema de costos a través de la metodologia ABC para determinar el
costo de un alumno de las carreras técnicas laborales con reconocimiento SENA de la escuela de

formacion y gestion empresarial Dempresa” (Ampudia y Rodriguez, 2014)

Autores: Larry Stiven Ampudia Perdomo y Lizeth Viviana Rodriguez Barrios.

Institucion: Universidad del Valle.
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Formulacion del problema:

¢Cual es el costo unitario de formar a un estudiante de las carreras técnicas laborales Auxiliar

Contable y Financiero y/o Asistente Administrativo con reconocimiento SENA?

Metodologia:

El presente trabajo se realizara teniendo en cuenta el tipo de estudio descriptivo - aplicativo,
dado que hay escritos sobre el tema y se pretende realizar una aplicacion practica sobre un caso
particular. Ademas, se empezara con la descripcion de la situacion actual en que se encuentra el
ofrecimiento de las Carreras Técnicas Laborales con reconocimiento SENA de la ESCUELA DE
GESTION Y FORMACION EMPRESARIAL DEMPRESA, y se efectuara una fase analitica en
el area de costos y la posterior formulacion de su aplicacion para determinar el costo de un

alumno que pertenezca a las Carreras Técnicas Laborales con Reconocimiento SENA.

Por consiguiente, el método que se va a manejar sera el inductivo, puesto que se estudiara
la normatividad de costos vigentes, los sistemas de informacion de costos existentes y asi mismo
se disefiara uno que permita identificar el costo de un alumno perteneciente a las Carreras
Técnicas Laborales con reconocimiento SENA de la ESCUELA DE GESTION Y

FORMACION EMPRESARIAL DEMPRESA.

Con relacion a las fuentes de informacién, se utilizan como fuentes primarias la
observacién directa de los procesos a través de visitas permanentes a la ESCUELA DE
GESTION Y FORMACION EMPRESARIAL DEMPRESA, con entrevistas al personal de las
areas contables, administrativas y propias de la prestacion del servicio (Orientadores,

estudiantes) y las fuentes secundarias se basan en el andlisis documental y bibliografico de los
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escritos relacionados con el sistema de costeo por actividad y los soportes contables-

administrativos propios de la prestacion del servicio educativo.

Es necesario precisar que, se consultan los archivos de la gestion de calidad académica de
la institucion, el proyecto educativo institucional, los manuales de procedimientos, la
documentacion contable (comprobantes de egreso, causaciones, recibos de caja, balances de
comprobacion, etc) y documentacion administrativa - académica (Fichas de matricula, formatos
de solicitud de Grado, diplomas, certificados, formatos de programacion académica, reporte de

novedades, entre otros).

Por ultimo, las técnicas de recoleccion de la informacion para el presente estudio de caso
se han recolectado a través de la observacion directa, por medio de herramientas como encuestas
y borradores de toma de tiempos y movimientos promedios para identificar los tiempos reales
que invierte cada una de las personas involucradas en la formacion académica de los estudiantes

de las Carreras Técnicas Laborales con reconocimiento SENA.

Conclusiones:

El sistema de acumulacion de costos que se ajusta a la necesidad de la prestacion del servicio
educativo de Carreras Técnicas Laborales con reconocimiento SENA que ofrece la empresa
Escuela de Gestién y Formacion Empresarial DEMPRESA, es el sistema de Costos por Procesos
bajo la metodologia ABC, debido a que se acumulan los costos en procesos continuos y/o en
serie, es decir, durante un lapso de tiempo siendo traspasados de un proceso a otro, de manera
que el costo total de la prestacion del servicio se halla al finalizar cada proceso continuo, por
efecto acumulativo secuencial de las actividades que permiten ofrecer este tipo de carreras dentro

de la institucion.
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De igual forma, el sistema de costos ABC aliado con un manual de funciones, permitiria
a la ESCUELA DE FORMACION Y GESTION EMPRESARIAL DEMPRESA identificar
cudles son las actividades mas repetitivas, las actividades que no generan valor y las actividades
que pueden generar reproceso dentro del giro ordinario de los negocios de la organizacion

(Ampudia y Rodriguez, 2014).

Aporte al presente trabajo:

Este documento sirvié como base en la fase metodoldgica, especificamente en las técnicas de
recoleccion de la informacion, puesto que, utilizan la herramienta de la toma de tiempos y
movimientos para conocer el tiempo real que invierte cada una de las personas involucradas en la
formacion académica de los estudiantes de las Carreras Técnicas Laborales con reconocimiento

SENA.

El presente referente bibliografico se efectto en el contexto local para el afio 2005, siendo
trascendente la Contabilidad de Costos y la aplicacion de esta a través del marco legal en el

sector publico:

Titulo: “Disefio de un sistema de costos ABC para la empresa del Estado Central de Sacrificio

del municipio de Caicedonia Valle” (Caro y Rodriguez, 2005)

Autor: Cristina Caro Gémez y Alejandra Rodriguez Arenas.

Formulacion del problema:

¢Existe un sistema de costos apropiado en la Central de Sacrificio del municipio de Caicedonia,

que permita la toma de decisiones administrativas?
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Aspectos metodolégicos:

Teniendo en cuenta el tipo de investigacion cuantitativa, se podra analizar el manejo de los
diferentes costos en que incurre la Central de Sacrificio y de igual manera los efectos que estos
generan en sus movimientos contables, que seran reflejados considerablemente en los estados
financieros y teniendo como base el método deductivo, se logra analizar explicitamente las
caracteristicas primordiales de este estudio, para saber la situacion actual de la empresa “Central
de Sacrificio”, teniendo en cuenta situaciones que suceden en la prestacion del servicio, para asi

lograr obtener informacion adecuada que soporte la investigacion.

De igual manera, se utiliza la investigacion descriptiva porque se encuentran muchas
variables, que permiten establecer como esta la empresa a nivel interno, ademas describe todos
los factores que intervienen en la prestacion del servicio, como son las actividades,

procedimientos y funciones del personal.

Finalmente, los instrumentos utilizados para la recoleccion de los datos se hacen
mediante fuentes de informacion primarias (informacion directa de los procedimientos,
entrevistas al personal asistencial y administrativo involucrado en el proceso) y fuentes de
informacion secundarias (informacion obtenida en el Centro Administrativo Municipal -CAM-
en la seccion de Empresas Varias, libros especializados en el tipo de costos a aplicar e

informacion obtenida en internet).

Conclusiones:

En la Central de Sacrificio de ganado del Municipio de Caicedonia Valle, se esta presentando un
fendmeno que tiene incidencia en las empresas como lo es la insuficiencia en el sistemay en el

registro de los costos, lo cual no permite conocer con precision los gastos y elementos que
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conforman la prestacion del servicio de sacrificio, por lo tanto, este factor influye en el logro de
resultados econdmicos favorables en la empresa y en su competitividad (Caro y Rodriguez,

2005).

Aporte al presente trabajo:

La importancia de utilizar este trabajo como antecedente para la investigacion, se fundamenta en
que el marco tedrico expresa todo lo relacionado con la contabilidad y en especial la contabilidad
de costos que es el tema que engloba toda la investigacion, contribuyendo a la ampliacion de los
conceptos de costos ABC de una forma sencilla y clara, de igual manera, los aspectos
metodoldgicos utilizados en el trabajo desarrollado en la Central de Sacrificio fueron de gran
utilidad, debido a que, los instrumentos utilizados para la recoleccion de la informacion se

asemejan a los usados para la elaboracion del presente trabajo.

A continuacion, se enuncia un trabajo de grado como requisito parcial para la obtencion
del titulo de Contadora Publica, el cual es realizado en el afio 1998 y basado en el marco legal de

las entidades pertenecientes al sector publico:

Titulo: “Sistema de Costos por Actividades en las empresas de Servicios Telecomunicaciones”

(Ruiz, 1998)

Autor: Maria del Carmen Ruiz Granada.

Formulacion del problema:

¢Cbémo se debe realizar el montaje del sistema de costos por actividades en el sector de los

servicios de telecomunicaciones de acuerdo a la Ley 142 de 1994?
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Aspectos metodolégicos:

El estudio o investigacion de los costos por actividades es de tipo explorativo - descriptivo, dado
que se pretende, a partir de la recoleccion de una informacion de tipo tedrico, por ausencia de
modelos especificos, construir un marco teérico — practico o de referencia para la
implementacion del sistema de costos por actividades (ABC) en las empresas de servicios de

telecomunicaciones.

Y para el desarrollo del ejemplo-ejercicio en las empresas de servicios de
Telecomunicaciones, se hara uso de la informacion suministrada por la empresa de servicios de
Telecomunicaciones Telearmenia, la cual se recogera a través de entrevistas con personal clave
de la empresa y de la informacion emanada por la Superintendencia de Servicios Publicos,
acatando las instrucciones y parametros alli establecidos para la implementacién del Sistema

ABC.

Conclusiones:

La empresa de servicios de Telecomunicaciones requiere la aplicacion de este sistema, ya
que necesita una concepcién nueva, como lo es tener en cuenta donde, cuadndo y para qué se
realizan los sistemas de costos, pues lo que hoy se busca es informacion veraz y confiable para la
toma de decisiones acertadas en las organizaciones, tanto a nivel macro en las

telecomunicaciones al igual que en los demés sectores productivos.

Vale la pena decir, que para comprender la estructura y la aplicacion de los costos por
actividades (sistema ABC), es necesario estudiar muy bien cada sector productivo, pues su uso
no se puede generalizar, ya que tiene elementos diversos y definidos, asi como métodos para

distribuir los costos de las telecomunicaciones, que hizo necesario todo un plan de aplicabilidad
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especial con el fin de poder determinar el costo de un servicio segun la variedad de actividades y

condiciones (Ruiz, 1998).

Aporte al presente trabajo:

El trabajo que se referencio anteriormente contribuyo a la investigacion, puesto que plantea el
problema de que las empresas no han ido cambiando los métodos tradicionales de costeo, por un
nuevo sistema que brinde informacion con un grado de veracidad maés alto y que sirva para tomar

decisiones, problema que se evidencia en la empresa Lagos Bellavista.

El siguiente antecedente, expone una investigacion desarrollada en el sector agricola para

el aflo 2005, con la finalidad de elegir el sistema de costos mas adecuado para dicho sector:

Titulo: “Implementacion de un sistema de costos ABC aplicado la finca Playa de las Heliconias

Sevilla Valle” (Molina, 2005)

Autor: Uriel Molina Grisales.

Institucion: Universidad del Valle.

Formulacion del problema:

¢Beneficia la implementacion de un sistema de costos ABC la produccién de heliconias en la

finca Playa Heliconia de Sevilla?

Aspectos metodologicos:

Para el logro de los objetivos de la presente practica, se trabajé basicamente en la consecucién de
datos a partir del método inductivo, es decir, de lo particular a lo general, iniciando la

investigacion en las fuentes primarias.
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Ademas, para el desarrollo de esta actividad se recolecto la informacion necesaria
mediante la observacion directa, entrevista a agronomos Yy los floricultores de la zona 'y

documentos a los cuales se tuvo acceso como libros de cultivo de heliconias, manuales e internet.

Conclusiones:

En el marco de esta practica se identificaron los diferentes recursos, relacionandolos y a la vez
determinando las actividades, tareas y procesos necesarios para la produccion de heliconias;
tomando de esta forma las caracteristicas de los procesos del cultivo y la dinamica administrativa
de la finca en donde se ha podido organizar sisteméaticamente la informacion llegando al buen
resultado de la aplicabilidad de la técnica contable y su analisis en un sistema de costos ABC

aplicado ajustadamente a los requerimientos de la finca.

Ademas, se pudo culminar con la implementacién mediante la aplicacion de un sistema
de costos ABC, que aplica para la produccion de heliconias en este caso la finca Playa de las
Heliconias del municipio de Sevilla Valle. Dandose de esta forma mediante el analisis de este
proceso ordenado, la identificacion del costo de produccion, el cual se toma como una
herramienta valida, para la toma de decisiones y la ilustracion viable de los procesos (Molina

2005).

Aporte al presente trabajo:

Este trabajo a pesar de que se desarrolla en un sector productivo diferente, tiene como factor
sobresaliente que no se encuentra organizado en su totalidad contablemente, ya que no cuenta
con un sistema de costos definido que permita obtener una informacion veraz para el costeo de
sus productos, por el contrario, lo ejecutan de manera empirica; asimismo muestra la realidad del

contexto y la forma como se encuentran estructurados los empresarios de la zona.
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Por Gltimo, se cita una investigacion que desarrolla el tema de marketing en la empresa de

servicios turisticos Lagos Bella Vista para el afio 2016.

Titulo: “Plan estratégico en marketing para la empresa de servicios turisticos Lagos Bella Vista

ubicado en el municipio de Caicedonia, Valle del Cauca” (Ocampo y Valencia, 2016)

Autores: Maria Alejandra Ocampo Marin y Luz Estela Valencia Castafio

Institucion: Universidad del Valle.

Formulacion del problema: ¢De qué manera la elaboracion de un plan estratégico en marketing
puede contribuir al reconocimiento, posicionamiento y competitividad de la empresa de servicios

turisticos Lagos Bella Vista, ubicada en el municipio de Caicedonia, Valle del Cauca?

Disefio metodologico preliminar:

La metodologia sera de caracter descriptivo y explicativo, puesto que se pretende indagar,
observar y explorar sobre los gustos y preferencias de los diferentes consumidores, asi como los
nichos de mercado a los cuales se pretende ingresar, y la forma mas idonea de llegar a estos. De
igual forma, sera explicativa, dado que se aspira comprender e interpretar las diversas formas de
comportamientos, que se identifiquen, esto con la finalidad de realizar un analisis que conlleve a
la creacion de nuevas estrategias que le permitan lograr un mayor reconocimiento y

posicionamiento en el sector de servicios turisticos del municipio de Caicedonia Valle.

El enfoque de investigacion que se llevara a cabo es mixto, puesto que se realizara un
proceso en el que se pretende recolectar, analizar e interpretar informacién de tipo numérica y

teorica; y el método de investigacion a desarrollar es el deductivo, el cual toma como base leyes,
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normas Yy teorias de autores ya existentes y reconocidos en el area de marketing, con el objetivo

de llegar a conclusiones que permitan contribuir al logro planteado.

Conclusiones:

A partir de la informacion recolectada se logra determinar que Lagos Bella Vista a pesar de tener
una larga trayectoria en el mercado y que la nueva administracién pronto cumplira un afio de
servicio, aun no consigue consolidarse, ni darse a conocer tan siquiera a su mercado local, pues

asi se evidencio mediante las encuestas realizadas.

Por otra parte, en el analisis realizado de manera interna se hace evidente que la empresa
cuenta con cuatro areas funcionales que no estan establecidas de manera formal, pero se
reconocen implicitamente en el desarrollo de las actividades de la organizacion (Ocampo y

Valencia, 2016).

Aporte al presente trabajo:

La importancia de esta investigacion radica en que se realiza en la empresa Lagos Bella Vista,
ademas, porque se enfoca en la formalizacion de aspectos administrativos y contables, brindando

informacion necesaria para el desarrollo del proyecto.
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2. Problema de Investigacion

2.1 Planteamiento del Problema

2.1.1 ldentificacion.

El fendmeno de la globalizacién ha llegado a cada uno de los paises generando en ellos un
impacto positivo 0 negativo, pues las relaciones entre las personas han dejado de ser cercanas y
pasan a tomar fuerza las relaciones internacionales; de alli que, los paises subdesarrollados son
los més afectados, porque tanto las personas, la comunidad y las empresas no se encuentran
preparadas para afrontar los cambios constantes e imprevisibles que implica este fenémeno.
Estos paises deben desarrollar un proceso de crecimiento y transformacién con el que se pretenda
que toda la poblacion tenga un progreso en la parte educativa, social, econémica, cultural,
empresarial, politica, salubridad y tecnologia; porque el desarrollo no se puede imponer desde la
I6gica de la globalizacidn, sino que esto se logra mediante los ensayos, la experiencia y los
fracasos que se obtienen de manera interna; es asi, que cuando un pais ya ha alcanzado un nivel

de desarrollo, se encuentra en condiciones de resistir a los efectos que trae la globalizacion.

Es necesario aclarar, que el sector empresarial es quien impulsa el inicio de la
globalizacion econdmica, y en especial las multinacionales, puesto que son las méas beneficiadas,
porque para alcanzar su expansién por el mundo antes de que llegara este fenémeno, tuvieron la
necesidad de cambiar el pensamiento limitado por un pensamiento global, para lograr tener un
nivel de adaptacion, que les permita generar relaciones econémicas con entidades de diferentes
paises, es decir, este tipo de empresas presentan una ventaja competitiva frente a las pequefias y

medianas empresas existentes, en donde es evidente que la riqueza se va a seguir acumulando en



39

un mismo grupo empresarial, y como consecuencia las organizaciones méas vulnerables tendran
que empezar a pensar que alternativas y estrategias tienen que disefiar e implementar en su

quehacer para permanecer en el mercado (Brasset y Mateus, 2002).

Dentro de este contexto, una de las alternativas y estrategias que las pequefias y medianas
empresas pueden realizar para ser competitivas y sostenibles en un mercado global, es aplicar e
implementar un sistema de costos. Sin embargo, hay que tener en cuenta las particularidades de
las pequefias y medianas empresas en el contexto, las cuales desde su creacion no han visto la
importancia de costear los bienes y servicios que ofrecen, mediante un sistema que se adecue a
sus necesidades, pues sus actividades se han desarrollado desde un conocimiento empirico, con
el que se han tomado decisiones que en ciertos casos no contribuyen al crecimiento de la
empresa; y para aquellas empresas donde el costo unitario del producto o servicio que ofrecen es
el resultado de utilizar un sistema de costos como herramienta para la toma de decisiones, es el
momento de evaluar que tan confiable y veraz es la informacidn que este brinda, ya que es la

base para la toma de decisiones administrativas, financieras y econémicas.

Hay que anotar que, algunas empresas que han trabajado con un sistema de costos
empirico han perdurado en el tiempo, a pesar de que los costos indirectos de fabricacion no son
asignados de la manera mas adecuada para obtener un costo unitario con mayor veracidad; sin
embargo, estas empresas pueden tener desventajas frente a las que ya han aplicado e
implementado el Modelo de Costos Basado en Actividades (abc), siendo el mas actualizado en
este tema, porque centra su estudio en identificar las actividades que consumen recursos y los
productos que generan y consumen dichas actividades, tomado como referente para determinar
cudles actividades no estan agregando valor al producto y por esta razon podrian ser eliminadas

del proceso.
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Por este motivo, surge la necesidad de contar en las pequefias y medianas empresas con
un sistema de informacion contable, que incluya como herramienta un sistema de costos que sea
oportuno, cercano a la realidad y que se adecue a las necesidades y al objeto social que se

desarrolla en la empresa.

2.1.2 Descripcion.

La mayoria de las organizaciones que conforman el sector que presta el servicio de restaurante
en el municipio de Caicedonia - Valle del Cauca, se han organizado de manera administrativa y
contable bajo unos fundamentos empiricos, que han servido para que permanezcan en un
mercado local, no obstante, algunas empresas han visto la necesidad de organizarse teniendo
referentes técnicos que sirvan para ayudar a que estas salgan de la zona de confort. De modo que,
los restaurantes campestres no son la excepcion a esta problematica, ejemplo de ello, es la
empresa de pesca deportiva y restaurante “Lagos Bellavista”, que desde su creacion ha llevado a
cabo los procesos administrativos y contables desde un conocimiento empirico por parte de los
propietarios, sin embargo, la informacién contable se da de forma organizada a pesar de que no
lo hacen técnicamente; razon por la cual, no han considerado relevante aplicar e implementar un
sistema de costos desde un conocimiento técnico, que permita a la organizacion conocer cuél es

el costo unitario de cada uno de los servicios que se presta a los clientes.

Llama la atencion, que siendo el servicio de restaurante un atractivo en Lagos Bellavista,
no se encuentre debidamente organizado para conocer el costo real de cada uno de los platos
ofrecidos en el mend, dado que han estipulado los precios de venta con base en la suma de cada

una de las materias primas necesarias para elaborar el producto final, los gastos administrativos y
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un porcentaje adicional que esperan recibir como utilidad, dejando de lado costos como:
servicios publicos, transporte de la materia prima, vigilancia, depreciacion de la maquinaria,
publicidad, entre otros aspectos que son indispensables para conocer el costo unitario de los

platos.

El hecho de que la empresa no cuente con un sistema de costos técnico y que
arbitrariamente establezca el costo de los productos que se venden en el restaurante, puede estar
relacionado con tres situaciones como: a) el precio de venta sea igual al costo unitario total del
producto, b) el precio de venta sea menor al costo unitario total y c) el margen de contribucion
obtenido sea inferior a la utilidad que esperan recibir; esto puede ocasionar que la empresa llegue
a un punto en el cual se encuentre en insolvencia, porque no se tiene una base sélida para tomar
decisiones en pro de mejorar, ademas, que la empresa financieramente solo sirva para pagar los

gastos de funcionamiento, pero no brinde un valor agregado a los socios.

Debido a la problematica que presenta Lagos Bellavista, se realiz6 la aplicacion del
Modelo de Costos Basado en Actividades para los cuatro productos que presentan mayor
rotacién en el restaurante, los cuales fueron seleccionados a partir de la revision de las comandas
de la empresa. Posteriormente, se hizo necesario identificar las actividades que se desarrollan en
el area de comercializacion y produccion, asi como la clasificacién de las actividades dentro de
los procesos, identificar los inductores y las bases de costeo correspondientes a cada una de las
actividades. A partir de esta informacién, se procedié a ejemplificar el modelo de costos para los

cuatro productos seleccionados, obteniendo como resultado el costo unitario.
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2.2 Formulacion del Problema

Actualmente las empresas deben reorientar los sistemas de informacién contable con
relacion a los sistemas de costos, para conocer con mayor veracidad el costo unitario de los
productos o servicios y poder con esta informacién tomar decisiones. En este sentido, se plantea

la siguiente inquietud:

¢Coémo aplicar el Modelo de Costos Basado en Actividades para los productos de mayor
rotacion 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?
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2.3 Sistematizacion del Problema

e ;Por qué describir los elementos del costeo abc que tienen aplicabilidad en el sector de
restaurantes campestres?

e ;CoOmo clasificar los costos segln las actividades de produccion y comercializacion del
restaurante campestre Lagos Bellavista?

e Para qué identificar los inductores de costos generados por el restaurante campestre
Lagos Bellavista?

e ;Por que determinar las bases de costeo para cada uno de los inductores de costos?

e ;Para qué ejemplificar la aplicacion del modelo de costos abc en el restaurante campestre

Lagos Bellavista?
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2.4 Delimitacion del Problema

2.4.1 Del alcance.

En la empresa Lagos Bellavista se ofrecen 2 servicios que son: la pesca deportiva y el
restaurante; siendo el ultimo servicio la referencia con la que se desarrollé6 un Modelo de Costos
Basado en Actividades (abc). Teniendo en cuenta, que se identificaron los cuatro productos que
presentan mayor rotacién en el servicio de restaurante (la tilapia frita, la chuleta de cerdo, la
trucha en champifiones y la trucha al ajillo), se llevd a cabo la aplicacion del modelo de costos

abc.

2.4.2 Del tiempo.

El tiempo en el cual se desarroll6 el proyecto comprende los meses de Agosto a Diciembre del

afio 2017.

2.4.3 Del espacio.

El lugar de investigacion donde se desarrollo la aplicacion del Modelo de Costos Basado en
Actividades (abc) es el restaurante campestre Lagos Bellavista, ubicado a 200 metros del Parque
Recreacional del municipio de Caicedonia - Valle del Cauca, en donde se ofrecen los servicios

de pesca deportiva y restaurante.
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3. Objetivos

3.1 Objetivo General

Aplicar el Modelo de Costos Basado en Actividades para los productos de mayor rotacion
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.

3.2 Objetivos Especificos

Describir los elementos del costeo abc que tienen aplicabilidad en el sector de

restaurantes campestres.

o Clasificar los costos segln las actividades de produccion y comercializacion del
restaurante campestre Lagos Bellavista.

e Identificar los inductores de costos generados por el restaurante campestre Lagos
Bellavista.

e Determinar las bases de costeo para cada uno de los inductores de costos.

e Ejemplificar la aplicacion del modelo de costos abc en el restaurante campestre Lagos

Bellavista.



46

4. Justificacion

En los ultimos afios el sector de servicios en el municipio de Caicedonia - Valle del
Cauca, especificamente los restaurantes, han tenido un auge, debido al cambio en las costumbres
de las personas, como es dejar el habito de alimentarse siempre en el hogar. Por esta razon, se
hace necesario que los restaurantes se organicen teniendo en cuenta estrategias que brinden
informacion razonable, como lo posibilita el Sistema de Costos abc, al conocer con mayor
veracidad el costo unitario de los productos que se ofrecen y a partir de los resultados obtenidos

se podran tomar decisiones que sirvan para competir en este mercado.

De igual manera, la Universidad del Valle por medio del conocimiento que brinda a sus
estudiantes, se beneficiara con la presente investigacion, debido a que se fortalece el vinculo
entre la academia y la comunidad, pues con el desarrollo de este modelo estd aportando a los

empresarios del municipio y a los demas interesados que les sea Util.

Ademas, la puesta en practica de los conocimientos adquiridos por el profesional en la
Universidad y la investigacion, confirman que son componentes Utiles dentro de la empresa y
fortalecen el nivel educativo para la generacion de progreso, mediante la solucion de problemas

o dificultades presentes en la sociedad.

4.1 Teobrica

Las empresas con la finalidad de cumplir con el objeto por el cual fueron creadas,
requieren de informacion contable y financiera que sirva para orientarlas en el desarrollo de sus

actividades, asimismo, se necesita de un Sistema de Costos Basado en Actividades (ABC) -
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planteado por Jhonson y Kaplan (Hicks, 1997, p. 15) - como el complemento para realizar una
gestion interna. Hay que tener en cuenta, que las empresas buscan que la informacion que
suministran estas herramientas sea cada vez mas confiable, con el objetivo de que esa
informacion sirva como base fundamental para tomar decisiones internas en las organizaciones,
pues estas repercuten de forma positiva o0 negativa dentro y fuera de ella. Lo mencionado
anteriormente, se argumenta a partir de lo expuesto por Herbert Alexander Simon en la teoria de

la toma de decisiones (Zapata et al., 2009).

Ademas, se tomaron como referentes complementarios la teoria de los Sistemas (Zapata
et al., 2009), la teoria de la Contabilidad y el Control (Sunder, 1997), la Contabilidad de Costos y

la Contabilidad de Gestion (Cuervo, Osorio y Duque, 2013).

4.2 Préctica

Por medio de esta investigacion, se planted una estrategia que respondié a la necesidad
que tienen las empresas campestres, de conocer a traves de un Sistema de Costos Basado en
Actividades, los costos reales de los productos que se ofrecen en el servicio de restaurante,
puesto que, desde sus inicios se han determinado los costos de manera empirica y con diferentes
métodos para ser obtenidos, esto con el fin de que la empresa elimine las actividades innecesarias

que generan desperdicios, mediante la observacién de los procesos que se realizan actualmente.

Con miras a contribuir a los socios y al personal, se partira de un seguimiento a las
actividades que generan costos, lo que mejoraria el proceso de toma de decisiones estratégicas en
lo referente a prestar un servicio al menor costo, para maximizar las utilidades y ser competitivos

con precios.
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4.3 Metodologica

Con la finalidad de lograr el objeto de estudio y conocer los factores necesarios para ser
competitivas en el mercado, se accede a técnicas de investigacién como la observacion
participante, revision documental, entrevistas semi - estructuradas, documentos de archivo de la
empresa Yy extraccion de informacion de los libros contables. Con esto se obtendran datos que
serviran como base para aplicar el Modelo de Costos Basado en Actividades en el restaurante,

que aporte a la toma de decisiones internas de la organizacion.
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5. Marco referencial

5.1 Marco Tedrico

La empresa se considera un sistema, que para su funcionamiento requiere un conjunto de
subsistemas que trabajen de forma coordinada, en pro de la retroalimentacion de un sistema
global, con el fin, de alcanzar los objetivos planteados. Es asi, como la contabilidad de costos y
la contabilidad de gestion son subsistemas de la contabilidad, pues todas estas partes alimentan
un sistema global denominado empresa. Lo que se menciona anteriormente se sustenta desde la
Teoria de los Sistemas expuesta por Zapata et al (2009) donde afirman que “cada una de las
partes del sistema posee sus propias caracteristicas y condiciones, lo que permite considerar cada

una de estas partes como un subsistema, en otras palabras” (p. 46):

un conjunto de partes e interrelaciones que se encuentra estructuralmente y
funcionalmente, dentro de un sistema mayor, y que posee sus propias
caracteristicas. Asi los subsistemas son sistemas mas pequefios dentro de
sistemas mayores. (...) ellos son a su vez, subsistemas de un sistema mayor o

supersistema. Johansen (citado en Zapata et al, 2009, p. 46)

Partiendo de que la empresa es concebida como un sistema global y la contabilidad hace
parte de sus subsistemas, la teoria de la contabilidad y el control expuesta por Sunder (1997)
plantea que “Para entender la contabilidad, la empresa puede verse como un conjunto de
contratos entre agentes racionales. Los contratos pueden ser explicitos o implicitos, a corto plazo
o largo plazo” (p. 40). Es asi, como los contratos suscritos entre la empresa y los agentes, obligan
a que estos ultimos deban contribuir -“recursos, capital, habilidades e informacion” (Sunder,

1997, p. 40)- a la empresa y por ende como contraprestacion recibir unos derechos.
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Hay que tener en cuenta que:

La contabilidad ayuda a poner en practica y hacer cumplir los contratos que
constituyen la empresa. La contabilidad desempefia cinco funciones para
posibilitar el funcionamiento de la empresa. De estas funciones son relevantes las

siguientes:

1. Mide las contribuciones de cada agente al fondo comun de recursos de la
empresa.

2. Determinay liquida el derecho contractual de cada agente.

3. Informa a los agentes apropiados hasta qué punto los otros agentes han cumplido
sus obligaciones contractuales y han recibido sus derechos. (Sunder, 1997, p. 46

—47)

Anteriormente, se menciona el concepto de contabilidad como un sistema de control en la
organizacion, pero en los siguientes puntos a tratar se concibe desde otra perspectiva asi: la
contabilidad es un “sistema de medicion y comunicacion de hechos econdomicos y sociales
relacionados, que permite a sus usuarios juicios informados y decisiones conducentes a la
colocacion optima de recursos y al cumplimiento de los objetivos de una organizacién” Aguiar

(citado en Cuervo, Osorio y Duque, 2013).

Tradicionalmente la contabilidad se ha dividido en subsistemas, entre los cuales se
encuentran la contabilidad financiera, la contabilidad de gestion, la contabilidad tributaria y la
contabilidad de costos. Todos estos subsistemas, tienen como fuente de informacion los costos y
gastos consumidos por la empresa, y a partir de ella cada subsistema genera informacion

necesaria para la toma de decisiones.
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Como se nombra anteriormente, “la contabilidad de gestion es un sistema de informacion
contable disefiado exclusivamente para uso interno. Es una contabilidad sin usuarios externos,

hecha a la medida de la gerencia” (Cuervo et al., 2013).
El Institute of Management Accounting define la contabilidad de gestion:

como el proceso de identificacion, medida, acumulacion, andlisis, preparacion,
interpretacion y comunicacion de informacion financiera estratégica utilizada
por los diversos niveles de la direccidn para planificar, evaluar y controlar la
organizacién y asegurar la asignacion optima de los recursos para todos los

integrantes de la coalicién empresarial”. Alvarez (citado en Cuervo et al, 2013)

“Persiguiendo tres objetivos basicos que son: a). Calcular los costos, b). Suministrar
informacion necesaria para las actividades de planificacion, evaluacion y control y c). Participar

en la toma de decisiones estratégica, tactica y operativa” (Cuervo et al, 2013).

Es asi, como la contabilidad de gestién suministra informacion relevante para que los
usuarios internos puedan llevar a cabo el proceso administrativo empresarial; el cual consiste en:
planear lo que va a realizar para alcanzar los objetivos propuestos, organizar como se llevaran a
cabo las actividades que han sido planeadas, direccionar la ejecucion de las actividades y
controlar mediante evaluaciones la forma en que han sido ejecutadas las actividades. Todo esto
se hace con la finalidad, de que la informacion obtenida sirva como base para la toma de
decisiones, debido a que este proceso es fundamental para el éxito de las organizaciones, a traves
de la correcta eleccion de alternativas con las que se minimice el riesgo de cometer errores, de
igual manera, el entorno en el que las empresas desarrollan sus actividades es incontrolable y no

se puede influir en lo que ha de suceder.



52

Segun Herbert Simon (2009), “la toma de decisiones es quiza el proceso méas importante
dentro de la organizacion, debido a que se hace todo el tiempo, desde las mas simples hasta las
més complejas, de forma individual o en grupo, de forma objetiva o subjetiva” (p. 179).
Asimismo, el proceso de toma de decisiones se puede analizar desde varias perspectivas, una de

ellas es:

la perspectiva psicosociologia desarrollada por un grupo de teéricos entre los
que se encuentran Simon y Argyris, perspectiva que se fundamenta en la
interaccion entre los individuos de una organizacién como tomadores de
decisiones individuales, cada uno de los individuos tiene criterios, limitesy
preferencias propias de si mismo, que con sus objetivos individuales puede
interferir en el momento de tomar decisiones organizacionales (Zapata et al.,

2009, p. 183)

Por otra parte, “la contabilidad de costos es el sistema de informacidn que mide, registra,
procesa e informa acerca de los costos de producir o comercializar un bien o prestar un servicio”

(Cuervo et al, 2013).

El diccionario de términos contables para Colombia define la contabilidad de
costos como un subsistema contable que suministra la informacién para medir los
costos de un producto o servicio, calcular el rendimiento y establecer el control
de las operaciones. El conjunto de operaciones del subsistema, es decir, la
identificacidn, la medicion, el registro, la informacién, el andlisis y la evaluacion

de los costos se realizan con elementos diferentes e integrados, propios del
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subsistema, pues suple requerimientos especificos e internos del ente econémico,

y no generales. Aguiar (citado en Cuervo et al, 2013)

Es importante decir, que la contabilidad de costos brinda un apoyo a la contabilidad de
gestion, mediante la informacidn que reporta sobre los costos incurridos en la elaboracion del
producto o prestacion del servicio, creando con esto una herramienta de gran ayuda para que la
gerencia pueda lograr los objetivos organizacionales por medio del proceso administrativo
empresarial. De igual manera, la contabilidad de costos aporta a la contabilidad financiera
informacion sobre las existencias y el calculo del costo de venta, que sirve como apoyo en la

elaboracién de los estados financieros.

Hay que tener en cuenta que, la informacidn suministrada por la contabilidad de costos a
los diversos subsistemas se obtiene de la implementacion de un sistema de costos que puede ser

por ordenes de produccion, por procesos o abc (Activity Based Costing).

Para conceptualizar sobre el Sistema de Costos abc se tendra en cuenta el libro que tiene
como titulo “El sistema de costos basado en las actividades (ABC). Guia para su implementacioén
en pequefias y medianas empresas” (Hicks, 1997, p. 3), el cual estad compuesto por tres partes que
se denominan “a). Parte I. El calculo de costes basado en actividades, b). Parte Il. Desarrollo de
un sistema de costes basado en actividades y c). Parte I11. Utilizacion del modelo de acumulacion

de costes” (Hicks, 1997, p. 7-8).

De la primera parte se expone que, el Sistema de Costos Basado en Actividades:

se ha convertido, desde principios de esta ultima década del siglo, en el tema mas
candente de la contabilidad de gestidn. En los inicios de los afios 80, académicos

como Robert Kaplan de la Harvart Bussines School y de la Carnegie-Mellon
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University, y H. Thomas Johnsom, por entonces en la Pacific Lutheran
University, comenzaron a cuestionar la relevancia de las practicas tradicionales

de la contabilidad de costes.

Esta técnica de contabilidad de costes imputa metédicamente todos los
costes indirectos de una empresa a las “actividades” que los hacen necesarios y
luego distribuyen los costes de las actividades entre los productos que hacen

necesarias a las actividades. (Hicks, 1997, p. 15)

Vale la pena decir que Hicks (1997) aclara la diferencia entre abc en mindsculay ABC en
mayuscula, donde el primero hace referencia a las PYMES y el segundo a las grandes empresas
(p. 16); lo que conlleva a entender que los restaurantes campestres del municipio de Caicedonia -
Valle del Cauca, se encuentran dentro del grupo de las PYMES y por esta razon en el presente

trabajo se utilizaran las siglas abc en minuscula a la hora de abordar el tema.

Ademas, se expone el calculo de costes basado en actividades referenciando ““cuatro
conceptos -actividades, objetivos de costes, inductores de costes y centros de costes” (Hicks,

1997, p. 49)- con los cuales se puede definir un sistema abc:

como aquel que (1) agrupa las actividades de una empresa en centros de costes;
(2) acumula costes no directamente relacionados con los objetivos de costes en
los centros de costes, utilizando los inductores apropiados y (3) distribuye los
costes acumulados de cada centro de costes a los objetivos de costes 0 a otros

centros de costes, utilizando los inductores apropiados. (Hicks, 1997, p. 50)

Es importante conocer y profundizar sobre estos cuatro conceptos, para tener claridad a la

hora de disefiar el sistema de costos para los restaurantes campestres, debido a que la buena
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conceptualizacion se verd reflejada en la efectividad del sistema de costos abc, pues este se

considera el objetivo a alcanzar con la investigacion.

El siguiente punto trata sobre “el impacto de un sistema de costes disfuncional: tres
casos” (Hicks, 1997, p. 29), en el que se concluye que la mayoria de las empresas donde se
utiliza un sistema de costos tradicional se estan distribuyendo los costos indirectos de fabricacién
(CIF) de una manera inadecuada, donde el resultado de fijar el precio puede afectar a la empresa.
Luego, con la informacion suministrada por el sistema de costos, los directivos toman decisiones
sobre posibles supuestos errados (Hicks, 1997). A partir de conocer en tres casos hipotéticos los
problemas que originan un sistema de costos tradicional, se vislumbra la necesidad de que los
restaurantes campestres adopten un sistema de costos técnico y que se adapte a las necesidades

de este tipo de negocio.

El Gltimo capitulo de la primera parte del libro explica “Como identificar el problema del
sistema de costes” (Hicks, 1997, p. 39), el cual no es aplicable a la investigacion, puesto que los
restaurantes campestres del municipio de Caicedonia - Valle del Cauca, no cuentan con un
sistema de costos técnico que pueda ser evaluado a partir de las diez (10) caracteristicas que se
exponen, con el fin de identificar cuales son las mejoras que se le deben hacer al sistema de

costos.

A continuacion, se tendra en cuenta la segunda parte del libro, que se enfoca en el
“desarrollo de un sistema de costes basado en las actividades” (Hicks, 1997, p. 51), donde se
exponen los pasos para la implementacion del sistema de costos. De la informacion disponible en
esta parte, sera de utilidad lo relacionado con el disefio del sistema de costos abc, pues se deduce

que para implementar primero es necesario disefiar el sistema.
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Finalmente, en la tercera parte del libro Hicks (1997) afirma que “(...) si se disefia
apropiadamente, el modelo de acumulacion de costes puede servir, ademéas, como una
herramienta muy valiosa para su uso en apoyo de una amplia variedad de decisiones de gestion

empresarial.” (p. 247)

De lo anteriormente mencionado, se entiende que el proceso de toma de decisiones parte
de la informacion que suministra el sistema de costos cuando ya ha sido disefiado y
posteriormente implementado, por esta razon no se considera material de apoyo para el

desarrollo de la investigacion.
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5.2 Marco Historico

“Caicedonia es un hermoso municipio ubicado en el Departamento del Valle del Cauca,
denominado como la Ciudad Centinela del Valle, se ubica en el Norte del departamento y en el
Occidente Colombiano” (Alcaldia de Caicedonia-Valle, 2015). “Fundada el 03 de agosto de

1910 (Alcaldia de Caicedonia-Valle, 2015).

“La historia de Caicedonia se despliega en diferentes épocas histdricas, reconociendo que
fue tierra ancestral de los Burilas, a quienes debemos la tenacidad y laboriosidad de su gente”

(Alcaldia de Caicedonia-Valle, 2015).

Con respecto a la poblacion, se dice que Caicedonia cuenta aproximadamente con
“30.341 habitantes, 24.323 de ellos en la zona urbana y 6.018 en la zona rural, datos del Dane

segun proyeccion actualizada al 6 de julio de 2011 (Caicedonitas.com, 2014).

Es importante decir, que la economia del municipio de Caicedonia se basa principalmente
en la agricultura; gracias a la variedad de climas, esta zona es apta para obtener diversidad de
cultivos tales como: el café, el platano, la cafia panelera, los citricos y otros que se producen en
menor volumen. Ademas, existen otros sectores que influyen en la economia del municipio,
como la produccion pecuaria, la mineria, la industria y el comercio. Este Gltimo sector es uno de
los mas relevantes, porque es aqui donde se genera gran parte de la economia, debido a la
variedad de actividades comerciales que se desarrollan, entre ellas se pueden encontrar:
supermercados, panaderias, venta de elementos para el campo, peluquerias, almacenes de ropa y

calzado, restaurantes, entre otros (Caicedonitas.com, 2014).

Hay que destacar, que los restaurantes en la economia de Caicedonia son un atractivo que

inciden en la generacion de turismo, pues en cada uno de ellos se ofrecen variedad de platos que
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se encuentran enfocados en menus tradicionales, es decir, alimentos que se consumen
comunmente en los hogares; asimismo la presentacion del plato tipico (pollo a la carreta) dentro

del mend en la mayoria de los restaurantes, contribuyen a formar ese atractivo.

Un caso en particular es Lagos Bellavista, el cual nace como empresa aproximadamente
en el aflo 1995 y se encuentra ubicada a 200 mts del Parque Recreacional de Caicedonia, Valle
del Cauca. El terreno en el cual se encuentra ubicado Lagos Bellavista es de propiedad de la
familia Herrera Duque. Esta iniciativa de negocio nace por el apogeo de los lagos de pesca
deportiva y la caracteristica de humedad que presentaba el terreno. Es asi, como se comienza con
la construccion de tres lagos al lado de donde actualmente funciona el parqueadero para el uso
exclusivo de los carros y motos de los clientes, y el restaurante se encontraba ubicado frente a
esos tres lagos. Con el paso del tiempo, el lugar comenzd a ser mas reconocido y visitado, con
esto se crea la necesidad de adecuar otro lago y un nuevo restaurante que sea apto para atender
mayor nimero de clientes. Es importante aclarar, que el servicio de restaurante y pesca se
prestaba Unicamente los dias domingos y festivos, pero al cabo de unos afios se decidié prestar el
servicio de pesca deportiva entre semana. La familia Herrera Duque, propietarios de este lugar
deciden arrendarlo a los sefiores Alberto Osorio Ocampo y Nolberto Barrios. Marleny Duque

(comunicacion personal, 02 de mayo de 2017).

Es asi, como el dia 28 de septiembre de 2015 se hace un contrato con la Sefiora Marleny
Duque, donde el contrato consiste en el arrendamiento del restaurante y los lagos de pesca. Se
aclara, que durante el desarrollo de sus operaciones Lagos Bellavista ha omitido ciertos procesos

de formalizacion. Alberto Osorio Ocampo (comunicacion personal, 25 de marzo, 2017).
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Para dar inicio a las actividades del restaurante, se necesito de diferentes adecuaciones en
la cocina, como el cambio del fogon de lefia pequefio y dos estufas de gas, por un fogon de
dieciséis (16) boquillas a pipa de gas y la compra de utensilios como horno microondas, horno
eléctrico y vajilla; asimismo, se hicieron camparfias publicitarias que se vieron reflejadas en el
colapso del restaurante el primer dia que abrid sus puertas al publico. Posteriormente, los
propietarios se encargaron de realizar publicidad a Lagos Bellavista por los departamentos de
Valle del Cauca, Quindio y Risaralda, haciendo énfasis en la prestacién del servicio de
restaurante, debido a que anteriormente el lugar era reconocido por los lagos de pesca, pues el
restaurante que alli existia era pequefio y solo ofrecia dos menus (sancocho de gallina y pescado
frito) el dia domingo y festivos. Alberto Osorio Ocampo (comunicacion personal, 25 de marzo,

2017).

Inicialmente, los propietarios continuaron prestando el servicio de restaurante con las
mismas caracteristicas de la administracion anterior. No obstante, al evidenciar la acogida que
tuvo el restaurante, se decide abrir las puertas al publico desde el miércoles hasta el lunes y
extender el numero de platos que se ofrecian en el menu, de acuerdo a las exigencias de los
clientes. De igual manera, para empezar a prestar el servicio se necesitd de un chef, una auxiliar
de cocina y un mesero; actualmente esta operando con un chef, cuatro auxiliares de cocina, tres
meseros y una cajera para el dia domingo y para el resto de los dias se cuenta con un chef y un

mesero (propietario). Alberto Osorio Ocampo (comunicacion personal, 25 de marzo, 2017).
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5.3 Marco Conceptual

5.3.1 Area de comercializacion.
Para el presente trabajo, es necesario exponer lo que se entiende por area de comercializacion

desde dos puntos de vista.

El primero concreta que el area de comercializacion “es la responsable directa de las
relaciones con los clientes y de la consecucion de los objetivos de venta que son la fuente
principal de ingresos de las empresas. Vender bien significa establecer relaciones estables y

duraderas con los clientes” (ServiCoaching, s.f).

El segundo precisa que el area comercial busca:

establecer el contacto efectivo, generalmente personal, con el cliente con el fin de
realizar la venta. No obstante, la relacion cliente - empresa comienza,
frecuentemente, fuera del ambito estricto de este departamento, a través de
actividades comunicativas diversas que generalmente implican el uso de
publicidad. La funcion de ventas es el profundizar este contacto,

personalizandolo y culminandolo en una compraventa repetida. (Eumed, s.f)

En la presente investigacion, el area comercial hace referencia a los servicios que prestan
los meseros a los clientes, desde el momento en que estos llegan al restaurante hasta que se

retiran del establecimiento.
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5.3.2 Area de produccion.
Es necesario puntualizar este concepto desde el criterio de costo, a partir de esto Crecenegocios
(2010) precisa que el area de produccion “es el area o departamento de un negocio que tiene
como funcién principal, la transformacién de insumos o recursos (energia, materia prima, mano

de obra, capital, informacion) en productos finales (bienes o servicios)”.
Asimismo, este departamento tiene como:

funcion principal elaborar un producto de calidad con el menor costo posible,
también debe controlar el material con el que se trabaja, planificar los pasos que
se deben seguir, las inspecciones y los métodos, el control las herramientas,
asignacion de tiempos de elaboracion, la programacion, etc. (Unidad didactica 6:

departamento de produccion, s.f)

En el desarrollo del trabajo, el area de produccion esta vinculada con los procesos de
transformacion de la materia prima, es decir, desde el momento donde se planea lo que se
requiere comprar para la elaboracion de los platos de comida hasta que el producto es entregado

al mesero.

5.3.3 Sistema de costos.
Este concepto no cuenta con teorias que lo sustenten, sin embargo existen diversos autores que

exponen en que consiste un sistema de costo.
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Asi pues, Horngren, Datar y Foster (2007) aseguran que:

los sistemas de costeo constituyen solo una fuente de informacion para los
gerentes, quienes al tomar decisiones, combinan informacion de costos con
informacion no relacionada con los mismos, por ejemplo, observaciones
personales de operaciones y medidas de desempefio no financieras, como la

calidad y la satisfaccion del cliente. (p. 97)

En otro sentido, Gerencie (2015) expone que:

un sistema de costos es un conjunto de procedimientos, técnicos, administrativos
y contables que se emplea en un ente, para determinar el costo de sus
operaciones en sus diversas fases, de manera de utilizarlo para fines de

informacion contable, control de gestion y base para la toma de decisiones.

El sistema de costos, en el desarrollo del trabajo se relaciona con una herramienta técnica
que permite cuantificar los recursos, para obtener como resultado el costo de un producto.
Ademas, es importante tener un sistema de costos porque suministra informacion util a los

propietarios para tomar decisiones.

5.3.4 Productos de mayor rotacion.
Es importante decir, que el concepto “productos de mayor rotacion” no tiene una definicion
completa, sin embargo, para el desarrollo de la investigacidn se recopilara la informacion de lo

que es producto y rotacidn, para posteriormente construir el concepto que se requiere.
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Para definir el concepto de producto se tienen en cuenta dos autores corporativos; el
primero lo define como “todo aquello que la empresa o la organizacion elabora o fabrica para
ofrecer al mercado y satisfacer determinadas necesidades de los consumidores. No
necesariamente es un bien fisico, se contemplan también los servicios, las ideas, las
organizaciones, etc.” (Psicologia y Empresa. Renovando empresas con talento humano, 2010). Y
el segundo explica que “Un producto es un conjunto de caracteristicas y atributos tangibles
(forma, tamafio, color...) e intangibles (marca, imagen de empresa, servicio...) que el comprador

acepta, en principio, como algo que va a satisfacer sus necesidades” Mufiiz, (s.f)

Por otra parte, el concepto de rotacion se define como “conocer cuanto rotan los
productos es la esencia y la base del comercio, ya que nos informa de la cantidad de veces que se
han renovado las existencias” (C de comunicaciones.es, 2014). Y una segunda interpretacion

explica que:

la rotacion de productos es una norma de gran importancia y tiene relacion con
la entrega o salida de los materiales desde la bodega. La rotacion esta en funcion
de la fecha de vencimiento, es decir, el despacho de productos ha de
corresponder a aquellos que presenten el vencimiento mas proximo. No deben

mantenerse productos vencidos (Mailxmail.com, 2010).

Al referirse en medio de la investigacion a los productos de mayor rotacion, se pretende
asociar con los productos que mas se venden en el restaurante, es decir, los que mayor acogida

tienen por los clientes que visitan Lagos Bellavista.
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5.3.5 Toma de decisiones.
Segln (Zapata et al., 2009) el proceso de la toma de decisiones puede ser analizado claramente
desde diversas perspectivas que han sido formulados por distintas disciplinas como:

psicosociologia, ontologia, ética, metodoldgica, psicoldgica, estadistica y politica.

Teniendo en cuenta lo anterior, “La toma de decisiones es quizas el proceso mas
importante dentro de la organizacion (...) se toman decisiones todo el tiempo, desde las mas
simples hasta las mas complejas, de forma individual o en grupo, de forma objetiva o subjetiva”

Herbert Simon (citado en Zapata et al., 2009, p. 179)

Por otra parte, Jones y George (2014) afirman que:

la toma de decisiones es el proceso mediante el cual los gerentes responden a las
oportunidades y amenazas que se les presentan, para lo cual deben analizar las
opciones y tomar las determinaciones correspondientes, o decisiones,

relacionadas con las metas y lineas de accion organizacionales (p. 217)

En la investigacion, la palabra toma de decisiones, hace alusion a que dentro de las
organizaciones se presentan diversas situaciones, en la que se hace necesario decidir cual de las
opciones es la mas acertada y presenta menor riesgo de ser la errada. Hay que tener en cuenta,
que las situaciones que requieren tomar decisiones sobre ellas no siempre son amenazas u

oportunidades.
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Tabla 1. Normograma.
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LAGOS BELLAVISTA

CONSOLIDACION DE NORMAS A 04 MAYO 2017

TIPO DE
NORMA

EXPEDIDO POR

No

FECHA DE
EXPEDICION

DESCRIPCION NORMA

ARTICULOS

Asamblea Constituyente

Constitucion
Politica de
Colombia

Julio 4 de 1991

En ejercicio de su poder soberano, representado por
sus delegatarios a la Asamblea Nacional Constituyente,
invocando la proteccion de Dios, y con el fin de
fortalecer la unidad de la Nacién y asegurar a sus
integrantes la vida, la convivencia, el trabajo, la justicia,
la igualdad, el conocimiento, la libertad y la paz, dentro
de un marco juridico, democratico y participativo que
garantice un orden politico, econdmico y social justo, y
comprometido a impulsar la integracion de la
comunidad latinoamericana, decreta, sanciona y
promulga la siguiente Constitucién Politica de Colombia

333

Ley

El Congreso de Colombia

1314

Julio 13 de 2009

Por la cual se regulan los principios y normas de
contabilidad e informacién financiera y de
aseguramiento de informacién aceptados en Colombia,
se sefialan las autoridades competentes, el
procedimiento para su expedicion y se determinan las
entidades responsables de vigilar su cumplimiento.

Resolucion

El Director de Impuestos y
Aduanas Nacionales

3878

Junio 28 de
1996

Que se hace necesario establecer un sistema técnico de
control que permita determinar los ingresos, costos y
gastos de los contribuyentes en relacién con su
actividad productora de renta y determinacion de sus
obligaciones tributarias, tomando como base las
operaciones realizadas en un periodo determinado

Completa

Resolucion

El Ministerio de Salud y
Proteccién Social

2674

Julio 22 de 2013

Se reglamenta el articulo 126 de Decreto 019 de 2012.
Establece que los alimentos que se fabriquen, envasen o
importen para su comercializacion en el territorio
nacional, requeriran de notificacion sanitaria, permiso
sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud
publica, de conformidad con la reglamentacion que
expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Completa

Resolucion

La Ministra de Comercio,
Industria y Turismo

148

Enero 19 de
2015

Por la cual se reglamenta el cumplimiento de las normas
técnicas de calidad expedidas por las Unidades
Sectoriales de Normalizacion sobre Sostenibilidad
Turistica

Completa

Resolucion

La Ministra de Comercio,
Industria y Turismo

3860

Diciembre 28 de
2015

Por el cual se reglamenta el cumplimiento de las
Normas Técnicas Sectoriales expedidas por las
Unidades Sectoriales de Normalizacién para las
actividades del denominado Turismo de Aventura y la
Sostenibilidad Turistica.

6,7,8,9

Decreto

El presidente de la
Republica de Colombia

624

Mayo 30 de
1989

Por el cual se expide el Estatuto Tributario de los
impuestos administrados por la Direccién General de
Impuestos Nacionales.

512-1,512-6,
512- 8, 512- 9,
591, 592

Fuente: Elaboracion Propia con base en la normatividad Colombiana, 2017.
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LAGOS BELLAVISTA
CONSOLIDACION DE NORMAS A 04 MAYO 2017
TIPO DE FECHA DE p -
EXPEDIDO POR N . DESCRIPCION NORMA ARTICUL!
NORMA OPO ° EXPEDICION SCRIPCION NO cuLos
Presidente de la Republica Marzo 27 de . - . 19, 20, 28, 39,
Decreto de Colombia 410 1971 Por el cual se expide el Codigo de Comercio. 51, 53.
Presidente de la RepUblica Diciembre 29 de Por el c ual se reg_larT\e.nta la Contabilidad en (.Bfeneral y
Decreto . 2649 se expiden los principios 0 normas de contabilidad 123,124
de Colombia 1993 .
generalmente aceptados en Colombia.
Presidente de la RepUblica Diciembre 29 de|Por el cual se modifica el Plan Unico de Cuentas para
Decreo . 2650 . 4,5
de Colombia 1993 los Comerciantes.
Por el cual se r nta la ley 1314 de 2 re el iculo 1
El presidente de la Diciembre 27 de ore Cl,Ja .Se eglame. (@ la ley 1314 de 2009 sobre e arF cuo
Decreto - . 3022 marco técnico normativo para los preparadores de Secciones 1-13
Republica de Colombia 2013 . - .
informacion financiera que conforman el Grupo 2 17-20
Establece los requisitos de calidad de porgramas de
- El Instituto Colombiano de formacion para el trabajo en las &reas relacionadas con
Norma Técnica - Marzo 11 de . R X
. Normas Técnicas y 5665 el turismo, acorde con la legislacion vigente que rige a Completa
Colombiana - NTC L 2009 o . o
Certificacion (ICONTEC) las instituciones educativas que ofrezcan este servicio
educativo.
Norma Tgcnlca El Instituto Colombiano de Esta norma proporciona Ios’ requisitos para elaborar
Sectorial - ) preparaciones calientes y frias con la calidad, la
. Normas Técnicas y 1 Julio 29 de 2015 . L - . - Completa
Colombiana NTS- L cantidad, procedimiento técnico en el tiempo sefialados
Certificacion (ICONTEC) i
USNA en la receta estandar.
Norma Técnica Esta norma establece los estandares técnicos para servir
. El Instituto Colombiano de alimentos y bebidas. Ademés, es aplicable para las
Sectorial . ) ) . - .
. Normas Técnicas y 2 Julio 29 de 2015 [personas que realizan funciones de montaje de areas Completa
Colombiana NTS- e . A ) .
USNA Certificacion (ICONTEC) destinadas a manipular alimentos y bebidas, y que
realizan el servicio en la industria gastronémica.
Norma Te_cnlca El Instituto Colombiano de Esta norma proporciona los requu_srt_os para proyeer la
Sectorial - Mayo 31 de |materia prima y verificar el cumplimiento de estandares
. Normas Técnicas y 3 . i Completa
Colombiana NTS- . - 2016 en el manejo de la misma, de acuerdo con
Certificacion (ICONTEC) L .
USNA procedimientos establecidos.
Norma Tgcnlca El Instituto Colombiano de Esta norma propormona.los proce_dlmemtos para
Sectorial - Mayo 31 de |elaborar planes de trabajo y manejar el presupuesto del
. Normas Técnicas y 4 . ) o . Completa
Colombiana NTS- R 2016 area, cumpliendo las politicas definifas por el
Certificacion (ICONTEC) L -
USNA establecimiento gastronémico.
Esta norma proporciona los requisitos para coordinar la
Norma Técnica . . produccién de acuerdo con el pedido y atender los
. El Instituto Colombiano de - -
Sectorial - Abril 11 de [reclamos de produccién no conforme.
. Normas Técnicas y 5 . . . Completa
Colombiana NTS- Certificacion (ICONTEC) 2003 Ademés, es aplicable a las personas que realizan las
USNA funciones de coordinacion de produccion en la industria
gastronémica.
_ Esta norma establece los requisitos relacionados con la
Norma Técnica . . . o
Sectorial El Instituto Colombiano de Mavo 22 de infraestructura bésica que deben tener los
. Normas Técnicas y 6 yo establecimientos de la industria gastronémica en areas Completa
Colombiana NTS- I 2012 L I . I
USNA Certificacion (ICONTEC) de servicio al cliente, areas de produccién y areas de
servicios generales.
Esta norma tiene por objetivo establecer los requisitos
. sanitarios que se deben cumplir en los establecimientos
Norma Técnica . . . . - .
Sectorial El Instituto Colombiano de de la industria gastronémica, para garantizar la
. Normas Técnicas y 7 Julio 22 de 2005 |inocuidad de los alimentos durante la recepcion de Completa
Colombiana NTS- L L . -
USNA Certificacion (ICONTEC) materia prima, procesamiento, almacenamiento,
transporte, comercializacion y servicio, con el fin de
proteger la salud del consumidor.

Fuente: Elaboracion Propia con base en la normatividad Colombiana, 2017.
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LAGOS BELLAVISTA
CONSOLIDACION DE NORMAS A 04 MAYO 2017
TIPO DE FECHA DE P -
NORMA EXPEDIDO POR No EXPEDICION DESCRIPCION NORMA ARTICULOS
Norsrﬁt;l'zzrlca El Instituto Colombiano de Junio 11 de Esta norma establece los requisitos de servicio y planta
Colombiana NTS Normas Técnicas y 8 2009 que permiten categorizar por tenedores los Completa
USNA Certificacion (ICONTEC) establecimientos de la industria gastronémica.
Guia Técnica El Instituto Colombiano de Enero 22 de La presente guia tiene por objetivo facilitar la aplicacion
Sectorial GTS- Normas Técnicas y 9 2007 de las disposiciones minimas de seguridad y salud en los|  Completa
USNA Certificacion (ICONTEC) lugares de trabajo.
Norma Técnica . . Esta Norma Técnica Sectorial establece los requisitos
. El Instituto Colombiano de ] . .
Sectorial - Enero 22 de |que deben cumplir los establecimientos de comida
X Normas Técnicas y 10 . . . . Completa
Colombiana NTS- N 9 2007 rapida para garantizar una adecuada atencion al cliente
Certificacion (ICONTEC) - |
USNA en el proceso de prestacion del servicio.
La presente norma tiene por objeto establecer los
requisitos de buenas précticas para la implantacion,
Norma Técnica . . gestion y aseguramiento de la calidad, que deben
. El Instituto Colombiano de - . - o »
Sectorial - Diciembre 10 de |cumplir los establecimientos gastronémicos con relacion
. Normas Técnicas y 11 L Completa
Colombiana NTS- Certificacion (ICONTEC) 2012 al servicio prestado. Busca promover que las
USNA organizaciones analicen con detalle los requisitos de sus
clientes, definan sus procesos y los mantengan
controlados.

Fuente: Elaboracion Propia con base en la normatividad Colombiana, 2017.

La normatividad que se expone anteriormente, es de utilidad en el desarrollo del trabajo
porque la Constitucion Politica de Colombia brinda la posibilidad de que las personas puedan
asociarse libremente y conformar empresas. De igual manera, la empresa objeto de estudio al
desarrollar una actividad mercantil, debera cumplir con la normatividad expuesta en el Codigo de

Comercio y los Decretos 2649/2650 de 1993.

Es importante decir, que Colombia al adoptar las Normas Internacionales de Informacion
Financiera -NIIF-, se encuentra con la responsabilidad de imponer a las empresas la
implementacion de estas normas, es asi como la empresa Lagos Bellavista se clasifica dentro de
las medianas y pequefias empresas (Grupo 2) y debe cumplir con las especificaciones alli

definidas.
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En cuanto a la normatividad tributaria, la empresa se encuentra oblada a cumplir con
responsabilidades como: la facturacion y todo lo relacionado con el Impuesto Nacional al
Consumo, pues su actividad mercantil asi lo amerita. Partiendo de lo que anteriormente se
menciona, los restaurantes a nivel nacional cuentan con una normatividad propia para este sector,

por esta razon, deben cumplir lo que esté acorde a los servicios que se prestan.
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6. Metodologia

La metodologia es ese procedimiento donde se proponen los pasos a seguir para dar
cumplimiento a una labor o actividad. Es asi, como la metodologia en la presente investigacion
permite crear las pautas para conocer y tratar el estudio, ademas los pasos ordenados para dar

cumplimiento a los objetivos propuestos.

6.1 Tipo de Estudio

La investigacion es de tipo descriptivay,

busca especificar las propiedades, las caracteristicas y los perfiles de personas,
grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fendmeno que se someta
a un analisis. Es decir, Gnicamente pretenden medir o recoger informacion de
manera independiente o conjunta sobre los conceptos o las variables a las que se
refieren, esto es, su objetivo no es indicar como se relacionan éstas. (Hernandez

etal., 2010, p. 80)

La investigacion es descriptiva porque se analizé la estructura del area de produccion y
comercializacion, desde el momento en el que se planea la compra de materia prima hasta donde
termina la prestacion del servicio, ademas se describieron las actividades, el tiempo y el personal
necesario para su ejecucion en el proceso de produccion y comercializacion del restaurante

Lagos Bellavista.
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6.2 Método de Investigacion

El método que se empled es el analitico, cualitativo:

analitico es aquel método de investigacion que consiste en la desmembracién de
un todo, descomponiéndolo en sus partes o elementos para observar las causas,
la naturaleza y los efectos. El analisis es la observacion y examen de un hecho en
particular. Es necesario conocer la naturaleza del fendmeno y objeto que se
estudia para comprender su esencia. Este método nos permite conocer mas del
objeto de estudio, con lo cual se puede: explicar, hacer analogias, comprender
mejor su comportamiento y establecer nuevas teorias. Enciclopedia virtual

(eumed, s.f)

En este caso, se empled este método porgue se necesitd analizar el area de produccion y
ventas para identificar las actividades, los procesos, los inductores de costos y las bases de
asignacién en los que incurre la empresa, con el fin de conocer las causas y consecuencias que
trae consigo la utilizacién de un sistema de costos empirico. A partir de esta informacion, se
elabor6 un sistema de costos abc, que fue propuesto al restaurante campestre Lagos Bellavista,
como una herramienta técnica que suministra informacidn con mayor veracidad y exactitud,
sirviendo como base al momento de tomar decisiones; ademas es una propuesta que pueden
implementar otros restaurantes campestres que tengan caracteristicas semejantes a la empresa

Lagos Bellavista.

Y la investigacion cualitativa se fundamenta en:

(...) comprender y profundizar los fenomenos, explorandolos desde la perspectiva

de los participantes en un ambiente natural y en relacion con el contexto.
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El enfoque cualitativo se selecciona cuando se busca comprender la perspectiva
de los participantes (individuos o grupos pequefios de personas a los que se
investigard) acerca de los fendmenos que los rodea, profundizar en sus
experiencias, perspectivas, opiniones y significados, es decir, la forma en que los
participantes perciben subjetivamente su realidad (Hernandez, Fernandez y

Baptista, 2010, p. 364)

La presente investigacion es cualitativa, puesto que se formula como problema de
investigacion la aplicacion del Modelo de Costos Basado en Actividades para los productos de
mayor rotacion 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 y posteriormente se buscan teorias como: Teoria de los Sistemas, Teoria de la
Contabilidad y el Control, Contabilidad de Gestion, Teoria de la Toma de Decisiones,

Contabilidad de Costos y Sistema de Costos ABC; que sustentaron el desarrollo del trabajo.

Asimismo, las técnicas utilizadas para la recoleccion de la informacidn (revision
documental, observacion participante, entrevista semi - estructurada y revisién de documentos
privados de la empresa) se tomaron como referencia después de analizar cada uno de los
objetivos, sin embargo, en las investigaciones cualitativas se da la posibilidad de emplear otro

tipo de técnicas si en medio del desarrollo de la investigacidn se requiere.

6.3 Procedimiento Metodoldgico
Para el desarrollo del trabajo es pertinente realizar las actividades que proporcionen informacion

para el cumplimiento de cada uno de los objetivos de manera ordenada.
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Objetivo: Describir los elementos del costeo abc que tienen aplicabilidad en el sector de

restaurantes campestres.

Actividad 1: Revision documental: se reviso informacion bibliografica acerca del Sistema
de Costos Basado en Actividades (abc), especificamente sobre los elementos que componen este

sistema. Posteriormente, se establecio la aplicabilidad que tienen los elementos en el restaurante.

Objetivo: Clasificar los costos segun las actividades de produccion y comercializacion del

restaurante campestre Lagos Bellavista.

Actividad 1: Revision de los documentos de la empresa: se necesitd indagar sobre
informacion interna de la empresa mediante: las facturas de compra, la carta (mena), las
comandas, la planilla de némina, la planilla de inventario, las facturas de servicios publicos, los
comprobantes de egresos y los libros de contabilidad o software contable; con el objetivo de,
establecer los productos de mayor rotacion, el costo de las materias primas, el costo de la mano
de obra y definir los costos indirectos de fabricacion, que son necesarios para cumplir con el

objetivo de la investigacion.

Actividad 2: Entrevistas a uno de los propietarios y a la jefe de cocina: por medio de una
entrevista semi - estructurada que se elabor6 con preguntas abiertas, se recolectd informacién
relacionada con los productos que se ofrecen en la carta y que tienen mayor demanda en el
restaurante, asimismo, se consultd sobre la parte administrativa, lo que concierne al proceso de
produccion de los productos representativos que fueron identificados y la comercializacion de los

mismos.
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Actividad 3: Observacién como participantes: se observo la parte administrativa, de
produccion y comercializacion para consultar sobre aspectos necesarios que sirvieron como
complemento a la entrevista; con el fin de identificar la intervencion que tiene el area
administrativa en la prestacion del servicio y cada una de las etapas que se realizan en el &rea de
produccidn y comercializacion, buscando claridad sobre todos los aspectos que se encuentran

involucrados en el costo del producto.

Actividad 4: Revision documental: se reviso informacion bibliogréfica acerca de la
contabilidad de costos y el sistema de costos basado en actividades (abc); para tener las bases

conceptuales que sirvieron como fundamento al momento de desarrollar la investigacion.

Actividad 5: Analisis y sistematizacion de la informacion: a partir de la informacién
recolectada mediante las entrevistas, la observacion como participantes, la revision de los
documentos de la empresa y la revision documental, se procedié a ser ordenada de acuerdo a la
importancia que tienen cada uno de los datos para cumplir con los objetivos, luego, se utilizd

Excel para la sistematizacion de manera agrupada, entendible y de facil acceso.

Actividad 6: Establecer las actividades que intervienen en el area de produccion y
comercializacién: teniendo la informacion sistematizada se procedio a identificar cada una de las
actividades que intervienen en las dos areas del restaurante; con la finalidad de determinar las

actividades de cada una de las areas, que se cargan al costo del producto.

Actividad 7: Determinar a qué procesos pertenecen las actividades: luego de tener
identificadas las actividades, se estudiaron cada una de ellas para posteriormente ser clasificadas

en los procesos o centros de costos a los cuales pertenecen.
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Actividad 8: Realizar un diagrama de flujo de las actividades: teniendo identificadas las
actividades que se desarrollan en cada proceso se procedio a disefiar el diagrama, ejemplificando
como la secuencia logica de las actividades del primer proceso se van relacionando con los
siguientes procesos. Ademas, el diagrama de flujo permite resumir la informacién para generar

un mayor entendimiento.

Obijetivo: Identificar los inductores de costos generados por el restaurante campestre Lagos

Bellavista.

Actividad 1: Establecer los inductores de costos: A cada una de las actividades se les

asigna un factor con el que se pueda medir dicha actividad.

Objetivo: Determinar las bases de costeo para cada uno de los inductores de costos.

Actividad 1: Establecer las bases de costeo (asignacion): al identificar cual es el factor
con el que se puede medir cada actividad, se elaboré una formula matematica para determinar el

valor de cada factor.

Obijetivo: Ejemplificar la aplicacion del modelo de costos abc en el restaurante campestre Lagos

Bellavista.
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Actividad 1: se utiliz6 el modelo para establecer el costo de los cuatro productos que
tienen mayor rotacion en el restaurante, seleccionados mediante la revision de los documentos de

la empresa.
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Capitulo 11
7. Aplicacién 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

La investigacion buscé aportar a los comerciantes propietarios de restaurantes campestres
del municipio de Caicedonia - Valle del Cauca, una herramienta que les posibilite establecer el
costo de los productos que ofrecen, con el fin de tener unas bases solidas a la hora de tomar
decisiones y planear su quehacer organizacional para permanecer en un mercado competitivo y
emergente. Para darle alcance a la propuesta se toma como referencia la empresa de pesca
deportiva y restaurante Lagos Bellavista, la cual nace como empresa aproximadamente en el afio
de 1995 y se encuentra ubicada a 200 mts del Parque Recreacional de Caicedonia, Valle del
Cauca. El terreno en el cual se encuentra ubicado Lagos Bellavista, es de propiedad de la familia
Herrera Duque, los cuales deciden arrendarlo en septiembre de 2015 a los sefiores Alberto
Osorio Ocampo y Nolberto Barrios. Alberto Osorio Ocampo (comunicacién personal, 25 de

marzo, 2017).
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7.1 Descripcidn de los elementos del costeo abc que tienen aplicabilidad en el sector de

restaurantes campestres.

Los sistemas de costos tradicionales han cumplido con la funcién de suministrar
informacion necesaria para las organizaciones, sin embargo, la contabilidad de costos ha
desarrollado un nuevo concepto que surge en los afios 80, y tiene relacion con el Costeo Basado
en Actividades. Este concepto ha generado un impacto positivo en la contabilidad, pues al
momento de considerar los costos lo hace de manera precisa y relevante. De ahi que, “Thomas
Johnson y Robert Kaplan son los académicos que comenzaron a cuestionar la relevancia de las

practicas tradicionales de la contabilidad de costos” (Hicks et al., 1997, p. 15).

Hay que mencionar, que el Costeo Basado en Actividades se fundamenta principalmente
en reconocer que, “Esta técnica de contabilidad de costes imputa metddicamente todos los costes
indirectos de una empresa a las “actividades” que los hacen necesarios y luego distribuye los
costes de las actividades entre los productos que hacen necesarias a las actividades” (Hicks et al.,
1997, p. 15). Con respecto a lo anterior, este sistema de costos involucra cuatro elementos que
son necesarios a la hora de aplicar dicha metodologia en cualquier tipo de empresa, estos
elementos son: actividades, objetivos de costes, inductores de costes y centros de costes. Es

importante aclarar, el concepto de los elementos que anteriormente fueron mencionados.

“En el abc, las actividades son definidas como aquellos grupos de procesos o
procedimientos relacionados entre si que, en conjunto, satisfacen una determinada necesidad de
trabajo de la empresa” (Hicks et al., 1997, p. 44). De igual manera, los objetivos de costes se

clasifican en dos grupos: a). “los objetivos finales de costes son los productos y servicios que una
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firma suministra a sus clientes” (Hicks et al., 1997, p. 45) y b). “los objetivos provisionales de
costes son objetivos cuyos costes se acumulan para luego ser imputados en todas las direcciones

dentro de la empresa” (Hicks et al., 1997, p. 45).

Asimismo, el sistema de costeo abc conceptualiza que,

los inductores de costes se emplean para reflejar el consumo de costes por las
actividades y a su vez el consumo de las actividades por otras actividades y
productos. En la practica, los inductores de costes del sistema abc siempre
indican dénde imputar los costes y, a menudo, proporcionan parte de la formula

para determinar la magnitud de dicho coste. (Hicks et al., 1997, p. 46)

Por ultimo, los centros de costes “constituyen el nivel méas bajo de detalle por el cual los
costos son acumulados y distribuidos. Pueden comprender una Unica actividad o un grupo de

actividades” (Hicks et al., 1997, p. 49).

Se debe agregar que, el Sistema de Costos Basado en Actividades se ha utilizado
principalmente en empresas de manufactura, no obstante, por los resultados obtenidos en este
tipo de empresas su aplicabilidad e implementacion se ha expandido al sector de servicios
(Gerencie, s.f). Esta metodologia de costeo es apropiada para este sector, debido a la manera en
que asigna y distribuye los costos indirectos de fabricacién, pues se centra en analizar las
diversas actividades que se llevan a cabo dentro de la organizacion para la correcta distribucion
de los costos indirectos, ademas, estudia de manera minuciosa por medio de los inductores de
costos la forma en que se deben medir los recursos que se utilizan (Carmona y Mejia et al., 2014,

p. 38).
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Hay que mencionar que, cuando una organizacion opta por aplicar e implementar el
Sistema de Costos abc puede obtener resultados favorables para tomar decisiones relacionadas
con reducir los ciclos de tiempo, los costos y mejoras en la productividad (Carmona y Mejia et

al., 2014, p. 39).

De modo que, el Sistema de Costos abc al tener aplicabilidad en el sector de servicios y
los restaurantes campestres pertenezcan a este, no esta de lado que ellos conozcan los beneficios
que trae esta metodologia y a partir de esto, tomar la decision de no seguir utilizando el costeo
empirico o tradicional, pues el amplio portafolio de productos y la distribucion inadecuada de los
costos indirectos de fabricacion, son los factores que llevan a que los restaurantes campestres

vean factible emplear el Sistema de Costos abc.

Teniendo en cuenta lo anterior, se hace necesario aclarar lo que es un restaurante:
a). “establecimiento donde se preparan y venden alimentos y bebidas para ser consumidas ahi

mismo, en el que se cobra por el servicio prestado” Lloret (citado en Padilla y Plaza, 2016) y,

b). “se entiende por restaurante entonces, a aquel establecimiento o comercio en
el cual se provee a los clientes de un servicio alimenticio de tipo diverso a cambio
de un precio. En conclusion, un restaurante llega a ser un espacio publico ya que

cualquier persona puede acceder a él” Lloret (citado en Padilla y Plaza, 2016).

Partiendo del concepto anterior, un restaurante campestre se considera un lugar publico
donde se preparan alimentos y bebidas para los clientes, pues pueden elegir entre los platos de la
carta o el menu del dia. Este tipo de negocio, cuenta con la caracteristica de estar situado por
fuera del perimetro urbano, pero cerca de las carreteras principales y en medio de paisajes

naturales, ademas, posee zonas de recreacion y jardines. (Carmona y Mejia et al., 2014, p. 18)
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Se debe agregar que, este sector de la economia es de gran relevancia en la economia del

pais, pues

“de acuerdo con el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica, Dane,
de los 22 millones de trabajadores que tiene el pais, 1,2 millones estan empleados
por el subsector de restaurantes, parte de un sector que responde por la
generacion del 6% de los empleos en el pais y que aporta el 4% al PIB nacional
(cerca de $32 billones), medicion efectuada por el Dane en el 2014~

(Vanguardia, 2016).

Es necesario aclarar, que para efectos del trabajo se tomé como referencia el restaurante
campestre Lagos Bellavista, es decir, que este modelo servira como base para ser aplicado en

otros restaurantes de este sector que cuenten con caracteristicas similares.

De modo que, para la aplicabilidad del sistema de costos abc en el restaurante campestre
Lagos Bellavista se necesito tener en cuenta y desarrollar los cuatro elementos de esta
metodologia (actividades, inductores de costes, objetivos de costes y centros de costes), dado
que, existe un proceso secuencial y el desarrollo de un elemento suministra los insumos para dar

continuidad al proceso.

Estos elementos se emplean en el sector de restaurantes campestres; teniendo en cuenta
que se establecieron cada una de las (a) actividades que se llevan a cabo en el area de produccion
y comercializacion de la organizacion; asi como se determinaron los (b) inductores de costes que
posibilitan reflejar los costos atribuibles a cada una de las actividades. De igual manera, los (c)
objetivos de costes finales de la empresa son los platos que se costearon, en este caso la tilapia

frita, la chuleta de cerdo, la trucha en champifiones y la trucha al ajillo. Por altimo, los (d)



centros de costes integraron una serie de actividades que se deben llevar a cabo para dar
cumplimiento a un proceso, por ejemplo, para comprar la materia prima se deben realizar una

serie de actividades tales como: el requerimiento de la materia prima.

81
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Capitulo 111

7.2 Clasificacion de los costos segun las actividades de produccion y comercializacion del

restaurante campestre Lagos Bellavista.

El presente objetivo se establecio con el fin de clasificar los costos que pertenecen al area
de produccion y los costos que pertenecen al area de comercializacion en el restaurante

campestre Lagos Bellavista.

El restaurante campestre Lagos Bellavista ofrece a los clientes en su menu platos como:
tilapia, truchas en salsa, chuleta de pescado, solomo de res, sobrebarriga, lengua, lomo de cerdo,
chuleta de cerdo, filete de pollo, chuleta de pollo y sancocho de gallina o pernil. Es importante
decir, que por la cantidad de platos que ofrece el restaurante se hizo necesario seleccionar los
cuatro productos que presentan mayor rotacion. Para realizar la seleccion de estos productos, se
acude a la revision de las comandas de la empresa (es un talonario que maneja un consecutivo
numérico que sirve para que el mesero anote el pedido de los clientes), en este caso se revisaron
las comandas desde el mes de Enero hasta el mes de Agosto del afio de 2017; posteriormente, se
procedid a sistematizar la informacion en una matriz realizada en Excel, la cual suministr6 como
resultado que la tilapia frita, la chuleta de cerdo, la trucha en champifiones y la trucha al ajillo

son los productos de mayor rotacion en el restaurante.



e Tabla rotacion de productos por mes Enero — Agosto 2017 del restaurante

campestre Lagos Bellavista.

En la siguiente tabla se puede visualizar la rotacion de los productos desde el mes de

Enero hasta el mes de Agosto del afio 2017. Para la elaboracion de esta tabla se tuvieron en
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cuenta las comandas de remision de la empresa, organizandolas de acuerdo a su consecutivo; la

informacion recolectada por las comandas se sistematizd por mes en una matriz elaborada en

Excel.

Tabla 2. Rotacion de cada producto por mes.

MESES - 2017
PLATOS DELA CARTA
ENERO [FEBRERO| MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO |AGOSTO
Chuleta de cerdo 23,5 8 13 2 9 36,5 9
Chuleta de pescado 15 7 10 2 7 23 8
Chuleta de pollo 10 3 9 3,5 10 5
Combinado del pescador en
salsa criolla 15 7 2 1 2 5 9 1
Especial dia de la madre 55
Especial dia del padre 5
Filete de pescado asado 1
Filete de pollo asado 4 2 1 2 5 5
Lengua dorada 1 2 2
Lengua en salsa criolla 8 5 6 1 2 8 5
Lomo de cerdo asado 10 12 4 1 2 10 6
Lomo hawaiano 6 2 3 2 2 6 2
Lomo tropical 4
Pollo en champifiones 21 5 3 3 7 2
Sancocho de gallina criolla 17 12 7 5 15 5
Sancocho de pernil de pollo 3 1 1 4
Sobrebarriga dorada 4 2 3 1 4
Sobrebarriga en salsa criolla| 12 9 1 1 2 3 8 5
Solomo de res asado 11 6 4 2 5 6
Tilapia en salsa criolla 3 3 2
Tilapia frita 180 76 88 11 54 33 125 69
Trucha a la plancha 7 2 3 1 1 4
Trucha al ajillo 18 7 9 2 6 10 17 8
Trucha en champifiones 26 10 6 3 6 6 21 9
Trucha frita 1 1 3 2
Trucha gratinada 12 11
Trucha tropical 5 7 5 5 2 18
Viudo de tilapia 5 2 17 10

Fuente: Elaboracion propia con base en las comandas de remision del restaurante campestre

Lagos Bellavista, 2017.
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e Gréfica de rotacion de cada producto por mes Enero — Agosto 2017 del restaurante

campestre Lagos Bellavista.

En la siguiente grafica, se aprecia la rotacion de los productos ofrecidos en el restaurante
campestre Lagos Bellavista de forma detallada, donde se tom6 como base para su realizacién la

tabla de rotacion de cada producto por mes.

Grafica 1. Rotacion de los Platos ofrecidos en el restaurante Enero - Agosto 2017.
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Fuente: Elaboracion propia con base en la tabla de rotacion de cada producto por mes, 2017.



85

e Tabla de rotacion total de los productos del restaurante campestre Lagos Bellavista

ano 2017 (Enero — Agosto).

La presente tabla muestra de forma resumida la rotacion que tiene cada uno de los
productos en el afio 2017, especificamente desde el mes de Enero hasta el mes de Agosto. Siendo
esta informacion de gran relevancia, porque permitié determinar los productos que presentan

mayor rotacion en el restaurante campestre Lagos Bellavista.

Tabla 3. Tabla de Rotacién Total de los Productos afio 2017 (Enero - Agosto).

ROTACION
PLATOS DE LA CARTA DELOS
PRODUCTOS
Chuleta de cerdo 101
Chuleta de pescado 72
Chuleta de pollo 40,5
Combinado del pescador en salsa criolla 42
Especial dia de la madre 55
Especial dia del padre 5
Filete de pescado asado 1
Filete de pollo asado 19
Lengua dorada 5
Lengua en salsa criolla 35
Lomo de cerdo asado 45
Lomo hawaiano 23
Lomo tropical 4
Pollo en champifiones 41
Sancocho de gallina criolla 61
Sancocho de pernil de pollo 9
Sobrebarriga dorada 14
Sobrebarriga en salsa criolla 41
Solomo de res asado 34
Tilapia en salsa criolla 8
Tilapia frita 636
Trucha a la plancha 18
Trucha al ajillo 77
Trucha en champifiones 87
Trucha frita 7
Trucha gratinada 23
Trucha tropical 42
Viudo de tilapia 34

Fuente: Elaboracion propia con base en las comandas de remision del restaurante campestre
Lagos Bellavista, 2017.
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e Gréfica de rotacion total de los productos del restaurante campestre Lagos

Bellavista afio 2017 (Enero — Agosto).

La gréfica posibilita identificar que el producto de mayor rotacion es la tilapia frita,
seguido de la chuleta de cerdo, a continuacion, la trucha en champifiones y por altimo la trucha
al ajillo. De acuerdo con la grafica la cantidad que rota de enero - agosto de 2017 es 636, 101, 87

y 77 respectivamente.
Grafica 2. Rotacion Total de los Productos afio 2017 (Enero - Agosto).
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Fuente: Elaboracion propia con base en la tabla de rotacion total de los productos afio 2017
(Enero — Agosto).

Se debe agregar que, con la informacion que se obtuvo en la entrevista realizada al

gerente - propietario y a la chef del restaurante campestre Lagos Bellavista, se identificaron los
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procesos que se llevan a cabo en el restaurante, los cuales fueron clasificados en actividades y

estas a su vez en tareas. Igualmente, la informacidn sirvié para elaborar un cuadro donde se

describe paso a paso las actividades y las tareas que se desarrollan en cada uno de los procesos,

por ultimo, facilito la construccion de un diagrama de flujo que presenta de forma secuencial lo

que se realiza en todas las areas de la empresa.

Tabla 4. Definicion de procesos.

Proceso: A

Proceso: Compra de Materia Prima.

Actividad. 1

Descripcion.

Requerimiento de materia prima.

Consiste en que la chef realiza una lista de los insumos que se requieren para
la produccion de los platos, esta actividad se realiza cada semana.

Tareas.

Descripcion.

Seleccion del proveedor.

El gerente - propietario analiza las promociones que presentan los diferentes
establecimientos de comercio de la localidad, ademas, tiene en cuenta la
calidad de los productos que ofrecen estos lugares. Posteriormente, elige el
lugar donde se va a comprar.

Compra de materia prima.

El gerente - propietario luego de elegir el proveedor realiza la compra de los
insumos de acuerdo a la lista que realiza la chef.

Transporte de la materia prima.

De acuerdo a la necesidad que se tenga de disponer de los productos en el
restaurante, el gerente - propietario toma la decision de que el proveedor se
encargue del traslado de los insumos, o por el contrario, sea él quien se
encargue del transporte de la materia prima.

Recepcion de la materia prima.

La chef del restaurante tiene la tarea de recibir la materia prima comprada y
verificar que los insumos que llegaron sean los solicitados, ademas, se
encarga de organizar el mercado en el lugar que se ha establecido.

Proceso: B

Proceso: Comercializacion.

Actividad. 1

Descripcion.

Recepcion del cliente.

El mesero recibe a los clientes y realiza un acompafiamiento, con el fin de
ubicarlo en una mesa que este acorde a las necesidades que el este presente.

Tareas.

Descripcion.

Bienvenida y entrega de la carta.

El mesero cumple con el protocolo de atencion al cliente y entrega la carta a
cada una de las personas que estén en la mesa para que elijan los platos de
acuerdo a sus gustos y preferencias.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.
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Proceso: B

Proceso: Comercializacién.

Actividad. 2

Descripcion.

Atencion al cliente.

Los meseros tienen un contacto directo con el cliente, en donde la
comunicacién entre las dos partes ayuda a que se satisfagan totalmente las
necesidades del cliente.

Tareas.

Descripcion.

Poner salero y servilletero en la
mesa.

Cuando el cliente se encuentra ubicado, el mesero lleva un salero y un
servilletero a la mesa.

Anotar el pedido en la comanda.

El mesero espera un tiempo prudente para acercarse a la mesa y tomar el
pedido en la comanda.

Verificar en la cocina la
disponibilidad del pedido.

El mesero se dirige a la cocina y pregunta si todos los platos que fueron
ordenados por el cliente se encuentran disponibles.

Entrega del pedido en la cocina.

El mesero entrega la comanda a la chef o ayudantes de cocina para que se
de inicio a la preparacion de los platos.

Llevar cubiertos a la mesa.

El mesero organiza la cuchara, el cuchillo y el tenedor en un portacubiertos,
luego los lleva a la mesa.

Llevar el liquido a la mesa.

Las bebidas son organizadas de acuerdo a lo que él cliente ha solicitado y
de esta forma se llevan a la mesa.

Entregar el pedido.

La persona encargada de servir los platos, avisa al mesero gque ya esta lista
la orden y este se dirige a entregar el pedido al respectivo cliente.

Retirar la loza.

Luego de que el cliente haya terminado de consumir los alimentos el mesero
se dispone a recoger los platos.

Limpiar la mesay recoger el
servilletero - salero.

Después de que el cliente se ha retirado de la mesa, el mesero tiene la
responsabilidad de limpiarla y recoger el servilletero - salero para dejarlos
en su lugar.

Lavar loza.

La ayudante de cocina se encarga de lavar a loza que fue utilizada para
servir los platos ordenados por el cliente.

Proceso: C

Proceso: Sancocho de pescado.

Actividad. 1

Descripcion.

Preparacion sancocho de pescado.

Se elabora un caldo de pescado que acomparia cada uno de los platos de la
carta.

Tareas.

Descripcion.

Seleccion de los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina elige los ingredientes y la cantidad necesaria
para elaborar el sancocho, entre estos ingredientes estan: la yuca, la papa, el
platano, la cachama y los ingredientes que se requieren para preparar el
guiso.

Lavar los ingredientes.

De los ingredientes que se necesitan para realizar el sancocho, se apartan los
que deben ser lavados, por ejemplo, la cebolla, el tomate, la papa criolla,
entre otros, esto lo hace la chef o la ayudante de la cocina.

Pelary picar los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina se encarga de retirar la ciscara de las
verduras que lo requieran (papa, yuca, cebolla de huevo, platano, entre
otras), se eliminan las partes dafiadas o innecesarias de las verduras y se
pican de acuerdo a su necesidad.

Poner la olla en el fogén.

La chef o la ayudante de cocina prende la estufa y adiciona a la olla el agua
proporcional para preparar el sancocho.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.
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Proceso: C

Proceso: Sancocho de pescado.

Actividad. 1

Descripcion.

Preparacion sancocho de pescado.

Se elabora un caldo de pescado que acompafia cada uno de los platos de la
carta.

Tareas.

Descripcion.

Licuar el guiso.

La chef o la ayudante de cocina agrega a la licuadora la cebolla de huevo, el
pimenton y el tomate.

Adicionar ingredientes en la olla.

La chef o la ayudante de cocina tiene la responsabilidad de agregar a la olla
cada uno de los ingredientes en el tiempo necesario para que estos queden
en el punto de coccién.

Despulpar las cachamas.

La chef o la ayudante de cocina saca de la olla las cachamas para apartar la
carne de las espinas y nuevamente adicionar la carne del pescado a la olla.

Dejar hervir el sancocho.

La chef o la ayudante de cocina debe estar pendiente que todos los
ingredientes estén en el punto de coccion adecuado para retirar la olla de la
estufa.

Proceso: D

Proceso: Arroz.

Actividad. 1

Descripcion.

Preparacion arroz.

Se elabora un arroz blanco, el cual acomparia cada uno de los platos en una
porcion pequefia.

Tareas.

Descripcion.

Seleccion de los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina elige los ingredientes y la cantidad necesaria
para elaborar el arroz blanco, entre estos ingredientes estan: el aceite, la sal,
y el arroz.

Lavar el arroz.

La chef o la ayudante de cocina desempaca el arroz, lo deposita en un
recipiente y lo lava tres veces.

Adicionar los ingredientes.

Después de haber lavado el arroz, se agrega a la olla con el agua, el aceite y
la sal.

Poner la olla en el fogén.

Cuando se tienen todos los ingredientes en la olla, es necesario prender la
estufa y poner la olla para iniciar con la coccion del arroz.

Dejar que el arroz ablande.

La chef o la ayudante de cocina esta pendiente de la olla, con el fin de que al
momento en que el arroz este en su punto, se retire la olla de la estufa.

Proceso: E

Proceso: Ensalada.

Actividad. 1 Descripcion.
Aderezo. Se elabora una salsa que acompafia la ensalada para darle un sabor
especial, esta salsa se agrega cada que se sirve una porcién de ensalada.
Tareas. Descripcion.

Seleccionar los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina elige los ingredientes y la cantidad necesaria
para elaborar el aderezo, entre estos ingredientes estan: la mayonesa, la sal,
la mostaza, limon, agua y azlicar.

Licuar los ingredientes.

Adiciona los ingredientes en la licuadora.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.
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Proceso: E

Proceso: Ensalada.

Actividad. 2

Descripcion.

Preparacion ensalada.

Se elabora la ensalada de la casa, que acompafia cada uno de los platos en
una porcién pequeia.

Tareas.

Descripcion.

Seleccionar las verduras.

La chef o la ayudante de cocina elige los ingredientes y la cantidad necesaria
para elaborar la ensalada de la casa, entre estos ingredientes estan: el
tomate, la cebolla, la zanahoria y la batavia.

Pelary picar las verduras.

La chef o la ayudante de cocina lava las verduras y se encarga de retirar la
cascara de aquellas que lo requieran (cebolla de huevo, batavia, zanahoria),
se eliminan las partes dafiadas o innecesarias de las verduras y se pican de
acuerdo a su necesidad.

Mezclar las verduras

Después de picar las verduras, se revuelven en un recipiente para que todos
los ingredientes queden mezclados.

Proceso: F

Proceso: Tilapia frita.

Actividad. 1 Descripcion.
Patacon. El patacon es un platano verde machacado precocido que presenta un
tamafio acorde a la tilapia y acompafia a este pescado en el plato.
Tareas. Descripcion.

Sacar el patacdn del congelador.

La chef o la ayudante de cocina, se dirige al congelador para buscar y sacar
el paquete de patacones.

Calentar el aceite.

La chef o la ayudante de cocina, prende la estufa y pone la paila con el
aceite para que se caliente en un tiempo determinado.

Freir el patacon.

Después de que el aceite esta caliente se echa el patacon y se espera que
este tostado para retirarlo.

Actividad. 2

Descripcion.

Preparacion tilapia.

Se pone a freir un pescado que pesa aproximadamente 415 gramos. El
pescado que acompana este plato es la tilapia roja.

Tareas.

Descripcion.

Sacar la tilapia del congelador.

La chef o la ayudante de cocina, se dirige al congelador para buscar y sacar
el pescado.

Calentar el aceite.

La chef o la ayudante de cocina, prende la estufa y pone la paila con el
aceite para que se caliente en un tiempo determinado.

Sazonar el pescado.

Después de que el pescado este descongelado la chef o ayudante de cocina
lava el pescado, se tasajea, se sala y por Ultimo se agrega limén.

Actividad. 2

Descripcion.

Preparacion tilapia.

Se pone a freir un pescado que pesa aproximadamente 415 gramos. El
pescado que acompana este plato es la tilapia roja.

Tareas.

Descripcion.

Freir el pescado.

Después de que el aceite esta caliente se echa el pescado y se espera que
este dorado para retirarlo.

Servir el plato.

La chef o ayudante de cocina se encarga de servir el plato de acuerdo a las
especificaciones de la carta.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.
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Proceso: G

Proceso: Chuleta de cerdo.

Actividad. 1

Descripcion.

Preparacion pasta de ajo.

Se elabora una mezcla sélida a base de ajo, que le da un sabor especial a la
carne.

Tareas

Descripcion.

Elegir los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina elige los ingredientes y la cantidad necesaria
para elaborar la pasta de ajo, entre estos ingredientes estan: el ajo y el
aceite.

Pelar el ajo.

La chef o la ayudante de cocina retira con el cuchillo la cascara de los
dientes de ajo, posteriormente lava los dientes de ajo.

Licuar los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina agrega a la licuadora los ingredientes
necesarios para elaborar la pasta de ajo.

Actividad. 2 Descripcion.
Papas a la francesa. Son papas blancas gue se cortan en julianas y vienen precocidas.
Tareas. Descripcion.

Calentar el aceite.

La chef o la ayudante de cocina, prende la estufa y pone la paila con el
aceite para que se caliente en un tiempo determinado.

Sacar las papas del congelador.

La chef o la ayudante de cocina, se dirige al congelador para buscar y sacar
el paquete de papas a la francesa.

Freir las papas.

Después de que el aceite esté caliente se echa las papas y se espera que
esten tostadas para retirarlas.

Actividad. 3

Descripcion.

Preparacion chuleta.

Se pone a freir la carne de cerdo que es apanada y que presenta un peso
aproximado de 230 gramos.

Tareas.

Descripcion.

Sacar la carme del congelador.

La chef o la ayudante de cocina, se dirige al congelador para buscar y sacar
la carne de cerdo.

Calentar el aceite.

La chef o la ayudante de cocina, prende la estufa y pone la paila con el
aceite para que se caliente en un tiempo determinado.

Apanar la carne.

La chef o ayudante de cocina frota la pasta de ajo a la carne. Luego, mezcla
en un recipiente agua y batido en donde deja la carne unos minutos y por
ukltimo, pasa la carne por el apanado.

Freir la came.

Después de que el aceite esta caliente se echa la carne y se espera que este
dorado para retirarlo.

Servir el plato.

La chef o ayudante de cocina se encarga de servir el plato de acuerdo a las
especificaciones de la carta.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.
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Proceso: H

Proceso: Trucha en champifiones.

Actividad. 1

Descripcion.

Preparacion salsa de champifiones.

Es una salsa bechamel acompafiada de champifiones, la cual es utilizada
para cubrir la trucha.

Tareas.

Descripcion.

Elegir los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina elige los ingredientes y la cantidad necesaria
para elaborar la salsa de champifiones, entre estos ingredientes estan: la
crema de leche, la leche liquida, el maggi, la mantequilla, entre otros.

Sellar los champifiones con

La chef o la ayudante de cocina disuelve en un sartén mantequilla para

mantequilla. sofreir los champifiones.
Adicionar los ingredientes enun  [La chef o la ayudante de cocina, pone a cocinar en un sartén leche liquida,
recipiente. crema de leche, maggi y vino blanco.

En otro recipiente disolver
maizena en leche.

Se disuelve la maizena en leche liquida con el fin de que ayude a espesar la
mezcla.

Juntar las dos mezclas.

Estando caliente la mezcla se agrega la maizena disuelta para que la salsa
empiece a espesar, ademas, se adicionan los champifiones sellados en la
mezcla para que vaya dando sabor.

Dejar hervir la mezcla.

Después de que la mezcla este espesa se deja cocinar unos minutos y se
retira de la estufa.

Actividad. 2 Descripcion.
Papas a la francesa. Son papas blancas que se cortan en julianas y vienen precocidas.
Tareas. Descripcion.

Calentar el aceite.

La chef o la ayudante de cocina, prende la estufa y pone la paila con el
aceite para que se caliente en un tiempo determinado.

Sacar las papas del congelador.

La chef o la ayudante de cocina, se dirige al congelador para buscar y sacar
el paquete de papas a la francesa.

Freir las papas.

Después de que el aceite esté caliente se echa las papas y se espera que
estén tostadas para retirarlas.

Actividad. 3

Descripcion.

Preparacion trucha.

Se pone a freir una trucha con un peso aproximado de 435 gramos. La
presentacion de este pescado es en filete.

Tareas.

Descripcion.

Sacar la trucha del congelador.

La chef o la ayudante de cocina, se dirige al congelador para buscar y sacar
la trucha.

Calentar el aceite.

La chef o la ayudante de cocina, prende la estufa y pone la paila con el
aceite para que se caliente en un tiempo determinado.

Sazonar el pescado.

Después de que el pescado este descongelado la chef o la ayudante de
cocina lo lava y le agrega sal.

Freir el pescado.

Después de que el aceite esta caliente se echa la trucha y se espera que este
dorado para retirarlo.

Servir el plato.

La chef 0 ayudante de cocina se encarga de servir el plato de acuerdo a las
especificaciones de la carta.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.
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Proceso: |

Proceso: Trucha al ajillo.

Actividad. 1

Descripcion.

Preparacion pasta de ajo

Se elabora una mezcla sélida a base de ajo, que le da un sabor especial a la
carne.

Tareas.

Descripcion.

Elegir los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina elige los ingredientes y la cantidad necesaria
para elaborar la pasta de ajo, entre estos ingredientes estan: el ajo y el
aceite.

Pelar el ajo.

La chef o la ayudante de cocina retira con el cuchillo la cascara de los
dientes de ajo, posteriormente lava los dientes de ajo.

Licuar los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina agrega a la licuadora los ingredientes
necesarios para elaborar la pasta de ajo.

Actividad. 2

Descripcion.

Preparacion salsa de ajo.

Es una salsa blanca que esta preparada a base de ajo, la cual es utilizada
para cubrir la trucha.

Tareas.

Descripcion.

Elegir los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina elige los ingredientes y la cantidad necesaria
para elaborar la salsa de ajo, entre estos ingredientes estan: la crema de
leche, maizena y el maggi.

Mezclar los ingredientes.

La chef o la ayudante de cocina pone en un recipiente los ingredientes y le
adiciona la pasta de ajo, luego, pone en la estufa el sartén con la mezcla.

Dejar hervir la mezcla.

Después de que la mezcla espese se retira de la estufa.

Actividad. 3 Descripcion.
Papas a la francesa. Son papas blancas que se cortan en julianas y vienen precocidas.
Tareas. Descripcion.

Calentar el aceite.

La chef o la ayudante de cocina, prende la estufa y pone la paila con el
aceite para que se caliente en un tiempo determinado.

Sacar las papas del congelador.

La chef o la ayudante de cocina, se dirige al congelador para buscar y sacar
el paguete de papas a la francesa.

Freir las papas.

Despueés de que el aceite esta caliente se echa las papas y se espera que
estén tostadas para retirarlas.

Actividad. 4

Descripcion.

Preparacion trucha.

Se pone a freir una trucha con un peso aproximado de 435 gramos. La
presentacion de este pescado es en filete.

Tareas

Descripcion.

Sacar la trucha del congelador.

La chef o la ayudante de cocina, se dirige al congelador para buscar y sacar
la trucha.

Calentar el aceite.

La chef o la ayudante de cocina, prende la estufa y pone la paila con el
aceite para que se caliente en un tiempo determinado.

Sazonar el pescado.

Después de gue el pescado este descongelado la chef o la ayudante de
cocina le agrega sal.

Freir el pescado.

Despues de que el aceite esta caliente se echa la trucha y se espera que este
dorado para retirarlo.

Servir el plato.

La chef 0 ayudante de cocina se encarga de servir el plato de acuerdo a las
especificaciones de la carta.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.
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Proceso: J
Proceso: Financiero.
Actividad. 1 Descripcién
Pagos. Después de que el cliente te:rr_nina de consumir Io_s alimentos define el
momento en el que va a solicitar el valor del pedido.
Tareas. Descripcién

El cliente pide la cuenta

El cliente solicita al mesero que lo atendié, que traiga la cuenta a la mesa
para pagarle directamente a él.

El cliente paga la cuenta

El cliente decide acercarse a la caja del restaurante para conocer el valor de
su cuenta y cancelarlo en este lugar.

Proceso: K

Proceso: Administrativo.

Actividad. 1

Descripcion.

Documentacion.

Son los requisitos legales que debe cumplir este tipo de empresa para poder
llevar a cabo su actividad comercial.

Tareas.

Descripcion.

Inscripcion en Camara de
Comercio.

Para realizar la incripcion en camara de comercio es necesario inscribirse en
el Registro Unico Tributario (RUT), certificado de uso de suelos, certificado
de fumigaciones, concepto técnico de seguridad humana y proteccién contra
incendios, avisos y tableros. Estos tramites se realizan con la finalidad de
legalizar la empresa.

Sayco & Acinpro.

Pagar por hacer uso de obras protegidas por derechos de autor, por
ejemplo, la reproduccion de obras musicales.

Certificado de manipulacion de
alimentos.

Las personas que manipulan alimentos dentro de restaurantes deben cumplir
con este requisito obligatorio, pues se obtiene por medio de una
capacitacion dirigida por cualquiera de las instituciones que tienen esta
facultad en Colombia.

Archivar documentos.

Después de haber cumplido con estas obligaciones legales se guardan los
documentos que asi lo soportan, en un lugar adecuado para este tipo de
informacion.

Actividad. 2

Descripcion.

Contabilizacion y registro.

La auxiliar contable se encarga de asentar en un libro la informacion que
tiene relacion con los hechos econdmicos que se presentan en el restaurante.

Tareas.

Descripcion.

Recepcion de documentos.

El gerente - propietario entrega a la auxiliar contable los documentos que
soportan los hechos econémicos, tales como: facturas de compra,
comprobante de ingreso (comandas), entre otras.

Registro en el libro auxiliar.

Luego de que la auxiliar contable tenga los documentos soporte los revisa y
procede a realizar el registro en el libro auxiliar.

Archivar documentos.

La auxiliar contable después de haber registrado en el libro auxiliar la
informacion contenida en los documentos soporte tiene la responsabilidad de
guardarlos en un lugar adecuado para este tipo de informacion.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.



95

Proceso: K

Proceso: Administrativo.

Actividad. 3

Descripcion.

Arrendamiento del
establecimiento de comercio.

El lugar donde se desarrolla la actividad comercial no es propiedad de las
dos personas duefias del restaurante, por esta razon, se paga un

arrendamiento.

Tareas.

Descripcion.

Pagar

Los propietarios del restaurante pagan un arrendamiento mensual y
anticipado a los duefios de las instalaciones donde se encuentra ubicado el

restaurante.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.

Tabla 5. Simbologia utilizada para el diagrama de flujo.

SI/NO

son posibles varios caminos alternativos.

SIMBOLO SIGNIFICADO FUNCION
C} Inicio/ Fin Indica el inicio y el final del diagrama de flujo.
Representa la ejecucion de actividades u
Operacion/ Actividad operaciones dentro del proceso, método o
procedimiento.
Representa cualquier tipo de documento que entra,
Documento . o
L se utilice, se genere o salga del procedimiento.
. Indica un punto dentro del diagrama de flujo en que
<> Decision P g J q

Linea de flujo

Conecta los simbolos sefialando el orden en que se
deben realizar las distintas operaciones.

Conector

Conector dentro de péagina. Representa la
continuidad del diagrama dentro de la misma pagina.
Enlaza dos pasos no consecutivos en una misma
pagina.

O
u

Conector de pagina

Representa la continuidad del diagrama de flujo en

otra pagina. Representa una conexion o enlace con

otra hoja diferente en la que continta el diagrama de
flujo.

Fuente: Elaboracidn propia con base en el Ministerio de Planificacion Nacional y Politica
Economica — Guia para la elaboracion de diagramas de flujo 2009, 2017.
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Después de identificar los productos que tienen mayor rotacion en el restaurante

campestre Lagos Bellavista, se hace indispensable conocer la presentacion de los cuatro

productos.

Tilapia frita: el plato esta compuesto de una tilapia roja que pesa aproximadamente 415
(grs) gramos, un patacon de platano verde machacado, ensalada de la casa (lechuga,
zanahoria, tomate, cebolla de huevo, sal y limon), arroz blanco y caldo de pescado.
Chuleta de cerdo: el plato esta compuesto de una carne de cerdo apanada que pesa
aproximadamente 230 (grs) gramos, papas a la francesa, ensalada de la casa (lechuga,
zanahoria, tomate, cebolla de huevo, sal y limon), arroz blanco y caldo de pescado.
Trucha en champifiones: el plato estd compuesto de una trucha que pesa 435 (grs)
gramos, salsa de champifiones, papas a la francesa, ensalada de la casa (lechuga,
zanahoria, tomate, cebolla de huevo, sal y limén), arroz blanco y caldo de pescado.
Trucha al ajillo: el plato esta compuesto de una trucha que pesa 435 (grs) gramos, salsa
de ajo, papas a la francesa, ensalada de la casa (lechuga, zanahoria, tomate, cebolla de

huevo, sal y limén), arroz blanco y caldo de pescado.



lustracion 1. Diagrama de flujo proceso compra de materia prima.

COMPRA DE MATERIA PRIMA

= Requerimiento de
Inicio |/ q D
materia prima

Analisis
mejor precio

NO

Cambio de

Servicio a
v proveedor

domicilio

Seleccion del
proveedor

NO

El propietario
transporta la
materia prima

.| Comprade
insumos Y
Recepcion de
materia prima

A

Fuente: Elaboracion propia con base en la observacion y la informacion suministrada por el gerente — propietario, 2017.
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llustracion 2. Diagrama de flujo proceso comercializacion y produccion de los productos de mayor rotacion.
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacidn suministrada por el gerente — propietario, 2017.
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacién suministrada por la chef del restaurante, 2017.
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por la chef del restaurante, 2017.
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por la chef del restaurante, 2017.
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacién suministrada por el gerente propietario y la chef del restaurante, 2017.



llustracion 3. Diagrama de flujo proceso financiero y administrativo
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7.3 Identificacion de los inductores de costos generados por el restaurante campestre Lagos

Bellavista.

Con base a la informacién suministrada por el gerente — propietario y la chef, se

determinaron los inductores de costos que se generan en el restaurante, para esto, fue necesario

analizar cada una de las tareas que se ejecutan para realizar una actividad.

Tabla 6. Inductores de costos.

IDENTIFICACION DEL

PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES
COSTO
Seleccion del proveedor Capacidad intelectual Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
El costo de esta tarea no se
Conpra de materia prima tiene en cuenta para este
ia pri roceso, pues el costo de la
COMPRA DE | Requerimiento Costo de materia prima |proceso, p iy
MATERIA de materia adquirida materia prima se ve reflejado
. en cada uno de los platos a
PRIMA prima
costear.
Esfuerzo fisico Sueldo
Transporte de la materia prima |Combustible de moto Valor galon
Utilizacion de moto Valor de uso
o L Esfuerzo fisico Sueldo
Recepcion de la materia prima —
Supervision Sueldo

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.



105

PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES IDENTIFICACION DEL
COSTO
Capacidad intelectual Sueldo
Recencion del Esfuerzo fisico Sueldo
F_) Bienvenida y entrega de la carta |Carta Valor carta
cliente
Mesa Valor de uso
Silla Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Poner salero y servilletero en la |Servilletero Valor de uso
mesa. Servilletas Valor servilleta
Salero Valor sal
Anotar el pedido en la comanda Esfuerzo fisico Sueldo
Comanda Valor comanda
. . Esfuerzo fisico mesero Sueldo
Verificar en la cocina la -
disponibilidad del pedido | > er20 fisico chefo
P P ayudante de cocina Sueldo
Esfuerzo fisico mesero Sueldo
Entrega del pedido en la cocina |Capacidad intelectual chef o
ayudante de cocina Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Cuchillo Valor de uso
Llevar cubiertos a lamesa  |Cuchara Valor de uso
COMERCIALI Tenedor Valor de uso
ZACION Portacubierto Valor portacubierto
., Llevar el liquido a la mesa  |Esfuerzo fisico Sueldo
Atencién al -
lient Esfuerzo fisico mesero Sueldo
cliente . Esfuerzo fisico chefo
Entregar el pedido .
ayudante de cocina Sueldo
Bandeja Valor de uso
Retirar la loza Esfuerzo fisico Sueldo
Bandeja Valor de uso
L Esfuerzo fisico Sueldo
Limpiar la mesa y recoger el = o— Valor { -
servilletero - salero. r_apo mpion aor r_apo mplon
Citronela Valor citronela
Esfuerzo fisico Sueldo
Jabén Valor jabdn
Sabra Valor sabra
En el restaurante campestre
Lavar loza Lagos Bellg\{lsta no se paga
por el servicio de agua
potable, por esta razén, no
se involucra en el costo del
Agua producto.
Escurridor de loza Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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IDENTIFICACION DEL

Poner la olla en el fogon

PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES COSTO
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Nevera Valor de uso
Energia Valor kilovatio
Papa criolla Valor papa criolla
Papa pastusa Valor papa pastusa
Platano Valor platano
Yuca Valor yuca
En el restaurante campestre
Lagos Bellavista no se paga
por el servicio de agua
Seleccion de los ingredientes po'EabIe, por esta razon, o
se involucra en el costo del
Agua producto.
Sal Valor sal
Color Valor color
Cebolla de huevo Valor cebolla de huevo
Pimenton Valor pimentén
Tomate Valor tomate
Cilantro Valor cilantro
Cimarrén Valor cimarrdn
Cachama Valor cachama
SANCOCHO Preparacion Arracgcha Valor arracz_:tcha
DE PESCADO sancocho de Maggi Valor maggi
pescado Esfuerzo fisico Sueldo
En el restaurante campestre
Lagos Bellavista no se paga
Lavar los ingredientes por el servicio de agua
potable, por esta razon, no
se involucra en el costo del
Agua producto.
Capacidad intelectual Sueldo
Pelar y picar los ingredientes Esfue_r 20 fisico Steldo
Cuchillo Valor de uso
Tabla para picar Valor de uso
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo

En el restaurante campestre
Lagos Bellavista no se paga
por el servicio de agua
potable, por esta razén, no
se involucra en el costo del

Agua producto.
Estufa Valor de uso
Candela Valor de uso
Gas propano Valor libra
Olla Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.



107

PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES IDENTIFICACION DEL
COSTO
Esfuerzo fisico Sueldo
Licuar el guiso Energia Valor kilovatio
Preparacion Licuad_ora _ Valor de uso
SANCOCHO sancocho de | Adicionar ingredientes en la olla Capacidad intelectual Sueldo
DE PESCADO pescado Esfuerzo fisico Sueldo
Despulpar las cachamas Esfuerzo ﬁS|c_o Sueldo
Tabla para picar Valor de uso
Dejar hervir el sancocho Capacidad intelectual Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Seleccién de los ingredientes  |Arroz Valor arroz
Aceite Valor aceite
Sal Valor sal
Esfuerzo fisico Sueldo
Lavar el arroz Agua Valor m3
Olla arrocera Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Preparacin En el restaurante campestre
ARROZ Lagos Bellavista no se paga
arroz Adicionar los ingredientes por el servicio de agua
potable, por esta razon, no
se involucra en el costo del
Agua producto.
Esfuerzo fisico Sueldo
Poner la olla en el fogon Estufa Valor de uso
Candela Valor de uso
Gas propano Valor libra
Dejar que el arroz ablande Esfuerz.o f|5|.co Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Nevera Valor de uso
Energia Valor kilovatio
Mayonesa Valor mayonesa
Mostaza Valor mostaza
Sal Valor sal
Seleccionar los ingredientes | Azlicar Valor azlcar
Limon mandarino Valor limon
ENSALADA Aderezo En el restaurante campestre
Lagos Bellavista no se paga
por el servicio de agua
potable, por esta razon, no
se involucra en el costo del
Agua producto.
Esfuerzo fisico Sueldo
Licuar los ingredientes Energia Valor kilovatio
Licuadora Valor de uso
Recipiente plastico Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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IDENTIFICACION DEL

PROCESO |[ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES COSTO
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Nevera Valor de uso
. Energia Valor kilovatio
Seleccionar las verduras - -
Batavia Valor batavia
Zanahoria Valor zanahoria
Tomate Valor tomate
Cebolla de huevo Valor cebolla de huevo
Capacidad intelectual Sueldo
Preparacion Esfuerzo fisico Sueldo
ENSALADA ensalada Cuchillo _ Valor de uso
Tabla para picar Valor de uso
Rallador Valor de uso
Pelar y picar las verduras En el restaurante campestre
Lagos Bellavista no se paga
por el servicio de agua
potable, por esta razén, no
se involucra en el costo del
Agua producto.
Esfuerzo fisico Sueldo
Mezclar las verduras — —
Recipiente plastico Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Sacar el patacon del congelador Congc?lador Valor d_e USO.
Energia Valor kilovatio
Patacon Valor patacon
Esfuerzo fisico Sueldo
Estufa Valor de uso
Patacén Calentar el aceite Paila Valor de uso
Candela Valor de uso
Gas propano Valor libra
Capacidad intelectual Sueldo
TILAPIA ) , EsmF:rzo fisico Sueldo .
FRITA Freir el patacon Aceite : Valor aceite
Cuchardn Valor de uso
Paila escurridora Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Sacar el pescado del congelador Congeflador Valor d.e USO.
Energia Valor kilovatio
Preparacién Tilapia . Valor tilapia
tilapia Esfuerzo fisico Sueldo
Estufa Valor de uso
Calentar el aceite Paila Valor de uso
Candela Valor de uso
Gas propano Valor libra

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES IDENTIFICACION DEL
COSTO
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Sal Valor sal
Limén mandarino Valor limon
Cuchillo Valor de uso
Sazonar el pescado En el restaurante campestre
Lagos Bellavista no se paga
por el servicio de agua
potable, por esta razén, no
se involucra en el costo del
Agua producto.
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
TILAPIA Preparacion Cuchardn Valor de uso
FRITA tilapia Freir el pescado Paila escurridora Valor de uso
Gas propano Valor libra
Aceite Valor aceite
Estufa Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Plato pando grande Valor de uso
Plato pando mediano Valor de uso
. Plato pando pequefio Valor de uso
Servir el plato Posilleta Valor de uso
Porcionadora Valor de uso
Cucharon Valor de uso
Cuchara mediana Valor de uo
Limdn tahiti Valor limon
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Elegir los ingredientes Nevera Velor d? USO.
Energia Valor kilovatio
Ajo Valor ajo
Aceite Valor aceite
Esfuerzo fisico Sueldo
Cuchillo Valor de uso
CHULETA DE | Preparacién En el restaurante campestre
CERDO pasta de ajo Pelar el ajo Lagos Bellg\./ista no se paga
por el servicio de agua
potable, por esta raz6n, no
se involucra en el costo del
Agua producto.
Esfuerzo fisico Sueldo
. . . Licuadora Valor de uso
Licuar los ingredientes - - -
Energia Valor kilovatios
Recipiente plastico Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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PROCESO

ACTIVIDAD

TAREAS

INDUCTORES

IDENTIFICACION DEL

COSTO
Esfuerzo fisico Sueldo
Estufa Valor de uso
Calentar el aceite Paila Valor de uso
Candela Valor de uso
(Gas propano Valor libra
Esfuerzo fisico Sueldo
Papas a la Sacar s papas del congelador Congelador Valor de uso
francesa Energia Valor kilovatio
Papas a la francesa Valor papas a la francesa
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Freir las papas Aceite Valor aceite
Cuchar6n Valor de uso
Paila escurridora Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Sacar la carne del congelador Congtflador Valor d? USO.
Energia Valor kilovatio
Carne Valor carne
Esfuerzo fisico Sueldo
Estufa Valor de uso
Calentar el aceite Paila Valor de uso
Candela Valor de uso
Gas propano Valor libra
Esfuerzo fisico Sueldo
CHULETA DE Capacidad intelectual Sueldo
CERDO En el restaurante campestre
Lagos Bellavista no se paga
por el servicio de agua
Apanar la carne potable, por esta razon, no
se involucra en el costo del
Agua producto.
Preparacion Batido Valor batido
chuleta Apanado Valor apanado
Recipiente plastico Valor de uso
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Cucharén Valor de uso
Freir la carne Paila escurridora Valor de uso
Gas propano Valor libra
Aceite Valor aceite
Estufa Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Plato pando grande Valor de uso
Plato pando mediano Valor de uso
Servir el plato Plato pando pequefio Valor de uso
Posilleta Valor de uso
Porcionadora Valor de uso
Cucharén Valor de uso
Cuchara mediana Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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IDENTIFICACION DEL

PROCESO |[ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES COSTO
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Nevera Valor de uso
Energia Valor kilovatio
Crema de leche Valor crema de leche
Elegir los ingredientes Leche liquida Valor leche liquida
Vino blanco Valor vino blanco
Maggi Valor maggi
Maizena Valor maizena
Mantequilla Valor mantequilla
Champifiones Valor champifiones
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
o . Olla Valor de uso
Preparacion Sellar los champifiones con
salsa de mantequilla Estufa Valor de uso
champifiones Candela Valor o_le uso
Gas propano Valor libra
Cuchara Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Olla Valor de uso
TRUCHAEN e e oas oo T
CHAMPINON
ES Candela Valor de uso
Cuchara Valor de uso
En otro recipiente disolver Esfu.er.zo ﬁ5|c9 - Sueldo
. Recipiente plastico Valor de uso
maizena en leche
Cuchara Valor de uso
Juntar las dos mezclas Esfuerzo fisico Sueldo
Dejar hervir la mezcha Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Estufa Valor de uso
Calentar el aceite Paila Valor de uso
Candela Valor de uso
Gas propano Valor libra
Esfuerzo fisico Sueldo
Papas a la Sacar bas papas del congelador Congelador Valor de uso
francesa Energia Valor kilovatio

Papas a la francesa

Valor papas a la francesa

Freir las papas

Capacidad intelectual

Sueldo

Esfuerzo fisico Sueldo

Aceite Valor aceite
Cucharén Valor de uso
Paila escurridora Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES IDENTIFICACION DEL
COSTO
Esfuerzo fisico Sueldo
Sacar la trucha del congelador Congglador Valor d? uso_
Energia Valor kilovatio
Trucha Valor trucha
Esfuerzo fisico Sueldo
Estufa Valor de uso
Calentar el aceite Paila Valor de uso
Candela Valor de uso
Gas propano Valor libra
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Sal Valor sal
En el restaurante campestre
Sazonar el pescado Lagos Bellavista no se paga
por el servicio de agua
TRUCHAN EN Preparacion Eg tii\t;clfl’uc?;r:rf t:l :;Z;gy :;)I
CHAMPINON
ES trucha Agua producto.
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Cucharén Valor de uso
Freir el pescado Paila escurridora Valor de uso
Gas propano Valor libra
Aceite Valor aceite
Estufa Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Plato pando grande Valor de uso
Plato pando mediano Valor de uso
Servir el plato Plato pando pequefio Valor de uso
Posilleta Valor de uso
Porcionadora Valor de uso
Cucharon Valor de uso
Cuchara mediana Valor de uso
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Elegir los ingredientes Nevera Valor d.e USO.
Energia Valor kilovatio
Ajo Valor ajo
Aceite Valor aceite
TRUCHA AL | Preparacién Esfuerzo fisico Sueldo
AJILLO pasta de ajo Cuchillo Valor de uso
En el restaurante campestre
Pelar el ajo Lagos Bellg\{ista no se paga
por el servicio de agua
potable, por esta razon, no
se involucra en el costo del
Agua producto.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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IDENTIFICACION DEL

PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES COSTO
Esfuerzo fisico Sueldo
Preparacion . . . Licuadora Valor de uso
. Licuar los ingredientes - - -
pasta de ajo Energia Valor kilovatio
Recipiente plastico Valor de uso
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Nevera Valor de uso
Elegir los ingredientes Energia Valor kilovatio
Crema de leche Valor crema de leche
Maizena Valor maizena
Maggi Valor maggi
Preparacion _ _ Esfu.er.zo fisico . Sueldo
. Mezclar los ingredientes Recipiente plastico Valor de uso
salsa de ajo
Cuchara Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Cuchara Valor de uso
Dejar hervir la mezcla Gas propano Valor libra
Paila Valor de uso
Estufa Valor de uso
Candela Valor de uso
TRUCHA AL Esfuerzo fisico Sueldo
AJILLO Estufa Valor de uso
Calentar el aceite Paila Valor de uso
Candela Valor de uso
Gas propano Valor libra
Esfuerzo fisico Sueldo
Papas a la Sacar las papas del congelador Congelador Valor de uso
francesa Energia Valor kilovatio
Papas a la francesa Valor papas a la francesa
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Freir las papas Aceite Valor aceite
Cucharén Valor de uso
Paila escurridora Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Sacar la trucha del congelador Congeflador Valor d.e USO.
Energia Valor kilovatio
Preparaci6n Trucha . Valor trucha
trucha Esfuerzo fisico Sueldo
Estufa Valor de uso
Calentar el aceite Paila Valor de uso
Candela Valor de uso
Gas propano Valor libra

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES IDENTIFICACION DEL
COSTO
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Sal Valor sal
En el restaurante campestre
Sazonar el pescado .
Lagos Bellavista no se paga
por el servicio de agua
potable, por esta razon, no
se involucra en el costo del
Agua producto.
Capacidad intelectual Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
TRUCHA AL | Preparacion Cu_charon - Valor de uso
. Paila escurridora Valor de uso
AJILLO trucha Freir el pescado -
Gas propano Valor libra
Aceite Valor aceite
Estufa Valor de uso
Paila Valor de uso
Esfuerzo fisico Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Plato pando grande Valor de uso
Plato pando mediano Valor de uso
Servir el plato Plato pando pequefio Valor de uso
Posilleta Valor de uso
Porcionadora Valor de uso
Cucharén Valor de uso
Cuchara mediana Valor de uso
El costo de esta tarea no se
tiene en cuenta para este
. . Esfuerzo fisico mesero roceso, debido a que la
FINANCIERO Pagos El cliente pide la cuenta |?nayoria de veces elqcliente
decide pagar la cuenta
Capacidad intelectual cajera |directamente en la caja.
El cliente paga la cuenta Capacidad intelectual cajera |Sueldo
Esfuerzo fisico Sueldo
Capacidad intelectual Sueldo
Combustible de moto Valor galon
Utilizacion de moto Valor de uso
Valor certificado de uso de
ADMINISTRA | inscripcionen Camarade  [certicadode usodesuelo Isuelo
TIVO Documentacion Comercio . o Valgr cgrtrﬁcado de
Certificado de fumigaciones |fumigaciones
Concepto técnico de Valor concepto técnico de
seguridad humana y seguridad humana y
proteccién contra incendios  |proteccion contra incendios
Valor certificado camara de
Céamara de comercio comercio

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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IDENTIFICACION DEL

PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES COSTO
Esfuerzo fisico Sueldo
Sayco & Acinpro Combustible de moto Valor galon
Utilizacion de moto Valor de uso
Documentacion Sayco & Acinpro Valor Sayco & Acinpro
Certificado de manipulacion de |Capacidad intelectual Sueldo
alimentos Esfuerzo fisico Sueldo
Archivar documentos Esfuerzo fisico Sueldo
ADMINISTRA Avrchivador Valor carpeta
TIVO Recepcion de documentos  |Esfuerzo fisico Sueldo
Contabilizacién | Registro en el libro auxiliar C_apamdagl_ intelectual SUEIdO_ —
y registro Libro auxﬂ@r Valor libro auxiliar
. Esfuerzo fisico Sueldo
Archivar documentos -
Avrchivador Valor carpeta
Arrendamiento Esfuerzo fisico Sueldo
del Pagar Combustible de moto Valor galon
establecimiento Utilizacion de moto Valor de uso
de comercio Arrendamiento Valor arrendamiento

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario
y la chef, 2017.
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Capitulo V

7.4 Determinacion de las bases de costeo para cada uno de los inductores de costos.

Después de identificar los inductores de costos, se paso a realizar las bases de costeo, es decir, se elaboraron las férmulas que
se utilizaron para hallar los costos en que incurre el restaurante campestre Lagos Bellavista y para poder realizar la ejemplificacion del

Sistema de Costos Basado en Actividades.

Tabla 7. Bases de costeo.

PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Seleccion del proveedor |Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
S Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Compra de materia prima — -
. Costo de materia prima El costo de esta tarea no se tiene en cuenta para este proceso, pues el costo
COMPRA DE| Requerimiento . L .
. adquirida de la materia prima se ve reflejado en cada uno de los platos a costear.
MATERIA de materia - - -
. . |Esfuerzo fisico (\Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
PRIMA prima Transporte de la materia - - - — - p — -
. Combustible de moto (Precio galon/ Kilometros recorridos por galon)* Kilometros recorridos
prima —— - =
Utilizacion de moto #Minutos utilizados * Valor moto
Recepcion de la materia  |Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
prima Supervision (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
- - ” -
Recepcidn del | Bienvenida y entrega de la Esfuerzo fisico (\alor sue!qo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
cliente carta Carta #Cartas utilizadas * Valor carta
Mesa #Veces utilizada * Valor de uso
Silla #Veces utilizada * Valor de uso
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Poner salero y servilletero en|Servilletero #Veces utilizado * Valor de uso
la mesa. Servilletas #Servilletas utilizadas * Valor servilleta
Salero #Gramos utilizados * Valor gramo
Anotar el pedido en la Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
comanda Comanda #Hojas utilizadas * Valor hoja
. . Esfuerzo fisico mesero (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Verificar en la cocina la -
. . . Esfuerzo fisico chefo
disponibilidad del pedido . . .
ayudante de cocina (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
. Esfuerzo fisico mesero (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Entrega del pedido en la - -
cocina Capacidad intelectual chef o
ayudante de cocina (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
COMERCIAL Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso
IZACION Llevar cubiertos a la mesa |Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso
. Tenedor #\Veces utilizado * Valor de uso
Atencion al - - — -
cliente Portacubierto #Portacubiertos utilizados * Valor portacubiertos

Llevar el liguido a la mesa

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Entregar el pedido

Esfuerzo fisico mesero

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Esfuerzo fisico chef o
ayudante de cocina

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso
. Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Retirar la loza - - —
Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso
L Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Limpiar la mesa y recoger el — - — =
servilletero - salero Trapo limpion #Minutos utilizados * Valor de uso
) Citronela #Mililitros utilizados * Valor mililitro
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Jabén #Gramos utilizados * Valor gramo
Sabra #Veces utilizada * Valor de uso
Lavar loza - —
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
Agua agua potable, por esta razon, no se involucra en el costo del producto.

Escurridor de loza

#Veces utilizada * Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Capacidad intelectual (\Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (\Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Nevera #Horas utilizadas * Valor nevera
Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Papa criolla #Gramos utilizados * Valor gramo
Papa pastusa #Gramos utilizados * Valor gramo
Platano #Unidades utilizadas * Valor unidad
Yuca #Gramos utilizados * Valor gramo
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
Seleccion de los ingredientes Agua agua potablt_eZ por esta razon, no se involucra en el costo del producto.
Sal #Gramos utilizados * Valor gramo
Color #Gramos utilizados * Valor gramo
Cebolla de huevo #Gramos utilizados * Valor gramo
Pimenton #Gramos utilizados * Valor gramo
Tomate #Gramos utilizados * Valor gramo
Cilantro #Gramos utilizados * Valor gramo
SANCOCHO | Preparacién Cimarrén #Gramos utilizados * Valor gramo
DE sancocho de Cachama #Gramos utilizados * Valor gramo
PESCADO pescado Arracacha #Gramos utilizados * Valor gramo
Maggi #Unidades utilizadas * Valor unidad

Lavar los ingredientes

Esfuerzo fisico

(\Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Agua

En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
agua potable, por esta razon, no se involucra en el costo del producto.

Pelar y picar los ingredientes

Capacidad intelectual

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Cuchillo

#Veces utilizado * Valor de uso

Tabla para picar

#Veces utilizada * Valor de uso

Poner la olla en el fogon

Capacidad intelectual

(\Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Esfuerzo fisico (\Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de

Agua agua potable, por esta razén, no se involucra en el costo del producto.

Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa

Candela #Veces utilizada * Valor de uso

Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg

Olla #Veces utilizada * Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Licuar el guiso Energia #Segundos utilizados * Valor kilovatio segundo
SANCOCHO | Preparacion _ . . Licuadpra . #Minutos utilizados * Valor licuadora . .
DE sancocho de Adicionar ingredientes en la |Capacidad intelectual (Valor sueldo mensuall #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
PESCADO pescado olla Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensuall #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensuall #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Despulpar las cachamas - —
Tabla para picar #Veces utilizada * Valor de uso
Dejar hervir el sancocho  |Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Seleccidn de los ingredientes | Arroz #Gramos Utilizados * Valor gramo
Aceite #Mililitros * Valor mililitro
Sal #Gramos utilizados * Valor gramo
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
Lavar el arroz , .
Agua agua potable, por esta razon, no se involucra en el costo del producto.
ARROZ Preparacion Olla arrocera #Veces utilizada * Valor de uso
arroz Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Adicionar los ingredientes

En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de

Agua agua potable, por esta razén, no se involucra en el costo del producto.

Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Poner Ia olla en el fogén Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa

Candela #Veces utilizada * Valor de uso

Gas propano

#Segundos utilizados * Valor Lb/Seg

Dejar que el arroz ablande

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Capacidad intelectual

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera
Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Mayonesa #Gramos utilizados * Valor gramo
Seleccionar los ingredientes [Mostaza #Gramos utilizados * Valor gramo

Sal #Gramos utilizados * Valor gramo

Aderezo Azlcar #Gramos Uutilizados * Valor gramo
Limén mandarino #Gramos utilizados * Valor gramo

En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
Agua agua potable, por esta razén, no se involucra en el costo del producto.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Licuar s ingredientes Energia #Segundos utilizados * Valor kilovatio segundo
Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora
Recipiente plastico #Veces utilizada * Valor de uso
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
ENSALADA - - -
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera
. Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Seleccionar las verduras - —
Batavia #Gramos utilizados * Valor gramo
Zanahoria #Gramos utilizados * Valor gramo
Tomate #Gramos utilizados * Valor gramo
Preparacion Cebollg de huevo #Gramos utilizados * Valor gramo _ _
ensalada Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Pelar y picar las verduras

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso
Tabla para picar #Veces Uutilizada * Valor de uso
Rallador #Veces utilizado * Valor de uso
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
Agua agua potable, por esta razén, no se involucra en el costo del producto.

Mezclar las verduras

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Recipiente plastico

#Veces utilizada * Valor de uso

Fuente: Elaboracidn propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Sacar el patacondel  |Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador
congelador Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Patacon #Patacones utilizados * Valor patacon
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Patacén Calentar el aceite Paila #Veces utilizada * Valor de uso
Candela #Veces utilizada * Valor de uso
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Freir el patacon Aceite #Mililitros * Valor mililitro
Cuchar6n #Veces utilizado * Valor de uso
Paila escurridora #Veces utilizada * Valor de uso
TILAPIA Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
FRITA Sacar el pescado del  |Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador
congelador Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Tilapia #Gramos Uutilizados * Valor gramo
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Calentar el aceite Paila #Veces utilizada * Valor de uso
Preparacion Candela #Veces utilizada * Valor de uso
tilapia Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg

Sal #Gramos utilizados * Valor gramo
Sazonar el pescado Limén mandarino #Gramos Uutilizados * Valor gramo
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
Agua agua potable, por esta razén, no se involucra en el costo del producto.

Capacidad intelectual

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensuall #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Freir el pescado Cucharén #Veces utilizado * Valor de uso
Paila escurridora #Veces utilizada * Valor de uso
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
Aceite #Mililitros * Valor mililitro
TILAPIA Preparacién Esfuerz.o ﬁsi.co (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabaj:ados) : #Segundos dest?nados
FRITA tilapia Capacidad intelectual (Valor suellc.jo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Plato pando grande #Veces utilizado * Valor de uso
Plato pando mediano #Veces utilizado * Valor de uso
Servir el plato Plato pando pequefio #Veces utilizado * Valor de uso
Posilleta #Veces utilizada * Valor de uso
Porcionadora #Veces utilizada * Valor de uso
Cuchar6n #Veces utilizado * Valor de uso
Cuchara mediana #Veces utilizada * Valor de uso
Limén tahiti #Gramos utilizados * Valor gramo
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Elegir los ingredientes Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera
Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Ajo #Gramos Uutilizados * Valor gramo
Aceite #Mililitros * Valor mililitro
CHULETA DE| Preparacion Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
CERDO pasta de ajo Pelar el ajo Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
Agua agua potable, por esta razén, no se involucra en el costo del producto.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Licuar los ingredientes Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora
Energia #Segundos utilizados * Valor kilovatio segundo

Recipiente plastico

#Veces utilizado * Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Calentar el aceite Paila #Veces utilizada * Valor de uso
Candela #Veces utilizada * Valor de uso
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Papas a la Sacar las papas del Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador
francesa congelador Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Papas a la francesa #Gramos utilizados * Valor gramo
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Freir las papas Aceite #Mililitros * Valor mililitro
Cuchar6n #Veces utilizado * Valor de uso
Paila escurridora #Veces utilizada * Valor de uso
CHULETA DE Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
CERDO Sacar Ia carne del congelador Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador
Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Carne #Gramos Utilizados * Valor gramo
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Calentar el aceite Paila #Veces utilizada * Valor de uso
Preparacion Candela #Veces utilizada * Valor de uso
chuleta Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg

Apanar la carne

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Capacidad intelectual

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de

Agua agua potable, por esta razon, no se involucra en el costo del producto.
Batido #Gramos utilizados * Valor gramo
Apanado #Gramos Uutilizados * Valor gramo

Recipiente plastico

#Veces utilizado * Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Ereir Ia came Cucharoén #Veces utilizado * Valor de uso
Paila escurridora #Veces utilizada * Valor de uso
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
Aceite #Mililitros * Valor mililitro
CHULETA DE| Preparacion Estufa _ #Segundos utilizados * Valor estufa _ _
CERDO chuleta Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Plato pando grande #Veces utilizado * Valor de uso
Plato pando mediano #Veces utilizado * Valor de uso
Servir el plato Plato pando pequefio #Veces utilizado * Valor de uso
Posilleta #Veces utilizada * Valor de uso
Porcionadora #Veces utilizada * Valor de uso
Cucharén #Veces utilizado * Valor de uso
Cuchara mediana #Veces utilizada * Valor de uso
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera
Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
TRUCHAEN | Preparacion Crema de leche #Gramos Uutilizados * Valor gramo
CHAMPINO salsa de Elegir los ingredientes  |Leche liquida #Miililitros utilizados* Valor mililitro
NES champifiones Vino blanco #Mililitros utilizados* Valor mililitro
Maggi #Unidades utilizadas * Valor unidad
Maizena #Gramos utilizados * Valor gramo
Mantequilla #Gramos utilizados * Valor gramo

Champifiones

#Gramos utilizados * Valor gramo

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Selkar los champifiones con Olla #Veces utiliza'd.a * Valor de uso
mantequilla Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Candela #Veces utilizada * Valor de uso
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensuall #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Preparacion Olla #Veces utilizada * Valor de uso
salsa de Adicionar los ingredientes en|Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
champifiones un recipiente Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
Candela #Veces utilizada * Valor de uso
Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso
En otro recipiente disolver Esfu_er.zo ﬁsicg . (Valor suellc.jo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
maizena en leche Recipiente plastico #Veces utilizado * Valor de uso
TRUCHA EN Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso
CHAMPINO Juntar las dos mezclas  |Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
NES Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Dejar hervir la mezcla

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Papas a la
francesa

Calentar el aceite

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Paila #Veces utilizada * Valor de uso
Candela #Veces utilizada * Valor de uso

Gas propano

#Segundos utilizados * Valor Lb/Seg

Sacar las papas del
congelador

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Congelador

#Minutos utilizados * Valor congelador

Energia

(Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes

Papas a la francesa

#Gramos utilizados * Valor gramo

Freir las papas

Capacidad intelectual

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensuall #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Aceite

#Mililitros * Valor mililitro

Cuchar6n

#Veces utilizado * Valor de uso

Paila escurridora

#Veces utilizada * Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Sacar la trucha del Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador
congelador Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Trucha #Gramos utilizados * Valor gramo
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensuall #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Calentar el aceite Paila #Veces utilizada * Valor de uso
Candela #Veces utilizada * Valor de uso
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
o Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Preparacion — - -
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
trucha —
Sazonar el pescado Sal #Gramos utilizados * Valor gramo
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
Agua agua potable, por esta razén, no se involucra en el costo del producto.
TRUCHAEN - - - -
CHAMPIRO Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
NES Z —
Cuchar6n #Veces utilizado * Valor de uso
Freir el pescado Paila escurridora #Veces Uutilizada * Valor de uso
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
Aceite #Mililitros * Valor mililitro
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Plato pando grande #Veces utilizado * Valor de uso
Preparacion Plato pando mediano #Veces utilizado * Valor de uso
tFr)ucha Servir el plato Plato pando pequefio #Veces utilizado * Valor de uso

Posilleta

#Veces utilizada * Valor de uso

Porcionadora

#Veces utilizada * Valor de uso

Cucharén

#Veces utilizado * Valor de uso

Cuchara mediana

#Veces utilizada * Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO

Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Elegir los ingredientes Nevera #Minutos uti!izadqs * Valor nevera. . _ .
Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Ajo #Gramos Uutilizados * Valor gramo
Aceite #Mililitros * Valor mililitro

Preparacion Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
pasta de ajo Pelar el ajo Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de

Agua agua potable, por esta razén, no se involucra en el costo del producto.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Licuar los ingredientes Licuadora #Minutos utili;gdos * Valor Iicu_adore}
Energia #Segundos utilizados * Valor kilovatio segundo
Recipiente plastico #Veces utilizado * Valor de uso
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

TRUCHA AL — - -
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
AJILLO - =

Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera

Elegir los ingredientes Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Crema de leche #Gramos utilizados * Valor gramo
Maizena #Gramos utilizados * Valor gramo
Maggi #Unidades utilizadas * Valor unidad

Preparacion
salsa de ajo

Mezclar los ingredientes

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Recipiente plastico

#Veces utilizado * Valor de uso

Cuchara

#Veces utilizada * Valor de uso

Dejar hervir la mezcla

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Capacidad intelectual

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Cuchara

#Veces utilizada * Valor de uso

Gas propano

#Segundos utilizados * Valor Lb/Seg

Paila #Veces utilizada * Valor de uso
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Candela #Veces utilizada * Valor de uso

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Calentar el aceite Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Paila #Veces utilizada * Valor de uso
Candela #Veces utilizada * Valor de uso
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Papas a la - —
francesa Sacar las papas del Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador
congelador Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Papas a la francesa #Gramos utilizados * Valor gramo
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Freir las papas Aceite #Mililitros * Valor mililitro
TRUCHA AL Cu.char()n . #Veces util?zado * Valor de uso
AJILLO Paila escurridora #Veces utilizada * Valor de uso
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensuall #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Sacar la trucha del Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador
congelador Energia (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / #Platos vendidos promedio mes
Trucha #Gramos Utilizados * Valor gramo
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
Preparacion Calentar el aceite Paila #Veces utilizada * Valor de uso
trucha Candela #Veces utilizada * Valor de uso

Gas propano

#Segundos utilizados * Valor Lb/Seg

Sazonar el pescado Sal #Gramos Uutilizados * Valor gramo
En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se paga por el servicio de
Agua agua potable, por esta razén, no se involucra en el costo del producto.

Capacidad intelectual

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Esfuerzo fisico

(Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Capacidad intelectual (VValor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Cucharén #Veces utilizado * Valor de uso
Freir el pescado Paila escurridora #Veces Utilizada * Valor de uso
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg
Aceite #Mililitros * Valor mililitro
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa
TRUCHA AL | Preparacion Paila #Veces utilizada * Valor de uso
AJILLO trucha Esfuerzo fisico (\VValor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Plato pando grande #Veces utilizado * Valor de uso
Plato pando mediano #Veces utilizado * Valor de uso
Servir el plato Plato pando pequefio #Veces utilizado * Valor de uso
Posilleta #Veces utilizada * Valor de uso
Porcionadora #Veces utilizada * Valor de uso
Cucharén #Veces utilizada * Valor de uso
Cuchara mediana #Veces utilizada * Valor de uso
FINANCIER El cliente pide a cuenta Esfuerz_o ﬁsi_co mesero _ El costo _de esta tarea no_ se tiene _en cuenta para este p_roceso, debido a que
o Pagos Capacidad intelectual cajera |la mayoria de veces el cliente decide pagar la cuenta directamente en la caja.
El cliente paga la cuenta |Capacidad intelectual cajera |(Valor sueldo dia/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Combustible de moto (Precio galor/ Kilometros recorridos por galon)* Kilémetros recorridos
Utilizacidén de moto #Minutos utilizados * Valor moto
Inscripcion en Camara de  |Certificado de uso de suelo  |Valor certificado/ #Platos vendidos mes
Comercio Certificado de fumigaciones |Valor certificado/ #Platos vendidos mes
ADMINISTR Documentacion Concepto técnico de
ATIVO seguridad humana y

proteccion contra incendios

Valor certificado/ #Platos vendidos mes

Céamara de comercio

Valor certificado/ #Platos vendidos mes

Sayco & Acinpro

Esfuerzo fisico

alor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
(Val Id I #S d bajados) * #S dos destinad

Combustible de moto

(Precio galor/ Kilémetros recorridos por galon)* Kilémetros recorridos

Utilizacion de moto

#Minutos utilizados * Valor moto

Sayco & Acinpro

Valor certificado/ #Platos vendidos mes

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | ACTIVIDAD TAREAS INDUCTORES BASES DE COSTEO
Certificado de manipulacién |Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
o de alimentos Esfuerzo fisico (\Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Documentacion - - -
. Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Archivar documentos - —
Avrchivador #Carpetas utilizadas * Valor carpeta
Recepcion de documentos  |Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Contabilizacion | Redistro en el libro ausiliar Capacidad intelectual (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
ADMINISTR reqistro g Libro auxiliar #Libros utilizados * Valor libro
ATIVO yreg . Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Archivar documentos - —
Avrchivador #Carpetas utilizadas * Valor carpeta
. Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos trabajados) * #Segundos destinados
Arrendamiento - — - PERw——. -
del Combustible de moto (Precio galér/ Kilémetros recorridos por galon)* Kilometros recorridos
L Pagar Utilizacion de moto #Minutos utilizados * Valor moto
establecimiento - — —
de comercio Valor arrendamiento/ Actividades econdmicas desarrolladas en Lagos

Arrendamiento

Bellavista

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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Capitulo VI

7.5 Ejemplificacion de la aplicacion del modelo de costos abc en el restaurante campestre Lagos Bellavista.

Teniendo en cuenta el desarrollo de los objetivos anteriores, se dio alcance a la aplicacion del Modelo de Costos Basado en
Actividades en el restaurante campestre Lagos Bellavista, especificamente, los productos que presentan mayor rotacion que son: la

tilapia frita, la chuleta de cerdo, la trucha en champifiones y la trucha al ajillo.

Tabla 8. Nomenclaturas para relacionar los procesos y las actividades en el restaurante campestre.



PROCESOS ACTIVIDADES
COMPRA DE MATERIA
PRIMA (1) Requerimiento de materia prima
(A)
COMERCIALIZACION  |(1) Recepcion del cliente
(B) (2) Atencién al cliente
SANCOCHO DE PESCADO .
(C) (1) Preparacion sancocho de pescado
ARROZ (1) Preparacion arroz
(D)
ENSALADA (1) Aderezo
(B) (2) Preparacion ensalada
TILAPIA FRITA (1) Patacon
(F) (2) Preparacion tilapia
CHULETA DE CERDO (1) Preparacion pasta de ajo
©) (2) Papas a la francesa

(3) Preparacién chuleta

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESOS ACTIVIDADES
TRUCHA EN (1) Preparacion salsa de champifiones
CHAMPINONES (2) Papas a la francesa
(H) (3) Preparacion trucha

TRUCHA AL AJILLO

(1) Preparacion pasta de ajo

(2) Preparacion salsa de ajo

() (3) Papas a la francesa
(4) Preparacion trucha
FINAI\(I;):IERO (1) Pagos

ADMINISTRATIVO
(K)

(1) Documentacion

(2) Contabilizacion y registro

(3) Arrendamiento del establecimiento
de comercio

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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Tabla 9. Descripcion de los costos que genera el restaurante campestre.

134

UNIDAD DE COSTO
UNIDAD DE| COSTO COSTO |UNIDAD DE| CANTIDAD MEDIDA
INGREDIENTES |CANTIDAD MEDIDA TOTAL UNITARIO | MEDIDA |REQUERIDA| CANTIDAD RC;QNUTEIE;ADDA

REQUERIDA
Aceite 3000 Muililitros $ 11990 | $ 4 Muililitros 258,875 Mililitros $ 1.035
Agua 1 M3 $ -1 9 - Litro
Limén mandarino 1 Kilo $ 833 | $ 0,83 Gramo 200 Gramo $ 166,67
Limon tahiti 1 Kilo $ 2.000 | $ 2 Gramo 100 Gramo $ 200
Patacon 10 Unidad $ 12500 $ 1.250 Unidad 1 Unidad $ 1.250
Sal 1 Kilo $ 1.000 | $ 1 Gramo 11 Gramo $ 11
Tilapia 1 Libra $ 3500 | $ 7 Gramo 415 Gramo $ 2.905
Fuente: Elaboracidn propia con base en la informacién suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.

CHULETA DE CERDO
UNIDAD DE| COSTO COSTO UNIDAD DE| CANTIDAD Ull:l/IIEDAI%S\E COSTO
INGREDIENTES |CANTIDAD MEDIDA TOTAL UNITARIO | MEDIDA |REQUERIDA| CANTIDAD RCQQI\IU-EE;AI\D[L

REQUERIDA
Aceite 3000 Mililitro $ 11.990 | $ 4 Mililitro 167,683114 Mililittro $ 670
Agua 1 M3 $ -1 $ - Litro
Ajo 33,75 Gramo $ 500 | $ 15 Gramo 1,776315789 Gramo $ 26
Apanado 1 Kilo $ 11500 | $ 12 Gramo 83 Gramo $ 958
Batido 1 Kilo $ 7.000 | $ 7 Gramo 67 Gramo $ 467
Carne de cerdo 1 Kilo $ 12.980| $ 13 Gramo 230 Gramo $ 2.985
Papas a la francesa 2y1/2 Kilo $ 14500 | $ 6 Gramo 200 Gramo $ 1.160

Fuente: Elaboracidn propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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TRUCHA EN CHAMPINONES

UNIDAD DE COSTO
UNIDAD DE| COSTO COSTO |UNIDAD DE| CANTIDAD MEDIDA
INGREDIENTES | CANTIDAD MEDIDA TOTAL UNITARIO | MEDIDA |REQUERIDA| CANTIDAD RC;QNUTEIE;A[\)i

REQUERIDA
Aceite 3000 Muililitros $ 11990 | $ 4 Muililitros 247,0666667 Muililitros $ 987
Agua 1 M3 $ -1 9 - Litro
Champifiones 250 Gramo $ 4390 | $ 18 Gramo 140,1869159 Gramo $ 2.462
Crema de leche 1 Kilo $ 10300 | $ 10 Gramo 93,45794393 Gramo $ 963
Leche 900 Mililitro $ 1500 | $ 1,67 Mililitro 31,77570093 Muililitros $ 53
Maggi 48 Unidad $ 13800 | $ 288 Unidad 0,373831776 Unidad $ 107
Maizena 380 Gramo $ 7430 | $ 19,55 Gramo 4,672897196 Gramo $ 91
Mantequilla 250 Gramo $ 2920 | $ 11,68 Gramo 5,607476636 Gramo $ 65
Papas a la francesa 2y 12 Kilo $ 14500 | $ 6 Gramo 200 Gramo $ 1.160
Sal 1 Kilo $ 1.000 | $ 1 Gramo 2 Gramo $ 2
Trucha 1 Kilo $ 16.000 | $ 16 Gramo 435 Gramo $ 6.960
Vino blanco 1000 cm3 $ 4100 | $ 4 Cms 10,9 Gramo $ 45

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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TRUCHA AL AJILLO
UNIDAD DE COSTO COSTO UNIDAD DE| CANTIDAD UI:AIEDAII:E)S\E COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD MEDIDA TOTAL UNITARIO MEDIDA |REQUERIDA| CANTIDAD RCQUTEII[?);AI;)?A
REQUERIDA

Aceite 3000 Mililitro $ 11.990 | $ 4 Muililitro 251,9071272 Mililitro $ 1.007
Agua 1 M3 $ -1 $ - Litro

Ajo 33,75 Gramo $ 500 | $ 15 Gramo 3,633373206 Gramo $ 54
Crema de leche 1 Kilo $ 10.300 | $ 10 Gramo 91,46341463 Gramo $ 942
Maggi 48 Unidad $ 13.800 | $ 288 Unidad 0,548780488 Unidad $ 158
Maizena 380 Gramo $ 7430 | $ 19,55 Gramo 14,63414634 Gramo $ 286
Papas a la francesa| 2y 1/2 Kilo $ 14500 | $ 6 Gramo 200 Gramo $ 1.160
Sal 1 Kilo $ 1.000 | $ 1 Gramo 2 Gramo $ 2
Trucha 1 Kilo $ 16.000 | $ 16 Gramo 435 Gramo $ 6.960

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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SANCOCHO DE PESCADO
COSTO COSTO C MEoIDA COSTO
UNIDAD DE T T UNIDAD DE| CANTIDAD MEDIDA
INGREDIENTES |CANTIDAD MEDIDA TOTAL UNITARIO MEDIDA |REQUERIDA| CANTIDAD RCQUTEIE;AI\DE,)A
REQUERIDA

Agua 1 M3 $ -1 9 - Litro
Arracacha 1 Libra $ 800 | $ 1,6 Gramo 0,244487909 Gramo $ 0,4
Cachama 1 Libra $ 5.500 | $ 11 Gramo 21,2215505 Gramo $ 233
Cebolla de huevo 1 Libra $ 1.000 | $ 2 Gramo 5,476529161 Gramo $ 11
Cilantro 1 Libra $ 1.000 | $ 2 Gramo 1,320234708 Gramo $ 3
Cimarrén 1 Libra $ 1.000 | $ 2 Gramo 2,44487909 Gramo $ 5
Color 70 Gramo $ 1270 | $ 18 Gramo 0,244487909 Gramo $ 4
Maggi 48 Unidad $ 13.800 | $ 288 Unidad 0,117354196 Unidad $ 34
Papa criolla 1 Libra $ 1.000 | $ 2 Gramo 6,356685633 Gramo $ 13
Papa pastusa 1 Arroa $ 9.000 | $ 0,72 Gramo 24,83997155 Gramo $ 17,88
Pimenton 1 Unidad $ 333 | $ 333 Unidad 0,019559033 Unidad $ 7
Platano 40 Unidades | $ 5.000 | $ 125 Unidad 0,156472262 Unidad $ 20
Sal 1 Kilo $ 1.000 | $ 1 Gramo 0,977951636 Gramo $ 0,98
Tomate 1 Libra $ 1.000 | $ 2,0 Gramo 3,716216216 Gramo $ 7.4
Yuca 1 Libra $ 1.000 | $ 2 Gramo 11,34423898 Gramo $ 23
Cebolla larga 1 Libra $ 1.000 | $ 2 Gramo 3,080547653 Gramo $ 6

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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ENSALADA
COSTO COSTO C MEoIbA. COSTO
UNIDAD DE T T UNIDAD DE| CANTIDAD MEDIDA
INGREDIENTES \CANTIDAD MEDIDA TOTAL UNITARIO | MEDIDA |REQUERIDA| CANTIDAD RC;Ql\IUTElgﬁ)[;

REQUERIDA
Agua 1 M3 $ -1 9 - Litro $ -
Azlcar 1 Kilo $ 1980 | $ 1,98 Gramo 0,74375 Gramo $ 1,47
Batavia 1 Libra $ 1.250 | $ 3 Gramo 425 Gramo $ 106
Cebolla de huevo 1 Libra $ 1.000 | $ 2 Gramo 12,21875 Gramo $ 24,44
Lim6n mandarino 1 Kilo $ 8331 $ 0,83 Gramo 10,625 Gramo $ 8,85
Mayonesa 4 Kilo $ 13500 % 3,4 Gramo 14,34375 Gramo $ 48,41
Mostaza 1 Kilo $ 5000 | $ 5 Gramo 9,5625 Gramo $ 47,81
Sal 1 Kilo $ 1.000 | $ 1 Gramo 0,2125 Gramo $ 0,21
Tomate 1 Libra $ 1.000 | $ 2,0 Gramo 22,3125 Gramo $ 44,63
Zanahoria 1 Libra 3 750 | $ 15 Gramo 17,53125 Gramo $ 26
Fuente: Elaboracidn propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.

ARROZ
UNIDAD DE COSTO
UNIDAD DE| COSTO COSTO UNIDAD DE| CANTIDAD MEDIDA
INGREDIENTES |CANTIDAD MEDIDA TOTAL UNITARIO | MEDIDA |REQUERIDA| CANTIDAD RCQUTEIE;AE)[?A

REQUERIDA
Aceite 3000 Muililitros $ 11990 | $ 4 Mililitros 2,915116279 mililitros $ 12
Agua 1 M3 $ -1 8 - Litro
Arroz 5 Kilo $ 14700 $ 3 Gramo 53,488 Gramo $ 157,26
Sal 1 Kilo $ 1.000 | $ 1 Gramo 0,962790698 Gramo $ 0,96

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.



COSTO PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO

UNIDAD UNIDAD
ACTIVOS CANTIDAD DE ?_8?;\(3 Uﬁ I(?I'irF\?I o DE
MEDIDA MEDIDA
Estufa 1| Unidad | $ 1.500.000 [ $ 1.500.000 | Unidad
Nevera 1| Unidad [ $ 200.000 | $ 200.000 | Unidad
Congelador 1] Unidad | $ 1.000.000 | $ 1.000.000 | Unidad
Licuadora 1] Unidad | $ 74.000]| $ 74.000 | Unidad
Caja registradora 1] Unidad | $ 250.000 | $ 250.000 | Unidad
Moto 1| Unidad | $ 2.000.000 | $ 2.000.000 | Unidad
Mesa 1] Unidad | $ 40.000| $ 40.000 | Unidad
Silla 1| Unidad [ $ 20.000 | $ 20.000 | Unidad
Cuchillo 1| Unidad | $ 3.000 | $ 3.000 | Unidad
Cuchara 1| Unidad | $ 3.000 | $ 3.000 | Unidad
Tenedor 1| Unidad | $ 3.000 | $ 3.000 | Unidad
Bandeja 1| Unidad [ $ 25.000 | $ 25.000 | Unidad
Escurridor loza 1] Unidad | $ 20.000 | $ 20.000 | Unidad
Cuchillo cocina 1] Unidad | $ 18.000 | $ 18.000 | Unidad
Tabla picar 1| Unidad | $ 30.000 | $ 30.000 | Unidad
Candela 1| Unidad | $ 800 | $ 800 | Unidad
Olla sancocho 1| Unidad | $ 30.000 | $ 30.000 | Unidad
Olla arrocera 1| Unidad [ $ 75.000 | $ 75.000 | Unidad
Recipiente plastico 1| Unidad | $ 5.000 | $ 5.000 | Unidad
Paila patacones 1| Unidad | $ 50.000 | $ 50.000 | Unidad
Cucharén 1] Unidad | $ 22.000 | $ 22.000 | Unidad
Paila escucrridora 1| Unidad | $ 15.000 | $ 15.000 | Unidad
Paila pescados 1| Unidad | $ 50.000 | $ 50.000 | Unidad
Plato pando grande 1] Unidad | $ 6.000 | $ 6.000 | Unidad
Plato pando mediano 1] Unidad | $ 5.000 | $ 5.000 | Unidad
Plato pando pequefio 1] Unidad | $ 2.700 | $ 2.700 | Unidad
Posilleta 1| Unidad | $ 6.900 | $ 6.900 | Unidad
Porcionadora 1| Unidad | $ 5.000 | $ 5.000 | Unidad
Cuchara mediana 1| Unidad | $ 8.000 | $ 8.000 | Unidad
Paila papas 1] Unidad | $ 50.000 | $ 50.000 | Unidad
Paila chuleta 1| Unidad [ $ 50.000 | $ 50.000 | Unidad
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.
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PERSONAL DE PLANTA
DIAS
CARGO HORARIO |TRABAJA| SUELDO MES |SUELDO DIARIO
DOS
Chef 8:00am - 6:00pm 30 $ 738.000 | $ 24.600
Gerente - propietario |10:00am - 6:00pm 30 $ 600.000 | $ 20.000
Mesero 9:00am - 6:00pm 30 $ 600.000 | $ 20.000

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.

PERSONAL FIN DE SEMANA

N° DIAS
CARGO HORARIO TRABAJADOR |TRABAJA PAGO TOTAL
DIARIO PAGO

ES DOS
Mesero 9:00am - 6:00pm 3 1 $ 20.000 | $ 60.000
Lavar loza 9:00am - 6:00pm 1 1 $ 25.000 | $ 25.000
Freir tilapias y truchas |[7:00am - 6:00pm 1 2 $ 25.000 | $ 50.000
Servir platos 9:00am - 6:00pm 1 1 $ 25.000 | $ 25.000
Cajera 11:00am - 6:00pm 1 1 $ 30.000 | $ 30.000

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.

COSTO INSUMOS COMERCIALIZACION
UNIDAD UNIDAD
INSUMO CANTIDAD DE S’g'sl'l_i UIE:IIC')I'?D:I—F\(’)IO DE

MEDIDA MEDIDA
Servilletero 1| Unidad | $ 8.000 | $ 8.000 | Unidad
Servilletas 1| Paquete | $ 4.800 | $ 4.800 | Paquete
Salero 1| Unidad | $ 1.800 | $ 1.800 | Unidad
Carta 1| Paquete | $ 60.000 | $ 60.000 | Paquete
Comanda 1| Unidad | $ 5.000 | $ 5.000 | Unidad
Portacubiertos 1| Paquete | $ 3.500 | $ 3.500 | Unidad
Trapo limpion 1] Unidad | $ 2.000 | $ 2.000 | Unidad
Citronela 1| Unidad | $ 3.150 | $ 3.150 | Unidad
Jabon lavaloza 1| Unidad | $ 7870 | $ 7.870 | Unidad
Sabra 1| Unidad | $ 1.800 | $ 1.800 | Unidad

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.



COSTO SERVICIOS PUBLICOS

UNIDAD UNIDAD
INSUMO CANTIDAD DE $8_S|_;CL) UNCIC')I'?:F\E?O DE
MEDIDA MEDIDA
Energia 1| Mes $ 402875 | $ 402.875 Mes
Agua 0 - 0 0 -
Gas propano 6| Unidad | $ 500.000 | $ 500.000 | Unidad
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.

COSTOS ADMINISTRATIVOS
UNIDAD UNIDAD
INSUMO CANTIDAD DE EI:'g'SI'Ii UISI(?I'?A-\FROIO DE

MEDIDA MEDIDA
Combustible 1] Galén | $ 8.880 | $ 8.880 | Galon
Arrendamiento 1| Mes $ 800.000 | $ 800.000 Mes
Libro auxiliar 1| Unidad | $ 9.000 | $ 9.000 | Unidad
Carpeta 1| Unidad | $ 500 | $ 500 | Unidad
Camara de comercio 1| Unidad |$ 188.000 | $ 188.000 | Unidad
Certificado uso de suelos 1] Unidad |$ 18.000 [ $ 18.000 | Unidad
Certificado de fumigaciones 1| Unidad |$ 80.000 |$ 80.000 | Unidad
Concepto técnico de
seguridad humana y 1| Unidad [ $ 54.000 | $ 54.000 | Unidad
proteccion contra incendios
Sayco & Acinpro 1| Unidad |$ 317323 |$ 317.323 | Unidad
Certificado de manipulacion i i
de alimentos 1| Unidad Unidad

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.



Tabla 10. Conversiones.

142

Gerente - propietario
Sueldo mes $ 600.000
Dias del mes 30
Valor dia 3 20.000
Horas laboradas por dia 8
Valor hora $ 2.500
Valor minuto $ 41,7
Valor segundo $ 0,69
Mesero
Sueldo mes $ 600.000
Dias del mes 30
Valor dia $ 20.000
Horas laboradas por dia 9
Valor hora $ 2.222
Valor minuto $ 37,0
Valor segundo $ 0,62
Lavar loza
Sueldo dia $ 20.000
Horas laboradas por dia 9
Valor hora $ 2.222
Valor minuto $ 37,0
Valor segundo $ 0,62
Servir platos
Sueldo dia $ 25.000
Horas laboradas por dia 9
Valor hora $ 2.778
Valor minuto $ 46,3
Valor segundo $ 0,77
Moto
Valor moto $ 2.000.000
Vida (il - afios 7
Depreciacion anual $ 285.714
Depreciacion diaria $ 794
Depreciacion hora $ 33,1
Depreciacion minuto $ 0,55
Depreciacion segundo | $ 0,0092

Chef
Sueldo mes $ 738.000
Dias del mes 30
Valor dia $ 24.600
Horas laboradas por dia 10
Valor hora $ 2.460
Valor minuto $ 41,0
Valor segundo $ 0,68
Aucxiliar contable
Sueldo mes $ 40.000
Dias del mes 4
Valor dia $ 10.000
Horas laboradas por dia 2
Valor hora $ 5.000
Valor minuto $ 83,3
Valor segundo $ 1,39
Freir tilapias y truchas
Sueldo dia $ 25.000
Horas laboradas por dia 11
Valor hora $ 2.273
Valor minuto $ 37,9
Valor segundo $ 0,63
Cajera
Sueldo dia $ 30.000
Horas laboradas por dia 7
Valor hora $ 4.286
Valor minuto $ 71,4
Valor segundo $ 1,19
Licuadora
Valor licuadora $ 74.000
Vida (til - afios 2
Depreciacion anual $ 37.000
Depreciacion diaria $ 102,78
Depreciacion hora $ 4,28
Depreciacion minuto $ 0,0714
Depreciacion segundo | $ 0,0012

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.
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Estufa
Valor estufa $ 1.500.000
Vida (til - afios 10
Depreciacion anual $ 150.000
Depreciacion diaria $ 417
Depreciacion hora $ 17,4
Depreciacion minuto $ 0,2894
Depreciacion segundo | $ 0,0048
Mesa
Valor mesa $ 40.000
Vida (til - afio 10
Vida dtil - meses 120
N° usos mes 17
N° usos vida (il 2.040
Valor uso $ 19,61
Silla
Valor silla $ 20.000
Vida (til - afio 10
Vida dtil - meses 120
N° usos mes 17
N° usos vida (il 2.040
Valor uso $ 9,80
Servilletero
Valor servilletero $ 8.000
Vida (til - afio 1
Vida (til - meses 12
N° usos mes 25
N° usos vida Uil 300
Valor uso $ 26,67
Cuchillo
Valor cuchillo $ 3.000
Vida (il - afio 2
Vida (til - meses 24
N° usos mes 15
N° usos vida (il 360
Valor uso $ 8,33

Congelador
Valor moto $ 1.000.000
Vida (til - afios 5
Depreciacion anual $ 200.000
Depreciacion diaria $ 556
Depreciacion hora $ 23,1
Depreciacién minuto $ 0,386
Depreciacion segundo | $ 0,006
Olla sancocho
Valor olla sancocho $ 30.000
Vida (til - afio 2
Vida (il - meses 24
N° usos mes 6
N° usos vida Uil 144
Valor uso $ 208,33
Olla arrocera
Valor olla arrocera $ 75.000
Vida Util - afio 2
Vida (il - meses 24
N° usos mes 33
N° usos vida Uil 792
Valor uso $ 94,70
Recipiente plastico
Valor recipiente plastico | $ 5.000
Vida (til - afio 1
Vida (til - meses 12
N° usos mes 76
N° usos vida (il 912
Valor uso $ 5,48
Paila patacones
Valor paila patacones | $ 50.000
Vida (til - afio 2
Vida (til - meses 24
N° usos mes 90
N° usos vida (il 2.160
Valor uso $ 23,15

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.



Paila escurridora

Cuchara
Valor cuchara $ 3.000
Vida (til - afio 2
Vida til - meses 24
N° usos mes 15
N° usos vida Uil 360
Valor uso $ 8,33

Tenedor
Valor tenedor $ 3.000
Vida (til - afio 2
Vida (til - meses 24
N° usos mes 15
N° usos vida Uil 360
Valor uso $ 8,33

Bandeja
Valor bandeja $ 25.000
Vida (til - afio 4
Vida dtil - meses 48
N° usos mes 62
N° usos vida (il 2.976
Valor uso $ 8,40

Escurridor de loza
Valor escurridor loza $ 20.000
Vida (til - afio 1
Vida (til - meses 12
N° usos mes 900
N° usos vida Uil 10.800
Valor uso $ 1,85
Cuchillo cocina

Valor cuchillo cocina $ 18.000
Vida (til - afio 2
Vida Gtil - meses 24
N° usos mes 540
N° usos vida (il 12.960
Valor uso $ 1,39

Valor paila escurridora | $ 15.000
Vida (til - afio 2
Vida Util - meses 24
N° usos mes 450
N° usos vida Uil 10.800
Valor uso $ 1,39
Cucharon
Valor cucharén $ 22.000
Vida (til - afio 2
Vida (til - meses 24
N° usos mes 300
N° usos vida (il 7.200
Valor uso $ 3,06
Paila pescados
Valor paila pescados $ 50.000
Vida (il - afio 2
Vida Util - meses 24
N° usos mes 170000
N° usos vida (il 4.080.000
Valor uso $ 0,01
Plato pando grande

Valor plato pando

grande $ 6.000
Vida Util - afio 2
Vida Util - meses 24
N° usos mes 12
N° usos vida Uil 288
Valor uso $ 20,83

Plato pando mediano

Valor plato pando

mediano $ 5.000
Vida (til - afio 2
Vida Gtil - meses 24
N° usos mes 12
N° usos vida Uil 288
Valor uso $ 17,36
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.



Tabla para picar Plato pando pequefio
Valor plato pando
Valor tabla para picar | $ 30.000 pequerio $ 2.700
Vida (til - afio 1 Vida (til - afio 2
Vida Util - meses 12 Vida Util - meses 24
N° usos mes 154 N° usos mes 12
N° usos vida il 1.848 N° usos vida il 288
Valor uso $ 16,23 Valor uso $ 9,38
Nevera Cuchara mediana
Valor nevera $ 200.000 Valor cuchara mediana | $ 8.000
Vida Util - afios 10 Vida Util - afio 2
Depreciacion anual $ 20.000 Vida Util - meses 24
Depreciacion diaria $ 56 N° usos mes 60
Depreciacion hora $ 2,31 N° usos vida Util 1.440
Depreciacion minuto $ 0,0386 Valor uso $ 5,56
Depreciacionsegundo | $ 0,0006
Porcionadora Paila papas
Valor porcionadora $ 5.000 Valor paila papas $ 50.000
Vida (til - afio 2 Vida Util - afio 2
Vida Util - meses 24 Vida Util - meses 24
N° usos mes 410 N° usos mes 80
N° usos vida Util 9.840 N° usos vida Uil 1.920
Depreciacion segundo | $ 0,51 Valor uso $ 26,04
Paila chuletas Posilleta
Valor paila chuletas $ 50.000 Valor posilleta $ 6.900
Vida Util - afio 2 Vida til - afio 2
Vida Util - meses 24 Vida Util - meses 24
N° usos mes 30 N° usos mes 12
N° usos vida Uil 720 N° usos vida (il 288
Valor uso $ 69,44 Valor uso $ 23,96
Rallador Gas propano
Valor rallador $ 15.000 Valor gas propano $ 500.000
Vida (til - afio 2 Total libras 332
N° de horas utilizadas

Vida Util - meses 24 por mes 156
N° usos mes 42 N° de minutos utilizados 9.360
N° usos vida (il 1.008 Consumo Lb/min $ 0,0355
Valor uso $ 14,88 Consumo Lb/seg $ 0,0006
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.



Energia licuadora Energia nevera
8 horas al mes 720 horas al mes
consumen (Kwh) 2,4 consumen (Kwh) 94
Consumo hora Kwh 0,3 Consumo hora Kwh 0,130555556
Consumo minuto Kwh 0,005 Consumo minuto Kwh 0,002175926
Consumo segundo Kwh 8,33333E-05 Consumo segundo Kwh 3,62654E-05
Energia congelador Recibo Energia
Consumo congelador
(W) 138 Valor factura mes $ 805.750
Consumo diario horas 8 Actividades desarrollada 2
Consumo diario 8 horas
(Kwh) 1,104 Consumo por actividad | $ 402.875
Consumo mensual Kwh 33,12 Consumo kilovatios mes| $ 785
Valor kilovatio
Consumo hora Kwh 1,38000E-01 restaurante $ 514
Consumo diario minuto Consumo diario
Kwh 2,30000E-03 restaurante $ 13.429
Consumo segundo Kwh 3,83333E-05 Consumo hora $ 560
Consumo minuto $ 9
Consumo segundo $ 0,16
Cartas - menu Salero
Valor paquete cartas $ 60.000 Valor salero $ 1.800
N° de cartas 2.000 Cantidad gramos de sal 130
Valor carta $ 30 Valor gramo $ 13,85
Comanda Portacubiertos
Valor paquete
Valor comanda $ 5.000 portacubiertos $ 3.500
Cantidad de
Cantidad de hojas 50 portacubiertos 100
Valor hoja $ 100 Valor portacubierto $ 35
Trapo limpion Citronela
Valor trapo limpién $ 3.500 Valor citronela $ 3.150
Dias que dura el trapo
limpion 15 Cantidad en mililitros 1000
Valor dia $ 233 Valor mililitro $ 3
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.



Jabon lava loza Sabra

Valor jabon lava loza $ 7.870 Valor sabra $ 1.800

Cantidad en gramos 1000 Dias que dura la sabra 20

Valor gramo $ 79 Valor dia $ 90,0
Usos diarios 18
Valor uso $ 5,0

Concepto técnico de seguridad humana y
Certificado Uso de suelos proteccion contra incendios

Valor certificado uso de

suelos $ 18.000 Valor certificado $ 54.000

Valor certificado por

mes $ 1.500 Valor certificado por mes $ 4.500

Total productos

vendidos en el mes 197 Total productos vendidos en el mes 197

Valor asignado a cada

producto $ 7,6 Valor asignado a cada producto $ 228

Certificado de fumigaciones Camara de Comercio

Valor certificado de

fumigaciones $ 80.000 Valor registro mercantil $ 188.000

Valor certificado por

mes $ 6.667 Valor por mes $ 15.667

Total productos

vendidos en el mes $ 197,0 Total productos vendidosenelmes | $  197,0

Valor asignado a cada

producto $ 33,84 Valor asignado a cada producto $ 7953

Sayco & Acinpro

Valor Sayco & Acinpro | $ 317.323

Valor por mes $ 26.444

Total productos

vendidos en el mes $ 197,0

Valor asignado a cada

producto $ 134,23
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Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario

y la chef, 2017.



Tabla 11. Ejemplificacion tilapia frita.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | oo o cpeq |ACTIVIDAD| v o| - TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Seleccion del |Capacidad (\alor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario emplea 240 segundos en $ 33841
proveedor _|intelectual trabajados) * #Segundos destinados revisar las promociones que tienen los proveedores '
Esta tarea la realiza el gerente - propietario
Capacidad (alor sueldo mensual/ #Segundos destinando 3.600 ssegundos cada 8 dias para 51
intelectual trabajados) * #Segundos destinados acercarse a sus proveedores y elegir los productos y
las cantidades que requiere.
El gerente - propietario debe cargar los productos
Compra de . (Valor sueldo mensual/ #Segundos que elige, para posteriormente registrarlos en la caja
N Esfuerzo fisico . . o $ 51
materia prima trabajados) * #Segundos destinados y pagar, para esta labor se utiliza 3.600 segundos
cada 8 dias.
El costo de esta tarea no se tiene en cuenta .
. . |El costo de esta tarea no se tiene en cuenta para este
Costo de materia  |para este proceso, pues el costo de la materia L
. . . : proceso, pues el costo de la materia prima se ve $ =
prima adquirida prima se ve reflejado en cada uno de los .
®) latos a costear reflejado en cada uno de los platos a costear.
$139,72| 1 |$ 139,72 p ' — _
*) El gerente - propietario lleva en su vehiculo hasta el
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos .
Esfuerzo fisico . . restaurante el mercado que compra y requiere $ 6
trabajados) * #Segundos destinados .
aproximadamente 420 segundos.
Transporte de |Combustible de (Precio galorn/ Kilémetros recorridos por El vehiculo en el que transporta el mercado recorre 3 $ 5
la materia prima|moto galon)* Kildmetros recorridos kildmetros en el trayecto que realiza.
En esta tarea el gerente - propietario emplea 900
Utilizacion de moto  [#Minutos utilizados * Valor moto segundos en el desplazamiento que debe hacer hasta | $ 0,1679
el restaurante.
. (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef después fje haber supervisado lo que llegé en
Esfuerzo fisico . . el mercado, requiere 1.200 segundos para guardar | $ 17
o trabajados) * #Segundos destinados .
Recepcion de la los insumos en el lugar adecuado.
materia prima » (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef compara el reqwrlr_nlento hecho con lo que
Supervision . . llego en el mercado, cumpliendo esta labor emplea | $ 7
trabajados) * #Segundos destinados
480 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.



la orden cuesta $100.

COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
El mesero da respuesta a las dudas que tienen los
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos clientes acerca de los productos que se ofrecen, $ 74
intelectual trabajados) * #Segundos destinados empleando 120 segundos aproximadamente en
responder.
El mesero se dirige al cliente para dar la bienvenida
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos por medio de un protocolo que ha sido establecido
Esfuerzo fisico - . . 56
Biemvenida y trabajados) * #Segundos destinados por la empresa y entrega la carta de mend, tarea que
1 $ 189 | entregade la desempefia en un tiempo de 90 segundos.
carta - Se utiliza una carta para cada uno de los clientes que
Carta #Cartas utilizadas * Valor carta L P . q $ 30
visita el restaurante y esta tiene un costo de $30.
Mesa #\eces utilizada * Valor de uso Esta mesa se utiliza para que los clientes puedan $ 20
degustar los productos que ordenan.
. " Es una silla que se utiliza para que los clientes puedan
Silla #Veces utilizada * Valor de uso q parad P $ 10
descansar al momento de degustar los productos.
® _ (Valor suekdo mensual/ #Segundos Para esta t,area,_el mesero d_ebe llevar a la n‘e_s_a
Esfuerzo fisico . . donde estan ubicados los clientes estos utensilios; $ 37
trabajados) * #Segundos destinados ] .
cumpliendo esta labor requiere de 60 segundos.
Servilletero #Veces utilizado * Valor de uso Es el_utenslllo. f.idecuado para poner las servilltas que $ 27
los clientes utilizan.
Poner salero y
senvilletero en la Es un papel que se pone en la mesa para que los
mesa Servilletas #Servilletas utilizadas * Valor servilleta clientes se puedan limpiar; un cliente $ 32
' aproximadamente usa 4 servilletas.
p Es un recipiente plastico que contiene sal y se pone
Salero #Gramos Uutilizados * Valor gramo ?n i rpesa para que el cllent? adicione (?ste $ 28
ingrediente a su gusto. Un cliente aproximadamente
utiliza 2 gramos.
' (Valor sueldo mensual #Segundos El mesero debe' desplazf'irse a la mesa para toma'r'la
Esfuerzo fisico . . orden que requiere el cliente y en esta tarea se utiliza | $ 12
Anotar el trabajados) * #Segundos destinados
. 20 segundos.
pedido en la - —
comanda Es la herramienta utilizada por el mesero para tomar
Comanda #Hojas utilizadas * Valor hoja la orden de los clientes. La hoja utilizada para tomar | $ 100

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
El mesero se dirige a la cocina para verificar que el
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos producto ordenado por el cliente se encuentre $ 15
Verificar en la |mesero trabajados) * #Segundos destinados disponible, para esta labor se requiere de 25
cocina la segundos.
dlsponlbl!ldad Esfuerzo fisico chef La chef o ayudante de cocina verifica que los
del pedido (Valor sueldo mensual/ #Segundos productos que se ordenaron se encuentren
0 ayudante de . . . ; . - 5
cocina trabajados) * #Segundos destinados disponibles para realizar su preparacion, en esta tarea
se emplean 8 segundos.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos Para esta tarea el mesero s dirige a la cocina y .
. . entrega la comanda en la cual se encuentra el pedido | $ 12
Entrega del  [mesero trabajados) * #Segundos destinados ) ) .
pedido en la realizado por el cliente, utilizando 20 segundos.
cocina _CapaCIdad (Valor suekdo mensuall #Segundos La. chef o ayudante de cocina recibe el pedido y Io
intelectual chef o . . ubica en el orden de llegada, y se encarga de realizar | $ 21
. |trabajados) * #Segundos destinados . .
ayudante de cocina el pedido en un tiempo de 30 segundos.
En esta labor el mesero utiliza un portacubiertos para
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos . . P P
Esfuerzo fisico . - . empacar los cubiertos, posteriormente, los llevaala | $ 37
(B) 2 trabajados) * #Segundos destinados I
mesa. En esta tarea se requiere 60 segundos.
Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
Cuchillo #Veces Utilizado * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Llevar cubiertos Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
ala mesa Cuchara #Veces tilizada * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
Tenedor #Veces utilizado * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Es un empaque de papel que se utiliza para mejorar
. - * ) .
Portacubiertos #Portacu@ertos utilizados * Valor la presentacion de Iqs_ cubiertos en Ia. mesa, pa.ra $ 35
portacubiertos cada producto se utiliza un portacubierto que tiene un
valor de $35.
Llevar el liquido . (Valor sueldo mensual/ #Segundos EI. mesero lleva a la rresa el liquido solicitado eor el
Esfuerzo fisico cliente para acompafiar el producto, desempefiando | $ 31

a la mesa

trabajados) * #Segundos destinados

esta tarea utiliza 50 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO | o cecq [ACTIVIDAD|, oo oa TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos El n_wesero traslade} de Ia cocina a la mesa e.l pedido
- - realizado por el cliente y en esta tarea requiere 90 $ 56
mesero trabajados) * #Segundos destinados
segundos.
. La chef o ayudante de cocina entrega el pedido
Esfuerzo fisico chef .
Entregar el o avudante de (Valor sueldo mensual/ #Segundos ordenado por medio de la comanda, para que este $ 27
pedido coc)i/:a trabajados) * #Segundos destinados sea trasladado a la mesa del cliente; en esta labor se
utilizan 40 segundos.
Es la herramienta utilizada por el mesero para
Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso trasladar de la cocina a la mesa el pedido de los $ 8
clientes.
Después de que los clientes han comido, el mesero
Esfuerzo fisico (Valqr sueldg mensual/ #Segur_1dos se dmge ala me_sa con la bandeja par'aE llevar la loza a $ 72
Retirar Ia loza trabajados) * #Segundos destinados la cocina; cumpliendo esta tarea se utilizan 120
segundos.
Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso Es la herramienta que utiliza el meserg para trasladar $ 8
los platos desde la mesa hasta la cocina.
. (Valor sueldo mensual #Segundos EI. mesero I|_mp|a la mesa que fue_ utilizada por los
Esfuerzo fisico . . cliente y retira el salero y el servilletero, en esta labor | $ 74
A trabajados) * #Segundos destinados .
Limpiar la mesa se requieren 120 segundos.
recoger el N . . impi
(B) $ 1.247 2 $ 1.058| Yy ¢ g Trapo limpién #Minutos utilizados * Valor de uso E§ una tel_a que se usa para limpiar la mesa donde los $ 233
servilletero - clientes disfrutaron del producto.
salero. Es un liquido que aromatiza y ayuda a eliminar las
Citronela #Miililitros utilizados * Valor mililitro impurezas que tiene la mesa. Se utiliza $ 6
aproximadamente 2 mililitros para limpiar una mesa.
La chef o ayudante de cocina lava la loza que ha sido
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segupdos utlllzaqa por los clientes, la pone a escurrir y $ 123
trabajados) * #Segundos destinados posteriormente la almacena en el lugar adecuado, en
esta labor se requieren 180 segundos.
Es una pasta que se mezcla con el agua para eliminar
Jabén #Gramos utilizados * Valor gramo las impurezas de los platos, de esta pasta se necesita | $ 24
3 gramos para lavar la loza utilizada por los clientes.
Lavar loza i il il impi
Sabra \/eces utilizada * Valor de uso Es una esponja que se utiliza para facilitar la limpieza $ 5
de los platos.
En el restaurante camggstre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del i
producto no se involucra en el costo del producto.
Escurridor de loza  |#Veces utilizada * Valor de uso Es un implemento utiizado para poner la loza que se $ 2

ha lavado, con el fin de que se vaya secando la loza.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef se encarga de seleccionar los ingredientes y
. ; - . la cantidad de cada uno, para esta tarea se emplean | $ 2
intelectual trabajados) * #Segundos destinados
180 segundos.
. (Valor suekdo mensuall #Segundos Después de seleccionar los |ng.red|en'tes, la chef utiliza
Esfuerzo fisico ; - . 300 segundos trasladando los ingredientes hastael | $ 4
trabajados) * #Segundos destinados ) .
meson de la cocina.
Es un refrigerador que se utiliza para guardar algunas
Nevera #Horas utilizadas * Valor nevera verdurag}/ 0t0S Insumos necesarios para i . $ 8
produccion, permanece funcionando los 7 dias de la
semana Y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245.
Seleccién de los|Papa criolla #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 6 gramos de papa criolla $ 13
(C) 1 ingredientes que cuestan $13.
Papa pastusa #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 25 gramos de papa pastusa $ 18
que cuestan $18.
Plstano #Unidades utlizadas * Valor unidad ggoesm tarea se requiere 0,15 platanos que cuestan | ¢ 20
Yuca #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 11 gramos de yuca que $ 23
cuestan $23.
En el restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
sal #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,98 gramos de sal que $ 0,9780
cuestan $0,98.
Color #Gramos utiizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,25 gramos de color que $ 4
cuestan $4.
Cebolla de huevo  [#Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 5,5 gramos de cebolla de $ 11

huevo que cuestan $11.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | broceso [ACTIVIDAD| ~tvipap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Pimentén #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,020 pimentones que $ 7
cuestan $7.
Tomate #Gramos utlizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 3,7 gramos de tomate que $ 7
cuestan $7,4.
Cilantro #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 1,3 gramos de cilantro que $ 3
cuestan $3.
Seleccion de los| . , - i i 6
: ' Cimarrén #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 2,4 gramos de cimarron que $ 5
ingredientes cuestan $5.
Cachama #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 21 gramos de cachama que $ 233
cuestan $233.
Arracacha #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,24 gramos de arracacha $ 0,3912
que cuestan $0,4.
Maggi 4Unidades utilizadas * Valor unidad En esta tarea se requiere 0,12 unidades de maggi que $ 31
cuestan $34.
(©) 1 Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segurldos !_a chef requiere 540 segundos lavando los $ 7
trabajados) * #Segundos destinados ingredientes que lo requieran.
Lavar | i
. va'r 08 En el restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
ingredientes no se paga por el servicio de agua potable, L. .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
ot vorsoresassers SR ROSE e e, |
intelectual trabajados) * #Segundos destinados 9 a ) .p 1054 P
y a los que les debe eliminar las partes malas.
_ . (Valor sueldo mensual #Segundos La chef procgde a pelar, picar y eliminar I.as partes
Pelar y picar los|Esfuerzo fisico ; . malas de los ingredientes. Tarea que requiere 5.400 | $ 72
. . trabajados) * #Segundos destinados
ingredientes segundos.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso E.S el wtensilio de cocina que se necesita para pelary $ 0,0272
picar las verduras.
Tabla para picar #Veces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se tiliza como base $ 0,3175

para picar las verduras.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | broceso [ACTIVIDAD| ~tvipap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef debe calcular la cantidad d_e agua requenda,
. ; . para preparar el sancocho necesario para todo un dia| $ 3
intelectual trabajados) * #Segundos destinados )
de produccidn, tarea que emplea 240 segundos.
. Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 90 segundos prendiendo la estufa y
Esfuerzo fisico ( . - ; B 1
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogdn. $
En el restaurante camp_e_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Agua )} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
Porner la olla en no se involucra en el costo del producto.
el fogon producto.
Estufa #Sequndos utilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 2 horas, 6 minutos y 57 segundos, $ 0.7185
para preparar el sancocho.
Candela #Veces utilizada * Valor de uso Ie‘:nffzef utilza una vez la candela para prender la $ 0,1293
- La preparacién del sancocho se demora 7.617
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,0881
prop 9 9 segundos y el valor de Lb/seg. es $0,0006. 3
Olla #\/eces utilizada * Valor de uso Enla QIIa se preparan 51 porciones de sancocho $ 4
aproximadamente.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segupdos La (.:hef ut_lllza 120 segundos esperand(? que se lictien $ 2
trabajados) * #Segundos destinados los ingredientes que hacen parte del guiso.
. ] . #Segundos utilizados * Valor kilovatio Los dos minutos que tarda la licuada de los
C 748 1 748 | Licuar el guiso |Energia . . . 0,3648
©) $ 3 9 9 segundo ingredientes del guiso cuestan $0,3648. 3
Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora Ig_jisllct):uadora se utiliza 120 segundos para prepara el $ 0,0028
La chef se acerca 10 veces a la olla y verifica si es el
Capacidad (Valor suekdo mensuall #Segundos tiempo adecuado para agregar otro ingrediente, en
. ; . esta tarea se demora 10 segundos por cada vez, $ 2
. intelectual trabajados) * #Segundos destinados , ; .
Adicionar ademas, revisa en 5 ocasiones el avance del
ingredientes en sancocho.
la olla La chef agrega al sancocho en 10 ocasiones
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos ingredientes, en lo cual se demora 15 segundos por $ 3
trabajados) * #Segundos destinados cada uno, también requiere destinar 45 segundos
para mirar el avance del sancocho.
. (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef utiliza 952 segundo_s separando la carne de
Esfuerzo fisico ; . las espinas; apenas se termina de despulapar, $ 13
Despulpar las trabajados) * #Segundos destinados
cachamas nuevamente se agrega a la olla.
Tabla para picar #\/eces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza para poner $ 0,3175
la carne del pescado.
Dejar hervir el |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos Despues d'e haber adicionado todos los ingredienes,
. R . la chef revisa el sancocho 2 veces yencada unase |$ 0,1337
sancocho |intelectual trabajados) * #Segundos destinados

emplea 5 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef requiere 60 segundos pensando las $ 4
intelectual trabajados) * #Segundos destinados cantidades que requiere para preparar el arroz.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef trae los ingredientes hasta el mesén de la
Esfuerzo fisico ; . - , $ 9
trabajados) * #Segundos destinados cocina, tardandose 120 segundos.
lecci6 I i
Se. ecc"’f‘ de los Arroz #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 54 gramos de arroz que $ 157
ingredientes cuestan $157.
Aceite #Milfiros * Valor militro En esta tarea se requiere 3 mililitros de aceite que $ 12
cuestan $12.
Sal #Gramos utilizados * Valor gramo gg gzta tarea se requiere 1 gramo de sal que cuestan $ 0,9628
. Valor sueldo mensual/ #Segundos -
Esfuerzo fisico ( . . La chef lava 2 veces el arroz y utiliza 56 segundos. 4
trabajados) * #Segundos destinados y 9 3
En el restaurante camp_e;tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Lavar el arroz |Agua , . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Olla arrocera #Veces utilizada * Valor de uso Enla (?Ila se preparan 9 porciones de arroz $ 1
©) $ 205 1 $ 205 aproximadamente.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 84 segundos adicionando el agua, el
Esfuerzo fisico ; . . $ 6
trabajados) * #Segundos destinados aceite y la sal a la olla.
Adicionar los i ]
. . Enel restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
ingredientes no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segupdos La (Ehef requiere 90 segur]dos prendiendo la estufa y $ 7
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogon.
Estufa #Segundos tilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 1.922 segundos para preparar el $ 1
Poner la olla en arroz.
el fogon . il
g Candela #Veces utilizada * Valor de uso Ig;;ff;ef utiiza una vez Ia candela para prender a $ 1
- La preparacion del arroz requiere 1.922 segundos y
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,1215
prop 9 9 el valor de Lb/seg. es $0,0006. $
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef se acerca 2 veces a revolver el arroz y en
. Esfuerzo fisico . . A $ 2
Dejar que el trabajados) * #Segundos destinados cada ida utiliza 12 segundos.
arroz ablande |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 4 segundos en dos ocasiones para $ 05848
intelectual trabajados) * #Segundos destinados revisar la coccién del arroz. '

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chefemplea 60 segundos identificando los $ 4
intelectual trabajados) * #Segundos destinados ingredientes que necesita y su respectiva cantidad.
La chef lleva todos los ingredientes necesarios hasta
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos , . .
Esfuerzo fisico . - el meson de la cocina, en esta tarea requiere 180 $ 13
trabajados) * #Segundos destinados
segundos.
Nevera “#Minutos utilizados * Valor nevera Las salsas se almacenan en !a nevera los 7 dias de la $ a1
semana Y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
#Platos vendidos promedio mes . ;
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245.
Seleccionar los " i
) . Mayonesa #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 48 gramos de mayonesa $ 48
ingredientes que cuestan $48.
Mostaza #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 10 gramos de mostaza que $ 48
cuestan $48.
(B 1 $ 421 Sal #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,2 gramos de sal que $ 0,2125
cuestan $0,21.
Asiicar #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,74 gramos de azlcar que $ 1
cuestan $1,47.
Limén mandarino  [#Gramos utilizados * Valor gramo En esta .tarea s requiere 10,6 gramos de fimon $ 9
mandarino que cuestan $9.
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Agua )} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
. (Valor suekdo mensuall #Segundos !_a chgf utiliza 109 segundo.s para adicionar los
Esfuerzo fisico . . ingredientes, 14 segundos licuando y 6 segundos $ 9
trabajados) * #Segundos destinados . -
pasando el aderezo al recipiente plastico.
Licuar los il * ilovati i
_ icu ! Energia #Segundos utilizados * Valor kilovatio !_os 14_f segundos que tarda la licuada de los $ 023120
ingredientes segundo ingredientes cuestan $0,05689.
Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora I;Sel:c;liidora se utiliza 14 segundos realizando el $ 0,0018
Recipiente plastico |#Veces utilizada * Valor de uso El recipiente se utiliza para almacenar el aderezo. $ 0,5825

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | o0 eeo |ACTIVIDAD| | Tvioap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 20 segundos identificando las verduras $ 1
intelectual trabajados) * #Segundos destinados que necesita y la cantidad.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef trae las verduras hasta el meson de la cocina,
Esfuerzo fisico i i $ 4
trabajados) * #Segundos destinados en esta tarea se demora 60 segundos.
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera Las verduras se almacenan enlla nevera los 7 dias de $ a1
la semana y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo kilovatio/mes * Vialor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
. Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
Seleccionar las #Platos vendidos promedio mes . f
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
verduras
$245.
Batavia #Gramos Utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 43 gramos de batavia que $ 106
cuestan $106.
Zanahoria #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 18 gramos de zanahoria que $ 2
cuestan $26.
Tomate #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 22 gramos de tomate que $ 5
cuestan $45.
Cebolla de huevo  |#Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 12 gramos de cebolla de $ 24
huevo que cuestan $24.
Capacidad | (Valorstedo mensual #Sequdos ceepebr, par y s s ks de e e |8 02078
intelectual trabajados) * #Segundos destinados pelar, picary q !
(E) $ 964 2 $ 543 partes malas.
La chef utiliza 33 segundos pelando la zanahoria y
rallandola 66 segundos; pelando la cebolla de huevo
27 segundos y picandola 88 segundos; retirando la
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segurldos corona del tomate,y picandolo L.ITI|IZO 8.4 segundos; $ a1
trabajados) * #Segundos destinados retirando el corazdn de la batavia requiere 28
segundos y picandola 119 segundos. Lavando las
Pelar y picar las verduras emplea 99 segundos y botando la basura 15
verduras segundos.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso La chef usa este utensilio para pelar y picar las $ 0,1476
verduras.
Tabla para picar \Jeces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza para picar $ 9
sobre ella.
Rallador #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para rallar la zanahoria. $ 2
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ! . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef adiciona las verduras picadas en el recipiente $ 4
Mezclar las trabajados) * #Segundos destinados plésticoy las mezcla, tarea que requiere 58 segundos.
verduras i ili
Recipiente plastico [#Veces utilizada * Valor de uso Recipiente utiizado para mezclar las verduras por las $ 0,5825

que esta compuesta la ensalada.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.

(**)
(%)
)

)

157



COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segur_1dos La chef utiliza 20 segundos para t,raer el pata(?on $ 14
trabajados) * #Segundos destinados desde el congelador hasta el mesén de la cocina.
Un patacon se almacena alrededor de 15 dias en el
Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador congelador , este funciona los 7 dias de la semanay | $ 83
las 24 horas del dia.
Sacar el - -
. El consumo de energia de los 7 dias de la semana 'y
patacon del . . .
I I de cada dia 24 horas, corresponde a 138 kilovatios;
congelador . (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / .
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 360
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$360.
Patacén #Patacones utilizados * Valor patacon En el plato de tilapia fita se utiliza un patacon verde $ 1.250
machacado que cuesta $1.250.
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segur_}dos La cfhef utiliza 90 segundqs prendiendo la estufa y $ 62
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogon.
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa La gstufa se utliza 720 sggundos para C,a lentar el $ 4
Calentar el aceite y 180 segundos fritando el patacon.
® 1 $ 2000 aceite Paila #Veces utilizada * Valor de uso La paila se utiliza para freir el patacon. $ 23
Candela \/eces utilizada * Valor de uso Ie_; uch;ef utiliza una vez la candela para prender la 7
- Calentar el aceite y freir el patacon se demora 900
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,5321
prop 9 9 segundos v el valor de Lb/seg. es $0,0006. $
Copacklad - (Valorsuelo mensl #Segundos emol o Qe o roqurs, sncsc BN i [ 7
intelectual trabajados) * #Segundos destinados P a q '
segundos.
La chef adicionando el patacén en el aceite caliente
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segupdos reqwe{re 8 segundps; va 2 veces a mirar y voltear el $ 31
trabajados) * #Segundos destinados patacon, en cada ida se demora 15 segundos y
Freir el patacon sacando el patacén 8 segundos.
Aceite 4Miliiros * Valor mililitro Parfi fritar un patacon se requiere 41 mililitros de $ 163
aceite que cuestan $163.
Cucharén #\/eces utilizado * Valor de uso Uten5|!|o necesario para voltear el patacon cuando se $ 3
esta fritando.
Paila escurridora #Veces utilizada * Valor de uso Después, de fritar el patacon se pone a escurrir $ 1

mientras se sirve el plato.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | b0 ocesq [ACTIVIDAD| \ vipap|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segur_1dos La chef saca’el pescado del congelador y lo lleva $ 14
trabajados) * #Segundos destinados hasta el mesdn, en esta tarea emplea 20 segundos.
Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador Un pescado se almacena aIredef:i orde 7 dias enel $ 111
congelador y las 24 horas del dia.
Sacar el - -
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
pescado del . L
I - I de cada dia 24 horas, corresponde a 138 kilovatios;
congelador . (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / .
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 360
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$360.
Tilapia #Gramos utilizados * Valor gramo El pescado pesa aproximadamente 415 gramos. $ 2.905
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segur_1dos La (fhef utiliza 9(? segundos E)rendlendo la estufa y $ 62
trabajados) * #Segundos destinados poniendo el sartén en el fogon.
Estufa #Sequndos tilizados * Valor estufa I;;'ie(ietztufa se utiliza 720 segundos para calentar el $ 3
Calentar el - — - — —
aaiei?er ¢ Paila #Veces utilizada * Valor de uso La paila se utiliza para freir la tilapia. $ 0,0123
Candela #\/eces utilizada * Valor de uso La chef utiliza una vez la candela para prender la $ 7
F 2 estufa.
- Calentar el aceite se demora 720 segundos y el valor
G #Segundos utilizados * Valor Lb/S 0,4256
as propano egundos utilizados * Valor eg de Lblseg. es $0,0006. $ ,
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 5 segundos identificando los $ 3
intelectual trabajados) * #Segundos destinados ingredientes y calculando la cantidad.
_ (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef en 10 segundos lava el pescado, luego
Esfuerzo fisico . . tasagea el pesacado en 50 segundos y lo sazonaen | $ 98
trabajados) * #Segundos destinados
84 segundos.
sal #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 11 gramos de sal que $ 1
Sazonar el cuestan $11.
pescado Limén mandarino  |#Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 200 gramos de limon que $ 167
cuestan $167.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso La chef usa este utensilio para tasagear el pescado. | $ 1
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -

por esta razon, no se involucra en el costo del
producto.

no se involucra en el costo del producto.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO | oo 0ceso [ACTIVIDAD| , vipap|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef se acer C aala paia 4 yeces para m|rar.e.ll
. . . punto de coccion que se requiere, en cada revision | $ 14
intelectual trabajados) * #Segundos destinados
emplea 5 segundos.
La chef adicionando la tilapia al sartén utiliza 6
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos segundos. Ademés, en 4 ocasiones se acerca al
Esfuerzo fis . . . . A 0,0149
erzo fsico trabajados) * #Segundos destinados sartén para voltear la tilapia, para cada ida utiliza 10 $
segundos.
Freir el ili i lapi
reir el pescado Cucharén \/eces utilizado * Valor de uso UtenSI.ho necesario para voltear la tilapia cuando se $ 3
esta fritando.
Paila escurridora #Veces utilizada * Valor de uso Después de fritar la tilapia se pone a escurrir. $ 1
" Fritando el pescado se demora 618 segundos y el
*
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg valor de Lb/seg, es $0,0006. $ 0,3653
Aceite #Miliiros * Valor mililitro Parfi fritar un patacén se requiere $218 mililitros de $ 871
aceite que cuestan $871.
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 618 segundos fritar el pescado. | $ 3
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef emplea 180 segundos escogiendo la loza y
Esfuerzo fi . . L 123
®) $ 7.053 2 $ 5.044 erz0 1sico trabajados) * #Segundos destinados sirviendo el plato. $
Copoiad |(Vvalorsekiomersal sequreos | SCEERECICIIRIEETRL s
intelectual trabajados) * #Segundos destinados o y a greg
Plato pando grande |#Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para servir la tilapia y el patacén. $ 21
Plat(? pando #\/eces utilizado * Valor de uso Se utiliza para servir la porcion de arroz que pesa $ 17
mediano 115 gramos y la ensalada que pesa 85 gramos.
Servir el plato E:;tﬁe?ﬁindo #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza como base para la posilleta. $ 9
Posilleta #Veces utilizada * Valor de uso Se ut_|!|za para servir el sancocho de pescado y la $ 24
porcién de este pesa 275 gramos.
Porcionadora #Veces utilizada * Valor de uso Se utiliza para servir la porcion de arroz. $ 0,5081
Cucharén #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para servir el sancocho de pescado. $ 3
Cuchara mediana  |#Veces utilizada * Valor de uso Se utiliza para servir la ensalada. $ 6
Limdn tahiti #Gramos utilizados * Valor gramo Se utiliza medio limGn que pesa 100 gramos, para $ 200

acompafiar el plato de pescado y el gramo cuesta $2.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
_ ' Esfuerzo fisico El costo de esta tarea n(? se tiene en cuente} El costo de esta tarea no se tiene en cuenta para este | $ )
El cliente pide la|mesero para este proceso, debido a que la mayoria . . "
- ) . proceso, debido a que la mayoria de veces el cliente
cuenta Capacidad de veces el cliente decide pagar la cuenta decide pagar la cuenta directamente en la caia $ )
) $ 214 1 $ 214 intelectual cajera directamente en la caja. pag 2.
El cliente paga |Capacidad (Valor sueldo dia/ #Segundos trabajados) * La cajera en‘plea} 90 segundg s totalizando la cuenta y
. . . 90 segundos recibiendo el dinero y entregando la $ 214
lacuenta [intelectual cajera #Segundos destinados ]
devuelta al cliente.
. Valor sueldo mensual/ #Segundos
Esfuerzo fisico ( . . 76
trabajados) * #Segundos destinados $
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos $ 13
intelectual trabajados) * #Segundos destinados
Combustible de (Precio galor/ Kilémetros recorridos por
moto galon)* Kilometros recorridos El gerente - propietario requiere 21.600 segundos 3$ 11
Utilizacion de moto [#Minutos utilizados * Valor moto para tramitar los documentos de la empresa y $ 01679
Inscripcién en [Certificado de uso . . diligenciando formularios emplea 3.600 segundos.
Camarade  |de suelo Valor certificado/ #Platos vendidos mes Ademiés, realizando esta labor recorre en la moto una 8
Comercio  (Certificado de ] ] distacia de 25 kilometros y utiliza para esto 3.600
fumigaciones Valor certificado/ #Platos vendidos mes segundos. Se debe aclarar que, los tiempos y las $ 34
Concepto técnico de distancias se presentan de forma aproximada.
segunda}tlj humanay Valor certificado/ #Platos vendidos mes $ 23
proteccion contra
incendios
(K) Camarg de Valor certificado/ #Platos vendidos mes $ 80
" 1 $ 971 comercio
© Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario requiere de 600 segundos | ¢ 4
trabajados) * #Segundos destinados para desplazarce hasta el lugar donde paga y
Sayco &  |Combustible de (Precio galon/ Kilometros recorridos por regresar al restaurante, en este trayecto recorre 2
Acinpro  |moto galén)* Kilémetros recorridos kilometros y el tiempo utilizado pagando es de 600 | $ 1
Utilizacion de moto |#Minutos utilizados * Valor moto segundos. Se debe aclarar que, el tiempo se presenta | $ 0,0280
Sayco & Acinpro  [Valor certificado/ #Platos vendidos mes de forma aproximada. $ 134
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef asistiendo al curso de manipulacién de $ 499
Certificado de |intelectual trabajados) * #Segundos destinados alimentos emplea 14.400 segundos.
manipulacion de La chef debe trasladarse de la casa al lugar donde
. . (Valor sueldo mensual/ #Segundos . -
alimentos  |Esfuerzo fisico . . recibe la capacitacion y de ese lugar al restaurante 10| $ 83
trabajados) * #Segundos destinados .
veces, cada vez requiere 2.400 segundos.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segur_1dos La auxiliar contable utiliza 600 segundos realizando $ 4.2301
. trabajados) * #Segundos destinados esta tarea.
Avrchivar - =
documentos Es donde se almacena toda la informacion
Archivador #Carpetas utilizadas * Valor carpeta relacionada con el restaurante, para esta labor se $ 0,2115

utiliza 1 carpeta.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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PROCESO | COSTOPROCESO [ACTIVIDAD| COSTO ACTIVIDAD | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
La auxiliar contable requiere 1.800 segundos
Recepcion de . (Valor sueldo mensual/ #Segundos recibindo los documentos que soportan las hechos
Esfuerzo fisico A . - . 13
documentos trabajados) * #Segundos destinados econdmicos del restaurante, tarea que realizada cada
semana.
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La faluxmar contab!e utilza 3.600 segl{ndos
. ; . registrando en el libro, labor que realiza cada $ 25
. intelectual trabajados) * #Segundos destinados
Registro en el semana.
2 $ 51 | libro auxiliar En donde se registran todas las operaciones
Libro auxiliar #Libros utilizados * Valor libro econdmicas que realiza el restaurante; para esta tarea | $ 4
se utiliza 1 libro.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segur_wdos La auxiliar contable utiliza 1.200 segundos realizando $ 8
Archivar trabajados) * #Segundos destinados esta tarea.
documentos Es donde se almacena toda la informacién
(K) $ 5.001 Archivador #Carpetas utilizadas * Valor carpeta relacionada con el restaurante, para esta labor se $ 0,2115
*) utiliza 1 carpeta.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario destina 1.800 segundos para 6
trabajados) * #Segundos destinados ir a cancelar el arrendamiento. En ir a donde la
- . ) o - ropietaria del lote y regresar al restaurante requiere
Combustible de (Precio galon/ Kilometros recorridos por prop yreg . a
moto qalén)* Kilbmetros recorridos 600 segundos y recorre una distacia de 1,5 $ 2
kildmetros, el tiempo restante lo utiliza para hablar
T . - con la propietaria. Se debe aclarar que, el tiempo se
*
3 $ 4.069 Pagar Utilizacion de moto  [#Minutos utilizados * Valor moto presenta de manera aproximada. s 00280
Es el valor que se paga por el desarrollo de las
. Valor arrendamiento/ Actividades econémicas actividades economicas en L.agos Bellavista, de (.esta
Arrendamiento desarrolladas en Lagos Bellavista manera, la parte correspondiente al restaurante tiene | $ 4.061
9 un valor de $800.000, los cuales se asignan a 197
platos que se venden en promedio por mes.
TOTAL
TOTAL
PROCESOS | 15.661,4 |[ACTIVIDAD| $ 15.661,4 TOTAL TAREAS| $ 15.661,4

ES

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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El plato de tilapia frita estd compuesto de una tilapia roja que pesa aproximadamente 415 (grs) gramos, un patacon de platano

verde machacado, ensalada de la casa (lechuga, zanahoria, tomate, cebolla de huevo, sal y limén), arroz blanco y caldo de pescado. El

restaurante lo vende a un precio de $18.000 y comparado con el costo que se obtuvo mediante la ejemplificacion de $15.661, se

evidencia que esta obteniendo una utilidad de $2.339 por plato vendido, es decir, representa un 13% de utilidad.

RESUMEN COSTO TILAPIA FRITA
PROCESO COSTO
Compra de materia prima $ 139,72
Subtotal $ 139,72
Tilapia $ 5.044,27
Patacon $ 2.008,95
Arroz $ 205,08
Producto Ensalada $ 963,56
Sancocho de pescado| $ 747,51
Comercializacion $ 1.247,36
Financiero $ 214,29
Subtotal $ 10.431,02
Administracion $ 5.090,62
Subtotal $ 5.090,62
COSTO DEL PRODUCTO $ 15.661,4

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.



Tabla 12. Ejemplificacion chuleta de cerdo.

164

COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | oo o cpeq |ACTIVIDAD| v o| - TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Seleccion del |Capacidad (\alor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario emplea 240 segundos en $ 33841
proveedor _|intelectual trabajados) * #Segundos destinados revisar las promociones que tienen los proveedores '
Esta tarea la realiza el gerente - propietario
Capacidad (alor sueldo mensual/ #Segundos destinando 3.600 ssegundos cada 8 dias para 51
intelectual trabajados) * #Segundos destinados acercarse a sus proveedores y elegir los productos y
las cantidades que requiere.
El gerente - propietario debe cargar los productos
Compra de . (Valor sueldo mensual/ #Segundos que elige, para posteriormente registrarlos en la caja
N Esfuerzo fisico . . o $ 51
materia prima trabajados) * #Segundos destinados y pagar, para esta labor se utiliza 3.600 segundos
cada 8 dias.
El costo de esta tarea no se tiene en cuenta .
. . |El costo de esta tarea no se tiene en cuenta para este
Costo de materia  |para este proceso, pues el costo de la materia L
. . . : proceso, pues el costo de la materia prima se ve $ =
prima adquirida prima se ve reflejado en cada uno de los .
®) latos a costear reflejado en cada uno de los platos a costear.
$139,72| 1 |$ 139,72 p ' — _
*) El gerente - propietario lleva en su vehiculo hasta el
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos .
Esfuerzo fisico . . restaurante el mercado que compra y requiere $ 6
trabajados) * #Segundos destinados .
aproximadamente 420 segundos.
Transporte de |Combustible de (Precio galorn/ Kilémetros recorridos por El vehiculo en el que transporta el mercado recorre 3 $ 5
la materia prima|moto galon)* Kildmetros recorridos kildmetros en el trayecto que realiza.
En esta tarea el gerente - propietario emplea 900
Utilizacion de moto  [#Minutos utilizados * Valor moto segundos en el desplazamiento que debe hacer hasta | $ 0,1679
el restaurante.
. (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef después fje haber supervisado lo que llegé en
Esfuerzo fisico . . el mercado, requiere 1.200 segundos para guardar | $ 17
o trabajados) * #Segundos destinados .
Recepcion de la los insumos en el lugar adecuado.
materia prima » (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef compara el reqwrlr_nlento hecho con lo que
Supervision . . llego en el mercado, cumpliendo esta labor emplea | $ 7
trabajados) * #Segundos destinados
480 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.



la orden cuesta $100.

COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
El mesero da respuesta a las dudas que tienen los
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos clientes acerca de los productos que se ofrecen, $ 74
intelectual trabajados) * #Segundos destinados empleando 120 segundos aproximadamente en
responder.
El mesero se dirige al cliente para dar la bienvenida
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos por medio de un protocolo que ha sido establecido
Esfuerzo fisico - . . 56
Biemvenida y trabajados) * #Segundos destinados por la empresa y entrega la carta de mend, tarea que
1 $ 189 | entregade la desempefia en un tiempo de 90 segundos.
carta - Se utiliza una carta para cada uno de los clientes que
Carta #Cartas utilizadas * Valor carta L P . q $ 30
visita el restaurante y esta tiene un costo de $30.
Mesa #\eces utilizada * Valor de uso Esta mesa se utiliza para que los clientes puedan $ 20
degustar los productos que ordenan.
. " Es una silla que se utiliza para que los clientes puedan
Silla #Veces utilizada * Valor de uso q parad P $ 10
descansar al momento de degustar los productos.
® _ (Valor suekdo mensual/ #Segundos Para esta t,area,_el mesero d_ebe llevar a la n‘e_s_a
Esfuerzo fisico . . donde estan ubicados los clientes estos utensilios; $ 37
trabajados) * #Segundos destinados ] .
cumpliendo esta labor requiere de 60 segundos.
Servilletero #Veces utilizado * Valor de uso Es el_utensmo. f.idecuado para poner las servilltas que $ 27
los clientes utilizan.
Poner salero y
senvilletero en la Es un papel que se pone en la mesa para que los
mesa Servilletas #Servilletas utilizadas * Valor servilleta clientes se puedan limpiar; un cliente $ 32
' aproximadamente usa 4 servilletas.
p Es un recipiente plastico que contiene sal y se pone
Salero #Gramos Uutilizados * Valor gramo ?n i rpesa para que el cllent? adicione (?ste $ 28
ingrediente a su gusto. Un cliente aproximadamente
utiliza 2 gramos.
' (Valor sueldo mensual #Segundos El mesero debe' desplazf'irse a la mesa para toma'r'la
Esfuerzo fisico . . orden que requiere el cliente y en esta tarea se utiliza | $ 12
Anotar el trabajados) * #Segundos destinados
. 20 segundos.
pedido en la - —
comanda Es la herramienta utilizada por el mesero para tomar
Comanda #Hojas utilizadas * Valor hoja la orden de los clientes. La hoja utilizada para tomar | $ 100

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
El mesero se dirige a la cocina para verificar que el
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos producto ordenado por el cliente se encuentre $ 15
Verificar en la |mesero trabajados) * #Segundos destinados disponible, para esta labor se requiere de 25
cocina la segundos.
dlsponlbl!ldad Esfuerzo fisico chef La chef o ayudante de cocina verifica que los
del pedido (Valor sueldo mensual/ #Segundos productos que se ordenaron se encuentren
0 ayudante de . . . ; . - 5
cocina trabajados) * #Segundos destinados disponibles para realizar su preparacion, en esta tarea
se emplean 8 segundos.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos Para esta tarea el mesero s dirige a la cocina y .
. . entrega la comanda en la cual se encuentra el pedido | $ 12
Entrega del  [mesero trabajados) * #Segundos destinados ) ) .
pedido en la realizado por el cliente, utilizando 20 segundos.
cocina _CapaCIdad (Valor suekdo mensuall #Segundos La. chef o ayudante de cocina recibe el pedido y Io
intelectual chef o . . ubica en el orden de llegada, y se encarga de realizar | $ 21
. |trabajados) * #Segundos destinados . .
ayudante de cocina el pedido en un tiempo de 30 segundos.
En esta labor el mesero utiliza un portacubiertos para
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos . . P P
Esfuerzo fisico . - . empacar los cubiertos, posteriormente, los llevaala | $ 37
(B) 2 trabajados) * #Segundos destinados I
mesa. En esta tarea se requiere 60 segundos.
Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
Cuchillo #Veces Utilizado * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Llevar cubiertos Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
ala mesa Cuchara #Veces tilizada * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
Tenedor #Veces utilizado * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Es un empaque de papel que se utiliza para mejorar
. - * ) .
Portacubiertos #Portacu@ertos utilizados * Valor la presentacion de Iqs_ cubiertos en Ia. mesa, pa.ra $ 35
portacubiertos cada producto se utiliza un portacubierto que tiene un
valor de $35.
Llevar el liquido . (Valor sueldo mensual/ #Segundos EI. mesero lleva a la rresa el liquido solicitado eor el
Esfuerzo fisico cliente para acompafiar el producto, desempefiando | $ 31

a la mesa

trabajados) * #Segundos destinados

esta tarea utiliza 50 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO | o cecq [ACTIVIDAD|, oo oa TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos El n_wesero traslade} de Ia cocina a la mesa e.l pedido
- - realizado por el cliente y en esta tarea requiere 90 $ 56
mesero trabajados) * #Segundos destinados
segundos.
. La chef o ayudante de cocina entrega el pedido
Esfuerzo fisico chef .
Entregar el o avudante de (Valor sueldo mensual/ #Segundos ordenado por medio de la comanda, para que este $ 27
pedido coc)i/:a trabajados) * #Segundos destinados sea trasladado a la mesa del cliente; en esta labor se
utilizan 40 segundos.
Es la herramienta utilizada por el mesero para
Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso trasladar de la cocina a la mesa el pedido de los $ 8
clientes.
Después de que los clientes han comido, el mesero
Esfuerzo fisico (Valqr sueldg mensual/ #Segur_1dos se dmge ala me_sa con la bandeja par'aE llevar la loza a $ 72
Retirar Ia loza trabajados) * #Segundos destinados la cocina; cumpliendo esta tarea se utilizan 120
segundos.
Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso Es la herramienta que utiliza el meserg para trasladar $ 8
los platos desde la mesa hasta la cocina.
. (Valor sueldo mensual #Segundos EI. mesero I|_mp|a la mesa que fue_ utilizada por los
Esfuerzo fisico . . cliente y retira el salero y el servilletero, en esta labor | $ 74
A trabajados) * #Segundos destinados .
Limpiar la mesa se requieren 120 segundos.
recoger el N . . impi
(B) $ 1.247 2 $ 1.058| Yy ¢ g Trapo limpién #Minutos utilizados * Valor de uso E§ una tel_a que se usa para limpiar la mesa donde los $ 233
servilletero - clientes disfrutaron del producto.
salero. Es un liquido que aromatiza y ayuda a eliminar las
Citronela #Miililitros utilizados * Valor mililitro impurezas que tiene la mesa. Se utiliza $ 6
aproximadamente 2 mililitros para limpiar una mesa.
La chef o ayudante de cocina lava la loza que ha sido
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segupdos utlllzaqa por los clientes, la pone a escurrir y $ 123
trabajados) * #Segundos destinados posteriormente la almacena en el lugar adecuado, en
esta labor se requieren 180 segundos.
Es una pasta que se mezcla con el agua para eliminar
Jabén #Gramos utilizados * Valor gramo las impurezas de los platos, de esta pasta se necesita | $ 24
3 gramos para lavar la loza utilizada por los clientes.
Lavar loza i il il impi
Sabra \/eces utilizada * Valor de uso Es una esponja que se utiliza para facilitar la limpieza $ 5
de los platos.
En el restaurante camggstre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del i
producto no se involucra en el costo del producto.
Escurridor de loza  |#Veces utilizada * Valor de uso Es un implemento utiizado para poner la loza que se $ 2

ha lavado, con el fin de que se vaya secando la loza.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef se encarga de seleccionar los ingredientes y
. ; - . la cantidad de cada uno, para esta tarea se emplean | $ 2
intelectual trabajados) * #Segundos destinados
180 segundos.
. (Valor suekdo mensuall #Segundos Después de seleccionar los |ng.red|en'tes, la chef utiliza
Esfuerzo fisico ; - . 300 segundos trasladando los ingredientes hastael | $ 4
trabajados) * #Segundos destinados ) .
meson de la cocina.
Es un refrigerador que se utiliza para guardar algunas
Nevera #Horas utilizadas * Valor nevera verdurag}/ 0t0S Insumos necesarios para i . $ 8
produccion, permanece funcionando los 7 dias de la
semana Y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245.
Seleccién de los|Papa criolla #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 6 gramos de papa criolla $ 13
(C) 1 ingredientes que cuestan $13.
Papa pastusa #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 25 gramos de papa pastusa $ 18
que cuestan $18.
Plstano #Unidades utlizadas * Valor unidad ggoesm tarea se requiere 0,15 platanos que cuestan | ¢ 20
Yuca #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 11 gramos de yuca que $ 23
cuestan $23.
En el restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
sal #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,98 gramos de sal que $ 0,9780
cuestan $0,98.
Color #Gramos utiizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,25 gramos de color que $ 4
cuestan $4.
Cebolla de huevo  [#Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 5,5 gramos de cebolla de $ 11

huevo que cuestan $11.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacidn suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | broceso [ACTIVIDAD| ~tvipap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Pimentén #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,020 pimentones que $ 7
cuestan $7.
Tomate #Gramos utlizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 3,7 gramos de tomate que $ 7
cuestan $7,4.
Cilantro #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 1,3 gramos de cilantro que $ 3
cuestan $3.
Seleccion de los| . , - i i 6
: ' Cimarrén #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 2,4 gramos de cimarron que $ 5
ingredientes cuestan $5.
Cachama #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 21 gramos de cachama que $ 233
cuestan $233.
Arracacha #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,24 gramos de arracacha $ 0,3912
que cuestan $0,4.
Maggi 4Unidades utilizadas * Valor unidad En esta tarea se requiere 0,12 unidades de maggi que $ 31
cuestan $34.
(©) 1 Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segurldos !_a chef requiere 540 segundos lavando los $ 7
trabajados) * #Segundos destinados ingredientes que lo requieran.
Lavar | i
. va'r 08 En el restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
ingredientes no se paga por el servicio de agua potable, L. .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
ot vorsoresassers SR ROSE e e, |
intelectual trabajados) * #Segundos destinados 9 a ) .p 1054 P
y a los que les debe eliminar las partes malas.
_ . (Valor sueldo mensual #Segundos La chef procgde a pelar, picar y eliminar I.as partes
Pelar y picar los|Esfuerzo fisico ; . malas de los ingredientes. Tarea que requiere 5.400 | $ 72
. . trabajados) * #Segundos destinados
ingredientes segundos.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso E.S el wtensilio de cocina que se necesita para pelary $ 0,0272
picar las verduras.
Tabla para picar #Veces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se tiliza como base $ 0,3175

para picar las verduras.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | broceso [ACTIVIDAD| ~tvipap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef debe calcular la cantidad d_e agua requenda,
. ; . para preparar el sancocho necesario para todo un dia| $ 3
intelectual trabajados) * #Segundos destinados )
de produccidn, tarea que emplea 240 segundos.
. Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 90 segundos prendiendo la estufa y
Esfuerzo fisico ( . - ; B 1
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogdn. $
En el restaurante camp_e_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Agua )} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
Porner la olla en no se involucra en el costo del producto.
el fogon producto.
Estufa #Sequndos utilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 2 horas, 6 minutos y 57 segundos, $ 0.7185
para preparar el sancocho.
Candela #Veces utilizada * Valor de uso Ie‘:nffzef utilza una vez la candela para prender la $ 0,1293
- La preparacién del sancocho se demora 7.617
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,0881
prop 9 9 segundos y el valor de Lb/seg. es $0,0006. 3
Olla #\/eces utilizada * Valor de uso Enla QIIa se preparan 51 porciones de sancocho $ 4
aproximadamente.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segupdos La (.:hef ut_lllza 120 segundos esperand(? que se lictien $ 2
trabajados) * #Segundos destinados los ingredientes que hacen parte del guiso.
. ] . #Segundos utilizados * Valor kilovatio Los dos minutos que tarda la licuada de los
C 748 1 748 | Licuar el guiso |Energia . . . 0,3648
©) $ 3 9 9 segundo ingredientes del guiso cuestan $0,3648. 3
Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora Ig_jisllct):uadora se utiliza 120 segundos para prepara el $ 0,0028
La chef se acerca 10 veces a la olla y verifica si es el
Capacidad (Valor suekdo mensuall #Segundos tiempo adecuado para agregar otro ingrediente, en
. ; . esta tarea se demora 10 segundos por cada vez, $ 2
. intelectual trabajados) * #Segundos destinados , ; .
Adicionar ademas, revisa en 5 ocasiones el avance del
ingredientes en sancocho.
la olla La chef agrega al sancocho en 10 ocasiones
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos ingredientes, en lo cual se demora 15 segundos por $ 3
trabajados) * #Segundos destinados cada uno, también requiere destinar 45 segundos
para mirar el avance del sancocho.
. (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef utiliza 952 segundo_s separando la carne de
Esfuerzo fisico ; . las espinas; apenas se termina de despulapar, $ 13
Despulpar las trabajados) * #Segundos destinados
cachamas nuevamente se agrega a la olla.
Tabla para picar #\/eces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza para poner $ 0,3175
la carne del pescado.
Dejar hervir el |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos Despues d'e haber adicionado todos los ingredienes,
. R . la chef revisa el sancocho 2 veces yencada unase |$ 0,1337
sancocho |intelectual trabajados) * #Segundos destinados

emplea 5 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef requiere 60 segundos pensando las $ 4
intelectual trabajados) * #Segundos destinados cantidades que requiere para preparar el arroz.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef trae los ingredientes hasta el mesén de la
Esfuerzo fisico ; . - , $ 9
trabajados) * #Segundos destinados cocina, tardandose 120 segundos.
lecci6 I i
Se. ecc"’f‘ de los Arroz #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 54 gramos de arroz que $ 157
ingredientes cuestan $157.
Aceite #Milfiros * Valor militro En esta tarea se requiere 3 mililitros de aceite que $ 12
cuestan $12.
Sal #Gramos utilizados * Valor gramo gg gzta tarea se requiere 1 gramo de sal que cuestan $ 0,9628
. Valor sueldo mensual/ #Segundos -
Esfuerzo fisico ( . . La chef lava 2 veces el arroz y utiliza 56 segundos. 4
trabajados) * #Segundos destinados y 9 3
En el restaurante camp_e;tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Lavar el arroz |Agua , . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Olla arrocera #Veces utilizada * Valor de uso Enla (?Ila se preparan 9 porciones de arroz $ 1
©) $ 205 1 $ 205 aproximadamente.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 84 segundos adicionando el agua, el
Esfuerzo fisico ; . . $ 6
trabajados) * #Segundos destinados aceite y la sal a la olla.
Adicionar los i ]
. . Enel restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
ingredientes no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segupdos La (Ehef requiere 90 segur]dos prendiendo la estufa y $ 7
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogon.
Estufa #Segundos tilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 1.922 segundos para preparar el $ 1
Poner la olla en arroz.
el fogon . il
g Candela #Veces utilizada * Valor de uso Ig;;ff;ef utiiza una vez Ia candela para prender a $ 1
- La preparacion del arroz requiere 1.922 segundos y
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,1215
prop 9 9 el valor de Lb/seg. es $0,0006. $
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef se acerca 2 veces a revolver el arroz y en
. Esfuerzo fisico . . A $ 2
Dejar que el trabajados) * #Segundos destinados cada ida utiliza 12 segundos.
arroz ablande |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 4 segundos en dos ocasiones para $ 05848
intelectual trabajados) * #Segundos destinados revisar la coccién del arroz. '

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chefemplea 60 segundos identificando los $ 4
intelectual trabajados) * #Segundos destinados ingredientes que necesita y su respectiva cantidad.
La chef lleva todos los ingredientes necesarios hasta
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos , . .
Esfuerzo fisico . - el meson de la cocina, en esta tarea requiere 180 $ 13
trabajados) * #Segundos destinados
segundos.
Nevera “#Minutos utilizados * Valor nevera Las salsas se almacenan en !a nevera los 7 dias de la $ a1
semana Y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
#Platos vendidos promedio mes . ;
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245.
Seleccionar los " i
) . Mayonesa #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 48 gramos de mayonesa $ 48
ingredientes que cuestan $48.
Mostaza #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 10 gramos de mostaza que $ 48
cuestan $48.
(B 1 $ 421 Sal #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,2 gramos de sal que $ 0,2125
cuestan $0,21.
Asiicar #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,74 gramos de azlcar que $ 1
cuestan $1,47.
Limén mandarino  [#Gramos utilizados * Valor gramo En esta .tarea s requiere 10,6 gramos de fimon $ 9
mandarino que cuestan $9.
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Agua )} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
. (Valor suekdo mensuall #Segundos !_a chgf utiliza 109 segundo.s para adicionar los
Esfuerzo fisico . . ingredientes, 14 segundos licuando y 6 segundos $ 9
trabajados) * #Segundos destinados . -
pasando el aderezo al recipiente plastico.
Licuar los il * ilovati i
_ icu ! Energia #Segundos utilizados * Valor kilovatio !_os 14_f segundos que tarda la licuada de los $ 023120
ingredientes segundo ingredientes cuestan $0,05689.
Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora I;Sel:c;liidora se utiliza 14 segundos realizando el $ 0,0018
Recipiente plastico |#Veces utilizada * Valor de uso El recipiente se utiliza para almacenar el aderezo. $ 0,5825

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.

%)
)

172



COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | o0 eeo |ACTIVIDAD| | Tvioap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 20 segundos identificando las verduras $ 1
intelectual trabajados) * #Segundos destinados que necesita y la cantidad.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef trae las verduras hasta el meson de la cocina,
Esfuerzo fisico i i $ 4
trabajados) * #Segundos destinados en esta tarea se demora 60 segundos.
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera Las verduras se almacenan enlla nevera los 7 dias de $ a1
la semana y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo kilovatio/mes * Vialor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
. Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
Seleccionar las #Platos vendidos promedio mes . f
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
verduras
$245.
Batavia #Gramos Utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 43 gramos de batavia que $ 106
cuestan $106.
Zanahoria #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 18 gramos de zanahoria que $ 2
cuestan $26.
Tomate #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 22 gramos de tomate que $ 5
cuestan $45.
Cebolla de huevo  |#Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 12 gramos de cebolla de $ 24
huevo que cuestan $24.
Capacidad | (Valorstedo mensual #Sequdos ceepebr, par y s s ks de e e |8 02078
intelectual trabajados) * #Segundos destinados pelar, picary q !
(E) $ 964 2 $ 543 partes malas.
La chef utiliza 33 segundos pelando la zanahoria y
rallandola 66 segundos; pelando la cebolla de huevo
27 segundos y picandola 88 segundos; retirando la
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segurldos corona del tomate,y picandolo L.ITI|IZO 8.4 segundos; $ a1
trabajados) * #Segundos destinados retirando el corazdn de la batavia requiere 28
segundos y picandola 119 segundos. Lavando las
Pelar y picar las verduras emplea 99 segundos y botando la basura 15
verduras segundos.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso La chef usa este utensilio para pelar y picar las $ 0,1476
verduras.
Tabla para picar \Jeces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza para picar $ 9
sobre ella.
Rallador #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para rallar la zanahoria. $ 2
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ! . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef adiciona las verduras picadas en el recipiente $ 4
Mezclar las trabajados) * #Segundos destinados plésticoy las mezcla, tarea que requiere 58 segundos.
verduras i ili
Recipiente plastico [#Veces utilizada * Valor de uso Recipiente utiizado para mezclar las verduras por las $ 0,5825

que esta compuesta la ensalada.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO .
PROCESO | o0 e [ACTIVIDAD| | 0 D TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef emplea 4 segundos para identificar los $ 0.0360
intelectual trabajados) * #Segundos destinados ingredientes v la cantidad que necesita. '
. (Valor sueldo mensuall #Segundos La t?hef IIevta los ingredientes hast.? el mesén de la
Esfuerzo fisico . . cocina; realizando esta tarea requiere de 20 $ 0,1798
trabajados) * #Segundos destinados
segundos.
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera La pa§ta de ajo se almacenz? enla nevera $ 3
aproximadamente 3 y 1/2 dias.
it | El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
Elegir los ’ L
oredientes ) (Consumo kilovatio/mes * Valor Kilovatio) / de f:ada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
g Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245.
. - La cantidad de ajo que se requiere para una porcién
*
Ajo #Gramos utilizados * Valor gramo de pasta de ajo es 1,8 gramos y cuesta $26. $ 26
Para realizar 1/4 de pasta de ajo para untar a la
Aceite #Mililitros * Valor mililitro chuleta se requiere de 2,37 mililitros de aceite que $ 9
(G) 1 $ 295,399 cuestan $9.
Esfuerzo fisico Nalqr sueldo mensual/ #Segupdos La chef emplga 1.200 segundos pelando las 4 $ 1
trabajados) * #Segundos destinados cabezas de ajo.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso Ezt:_ztenslllo lo utiiza la chef para pelar las cabezas $ 0,0183
Pelar el ajo - 0.
En el restaurante campestre Lagos Bellavista .
L En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ., . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
. (Valor sueldo mensuall #Segundos !_a chef utiliza 10 segundos adicionando k_)s
Esfuerzo fisico . . ingredientes y 76 segundos estando pendiente de la | $ 0,7732
trabajados) * #Segundos destinados )
licuadora .
Licuar Ios Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora La licuadora se utiliza 76 segundos. $ 0,0012
. . . I Los 76 segundos que se requieren para licuar los
ingredientes . #Segundos utilizados * Valor kilovatio . . -
9 Energia s ugn do ingredientes para la pasta de ajo cuestan $0,1554 $ 0,1554
9 por cada porcion.
Recipiente plastico [#Veces utilizado * Valor de uso El recipiente se utiliza para almacenar la pasta de ajo. | $ 0,0721

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO .
PROCESO | o0 e [ACTIVIDAD| | 0 D TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
. Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 90 segundos prendiendo la estufa y
Esfuerzo fisico ( . . . B 62
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogon. $
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa La ?Stha se utiza 720 segundp s para calentar el $ 615
aceite y 180 segundos para freir las papas.
Calentar el [pjila #Veces utilizada * Valor de uso La paila se utiliza para freir las papas a la francesa. | $ 69
aceite ili
Candela #Veces utilizada * Valor de uso I‘;;ngef utiliza una vez la candela para prender la $ 7
Calentar el aceite demora 720 segundos y 180
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg segundos fritando las papas, teniendo en cuenta esto | $ 0,5321
el valor de Lb/seg. es $0,0006.
Esfuerzo fisico Nalqr sueldo mensual/ #Segupdos La chef saca' las papas del congelador y las lleva $ 29
trabajados) * #Segundos destinados hasta el mesén, en esta tarea emplea 32 segundos.
Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador Las papas se almacenan aIrede(?or de 7 diasenel $ 149
congelador y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
Sacar las papas ) ; .
. . . . de cada dia 24 horas, corresponde a 138 kilovatios;
del congelador . (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / )
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 360
#Platos vendidos promedio mes . .
(G) 2 $ 259 promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$360.
Papas a la francesa |#Gramos utilizados * Valor gramo La porcion de papas a la francesa pesa 200 gramos. | $ 1.160
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef se acerca a la paila 2 veces para revisar el
. - . L . $ 5
intelectual trabajados) * #Segundos destinados punto de coccién y en cada ida emplea 4 segundos.
La chef requiere 6 segundos para adicionar las papas
al sartén, tambien se dezplaza 2 veces a revolver las
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos
Esfuerzo fisico . . papas y en esta tarea emplea 10 segundos por $ 26
trabajados) * #Segundos destinados ; )
desplazamiento. Ademéas, sacando las papas y
. esperando a que escurran utiliza 12 segundos.
Freir las papas Para fritar una porcién de papas que contiene 200
Aceite #Miililitros * Valor mililitro gramos se requiere 29,067 milllitros de aceite que $ 116
cuestan $116.
Cucharén Veces utilizado * Valor de uso Utetnsnp necesario para revolver las papas cuando se $ 3
estan fritando.
Paila escurridora #Veces utilizada * Valor de uso Después de fritar las papas se ponen a escurrir $ 1

mientras se sirve el plato.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO .
PROCESO | o0 rcq [ACTIVIDAD| | 0 D TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
. Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef saca la carne del congelador y la lleva hasta
Esfuerzo fisico ( - . . 41
trabajados) * #Segundos destinados el mesdn, en esta tarea emplea 60 segundos. 3
Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador La carne se almacena alreded(?r de 7 diasenel $ 208
congelador y 24 horas cada dia.
Sacar la carne El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
del congelador I I [ ilovatios;
0 ) (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de f:ada dia 24 horas, corresponde a 138 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 360
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$360.
Carne #Gramos utilizados * Valor gramo La carne pesa aproximadamente 230 gramos. $ 2.985
Esfuerzo fisico Nalqr sueldo mensual/ #Segur_1dos La c_hef utiliza 90 segundo’s prendiendo la estufa y $ 62
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogon.
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa I;:e?tztufa se utiliza 720 segundos para calentar el $ 3
Calentar el - — - — -
aceite Paila #Veces utilizada * Valor de uso La paila se utiliza para freir la chuleta. $ 69
Candela #Veces utilizada * Valor de uso L‘;Efo utilz2 una vez Il candela para prender la 7
- Calentar el aceite demora 720 segundos y el valor de
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,4256
©) 3 prop 9 g Lbiseg. s $0,0006. 3
La chef emplea 32 segundos llevando el batido y el
. (Valor steldo mensual #Segundos apanado hasta e_l meson de la cocina, Igego, emplea
Esfuerzo fisico . . 3 segundos poniendo la carne en el batido y la pasta | $ 60
trabajados) * #Segundos destinados ; X . -
de ajo y 3 segundos sacandola del batido, por ultimo,
pasarla por el apanado requiere 50 segundos.
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef identifica que el tiempo necesario para dejar $ 95
intelectual trabajados) * #Segundos destinados la carne en el batido son 139 segundos.
En el restaurante campestre Lagos Bellavista .
L En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
Apanar la carne no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ) . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Batido #Gramos utilizados * Valor gramo ;Z 607h uleta requiere de 67 gramos de batido y cuesta $ 467
Apanado 4Gramos utilizados * Valor gramo La chuleta requiere de 83 gramos de apanado y que $ 958
cuesta $958.
. - - N Un recipiente se utiliza para almacenar el batido y
Recipiente plastico [#Veces utilizado * Valor de uso $ 0,8122

otro para apanado.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO .
PROCESO | =0 ckso [ACTIVIDAD| |\ 0 b TAREAS INDUCTOR BASES DECOSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
copias[arseboreabssegos | SR S TR [
intelectual trabajados) * #Segundos destinados T, P g q '
revision utiliza 5 segundos.
La chef adicionando la chuleta en el aceite caliente
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos requiere 10 segundos; va 2 veces a mirar y voltear la
Esfuerzo fisico . . . 38
trabajados) * #Segundos destinados carne, en cada ida se demora 15 segundos y sacando
el patacon 15 segundos.
Cucharén \/eces utilizado * Valor de uso Ute,nS|.I|o necesario para revolver la chuleta cuando se $ 3
Freir la carne estd fritando. :
Paila escurridora  [#Veces utilizada * Valor de uso D?Spues de frltar la chuleta se ponen a escurtir $ 1
mientras se sirve el plato.
- Se emplea 345 segundos fritando la chuleta y el valor
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,2040
prop 9 9 de Lb/seg. es $0,0006. $
Para fritar una chuleta que contiene aproximadamente
Aceite #Mililitros * Valor mililitro 230 gramos se requiere 136,25 mililitros de aceite $ 545
que cuestan $545.
G 9.012 6.121 .. - .
() 3 s Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 345 segundos para fritar la carne. | $ 2
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segurjdos L_a t?hef emplea 180 segundos escogiendo la loza y $ 123
trabajados) * #Segundos destinados sirviendo el plato.
Copacidag | (Valorsuedo mersal #Sequndos cai i ki e b e e |55
intelectual trabajados) * #Segundos destinados al plato y a greg
Plato pando grande [#Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para servir la tilapia y el patacon. $ 21
_ Platq pando \/eces utilizado * Valor de uso Se utiliza para servir la porcién de arroz que pesa 17
Servir el plato [mediano 115 gramos y la ensalada que pesa 85 gramos.
Plato pando - - .
~ #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza como base para la posilleta. $ 9
pequefio
Posilleta #Veces utilizada * Valor de uso Se ut.|,||za para servir el sancocho de pescado y la $ 24
porcion de este pesa 275 gramos.
Porcionadora #Veces utilizada * Valor de uso Se utiliza para servir la porcion de arroz. $ 0,5081
Cuchar6n #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para servir el sancocho de pescado. $ 3,0556
Cuchara mediana  |#Veces utilizada * Valor de uso Se utiliza para servir la ensalada. $ 5,5556

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
_ ' Esfuerzo fisico El costo de esta tarea n(? se tiene en cuente} El costo de esta tarea no se tiene en cuenta para este | $ )
El cliente pide la|mesero para este proceso, debido a que la mayoria . . "
- ) . proceso, debido a que la mayoria de veces el cliente
cuenta Capacidad de veces el cliente decide pagar la cuenta decide pagar la cuenta directamente en la caia $ )
) $ 214 1 $ 214 intelectual cajera directamente en la caja. pag 2.
El cliente paga |Capacidad (Valor sueldo dia/ #Segundos trabajados) * La cajera en‘plea} 90 segundg s totalizando la cuenta y
. . . 90 segundos recibiendo el dinero y entregando la $ 214
lacuenta [intelectual cajera #Segundos destinados ]
devuelta al cliente.
. Valor sueldo mensual/ #Segundos
Esfuerzo fisico ( . . 76
trabajados) * #Segundos destinados $
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos $ 13
intelectual trabajados) * #Segundos destinados
Combustible de (Precio galor/ Kilémetros recorridos por
moto galon)* Kilometros recorridos El gerente - propietario requiere 21.600 segundos 3$ 11
Utilizacion de moto [#Minutos utilizados * Valor moto para tramitar los documentos de la empresa y $ 01679
Inscripcién en [Certificado de uso . . diligenciando formularios emplea 3.600 segundos.
Camarade  |de suelo Valor certificado/ #Platos vendidos mes Ademiés, realizando esta labor recorre en la moto una 8
Comercio  (Certificado de ] ] distacia de 25 kilometros y utiliza para esto 3.600
fumigaciones Valor certificado/ #Platos vendidos mes segundos. Se debe aclarar que, los tiempos y las $ 34
Concepto técnico de distancias se presentan de forma aproximada.
segunda}tlj humanay Valor certificado/ #Platos vendidos mes $ 23
proteccion contra
incendios
(K) Camarg de Valor certificado/ #Platos vendidos mes $ 80
" 1 $ 971 comercio
© Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario requiere de 600 segundos | ¢ 4
trabajados) * #Segundos destinados para desplazarce hasta el lugar donde paga y
Sayco &  |Combustible de (Precio galon/ Kilometros recorridos por regresar al restaurante, en este trayecto recorre 2
Acinpro  |moto galén)* Kilémetros recorridos kilometros y el tiempo utilizado pagando es de 600 | $ 1
Utilizacion de moto |#Minutos utilizados * Valor moto segundos. Se debe aclarar que, el tiempo se presenta | $ 0,0280
Sayco & Acinpro  [Valor certificado/ #Platos vendidos mes de forma aproximada. $ 134
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef asistiendo al curso de manipulacién de $ 499
Certificado de |intelectual trabajados) * #Segundos destinados alimentos emplea 14.400 segundos.
manipulacion de La chef debe trasladarse de la casa al lugar donde
. . (Valor sueldo mensual/ #Segundos . -
alimentos  |Esfuerzo fisico . . recibe la capacitacion y de ese lugar al restaurante 10| $ 83
trabajados) * #Segundos destinados .
veces, cada vez requiere 2.400 segundos.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segur_1dos La auxiliar contable utiliza 600 segundos realizando $ 4.2301
. trabajados) * #Segundos destinados esta tarea.
Avrchivar - =
documentos Es donde se almacena toda la informacion
Archivador #Carpetas utilizadas * Valor carpeta relacionada con el restaurante, para esta labor se $ 0,2115

utiliza 1 carpeta.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO < COSTO
PROCESO prOCESO  |ACTIVIDAD| o ioAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
La auxiliar contable requiere 1.800 segundos
Recepcion de . (Valor sueldo mensual/ #Segundos recibindo los documentos que soportan las hechos
Esfuerzo fisico . . - h $ 13
documentos trabajados) * #Segundos destinados econdmicos del restaurante, tarea que realizada cada
semana.
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La _a udliar contab_le utilza 3.600 seggndos
. ] - . registrando en el libro, labor que realiza cada $ 25
. intelectual trabajados) * #Segundos destinados
Registro enel semana.
2 $ 51| libro auxiliar En donde se registran todas las operaciones
Libro auxiliar #Libros utilizados * Valor libro econdmicas que realiza el restaurante; para esta tarea | $ 4
se utiliza 1 libro.
Esfuerzo fisico O/alqr sueldo mensual/ #Segur_1dos La auxiliar contable utiliza 1.200 segundos realizando $ 8
. trabajados) * #Segundos destinados esta tarea.
Archivar - —
®) documentos . - Es dgnde se almacena toda la informacion
- $ 5.091 Archivador #Carpetas utilizadas * Valor carpeta relacionada con el restaurante, para esta labor se $ 0,2115
®) utiliza 1 carpeta.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario destina 1.800 segundos para $ 6
trabajados) * #Segundos destinados ir a cancelar el arrendamiento. En ir a donde la
- i ) - N ropietaria del lote y regresar al restaurante requiere
Combustible de (Precio galén/ Kilémetros recorridos por prop yreg o a
moip qalén)* Kilometros recorridos 600 segundos y recorre una distacia de 1,5 $ 2
kilometros, el tiempo restante lo utiliza para hablar
con la propietaria. Se debe aclarar que, el tiempo se
3 $ 4.069 Pagar Utilizacion de moto  [#Minutos utilizados * Valor moto prop . a P
presenta de manera aproximada. $ 0.0280
Es el valor que se paga por el desarrollo de las
. L .. _|actividades econémicas en Lagos Bellavista, de esta
. Valor arrendamiento/ Actividades econémicas . .
Arrendamiento desarrolladas en Lados Bellavista manera, la parte correspondiente al restaurante tiene | $ 4.061
9 un valor de $800.000, los cuales se asignan a 197
platos que se venden en promedio por mes.
TOTAL
TOTAL
PROCESOS | ¢ 17.620,3 ACTIVESIDAD $ 17.620,3 TOTAL TAREAS $ 17.620,3

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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El plato de chuleta de cerdo esta compuesto de una carne de cerdo apanada que pesa aproximadamente 230 (grs) gramos, papas

a la francesa, ensalada de la casa (lechuga, zanahoria, tomate, cebolla de huevo, sal y limon), arroz blanco y caldo de pescado. El
restaurante lo vende a un precio de $16.000 y comparado con el costo que se obtuvo mediante la ejemplificacion de $17.620, se

evidencia que esta obteniendo una pérdida de $1.620 por plato vendido.

RESUMEN COSTO CHULETA DE CERDO

PROCESO COSTO
Compra de materia prima $ 139,72
Subtotal $ 139,72
Carne de cerdo $ 6.416,64
Papasalafrancesa |$ 2.595,55
Arroz $ 205,08
Producto Ensalada $ 963,56
Sancocho de pescado| $ 747,51
Comercializacion $ 1.247,36
Financiero $ 214,29
Subtotal $ 12.389,99
Administracion $ 5.090,62
Subtotal $ 5.090,62
COSTO DEL PRODUCTO $ 17.620,3

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.



Tabla 13. Ejemplificacion trucha en champifiones.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | oo 0 e [ACTVIDAD| , T vipap|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Seleccion del |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario emplea 240 segundos en 33841
proveedor |intelectual trabajados) * #Segundos destinados revisar las promociones que tienen los proveedores '
Esta tarea la realiza el gerente - propietario
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos destinando 3.600 ssegundos cada 8 dias para 51
intelectual trabajados) * #Segundos destinados acercarse a sus proveedores y elegir los productos y
las cantidades que requiere.
El gerente - propietario debe cargar los productos
Compra de Esfuerzo fisico (\Valor sueldo mensual/ #Segundos que elige, para posteriormente registrarlos en la caja $ 51
materia prima trabajados) * #Segundos destinados y pagar, para esta labor se utiliza 3.600 segundos
cada 8 dias.
El costo de esta tarea no se tiene en cuenta .
. . |El costo de esta tarea no se tiene en cuenta para este
Costo de materia  |para este proceso, pues el costo de la materia L
. . . . proceso, pues el costo de la materia prima se ve $ =
prima adquirida prima se ve reflejado en cada uno de los -
reflejado en cada uno de los platos a costear.
A) platos a costear.
$ 139,72 1 $ 139,72 — -
*) El gerente - propietario lleva en su vehiculo hasta el
. (\Valor sueldo mensual/ #Segundos .
Esfuerzo fisico . . - restaurante el mercado que compra y requiere $ 6
trabajados) * #Segundos destinados .
aproximadamente 420 segundos.
Transporte de [Combustible de (Precio galon/ Kilometros recorridos por El vehiculo en el que transporta el mercado recorre 3 $ 5
la materia prima|moto galon)* Kilémetros recorridos kilometros en el trayecto que realiza.
En esta tarea el gerente - propietario emplea 900
Utilizacion de moto  [#Minutos utilizados * Valor moto segundos en el desplazamiento que debe hacer hasta | $ 0,1679
el restaurante.
_ (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef después Fie haber supervisado lo que lleg6 en
Esfuerzo fisico ; - el mercado, requiere 1.200 segundos para guardar | $ 17
o trabajados) * #Segundos destinados .
Recepcion de la los insumos en el lugar adecuado.
materia prima » (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef compara el reqmnrmento hecho con lo que
Supervision - - llego en el mercado, cumpliendo esta labor emplea | $ 7
trabajados) * #Segundos destinados
480 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.



la orden cuesta $100.

COSTO COSTO p COSTO
PROCESO | booceso [ACTIVIDAD| \ rvipap|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
El mesero da respuesta a las dudas que tienen los
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos clientes acerca de los productos que se ofrecen, $ 74
intelectual trabajados) * #Segundos destinados empleando 120 segundos aproximadamente en
responder.
El mesero se dirige al cliente para dar la bienvenida
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos por medio de un protocolo que ha sido establecido 56
Bienvenida y trabajados) * #Segundos destinados por la empresa y entrega la carta de mend, tarea que
1 $ 189 | entregade la desempefia en un tiempo de 90 segundos.
carta " Se utiliza una carta para cada uno de los clientes que
Carta #Cartas utilizadas * Valor carta L P . q $ 30
visita el restaurante y esta tiene un costo de $30.
Mesa \/eces utilizada * Valor de uso Esta mesa se utiliza para que los clientes puedan $ 20
degustar los productos que ordenan.
. . Es una silla que se utiliza para que los clientes puedan
Silla #Veces utilizada * Valor de uso g para g P $ 10
descansar al momento de degustar los productos.
® ' (Valor sueldo mensual/ #Segundos Para esta t’area,'el mesero d'ebe llevar a la me's'a
Esfuerzo fisico - - - donde estan ubicados los clientes estos utensilios; $ 37
trabajados) * #Segundos destinados ] .
cumpliendo esta labor requiere de 60 segundos.
Servilletero \/eces utilizado * Valor de uso Es el_uterlslllo_ f_idecuado para poner las servilletas que $ 27
los clientes utilizan.
Poner salero y
senvilletero en la Es un papel que se pone en la mesa para que los
mesa Servilletas #Servilletas utilizadas * Valor servilleta clientes se puedan limpiar; un cliente $ 32
' aproximadamente usa 4 servilletas.
2 Es un recipiente plastico que contiene sal y se pone
Salero #Gramos Uutilizados * Valor gramo ?n la mesa para que el cIlentfe adicione gste $ 28
ingrediente a su gusto. Un cliente aproximadamente
utiliza 2 gramos.
_ (Valor sueldo mensual/ #Segundos El mesero debe_ desplaz.arse a la mesa para toma_r_la
Esfuerzo fisico - . orden que requiere el cliente y en esta tarea se utiliza | $ 12
Anotar el trabajados) * #Segundos destinados
. 20 segundos.
pedido en la - —
comanda Es la herramienta utilizada por el mesero para tomar
Comanda #Hojas utilizadas * Valor hoja la orden de los clientes. La hoja utilizada para tomar | $ 100

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO | booceso [ACTIVIDAD| \ rvipap|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
El mesero se dirige a la cocina para verificar que el
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos producto ordenado por el cliente se encuentre $ 15
Verificar en la |mesero trabajados) * #Segundos destinados disponible, para esta labor se requiere de 25
cocina la segundos.
isponibil - -
dlSpOf‘IIbI.Idad Esfuerzo fisico chef La chef o ayudante de cocina verifica que los
del pedido o avudante de (Valor sueldo mensual/ #Segundos productos que se ordenaron se encuentren 5
coc)i/:a trabajados) * #Segundos destinados disponibles para realizar su preparacion, en esta tarea
se emplean 8 segundos.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos Para esta tarea el mesero se dirige a la cocinay .
. . entrega la comanda en la cual se encuentra el pedido | $ 12
Entrega del |mesero trabajados) * #Segundos destinados ) ) .
pedido en la realizado por el cliente, utilizando 20 segundos.
cocina F:apamdad (Valor sueldo mensual #Segundos La. chef o ayudante de cocina recibe el pedido y lo
intelectual chef o . . ubica en el orden de llegada, y se encarga de realizar | $ 21
. |trabajados) * #Segundos destinados . .
ayudante de cocina el pedido en un tiempo de 30 segundos.
En esta labor el mesero utiliza un portacubiertos para
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos . - P P
Esfuerzo fisico . . . empacar los cubiertos, posteriormente, los llevaala | $ 37
(B) 2 trabajados) * #Segundos destinados )
mesa. En esta tarea se requiere 60 segundos.
Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Llevar cubiertos Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
ala mesa Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
Tenedor #Veces utilizado * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Es un empaque de papel que se utiliza para mejorar
. #Portacubiertos utilizados * Valor la presentacion de los cubiertos en la mesa, para
Portacubiertos . - . . 35
portacubiertos cada producto se utiliza un portacubierto que tiene un
valor de $35.
Llevar el liquido . (Valor sueldo mensual/ #Segundos EI_ mesero lleva a la rj‘esa el liquido solicitado E)or el
Esfuerzo fisico cliente para acompariar el producto, desempefiando | $ 31

a la mesa

trabajados) * #Segundos destinados

esta tarea utiliza 50 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO | booceso [ACTIVIDAD| \ rvipan|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos El rr_}esero traslada} de la cocina a la mesa e_I pedido
. - . realizado por el cliente y en esta tarea requiere 90 $ 56
mesero trabajados) * #Segundos destinados
segundos.
Esfuerzo fisico chef La chefo ayudante. de cocina entrega el pedido
Entregar el o avudante de (Valor sueldo mensual/ #Segundos ordenado por medio de la comanda, para que este $ 27
pedido coc)i,erja trabajados) * #Segundos destinados sea trasladado a la mesa del cliente; en esta labor se
utilizan 40 segundos.
Es la herramienta utilizada por el mesero para
Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso trasladar de la cocina a la mesa el pedido de los $ 8
clientes.
Después de que los clientes han comido, el mesero
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segupdos se dlrlge ala me.sa con la bandeja par_a_ llevar la loza a $ 74
. trabajados) * #Segundos destinados la cocina; cumpliendo esta tarea se utilizan 120
Retirar la loza
segundos.
Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso Es la herramienta que utiliza el meserg para trasladar $ 8
los platos desde la mesa hasta la cocina.
_ (Valor sueldo mensual #Segundos EI_ mesero Il_mpla la mesa que fue_ utilizada por los
Esfuerzo fisico - - - cliente y retira el salero y el servilletero, en esta labor | $ 74
i trabajados) * #Segundos destinados .
Limpiar la mesa se requieren 120 segundos.
recoger el _— . . impi
® $ 1247 2 $ 1058 Y ) 9 Trapo limpion #Minutos utilizados * Valor de uso E? una tel_a que se usa para limpiar fa mesa donde los $ 233
servilletero - clientes disfrutaron del producto.
salero. Es un liquido que aromatiza y ayuda a eliminar las
Citronela #Miililitros utilizados * Valor mililitro impurezas que tiene la mesa. Se utiliza $ 6
aproximadamente 2 mililitros para limpiar una mesa.
La chef o ayudante de cocina lava la loza que ha sido
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segur_1dos mlllzaqa por los clientes, la pone a escurrir y $ 123
trabajados) * #Segundos destinados posteriormente la almacena en el lugar adecuado, en
esta labor se requieren 180 segundos.
Es una pasta que se mezcla con el agua para eliminar
Jab6n #Gramos utilizados * Valor gramo las impurezas de los platos, de esta pasta se necesita | $ 24
3 gramos para lavar la loza utilizada por los clientes.
Lavar loza j il il impi
Sabra #\/eces utilizada * Valor de uso Es una esponja que se utiliza para facilitar la limpieza $ 5
de los platos.
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua 3 . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razdn, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
. . Es un implemento utilizado para poner la loza que se
Escurridor de loza  |#Veces utilizada * Valor de uso $ 2

ha lavado, con el fin de que se vaya secando la loza.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.

**)

)

")

184



COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | oo Sepoq |ACTIVIDAD| \ ~ovioap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual #Segundos La chef se encarga de seleccionar los ingredientes y
. . . la cantidad de cada uno, para esta tarea se emplean | $ 2
intelectual trabajados) * #Segundos destinados
180 segundos.
. (Valor sueldo mensual #Segundos Después de seleccionar los |ng.red|en.tes, la chef utiliza
Esfuerzo fisico . . 300 segundos trasladando los ingredientes hastael | $ 4
trabajados) * #Segundos destinados . )
meson de la cocina.
Es un refrigerador que se utiliza para guardar algunas
Nevera #Horas utilizadas * Valor nevera verduras_’y 0t0s Insumos Ecesarios para la . $ 8
produccion, permanece funcionando los 7 dias de la
semana Y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245.
Seleccién de los|Papa criolla #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 6 gramos de papa criolla $ 13
(C) 1 ingredientes que cuestan $13.
Papa pastusa #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 25 gramos de papa pastusa $ 18
que cuestan $18.
Platano #Unidades utilizadas * Valor unidad :209 sta tarea s requiere 0,15 platanos que cuestan $ 20
Yuca #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 11 gramos de yuca que $ 23
cuestan $23.
En el restaurante camp.e.stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Sal #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,98 gramos de sal que $ 0,9780
cuestan $0,98.
Color #Gramos utlizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,25 gramos de color que $ 4
cuestan $4.
Cebolla de huevo  |#Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 5,5 gramos de cebolla de $ 11

huevo que cuestan $11.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO < COSTO
PROCESO | oo oceso [ACTIVIDAD| , v ioaD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Pimenton #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,020 pimentones que $ 7
cuestan $7.
Tomate #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 3,7 gramos de tomate que $ 7
cuestan $7,4.
Cilantro #Gramos utlizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 1,3 gramos de cilantro que $ 3
cuestan $3.
Seleccion de los| .. . - i i ¢
: _ Cimarrén #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 2,4 gramos de cimarrén que $ 5
ingredientes cuestan $5.
Cachama #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 21 gramos de cacharma que $ 233
cuestan $233.
Arracacha #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,24 gramos de arracacha $ 0,3912
que cuestan $0,4.
Maggi #Unidades utilizadas * Valor unidad En esta tarea se requiere 0,12 unidades de maggi que $ 34
cuestan $34.
(©) 1 Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segur_1dos !_a chef requiere 540 segundos lavando los $ 7
trabajados) * #Segundos destinados ingredientes que lo requieran.
Lavar los i ]
. . En el restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
ingredientes no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ]} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
comctes vobrsboreassns |Soe 0s e, |
intelectual trabajados) * #Segundos destinados g a " _p 11054 P
y a los que les debe eliminar las partes malas.
_ _ (Valor sueklo mensuall #Segundos La chef proc?de a pelar, picar y eliminar I_as partes
Pelar y picar los|Esfuerzo fisico ; - malas de los ingredientes. Tarea que requiere 5.400 | $ 72
. . trabajados) * #Segundos destinados
ingredientes segundos.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso ES el tensilio de cocina que se necesita para pelary $ 0,0272
picar las verduras.
Tabla para picar #\/eces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza como base $ 0,3175

para picar las verduras.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | broceso [ACTIVIDAD| ~tvipap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef debe calcular la cantidad d_e agua requenda,
. ; . para preparar el sancocho necesario para todo un dia| $ 3
intelectual trabajados) * #Segundos destinados )
de produccidn, tarea que emplea 240 segundos.
. Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 90 segundos prendiendo la estufa y
Esfuerzo fisico ( . - ; B 1
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogdn. $
En el restaurante camp_e_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Agua )} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
Porner la olla en no se involucra en el costo del producto.
el fogon producto.
Estufa #Sequndos utilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 2 horas, 6 minutos y 57 segundos, $ 0.7185
para preparar el sancocho.
Candela #Veces utilizada * Valor de uso Ie‘:nffzef utilza una vez la candela para prender la $ 0,1293
- La preparacién del sancocho se demora 7.617
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,0881
prop 9 9 segundos y el valor de Lb/seg. es $0,0006. 3
Olla #\/eces utilizada * Valor de uso Enla QIIa se preparan 51 porciones de sancocho $ 4
aproximadamente.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segupdos La (.:hef ut_lllza 120 segundos esperand(? que se lictien $ 2
trabajados) * #Segundos destinados los ingredientes que hacen parte del guiso.
. ] . #Segundos utilizados * Valor kilovatio Los dos minutos que tarda la licuada de los
C 748 1 748 | Licuar el guiso |Energia . . . 0,3648
©) $ 3 9 9 segundo ingredientes del guiso cuestan $0,3648. 3
Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora Ig_jisllct):uadora se utiliza 120 segundos para prepara el $ 0,0028
La chef se acerca 10 veces a la olla y verifica si es el
Capacidad (Valor suekdo mensuall #Segundos tiempo adecuado para agregar otro ingrediente, en
. ; . esta tarea se demora 10 segundos por cada vez, $ 2
. intelectual trabajados) * #Segundos destinados , ; .
Adicionar ademas, revisa en 5 ocasiones el avance del
ingredientes en sancocho.
la olla La chef agrega al sancocho en 10 ocasiones
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos ingredientes, en lo cual se demora 15 segundos por $ 3
trabajados) * #Segundos destinados cada uno, también requiere destinar 45 segundos
para mirar el avance del sancocho.
. (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef utiliza 952 segundo_s separando la carne de
Esfuerzo fisico ; . las espinas; apenas se termina de despulapar, $ 13
Despulpar las trabajados) * #Segundos destinados
cachamas nuevamente se agrega a la olla.
Tabla para picar #\/eces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza para poner $ 0,3175
la carne del pescado.
Dejar hervir el |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos Despues d'e haber adicionado todos los ingredienes,
. R . la chef revisa el sancocho 2 veces yencada unase |$ 0,1337
sancocho |intelectual trabajados) * #Segundos destinados

emplea 5 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef requiere 60 segundos pensando las $ 4
intelectual trabajados) * #Segundos destinados cantidades que requiere para preparar el arroz.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef trae los ingredientes hasta el mesén de la
Esfuerzo fisico ; . - , $ 9
trabajados) * #Segundos destinados cocina, tardandose 120 segundos.
lecci6 I i
Se. ecc"’f‘ de los Arroz #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 54 gramos de arroz que $ 157
ingredientes cuestan $157.
Aceite #Milfiros * Valor militro En esta tarea se requiere 3 mililitros de aceite que $ 12
cuestan $12.
Sal #Gramos utilizados * Valor gramo gg gzta tarea se requiere 1 gramo de sal que cuestan $ 0,9628
. Valor sueldo mensual/ #Segundos -
Esfuerzo fisico ( . . La chef lava 2 veces el arroz y utiliza 56 segundos. 4
trabajados) * #Segundos destinados y 9 3
En el restaurante camp_e;tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Lavar el arroz |Agua , . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Olla arrocera #Veces utilizada * Valor de uso Enla (?Ila se preparan 9 porciones de arroz $ 1
©) $ 205 1 $ 205 aproximadamente.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 84 segundos adicionando el agua, el
Esfuerzo fisico ; . . $ 6
trabajados) * #Segundos destinados aceite y la sal a la olla.
Adicionar los i ]
. . Enel restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
ingredientes no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segupdos La (Ehef requiere 90 segur]dos prendiendo la estufa y $ 7
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogon.
Estufa #Segundos tilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 1.922 segundos para preparar el $ 1
Poner la olla en arroz.
el fogon . il
g Candela #Veces utilizada * Valor de uso Ig;;ff;ef utiiza una vez Ia candela para prender a $ 1
- La preparacion del arroz requiere 1.922 segundos y
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,1215
prop 9 9 el valor de Lb/seg. es $0,0006. $
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef se acerca 2 veces a revolver el arroz y en
. Esfuerzo fisico . . A $ 2
Dejar que el trabajados) * #Segundos destinados cada ida utiliza 12 segundos.
arroz ablande |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 4 segundos en dos ocasiones para $ 05848
intelectual trabajados) * #Segundos destinados revisar la coccién del arroz. '

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chefemplea 60 segundos identificando los $ 4
intelectual trabajados) * #Segundos destinados ingredientes que necesita y su respectiva cantidad.
La chef lleva todos los ingredientes necesarios hasta
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos , . .
Esfuerzo fisico . - el meson de la cocina, en esta tarea requiere 180 $ 13
trabajados) * #Segundos destinados
segundos.
Nevera “#Minutos utilizados * Valor nevera Las salsas se almacenan en !a nevera los 7 dias de la $ a1
semana Y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
#Platos vendidos promedio mes . ;
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245.
Seleccionar los " i
) . Mayonesa #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 48 gramos de mayonesa $ 48
ingredientes que cuestan $48.
Mostaza #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 10 gramos de mostaza que $ 48
cuestan $48.
(B 1 $ 421 Sal #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,2 gramos de sal que $ 0,2125
cuestan $0,21.
Asiicar #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,74 gramos de azlcar que $ 1
cuestan $1,47.
Limén mandarino  [#Gramos utilizados * Valor gramo En esta .tarea s requiere 10,6 gramos de fimon $ 9
mandarino que cuestan $9.
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Agua )} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
. (Valor suekdo mensuall #Segundos !_a chgf utiliza 109 segundo.s para adicionar los
Esfuerzo fisico . . ingredientes, 14 segundos licuando y 6 segundos $ 9
trabajados) * #Segundos destinados . -
pasando el aderezo al recipiente plastico.
Licuar los il * ilovati i
_ icu ! Energia #Segundos utilizados * Valor kilovatio !_os 14_f segundos que tarda la licuada de los $ 023120
ingredientes segundo ingredientes cuestan $0,05689.
Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora I;Sel:c;liidora se utiliza 14 segundos realizando el $ 0,0018
Recipiente plastico |#Veces utilizada * Valor de uso El recipiente se utiliza para almacenar el aderezo. $ 0,5825

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacidn suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | o0 eeo |ACTIVIDAD| | Tvioap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 20 segundos identificando las verduras $ 1
intelectual trabajados) * #Segundos destinados que necesita y la cantidad.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef trae las verduras hasta el meson de la cocina,
Esfuerzo fisico i i $ 4
trabajados) * #Segundos destinados en esta tarea se demora 60 segundos.
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera Las verduras se almacenan enlla nevera los 7 dias de $ a1
la semana y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo kilovatio/mes * Vialor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
. Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
Seleccionar las #Platos vendidos promedio mes . f
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
verduras
$245.
Batavia #Gramos Utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 43 gramos de batavia que $ 106
cuestan $106.
Zanahoria #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 18 gramos de zanahoria que $ 2
cuestan $26.
Tomate #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 22 gramos de tomate que $ 5
cuestan $45.
Cebolla de huevo  |#Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 12 gramos de cebolla de $ 24
huevo que cuestan $24.
Capacidad | (Valorstedo mensual #Sequdos ceepebr, par y s s ks de e e |8 02078
intelectual trabajados) * #Segundos destinados pelar, picary q !
(E) $ 964 2 $ 543 partes malas.
La chef utiliza 33 segundos pelando la zanahoria y
rallandola 66 segundos; pelando la cebolla de huevo
27 segundos y picandola 88 segundos; retirando la
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segurldos corona del tomate,y picandolo L.ITI|IZO 8.4 segundos; $ a1
trabajados) * #Segundos destinados retirando el corazdn de la batavia requiere 28
segundos y picandola 119 segundos. Lavando las
Pelar y picar las verduras emplea 99 segundos y botando la basura 15
verduras segundos.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso La chef usa este utensilio para pelar y picar las $ 0,1476
verduras.
Tabla para picar \Jeces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza para picar $ 9
sobre ella.
Rallador #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para rallar la zanahoria. $ 2
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ! . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef adiciona las verduras picadas en el recipiente $ 4
Mezclar las trabajados) * #Segundos destinados plésticoy las mezcla, tarea que requiere 58 segundos.
verduras i ili
Recipiente plastico [#Veces utilizada * Valor de uso Recipiente utiizado para mezclar las verduras por las $ 0,5825

que esta compuesta la ensalada.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO B
PROCESO | oo lcec o [ACTIVIDAD| o | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef emplea 90 segundos para identificar los
intelectual trabajados) * #Segundos destinados ingredientes y la cantidad que necesita. $ 11
. (Valor sueldo mensuall #Segundos La c'hef Ilevg los ingredientes hastg el meson de la
Esfuerzo fisico . i cocina; realizando esta tarea requiere de 180
trabajados) * #Segundos destinados
segundos. $ 23
Es un refrigerador que se utiliza para almacenar los
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera |nsur'nos necesarios Para la salsa, permanece
funcionando los 7 dias de la semana y las 24 horas
del dia. $ 73
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
Elegir los $245. $ 245
inaredient - — -
ingredientes Crema de leche #Gramos utilizados * Valor gramo La salsa de champifiones requiere de 93 gramos de
crema de leche y cuestan $963. $ 963
Leche liquida #Mililitros utilizados* Valor mililitro La salsa de champifiones requiere de 32 miliitros de
leche y cuestan $53. $ 53
Vino blanco #Mililitros utilizados* Valor mililitro La salsa de champifiones requiere de 11 milltros de
vino blanco y cuestan $45. $ 45
H) 1 Maggi #Unidades utilizadas * Valor unidad La salsa_ de champifiones requiere de 0,37 gramos
de maggi y cuestan $107. $ 107
Maizena #Gramos utilizados * Valor gramo La'salsa de champifiones requiere de 4,7 gramos de
maizena y cuestan $91. $ 91
Mantequilla #Gramos utilizados * Valor gramo La salsa. de champifiones requiere de 5,6 gramos de
mantequilla y cuestan $65. $ 65
. - La salsa de champifiones requiere de 140 gramos de
Champifiones #Gramos utilizados * Valor gramo .
P 9 champifiones y cuestan $2.462. $ 2.462
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef requiere 3 segundos para identificar el punto
intelectual trabajados) * #Segundos destinados de coccién de los champifiones. $ 0,3832
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segur_1dos La cheierrplea 198 segundos revolviendo los
trabajados) * #Segundos destinados champifiones. $ 25
Olla n\veces utilizada * Valor de uso La oIIa_ ~se utiliza para sellar con mantequilla los
Sellar los champifiones. $ 18
champifiones |Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa La estg[a se utliza 198 segundos para seflar los
i champifiones. $ 0,1785
con mantequilla La chef utiliza una vez la candela para prender la
Candela #Veces tilizada * Valor de uso parap
estufa. $ 1
- Sellar los champifiones demora 198 segundos y el
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se:
prop 9 9 valor de Lb/seg, es $0,0006. $ 00219
Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso La cuchara se utiliza para revolver los champifiones. $ 2

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO

COSTO

PROCESO | oo Jcee [ACTIVIDAD|, o | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos Adicionando los ingredientes la chef utiliza 20
trabajados) * #Segundos destinados segundos. $ 3
Olla \/eces utilizada * Valor de uso La olla. fe utiliza para preparar la salsa de
champifiones. $ 3
La estufa se utiliza 518 segundos preparar la salsa,
Adicionar los |Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa de.lc?s cua_les 12.0 segundos se emplean par_a
ingredientes en adicionar ingredientes y en 398 segundos hierve la
un recipiente me?c_'a - - - - - $ 0,4669
Adicionando los ingredientes y dejando hervir la
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg mezcla se utilizan 518 segundos v el valor de Lb/seg.
es $0,0006. $ 0,0572
- La chef utiliza una vez la candela para prender la
*
(H) 1 s 4214 Candela #Veces utilizada * Valor de uso estufa, $ 1
Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso La cuchara se utiliza para revolver la salsa. $ 0,2911
En otro Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef para realizar esta tarea requiere de 30
recipiente trabajados) * #Segundos destinados segundos. $ 4
d!solver Recipiente plastico |#Veces utilizado * Valor de uso ReC'p'.e nte utlzado para mezclar los dos
maizena en ingredientes. $ 1
leche Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso La cuchara se utiliza para revolver la mezcla. $ 0,0544
Juntar las dos . (Valor sueldo mensual/ #Segundos .
Esfuerzo fisico . . En 5 segundos la chef junta las dos mezclas.
mezclas trabajados) * #Segundos destinados g ] $ 0,6386
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chefen 5 segundos identifica el punto de coccion
Dejar hervir la |intelectual trabajados) * #Segundos destinados adecuado para la salsa. $ 1
mezcla .
2 Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual #SEQUI.]dOS La chef revuelve la mezcla durante 120 segundos.
trabajados) * #Segundos destinados $ 15

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO

COSTO

PROCESO | oo Jcee [ACTIVIDAD| o | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 90 segundos prendiendo la estufa y
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogon. $ 62
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa La ?stufa se utiliza 720 segundps para calentar el
aceite y 180 segundos para freir las papas. $ 615
Calentar el |Paila #Veces utilizada * Valor de uso La paila se utiliza para freir las papas a la francesa. $ 69
aceite Candela #\/eces utilizada * Valor de uso La chef utiliza una vez la candela para prender la
estufa. $ 7
Calentar el aceite demora 720 segundos y 180
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg segundos fritando las papas, teniendo en cuenta esto
el valor de Lb/seg. es $0,0006. $ 0,5321
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef saca las papas del congelador y las lleva
Esfuerzo fisico . . .
trabajados) * #Segundos destinados hasta el meson, en esta tarea emplea 32 segundos. $ 22
Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador Las papas s almacenan alrede(?or de 7 dias enel
congelador y las 24 horas del dia. $ 149
Sacar las papas El consum? de energia de los 7 dias de la se_n*ang y
del congelador ) (Consumo kilovatio/mes * Vialor kilovatio) / de 'cada dia 24 horas, corresponde a 138 kilovatios;
Energia #Platos vendidos promedio mes teniendo en cuenta los 197 platos que son el
(H) 2 S 259 promedio de platos vendidos por mes da un valor de

$360. $ 360
Papas a la francesa |[#Gramos utilizados * Valor gramo La porcién de papas a la francesa pesa 200 gramos. $ 1.160
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef se acerca a la paila 2 veces para revisar el
intelectual trabajados) * #Segundos destinados punto de cocciény en cada ida emplea 4 segundos. | $ 5
La chef requiere 6 segundos para adicionar las papas
_ (Valor sueldo mensual/ #Segundos al sartén, tambien se dezplaza 2 veces a revolver las
Esfuerzo fisico . . papas y en esta tarea emplea 10 segundos por
trabajados) * #Segundos destinados ; .
desplazamiento. Ademés, sacando las papas y
Freir las papas esperaﬁdo aque es?,urran utiliza 12 segun.dos. $ 26
Para fritar una porcion de papas que contiene
Aceite #Muililitros * Valor mililitro aproximadamente 200 gramos se requiere 29,067
mililitros de aceite que cuestan $116. $ 116
Cucharén \/eces utilizado * Valor de uso Utgmlll9 necesario para revolver las papas cuando se
estan fritando. $ 3
Paila escurridora #Veces tilizada * Valor de uso Dgspues de frrtar las papas se ponen a escurir
mientras se sirve el plato. $ 1

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO .
PROCESO | oocees |[ACTVIDAD|, oo = [ TAREAS INDUCTOR BASES DECOSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef saca el pescado del congelador y lo lleva
trabajados) * #Segundos destinados hasta el meson, en esta tarea emplea 48 segundos. $ 33
. - Un pescado se almacena alrededor de 7 dias en el
n r #Min ili * Valor congelador
Sacar la trucha Congelado utos utiizados * Valor congelado congelador y las 24 horas del dia. $ 259
del congelador ] (Consumo kilovatio/mes * Valor Kilovatio) / .
Energia . . El pescado pesa aproximadamente 435 gramos.
9 #Platos vendidos promedio mes P P P g $ 360
Trucha #Gramos utilizados * Valor gramo La chef requiere de.90 segundos. para prender la
estufa y poner la paila con el aceite. $ 6.960
Esfuerzo fisico Nalqr sueldo mensual/ #Segupdos La ?stufa se utiliza 360 segundos para calentar el
trabajados) * #Segundos destinados aceite. $ 62
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa La paila se utiliza para freir la trucha. $ 246
Calentar el |Paila #Veces utilizada * Valor de uso La chef utiliza una vez la candela para prender la
. estufa. $ 0,0123
(H) 3 acette Calentar el aceite requiere 360 segundos y el valor
Candela #Veces tilizada * Valor de uso
de Lb/seg. es $0,0006. S 7
- Calentar el aceite requiere 360 segundos y el valor
G #Segundos utilizados * Valor Lb/S
as propano egundos utilizados * Valor eg de Lbseq, es $0,0006. $ 0.2128
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef emplea 4 segundos para identificar la
intelectual trabajados) * #Segundos destinados cantidad de sal que debe agregar al pescado. $ 3
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef requiere 26 segundos para lavar el pescado Y|
Sazonar el trabajados) * #Segundos destinados 46 segundos adicionando la sal. $ 49
escado Sal #Gramos utilizados * Valor gramo La chef sazona el pescado con 2 gramos de sal. $ 2
P En el restaurante campestre Lagos Bellavista .
L En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua 3 ) paga por el servicio de agua potable, por esta razon,
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto. $ >

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO .
PROCESO | o0iesq [ACTVIDAD|, Tvioap|  TAREAS INDUCTOR BASES DECOSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef se acerca a la paila 2 veces para revisar el
intelectual trabajados) * #Segundos destinados punto de coccién y en cada ida emplea 5 segundos. | $ 7
En esta tarea la chef requiere 62 segundos
_ (Valor sueldo mensuall #Segundos dISFI‘IbUIdOS asi: adicionando el pescado en el acgne
Esfuerzo fisico ; - caliente 6 segundos, revuelve 3 veces y en cada ida
trabajados) * #Segundos destinados L
se demora 12 segundos, por Ultimo, escurre el
pescado en la paila y emplea 20 segundos. $ 42
Cucharén #Veces utilizado * Valor de uso Utens[llo _necesarlo para revolver el pescado cuando
. se esté fritando. $ 3
Freir el pescado Después, de fritar el pescado se ponen a escurrir
Paila escurridora  |#Veces utilizada * Valor de uso ) PUES, . p P
mientras se sirve el plato. $ 1
- Fritando la trucha se emplean 533 segundos y el
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se
prop 9 g valor de Lb/seg. s $0,0006. $ 03151
Para fritar una trucha que pesa aproximadamente
Aceite #Mililitros * Valor mililitro $435 gramos se requiere 218 mililitros de aceite que
cuestan $871. $ 871
H 15.942 3 9.132
(H) 2 s Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 533 segundos para freir la trucha. $ 3
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef emplea 180 segundos escogiendo la loza y
trabajados) * #Segundos destinados sirviendo el plato. $ 123
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef requiere de 8 segundos para elegir la
intelectual trabajados) * #Segundos destinados cantidad de ensalda que debe agregar al plato. $ 5
Plato pando grande |#Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para servir la trucha en champifiones. $ 21
Platq pando #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para servir la porcién de arroz que pesa
mediano 115 gramos Y la ensalada que pesa 85 gramos. $ 17
Servir el plato - il i i
p Plato p~ando #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza como base para la posilleta y para servir los
pequefio 200 gramos de papas a la francesa. $ 19
Posilleta #Veces utilizada * Valor de uso Se ut_l!lza para servir el sancocho de pescado y la
porcién de este pesa 275 gramos. $ 24
Porcionadora #Veces Uutilizada * Valor de uso Se utiliza para servir la porcién de arroz. $ 0,5081
Cucharén #Veces Uutilizado * Valor de uso Se utiliza para servir el sancocho de pescado. $ 3
Cuchara mediana |#Veces utilizada * Valor de uso Se utiliza para servir la ensalada y adicionar la salsa
de champifiones a la trucha. $ 11

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO )
PROCESO | oocesy |ACTIVIDAD| , Lo TAREAS INDUCTOR BASES DECOSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
La auxiliar contable requiere 1.800 segundos
Recepcion de . (\Valor sueldo mensual/ #Segundos recibindo los documentos que soportan las hechos
Esfuerzo fisico . . . 8
documentos trabajados) * #Segundos destinados econdmicos del restaurante, tarea que realizada cada
semana. 3 13
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La _a wdliar contab_le utilza 3.600 seggndos
. . . registrando en el libro, labor que realiza cada
. intelectual trabajados) * #Segundos destinados
Registro en el semana. 3$ 25
2 $ 51 | libro auxiliar En donde se registran todas las operaciones
Libro auxiliar #Libros utilizados * Valor libro econoémicas que realiza el restaurante; para esta tarea
se utiliza 1 libro. $ 4
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La auxiliar contable utiliza 1.200 segundos realizando
Esfuerzo fisico . . .
®) Archivar trabajados) * #Segundos destinados esta tarea. $ 8
» $ 5.091 Es donde se almacena toda la informacion
*) documentos . " -
Archivador #Carpetas utilizadas * Valor carpeta relacionada con el restaurante, para esta labor se
utiliza 1 carpeta. $ 0,2115
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario destina 1.800 segundos para
Esfuerzo fisico . . . ; .
trabajados) * #Segundos destinados ir a cancelar el arrendamiento. En ir a donde la $ 6
Combustible de (Precio galor/ Kilémetros recorridos por propietaria del lote y regresar al restaurante requiere
moto galon)* Kildmetros recorridos 600 segundos y recorre una distacia de 1,5 $ 2
3 $ 4.069 Pagar Utilizacion de moto  [#Minutos utilizados * Valor moto kildmetros, el tiempo restante lo utiliza para hablar $ 0,0280
' Es el valor que se paga por el desarrollo de las
. L . Vi nomi n L Bellavista,
) Valor arrendamiento/ Actividades econdmicas actividades economicas e 'agos ellvista, de ¢sta
Arrendamiento desarrollacias en Lagos Bellavista manera, la parte correspondiente al restaurante tiene
un valor de $800.000, los cuales se asignan a 197
platos que se venden en promedio por mes. $ 4.061
TOTAL
TOTAL
PROCESOS $ 24.549,9 ACTIEVSIDAD $ 245499 TOTALTAREAS| $ 24.549,9

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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El plato de trucha en champifiones estd compuesto de una trucha que pesa 435 (grs) gramos, salsa de champifiones, papas a la

francesa, ensalada de la casa (lechuga, zanahoria, tomate, cebolla de huevo, sal y limén), arroz blanco y caldo de pescado. El
restaurante lo vende a un precio de $18.000 y comparado con el costo que se obtuvo mediante la ejemplificacion de $24.550, se

evidencia que esta obteniendo una pérdida de $6.550 por plato vendido.

RESUMEN COSTO TRUCHA EN CHAMPINONES

PROCESO COSTO
Compra de materia prima $ 139,72
Subtotal $ 139,72
Trucha $ 913192
Papasalafrancesa |$  2.595,55
Salsa de champifiones| $  4.214,30
Producto Arroz $ 205,08
Ensalada $ 963,56
Sancocho de pescado| $ 747,51
Comercializacion $ 1.247,36
Financiero $ 214,29
Subtotal $ 19.319,57
Administracion $ 5.090,62
Subtotal $ 5.090,62
COSTO DEL PRODUCTO $ 245499

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.



Tabla 14. Ejemplificacion trucha al ajillo.

198

COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | oo 0 e [ACTVIDAD| , T vipap|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Seleccion del |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario emplea 240 segundos en 33841
proveedor |intelectual trabajados) * #Segundos destinados revisar las promociones que tienen los proveedores '
Esta tarea la realiza el gerente - propietario
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos destinando 3.600 ssegundos cada 8 dias para 51
intelectual trabajados) * #Segundos destinados acercarse a sus proveedores y elegir los productos y
las cantidades que requiere.
El gerente - propietario debe cargar los productos
Compra de Esfuerzo fisico (\Valor sueldo mensual/ #Segundos que elige, para posteriormente registrarlos en la caja $ 51
materia prima trabajados) * #Segundos destinados y pagar, para esta labor se utiliza 3.600 segundos
cada 8 dias.
El costo de esta tarea no se tiene en cuenta .
. . |El costo de esta tarea no se tiene en cuenta para este
Costo de materia  |para este proceso, pues el costo de la materia L
. . . . proceso, pues el costo de la materia prima se ve $ =
prima adquirida prima se ve reflejado en cada uno de los -
reflejado en cada uno de los platos a costear.
A) platos a costear.
$ 139,72 1 $ 139,72 — -
*) El gerente - propietario lleva en su vehiculo hasta el
. (\Valor sueldo mensual/ #Segundos .
Esfuerzo fisico . . - restaurante el mercado que compra y requiere $ 6
trabajados) * #Segundos destinados .
aproximadamente 420 segundos.
Transporte de [Combustible de (Precio galon/ Kilometros recorridos por El vehiculo en el que transporta el mercado recorre 3 $ 5
la materia prima|moto galon)* Kilémetros recorridos kilometros en el trayecto que realiza.
En esta tarea el gerente - propietario emplea 900
Utilizacion de moto  [#Minutos utilizados * Valor moto segundos en el desplazamiento que debe hacer hasta | $ 0,1679
el restaurante.
_ (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef después Fie haber supervisado lo que lleg6 en
Esfuerzo fisico ; - el mercado, requiere 1.200 segundos para guardar | $ 17
o trabajados) * #Segundos destinados .
Recepcion de la los insumos en el lugar adecuado.
materia prima » (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef compara el reqmnrmento hecho con lo que
Supervision - - llego en el mercado, cumpliendo esta labor emplea | $ 7
trabajados) * #Segundos destinados
480 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.



la orden cuesta $100.

COSTO COSTO p COSTO
PROCESO | booceso [ACTIVIDAD| \ rvipap|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
El mesero da respuesta a las dudas que tienen los
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos clientes acerca de los productos que se ofrecen, $ 74
intelectual trabajados) * #Segundos destinados empleando 120 segundos aproximadamente en
responder.
El mesero se dirige al cliente para dar la bienvenida
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos por medio de un protocolo que ha sido establecido 56
Bienvenida y trabajados) * #Segundos destinados por la empresa y entrega la carta de mend, tarea que
1 $ 189 | entregade la desempefia en un tiempo de 90 segundos.
carta " Se utiliza una carta para cada uno de los clientes que
Carta #Cartas utilizadas * Valor carta L P . q $ 30
visita el restaurante y esta tiene un costo de $30.
Mesa \/eces utilizada * Valor de uso Esta mesa se utiliza para que los clientes puedan $ 20
degustar los productos que ordenan.
. . Es una silla que se utiliza para que los clientes puedan
Silla #Veces utilizada * Valor de uso g para g P $ 10
descansar al momento de degustar los productos.
® ' (Valor sueldo mensual/ #Segundos Para esta t’area,'el mesero d'ebe llevar a la me's'a
Esfuerzo fisico - - - donde estan ubicados los clientes estos utensilios; $ 37
trabajados) * #Segundos destinados ] .
cumpliendo esta labor requiere de 60 segundos.
Servilletero \/eces utilizado * Valor de uso Es el_uterlslllo_ f_idecuado para poner las servilletas que $ 27
los clientes utilizan.
Poner salero y
senvilletero en la Es un papel que se pone en la mesa para que los
mesa Servilletas #Servilletas utilizadas * Valor servilleta clientes se puedan limpiar; un cliente $ 32
' aproximadamente usa 4 servilletas.
2 Es un recipiente plastico que contiene sal y se pone
Salero #Gramos Uutilizados * Valor gramo ?n la mesa para que el cIlentfe adicione gste $ 28
ingrediente a su gusto. Un cliente aproximadamente
utiliza 2 gramos.
_ (Valor sueldo mensual/ #Segundos El mesero debe_ desplaz.arse a la mesa para toma_r_la
Esfuerzo fisico - . orden que requiere el cliente y en esta tarea se utiliza | $ 12
Anotar el trabajados) * #Segundos destinados
. 20 segundos.
pedido en la - —
comanda Es la herramienta utilizada por el mesero para tomar
Comanda #Hojas utilizadas * Valor hoja la orden de los clientes. La hoja utilizada para tomar | $ 100

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacidn suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO | booceso [ACTIVIDAD| \ rvipap|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
El mesero se dirige a la cocina para verificar que el
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos producto ordenado por el cliente se encuentre $ 15
Verificar en la |mesero trabajados) * #Segundos destinados disponible, para esta labor se requiere de 25
cocina la segundos.
isponibil - -
dlSpOf‘IIbI.Idad Esfuerzo fisico chef La chef o ayudante de cocina verifica que los
del pedido o avudante de (Valor sueldo mensual/ #Segundos productos que se ordenaron se encuentren 5
coc)i/:a trabajados) * #Segundos destinados disponibles para realizar su preparacion, en esta tarea
se emplean 8 segundos.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos Para esta tarea el mesero se dirige a la cocinay .
. . entrega la comanda en la cual se encuentra el pedido | $ 12
Entrega del |mesero trabajados) * #Segundos destinados ) ) .
pedido en la realizado por el cliente, utilizando 20 segundos.
cocina F:apamdad (Valor sueldo mensual #Segundos La. chef o ayudante de cocina recibe el pedido y lo
intelectual chef o . . ubica en el orden de llegada, y se encarga de realizar | $ 21
. |trabajados) * #Segundos destinados . .
ayudante de cocina el pedido en un tiempo de 30 segundos.
En esta labor el mesero utiliza un portacubiertos para
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos . - P P
Esfuerzo fisico . . . empacar los cubiertos, posteriormente, los llevaala | $ 37
(B) 2 trabajados) * #Segundos destinados )
mesa. En esta tarea se requiere 60 segundos.
Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Llevar cubiertos Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
ala mesa Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Es un cubierto elaborado en aluminio y una baja
Tenedor #Veces utilizado * Valor de uso cantidad de acero inoxidable. Es utilizado por el $ 8
cliente para poder ingerir los alimentos.
Es un empaque de papel que se utiliza para mejorar
. #Portacubiertos utilizados * Valor la presentacion de los cubiertos en la mesa, para
Portacubiertos . - . . 35
portacubiertos cada producto se utiliza un portacubierto que tiene un
valor de $35.
Llevar el liquido . (Valor sueldo mensual/ #Segundos EI_ mesero lleva a la rj‘esa el liquido solicitado E)or el
Esfuerzo fisico cliente para acompariar el producto, desempefiando | $ 31

a la mesa

trabajados) * #Segundos destinados

esta tarea utiliza 50 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO | booceso [ACTIVIDAD| \ rvipan|  TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos El rr_}esero traslada} de la cocina a la mesa e_I pedido
. - . realizado por el cliente y en esta tarea requiere 90 $ 56
mesero trabajados) * #Segundos destinados
segundos.
Esfuerzo fisico chef La chefo ayudante. de cocina entrega el pedido
Entregar el o avudante de (Valor sueldo mensual/ #Segundos ordenado por medio de la comanda, para que este $ 27
pedido coc)i,erja trabajados) * #Segundos destinados sea trasladado a la mesa del cliente; en esta labor se
utilizan 40 segundos.
Es la herramienta utilizada por el mesero para
Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso trasladar de la cocina a la mesa el pedido de los $ 8
clientes.
Después de que los clientes han comido, el mesero
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segupdos se dlrlge ala me.sa con la bandeja par_a_ llevar la loza a $ 74
. trabajados) * #Segundos destinados la cocina; cumpliendo esta tarea se utilizan 120
Retirar la loza
segundos.
Bandeja #Minutos utilizados * Valor de uso Es la herramienta que utiliza el meserg para trasladar $ 8
los platos desde la mesa hasta la cocina.
_ (Valor sueldo mensual #Segundos EI_ mesero Il_mpla la mesa que fue_ utilizada por los
Esfuerzo fisico - - - cliente y retira el salero y el servilletero, en esta labor | $ 74
i trabajados) * #Segundos destinados .
Limpiar la mesa se requieren 120 segundos.
recoger el _— . . impi
® $ 1247 2 $ 1058 Y ) 9 Trapo limpion #Minutos utilizados * Valor de uso E? una tel_a que se usa para limpiar fa mesa donde los $ 233
servilletero - clientes disfrutaron del producto.
salero. Es un liquido que aromatiza y ayuda a eliminar las
Citronela #Miililitros utilizados * Valor mililitro impurezas que tiene la mesa. Se utiliza $ 6
aproximadamente 2 mililitros para limpiar una mesa.
La chef o ayudante de cocina lava la loza que ha sido
Esfuerzo fisico (Valqr sueldo mensual/ #Segur_1dos mlllzaqa por los clientes, la pone a escurrir y $ 123
trabajados) * #Segundos destinados posteriormente la almacena en el lugar adecuado, en
esta labor se requieren 180 segundos.
Es una pasta que se mezcla con el agua para eliminar
Jab6n #Gramos utilizados * Valor gramo las impurezas de los platos, de esta pasta se necesita | $ 24
3 gramos para lavar la loza utilizada por los clientes.
Lavar loza j il il impi
Sabra #\/eces utilizada * Valor de uso Es una esponja que se utiliza para facilitar la limpieza $ 5
de los platos.
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua 3 . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razdn, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
. . Es un implemento utilizado para poner la loza que se
Escurridor de loza  |#Veces utilizada * Valor de uso $ 2

ha lavado, con el fin de que se vaya secando la loza.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | oo Sepoq |ACTIVIDAD| \ ~ovioap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual #Segundos La chef se encarga de seleccionar los ingredientes y
. . . la cantidad de cada uno, para esta tarea se emplean | $ 2
intelectual trabajados) * #Segundos destinados
180 segundos.
. (Valor sueldo mensual #Segundos Después de seleccionar los |ng.red|en.tes, la chef utiliza
Esfuerzo fisico . . 300 segundos trasladando los ingredientes hastael | $ 4
trabajados) * #Segundos destinados . )
meson de la cocina.
Es un refrigerador que se utiliza para guardar algunas
Nevera #Horas utilizadas * Valor nevera verduras_’y 0t0s Insumos Ecesarios para la . $ 8
produccion, permanece funcionando los 7 dias de la
semana Y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245.
Seleccién de los|Papa criolla #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 6 gramos de papa criolla $ 13
(C) 1 ingredientes que cuestan $13.
Papa pastusa #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 25 gramos de papa pastusa $ 18
que cuestan $18.
Platano #Unidades utilizadas * Valor unidad :209 sta tarea s requiere 0,15 platanos que cuestan $ 20
Yuca #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 11 gramos de yuca que $ 23
cuestan $23.
En el restaurante camp.e.stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Sal #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,98 gramos de sal que $ 0,9780
cuestan $0,98.
Color #Gramos utlizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,25 gramos de color que $ 4
cuestan $4.
Cebolla de huevo  |#Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 5,5 gramos de cebolla de $ 11

huevo que cuestan $11.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO < COSTO
PROCESO | oo oceso [ACTIVIDAD| , v ioaD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Pimenton #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,020 pimentones que $ 7
cuestan $7.
Tomate #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 3,7 gramos de tomate que $ 7
cuestan $7,4.
Cilantro #Gramos utlizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 1,3 gramos de cilantro que $ 3
cuestan $3.
Seleccion de los| .. . - i i ¢
: _ Cimarrén #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 2,4 gramos de cimarrén que $ 5
ingredientes cuestan $5.
Cachama #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 21 gramos de cacharma que $ 233
cuestan $233.
Arracacha #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,24 gramos de arracacha $ 0,3912
que cuestan $0,4.
Maggi #Unidades utilizadas * Valor unidad En esta tarea se requiere 0,12 unidades de maggi que $ 34
cuestan $34.
(©) 1 Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segur_1dos !_a chef requiere 540 segundos lavando los $ 7
trabajados) * #Segundos destinados ingredientes que lo requieran.
Lavar los i ]
. . En el restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
ingredientes no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ]} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
comctes vobrsboreassns |Soe 0s e, |
intelectual trabajados) * #Segundos destinados g a " _p 11054 P
y a los que les debe eliminar las partes malas.
_ _ (Valor sueklo mensuall #Segundos La chef proc?de a pelar, picar y eliminar I_as partes
Pelar y picar los|Esfuerzo fisico ; - malas de los ingredientes. Tarea que requiere 5.400 | $ 72
. . trabajados) * #Segundos destinados
ingredientes segundos.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso ES el tensilio de cocina que se necesita para pelary $ 0,0272
picar las verduras.
Tabla para picar #\/eces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza como base $ 0,3175

para picar las verduras.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | broceso [ACTIVIDAD| ~tvipap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef debe calcular la cantidad d_e agua requenda,
. ; . para preparar el sancocho necesario para todo un dia| $ 3
intelectual trabajados) * #Segundos destinados )
de produccidn, tarea que emplea 240 segundos.
. Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 90 segundos prendiendo la estufa y
Esfuerzo fisico ( . - ; B 1
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogdn. $
En el restaurante camp_e_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Agua )} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
Porner la olla en no se involucra en el costo del producto.
el fogon producto.
Estufa #Sequndos utilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 2 horas, 6 minutos y 57 segundos, $ 0.7185
para preparar el sancocho.
Candela #Veces utilizada * Valor de uso Ie‘:nffzef utilza una vez la candela para prender la $ 0,1293
- La preparacién del sancocho se demora 7.617
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,0881
prop 9 9 segundos y el valor de Lb/seg. es $0,0006. 3
Olla #\/eces utilizada * Valor de uso Enla QIIa se preparan 51 porciones de sancocho $ 4
aproximadamente.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segupdos La (.:hef ut_lllza 120 segundos esperand(? que se lictien $ 2
trabajados) * #Segundos destinados los ingredientes que hacen parte del guiso.
. ] . #Segundos utilizados * Valor kilovatio Los dos minutos que tarda la licuada de los
C 748 1 748 | Licuar el guiso |Energia . . . 0,3648
©) $ 3 9 9 segundo ingredientes del guiso cuestan $0,3648. 3
Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora Ig_jisllct):uadora se utiliza 120 segundos para prepara el $ 0,0028
La chef se acerca 10 veces a la olla y verifica si es el
Capacidad (Valor suekdo mensuall #Segundos tiempo adecuado para agregar otro ingrediente, en
. ; . esta tarea se demora 10 segundos por cada vez, $ 2
. intelectual trabajados) * #Segundos destinados , ; .
Adicionar ademas, revisa en 5 ocasiones el avance del
ingredientes en sancocho.
la olla La chef agrega al sancocho en 10 ocasiones
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos ingredientes, en lo cual se demora 15 segundos por $ 3
trabajados) * #Segundos destinados cada uno, también requiere destinar 45 segundos
para mirar el avance del sancocho.
. (Valor sueldo mensuall #Segundos La chef utiliza 952 segundo_s separando la carne de
Esfuerzo fisico ; . las espinas; apenas se termina de despulapar, $ 13
Despulpar las trabajados) * #Segundos destinados
cachamas nuevamente se agrega a la olla.
Tabla para picar #\/eces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza para poner $ 0,3175
la carne del pescado.
Dejar hervir el |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos Despues d'e haber adicionado todos los ingredienes,
. R . la chef revisa el sancocho 2 veces yencada unase |$ 0,1337
sancocho |intelectual trabajados) * #Segundos destinados

emplea 5 segundos.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO p COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef requiere 60 segundos pensando las $ 4
intelectual trabajados) * #Segundos destinados cantidades que requiere para preparar el arroz.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef trae los ingredientes hasta el mesén de la
Esfuerzo fisico ; . - , $ 9
trabajados) * #Segundos destinados cocina, tardandose 120 segundos.
lecci6 I i
Se. ecc"’f‘ de los Arroz #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 54 gramos de arroz que $ 157
ingredientes cuestan $157.
Aceite #Milfiros * Valor militro En esta tarea se requiere 3 mililitros de aceite que $ 12
cuestan $12.
Sal #Gramos utilizados * Valor gramo gg gzta tarea se requiere 1 gramo de sal que cuestan $ 0,9628
. Valor sueldo mensual/ #Segundos -
Esfuerzo fisico ( . . La chef lava 2 veces el arroz y utiliza 56 segundos. 4
trabajados) * #Segundos destinados y 9 3
En el restaurante camp_e;tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Lavar el arroz |Agua , . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Olla arrocera #Veces utilizada * Valor de uso Enla (?Ila se preparan 9 porciones de arroz $ 1
©) $ 205 1 $ 205 aproximadamente.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 84 segundos adicionando el agua, el
Esfuerzo fisico ; . . $ 6
trabajados) * #Segundos destinados aceite y la sal a la olla.
Adicionar los i ]
. . Enel restaurante campe§tre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
ingredientes no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua A . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segupdos La (Ehef requiere 90 segur]dos prendiendo la estufa y $ 7
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogon.
Estufa #Segundos tilizados * Valor estufa La estufa se utiliza 1.922 segundos para preparar el $ 1
Poner la olla en arroz.
el fogon . il
g Candela #Veces utilizada * Valor de uso Ig;;ff;ef utiiza una vez Ia candela para prender a $ 1
- La preparacion del arroz requiere 1.922 segundos y
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se 0,1215
prop 9 9 el valor de Lb/seg. es $0,0006. $
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef se acerca 2 veces a revolver el arroz y en
. Esfuerzo fisico . . A $ 2
Dejar que el trabajados) * #Segundos destinados cada ida utiliza 12 segundos.
arroz ablande |Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 4 segundos en dos ocasiones para $ 05848
intelectual trabajados) * #Segundos destinados revisar la coccién del arroz. '

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO P COSTO
PROCESO PROCESO ACTIVIDAD ACTIVIDAD TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chefemplea 60 segundos identificando los $ 4
intelectual trabajados) * #Segundos destinados ingredientes que necesita y su respectiva cantidad.
La chef lleva todos los ingredientes necesarios hasta
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos , . .
Esfuerzo fisico . - el meson de la cocina, en esta tarea requiere 180 $ 13
trabajados) * #Segundos destinados
segundos.
Nevera “#Minutos utilizados * Valor nevera Las salsas se almacenan en !a nevera los 7 dias de la $ a1
semana Y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
#Platos vendidos promedio mes . ;
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245.
Seleccionar los " i
) . Mayonesa #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 48 gramos de mayonesa $ 48
ingredientes que cuestan $48.
Mostaza #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 10 gramos de mostaza que $ 48
cuestan $48.
(B 1 $ 421 Sal #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,2 gramos de sal que $ 0,2125
cuestan $0,21.
Asiicar #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 0,74 gramos de azlcar que $ 1
cuestan $1,47.
Limén mandarino  [#Gramos utilizados * Valor gramo En esta .tarea s requiere 10,6 gramos de fimon $ 9
mandarino que cuestan $9.
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, | .
Agua )} . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ =
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
. (Valor suekdo mensuall #Segundos !_a chgf utiliza 109 segundo.s para adicionar los
Esfuerzo fisico . . ingredientes, 14 segundos licuando y 6 segundos $ 9
trabajados) * #Segundos destinados . -
pasando el aderezo al recipiente plastico.
Licuar los il * ilovati i
_ icu ! Energia #Segundos utilizados * Valor kilovatio !_os 14_f segundos que tarda la licuada de los $ 023120
ingredientes segundo ingredientes cuestan $0,05689.
Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora I;Sel:c;liidora se utiliza 14 segundos realizando el $ 0,0018
Recipiente plastico |#Veces utilizada * Valor de uso El recipiente se utiliza para almacenar el aderezo. $ 0,5825

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | o0 eeo |ACTIVIDAD| | Tvioap | TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 20 segundos identificando las verduras $ 1
intelectual trabajados) * #Segundos destinados que necesita y la cantidad.
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef trae las verduras hasta el meson de la cocina,
Esfuerzo fisico i i $ 4
trabajados) * #Segundos destinados en esta tarea se demora 60 segundos.
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera Las verduras se almacenan enlla nevera los 7 dias de $ a1
la semana y las 24 horas del dia.
El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
) (Consumo kilovatio/mes * Vialor kilovatio) / de _cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
. Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el $ 245
Seleccionar las #Platos vendidos promedio mes . f
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
verduras
$245.
Batavia #Gramos Utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 43 gramos de batavia que $ 106
cuestan $106.
Zanahoria #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 18 gramos de zanahoria que $ 2
cuestan $26.
Tomate #Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 22 gramos de tomate que $ 5
cuestan $45.
Cebolla de huevo  |#Gramos utilizados * Valor gramo En esta tarea se requiere 12 gramos de cebolla de $ 24
huevo que cuestan $24.
Capacidad | (Valorstedo mensual #Sequdos ceepebr, par y s s ks de e e |8 02078
intelectual trabajados) * #Segundos destinados pelar, picary q !
(E) $ 964 2 $ 543 partes malas.
La chef utiliza 33 segundos pelando la zanahoria y
rallandola 66 segundos; pelando la cebolla de huevo
27 segundos y picandola 88 segundos; retirando la
Esfuerzo fisico (Valo_r sueldo mensual/ #Segurldos corona del tomate,y picandolo L.ITI|IZO 8.4 segundos; $ a1
trabajados) * #Segundos destinados retirando el corazdn de la batavia requiere 28
segundos y picandola 119 segundos. Lavando las
Pelar y picar las verduras emplea 99 segundos y botando la basura 15
verduras segundos.
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso La chef usa este utensilio para pelar y picar las $ 0,1476
verduras.
Tabla para picar \Jeces utilizada * Valor de uso Utensilio de cocina plastico que se utiliza para picar $ 9
sobre ella.
Rallador #Veces utilizado * Valor de uso Se utiliza para rallar la zanahoria. $ 2
En el restaurante campe_stre Lagos Bellavista En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ! . paga por el servicio de agua potable, por esta razon, | $ -
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto.
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef adiciona las verduras picadas en el recipiente $ 4
Mezclar las trabajados) * #Segundos destinados plésticoy las mezcla, tarea que requiere 58 segundos.
verduras i ili
Recipiente plastico [#Veces utilizada * Valor de uso Recipiente utiizado para mezclar las verduras por las $ 0,5825

que esta compuesta la ensalada.

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO

COSTO

PROCESO | ,ooceey |ACTIVIDAD|, v o|  TAREAS INDUCTOR BASES DECOSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef emplea 4 segundos para identificar los
intelectual trabajados) * #Segundos destinados ingredientes v la cantidad que necesita. $ 0,0736
y (Valor suekdo mensuall #Segundos La c'hef IIev.a los ingredientes hastzil elmeson de la
Esfuerzo fisico trabajados) * #Segundos destinados cocina; realizando esta tarea requiere de 20
! 9 segundos. $ 0,3678
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera La pa;ta de ajo se aImacenﬁ enla nevera
aproximadamente 3 y 1/2 dias. $ 5
Elegir los El consumo de energia de los 7 dias de la semana y
ingredientes (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245. $ 245
. " La cantidad de ajo que se requiere para una porcion
Ajo #Gramos utilizados * Valor gramo : - 1o qu queere para una porc
de pasta de ajo es 3,6 gramos y cuesta $54. $ 1
Aceite #Milliros * Valor militro S_e requiere 4,84 m|||||_t_ros de aceite para la pasta de
0 1 27768 ajo de una trucha al ajillo y cuesta $19. $ 1
' Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef emplea 1.200 segundos pelando las 4
trabajados) * #Segundos destinados cabezas de ajo. $ 22
Cuchillo #Veces utilizado * Valor de uso Este.utensmo lo utiliza la chef para pelar las cabezas
Pelar el ajo de ajo. $ 0,0374
En el restaurante campestre Lagos Bellavista .
L En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ] . paga por el servicio de agua potable, por esta razon,
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto. $ >
_ (Valor sueldo mensuall #Segundos !_a che_f utiliza 10 segundos adicionando Igs
Esfuerzo fisico . - ingredientes y 76 segundos estando pendiente de la
trabajados) * #Segundos destinados )
licuadora . $ 2
Licuar los  [Licuadora #Minutos utilizados * Valor licuadora La licuadora se utiliza 76 segundos. $ 0,0013
ingredientes #Segundos utilizados * Valor ilovatio Los 76 segundos que se requieren para licuar los
Energia sequndo ingredientes para la pasta de ajo cuestan $1,1550
9 por cada porcion. $ 1,1550
Recipiente plastico |#Veces utilizado * Valor de uso El recipiente se utiliza para almacenar la pasta de ajo. $ 0.1476

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO .
PROCESO | ,o0ceeq |ACTIVIDAD|, v | TAREAS INDUCTOR BASES DECOSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 40 segundos para determinar las
intelectual trabajados) * #Segundos destinados cantidades que debe agregar de cada ingrediente. $ 5
y (Valor sueldo mensuall #Segundos La (':hef IIevg los ingredientes hast.%\ elmesdn de la
Esfuerzo fisico ; - cocina; realizando esta tarea requiere de 90
trabajados) * #Segundos destinados
segundos. $ 10
. - Los insumos se almacenan en la nevera
Nevera #Minutos utilizados * Valor nevera A . .
aproximadamente 7 dias y las 24 horas del dia. $ 66
El consumo de energia de los 7 dias de la semana 'y
Elegir los f ilovatios;
Elegrr , (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de .cada dia 24 horas, corresponde a 94 kilovatios;
ingredientes  |Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$245. $ 245
Crema de leche #Gramos utilizados * Valor gramo La salsa de ajo requiere de 92 gramos de crema de
leche y cuestan $942. $ 942
. - La salsa de ajo requiere de 15 gramos de maizena y
Maizena #Gramos utilizados * Valor gramo
i " g cuestan $286. $ 286
. . - . La salsa de ajo requiere de 0,55 unidades de maggi
Maggi #Unidades utilizadas * Valor unidad
9% y cuestan $158. $ 158
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef emplea 240 segundos adicionando los
m 2 $ 1.790 trabajados) * #Segundos destinados ingredientes y revolvindo la mezcla. $ 28
Mezclar los - - . - . -
ez Recipiente plastico |#Veces utilizado * Valor de uso El recipiente se utiliza para almacenar la salsa de ajo.
ingredientes $ 1
Cuchara #Veces utilizada * Valor de uso asji utiliza para revolver los ingredientes de la salsa de . .
» (Valor sueldo mensuall #Segundos La (?hef emplea 90 segun(?os prendiendo la estufa y
Esfuerzo fisico trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogdn y 150 segundos
4 9 revolviendo la salsa. $ 28
Capacidad (Valor sueldo mensual #Segundos La chef requiere de 5 segundos para dett.a'rmlnar que
. . . la salsa se encuentra en el punto de coccién
intelectual trabajados) * #Segundos destinados
adecuado. $ 1
Dejar hervir la |Cuchara #Veces tilizada * Valor de uso Se ut |I|za_ para revolver la salsa de ajo mientras se
mezcla esta cocinando. $ 1
- Cocinando la salsa de ajo se emplean 150 segundos
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se
prop 9 9 y el valor de Lb/seg. es $0,0006. $ 00151
Paila #Veces utilizada * Valor de uso La paila se utiliza para freir la trucha. $ 16,1415
Estufa #Sequndos utilizados * Valor estufa La estufa §e utiliza 150 segundos para cocinar la
salsa de ajo. $ 0,1233
Candela #Veces utilizada * Valor de uso La chef utiliza una vez la candela para prender la

estufa.

)
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COSTO

COSTO

PROCESO | ,ooceer |ACTIVIDAD|, v | TAREAS INDUCTOR BASES DECOSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef utiliza 90 segundos prendiendo la estufa y
trabajados) * #Segundos destinados poniendo la olla en el fogén. $ 62
- La estufa se utiliza 720 segundos para calentar el
Estufa #Segundos utilizados * Valor estufa . -
9 aceite y 180 segundos para freir las papas. $ 615
Calentar el |Paila #Veces utilizada * Valor de uso La paila se utiliza para freir las papas a la francesa. | $ 69
aceite - ili
Candela #Veces utilizada * Valor de uso La chef utiliza una vez la candela para prender la
estufa. $ 7
Calentar el aceite demora 720 segundos y 180
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Seg segundos fritando las papas, teniendo en cuenta esto
el valor de Lb/seg. es $0,0006. $ 0,5321
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef saca las papas del congelador y las lleva
trabajados) * #Segundos destinados hasta el meson, en esta tarea emplea 32 segundos. $ 22
. . Las papas se almacenan alrededor de 7 dias en el
Congelador #Minutos utilizados * Valor congelador ]’
9 9 congelador y las 24 horas del dia. $ 149
Sacar las papas EI cor:jsuzp ge ehnergia delos 7 do:'as deglz 5|;(e:lmana.1 y.
del congelador i (Consumo kilovatio/mes * Valor kilovatio) / € caca ola 4 horas, corresponde a 138 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
) 3 |$ 25% $360. $ 360
Papas a la francesa [#Gramos utilizados * Valor gramo La porcion de papas a la francesa pesa 200 gramos. $ 1160
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef se acerca a la paila 2 veces para revisar el
intelectual trabajados) * #Segundos destinados punto de coccién y en cada ida emplea 4 segundos. $ 5
La chef requiere 6 segundos para adicionar las papas
al sartén, tambien se dezplaza 2 veces a revolver las
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos @ v
Esfuerzo fisico A . papas y en esta tarea emplea 10 segundos por
trabajados) * #Segundos destinados . )
desplazamiento. Ademéas, sacando las papas y
Freir las papas esperando a que escurran utiliza 12 segundos. $ 26
Para fritar una porcién de papas que pesa
Aceite #Mililitros * Valor mililitro aproximadamente 200 gramos se requiere 29,067
mililitros de aceite que cuestan $116. $ 116
Cucharén #Veces utilizado * Valor de uso Ute,nsmp necesario para revolver las papas cuando se
estan fritando. $ 3
Paila escurridora #Veces utilizada * Valor de uso Dgspues de frltar las papas se poreen a escurrir
mientras se sirve el plato. $ 1

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO .
PROCESO | ooceey |ACTIVIDAD|, v o|  TAREAS INDUCTOR BASES DECOSTEO OBSERVACION COSTO TAREAS
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef saca el pescado del congelador y lo lleva
trabajados) * #Segundos destinados hasta el meson, en esta tarea emplea 48 segundos. $ 33
. - Un pescado se almacena alrededor de 7 dias en el
Congelador #Muinutos utilizados * Valor congelador .
9 9 congelador y las 24 horas del dia. $ 259
Sacar la trucha El consumo de energia de los 7 dias de la semana 'y
del congelador . . . . f i i0S;
g ) (Consumo Kilovatiofmes * Valor kilovatio) / de f:ada dia 24 horas, corresponde a 138 kilovatios;
Energia . . teniendo en cuenta los 197 platos que son el
#Platos vendidos promedio mes . .
promedio de platos vendidos por mes da un valor de
$360. $ 360
Trucha #Gramos utilizados * Valor gramo El pescado pesa aproximadamente 435 gramos. $ 6.960
Esfuerzo fisico (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef requiere de 90 segundos para prender la
trabajados) * #Segundos destinados estufa y poner la paila con el aceite. $ 62
Estufa #Segundos utlizados * Valor estufa La gstufa se utiliza 360 segundos para calentar el
m 4 Calentar el acefte. $ 246
aceite Paila #Veces utilizada * Valor de uso La paila se utiliza para freir la trucha. $ 0,0123
Candela #Veces utilizada * Valor de uso La chef utiliza una vez la candela para prender la
estufa. $ 7
- Calentar el aceite requiere 360 segundos y el valor
Gas propano #Segundos utilizados * Valor Lb/Se
s prop gundos utiizados 9 de LbJseg. es $0,0006. $ 02128
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef emplea 4 segundos para identificar la
intelectual trabajados) * #Segundos destinados cantidad de sal que debe agregar al pescado. $ 3
- (Valor sueldo mensual/ #Segundos La chef requiere 26 segundos para lavar el pescado Y|
Esfuerzo fisico . . . .
Sazonar el trabajados) * #Segundos destinados 46 segundos adicionando la sal. $ 49
escado Sal #Gramos utilizados * Valor gramo La chef sazona el pescado con 2 gramos de sal. $ 2
P En el restaurante campestre Lagos Bellavista .
L En el restaurante campestre Lagos Bellavista no se
no se paga por el servicio de agua potable, L .
Agua ) . paga por el servicio de agua potable, por esta razon,
por esta razon, no se involucra en el costo del .
no se involucra en el costo del producto.
producto. $ >

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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COSTO COSTO . COSTO
PROCESO | ooleco [ACTVIDAD| | o D TAREAS INDUCTOR BASES DE COSTEO OBSERVACION TAREAS
La auxiliar contable requiere 1.800 segundos
Recepcion de . (Valor sueldo mensual/ #Segundos recibindo los documentos que soportan las hechos
Esfuerzo fisico . . L i
documentos trabajados) * #Segundos destinados econdmicos del restaurante, tarea que realizada cada
semana. 13
Capacidad (Valor sueldo mensual/ #Segundos La -a uilir contab!e utiiza 3.600 seggndos
. . . registrando en el libro, labor que realiza cada
] intelectual trabajados) * #Segundos destinados
Registro en el semana. 25
2 $ 51 | libro auxiliar En donde se registran todas las operaciones
Libro auxiliar #Libros utilizados * Valor libro econdmicas que realiza el restaurante; para esta tarea
se utiliza 1 libro. 4
- (Valor sueldo mensual/ #Segundos La auxiliar contable utiliza 1.200 segundos realizando
Esfuerzo fisico . .
K) Archivar trabajados) * #Segundos destinados esta tarea. 8
*) $ 5.091 documentos Es donde se almacena toda la informacion
Archivador #Carpetas utilizadas * Valor carpeta relacionada con el restaurante, para esta labor se
utiliza 1 carpeta. 0,2115
. (Valor sueldo mensual/ #Segundos El gerente - propietario destina 1.800 segundos para
Esfuerzo fisico . . . . .
trabajados) * #Segundos destinados ir a cancelar el arrendamiento. En ir a donde la 6
Combustible de (Precio galor/ Kilémetros recorridos por propietaria del lote y regresar al restaurante requiere
moto galén)* Kilémetros recorridos 600 segundos y recorre una distacia de 1,5 2
Utilizacion de moto  |#Minutos utilizados * Valor moto kilémetros, el tiempo restante lo utiliza para hablar 0,0280
3 $ 4.069 Pagar
Es el valor que se paga por el desarrollo de las
) L .. ___|actividades econdmicas en Lagos Bellavista, de esta
) Valor arrendamiento/ Actividades econémicas . N
Arrendamiento desarrolladas en Lagos Bellavista manera, la parte correspondiente al restaurante tiene
un valor de $800.000, los cuales se asignan a 197
platos que se venden en promedio por mes. 4.061
TOTAL
TOTAL
PROCESOS | § 224034 ACTl;/;DAD $ 224034 TOTAL TAREAS 22.403,4

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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El plato de trucha al ajillo estd compuesto de una trucha que pesa 435 (grs) gramos, salsa de ajo, papas a la francesa, ensalada
de la casa (lechuga, zanahoria, tomate, cebolla de huevo, sal y limén), arroz blanco y caldo de pescado. El restaurante lo vende a un
precio de $18.000 y comparado con el costo que se obtuvo mediante la ejemplificacion de $22.403, se evidencia que esta obteniendo

una pérdida de $4.403 por plato vendido.

RESUMEN COSTO TRUCHA AL AJILLO
PROCESO COSTO
Compra de materia prima $ 139,72
Subtotal $ 139,72
Trucha $ 913192
Papasalafrancesa |$  2.595,55
Salsa de ajo $ 206781
Producto Arroz $ 205,08
Ensalada $ 963,56
Sancocho de pescado| $ 747,51
Comercializacion $ 1.247,36
Financiero $ 214,29
Subtotal $ 17.173,08
Administracion $ 5.090,62
Subtotal $ 5.090,62
COSTO DEL PRODUCTO $ 224034

Fuente: Elaboracion propia con base en la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef, 2017.
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Notas aclaratorias

(*) En este caso se calcula el promedio de platos vendidos en un mes, tomando como referencia
las ventas de Enero a Agosto del afio 2017, donde las ventas totales de estos meses fueron de

1579 platos y el promedio por mes es de 197 platos vendidos.

(**) Este activo en la actualidad ya se encuentra depreciado, sin embargo, se le sigue dando un

valor por su uso porque sigue siendo utilizado en el desarrollo de las actividades del restaurante.

(***) En promedio se compran 100 patacones quincenales y en total 200 mensuales.

(****) En promedio se compran 35 tilapias semanales y un total de 140 mensuales.

(*****) La certificacion en el tema de manipulacion de alimentos no se paga, debido a que

instituciones como el SENA lo brindan de manera gratuita por medio de capacitaciones.

(******) En promedio se compran 9 paquetes de papas a la francesa mensuales.

(F******) En promedio se compran 20 porciones de carne de cerdo para chuletas semanales y en

total 80 porciones mensuales.

(F*******) En promedio se compran 15 truchas semanales y un total de 60 mensuales.
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Capitulo VII

8. Conclusiones

El Modelo de Costos Basado en Actividades se pudo aplicar al restaurante campestre
Lagos Bellavista, debido a que este modelo tiene mayor aplicabilidad en las empresas
prestadoras de servicios y los cuatro elementos que lo integran (actividades, inductores de costes,
objetivos de costes y centros de costes) se lograron identificar de manera detallada en todos los

procesos que realiza la empresa.

En cuanto a, la clasificacion de los costos en las areas de produccion y
comercializacion se establecid que en la empresa Lagos Bellavista los productos que presentan
mayor rotacion son: la tilapia frita, la chuleta de cerdo, la trucha en champifiones y la trucha al
ajillo; siendo estos los productos seleccionados para realizar la aplicacion del Modelo de Costos
abc. De igual manera, la informacion suministrada por el gerente — propietario y la chef acerca
de los procesos, las actividades y las tareas que se desarrollan en el restaurante, fueron el insumo
para realizar el diagrama de flujo como herramienta que permitid segregar las actividades y las
tareas en cada uno de los procesos y mostrar de manera secuencial la prestacion del servicio de
restaurante en la empresa Lagos Bellavista. Asimismo, la informacion descrita en la definicion
de los procesos, las actividades y las tareas sirvieron de base para avanzar en la ejemplificacion

de los costos.

Para continuar con el proceso de ejemplificacion del Modelo de Costos abc, fue
indispensable realizar un andlisis detallado a cada una de las actividades que se involucran en la
prestacion del servicio de restaurante, con el fin de determinar las causas que influyen en la

generacion de la actividad e identificar los diversos costos que esta origina, es decir, los
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inductores de costos que corresponden a cada actividad. Teniendo en cuenta lo anterior, se
establecieron las bases de costeo para cada actividad, donde se tuvo en cuenta la cantidad de
tiempo e insumos necesarios en las tareas correspondientes a la actividad; pues son estas bases
de costeo, las que permiten conocer con mayor exactitud el costo de las tareas, las actividades y

los procesos.

Con la ejemplificacion del Modelo de Costos abc en el restaurante campestre Lagos
Bellavista, se conocid que de los cuatro productos costeados solo el plato de tilapia frita genera
una utilidad de $2.339 que representa un 13%, y los otros platos (la chuleta de cerdo, la trucha en
champifiones y la trucha al ajillo) incurren en pérdidas de diferente proporcién, argumentos que
son fundamentados al comparar el precio de venta que tiene establecido la empresa con el costo

obtenido mediante el Modelo de Costos Basado en Actividades.

Considerando los resultados obtenidos, se pudo demostrar que contar con un sistema de
costos técnico permite tener la informacidén de manera organizada y controlada, para tomar
decisiones estratégicas que estén orientadas a mejorar la rentabilidad y sostenibilidad del
restaurante en este mercado, puesto que, el calcular los costos de manera empirica por parte de
los propietarios del restaurante puede contener falencias que ellos no visualizan, pero se ven

reflejadas en no generar utilidades a los socios.

Es importante decir, que este Modelo de Costos abc podra ser utilizado por otros
restaurantes campestres que presenten caracteristicas similares y deseen reemplazar el sistema de
costos empirico por este Modelo, pero deben tener en cuenta que la aplicabilidad se realiz6 con
las caracteristicas especificas del restaurante campestre Lagos Bellavista, por ende, al adoptarse

en otro restaurante campestre se debe aplicar de acuerdo a las caracteristicas de él.
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9. Recomendaciones

Considerando los resultados obtenidos en la aplicacion del Modelo de Costos Basado en
Actividades se recomienda a la empresa estudiar la viabilidad de implementar este modelo,
debido a que el sistema de costos empirico hasta el momento no se ha adecuado a las
necesidades del restaurante campestre Lagos Bellavista, como muestra de esto, son las pérdidas

que tienen tres platos de los cuatro costeados.

De igual manera, realizar un seguimiento a los tres productos para buscar alternativas
(cambios de proveedor, marcas de productos mas economicos, disminuir las cantidades que se
dan en el plato, entre otras) que contribuyan a la optimizacion de recursos, lo que posteriormente
se vera reflejado en disminuir las pérdidas o por el contrario generar utilidad para los socios,
también, ejecutar dicho seguimiento a la tilapia frita, pues asi genere utilidad no es la que se
espera recibir; ademas, al asignar los precios de venta de los productos no deben tomar como
referencia los precios establecidos en otros restaurantes, porque cada empresa incurre en diversos

costos y estos en diferentes proporciones.



Tabla 15. Presupuesto Proyecto de Grado.

10. Presupuesto

PRESUPUESTO PROYECTO DE GRADO

RECURSOS PROPIOS

VALOR VALOR VALOR
ACTIVIDADES | RECURSOS | CANTIDAD |UNIDADES|DETALLE|UNITARIO| TOTAL |TOTAL POR
DETALLE |DETALLEJACTIVIDAD
Talento 1 unidades | Textos $90.000]  $90.000
Humano
220 hojas Copias $100 $22.000
Material de apoyof ~ Recurso 10 unidades | Lapiceros $1.000]  $10.000
para consultas|  Financiero $3.114.500
sobre temal 2 unidades | Cuadernos $5.000 $10.000 o
propuesto Recurso 95 Horas Internet $1.500]  $142.500
Tecnoldgico
142 Horas | llempo- $20.000] $2.840.000
elaboracién
Talento Transporte
16 pasajes al $3.200 $51.200]
Humano
Observacion V| restaurante
trabajo de campo I.?ecur_so 4 alimentacion viaticos $18.000 $72.000 $1.689.200
Financiero otros
Recurso 58 horas | tiempo de $27.000| $1.566.000
Tecnoldgico /estudiante | elaboracion
Talento 2 unidades | COMPURDT g1 100,000 $2.200.000
Humano es
- | Recurso 70 hojas | Digitacion $1.0000  $70.000
Anélisis y manejo] Financiero
de la informacion Recurso $9.020.000
- 30 horas Asesorias $60.000] $1.800.000]
Tecnoldgico
150 hora dos | Tiempo de $33.000[ $4.950.000
estudiantes | elaboracion
Talento 9 hojas | Digitacion s1.000|  $90.000
Humano
5 Recurso 250 hojas | Impresion $150]  $37.500
Presentacion Financiero
Trabajo Final Recurso unidad - | Presentacio $.887.500
g ‘s 2 $80.000 $160.000]
Tecnoldgico empastada n
200 horas | | mPo e $33.000] $6.600.000
elaboracion
Talento Imprevistos | $600.000]  $600.000
Humano
Otros Gastos I.?ecur_so $0 $600.000
Financiero
Recurso
L $0
Tecnolbgico
TOTAL
PRESUPUESTO $21.311.200
FINANCIACION CON

Fuente: Elaboracion Propia, 2017,
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11. Cronograma de actividades

Tabla 16. Cronograma de Actividades Proyecto de Grado.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PROYECTO DE GRADO
DURACION EN SEMANAS (FECHA DE INICIO FEBRERO DE 2017)

FEBRE AGOST | SEPTIE[OCTUB [ NOVIE [DICIEM
RO MARZO| ABRIL | MAYO [ JUNIO | JULIO 0 vere| re |wmBre! BRE

No. ETAPAS Y ACTIVIDAD 1(2[3[4[1[2[3[4[1]2]3[4]1]2]|3]4|1]|2|3|4|1|2[3[4|1[2[3]4[1]2[3]4[1]2]3[4[1]2]3]4]1]2]3]4
Revision Bibliografica,

1 |Metodologia de la investigacion
Eleccion del tema para el

2 |Proyecto de Grado

Realizacion de consultas sobre el
3 |tema elegido

4 |Recoleccion de Datos del tema
Andlisis y Sistematizacion de la

5 |informacion

Elaboracion de informe del
Anteproyecto

Asesoria Profesional

Revision del informe

Correccion de errores
Presentacion Anteproyecto

10 [Universidad del Valle

Objetivo especifico 1: Describir
los elementos del costeo abc que
tienen aplicabilidad en el sector de
11 |restaurantes campestres
Actividad 1: Revision

12 |documental

Objetivo especifico 2: Clasificar
los costos segun las actividades
de produccion y comercializacion
del restaurante campestre Lagos
13 |Bellavista

Actividad 1: Revision de los

14 |documentos de la empresa
Actividad 2: Entrevistas a uno de
15 [los propietarios y la jefe de cocina

Fuente: Elaboracién Propia, 2017.

© | |V |o
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PROYECTO DE GRADO

DURACION EN SEMANAS (FECHA DE INICIO FEBRERO DE 2017)

FEBRE AGOST | SEPTIE[OCTUB [ NOVIE [DICIEM
RO MARZO| ABRIL | MAYO [ JUNIO | JULIO 0 vere| re |wmBrel BRe

No. ETAPAS Y ACTIVIDAD 1|2|3(4|1|2|3|4|1|2|3|4|1|2|3|4|1|2|3|4|1|2|3]|4|1|2|3|4|1|2|3|4|1|2|3|4|1|2|3|4|1|2|3|4
Actividad 3: Observacién como
16 |participantes

TCUVTOOU T, TYXCVIOTUTT

17 |documental

Actividad 5: Andlisis y

18 |sistematizacion de la informacion
Actividad 6: Establecer las
actividades que intervienen en el
area de producciony

19 |comercializacion

Actividad 7: Determinar a qué
procesos pertenecen las

20 |actividades

Actividad 8:Realizar un diagrama
21 |de flujo de las actividades
Objetivo especifico 3: Identificar
los inductores de costos
generados por el restaurante

22 |campestre Lagos Bellavista

Actividad 1: Establecer los

23 |inductores de costos

Objetivo especifico 4:
Determinar las bases de costeo
para cada uno de los inductores
24 |de costos

Actividad 1: Establecer las bases

25 |de costeo (asignacion)

Objetivo especifico 5:

Ejemplificar la aplicacion del

modelo de costos abc en el

restaurante campestre Lagos

2 |Bellavista

Actividad 1: Utilizar el modelo

para establecer el costo de los

cuatro productos que tienen

27 |mayor rotacion en el restaurante
Sustentacion Proyecto de i

28 |Grado

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.
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13. Anexos

Anexo A. Entrevista realizada al gerente - propietario

Entrevista sobre el restaurante campestre Lagos Bellavista

Fecha: Agosto 30 de 2017 Hora: 11:00 am

Lugar: Caicedonia, Valle del Cauca, Restaurante Campestre Lagos Bellavista

Entrevistador (as): Luisa Maria Villada Neira — Natalia Gallego Manrique

Entrevistado (a): Alberto Osorio Ocampo, gerente — propietario

Introduccion

Esta entrevista se realiza con el fin de conocer de manera detallada informacion sobre las areas
de produccion, comercializacion, financiacion y administracion del restaurante campestre Lagos
Bellavista. Dicha informacidn, se utilizara para aplicar el Modelo de Costos Basado en
Actividades. Teniendo en cuenta que, el gerente — propietario es quien tiene mayor conocimiento
acerca de las areas funcionales de la organizacion, lo que amerita que sea él la persona a

entrevistar.
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Preguntas

1. ;Cémo nace esta iniciativa de negocio y cudl ha sido la historia que ha tenido el restaurante?

2. Siendo el establecimiento de comercio arrendado ¢Cual es el valor del arrendamiento y que

periodicidad tiene este pago?

3. ¢Qué tipo de productos se ofrecen en el restaurante?

4. ;Qué herramientas son necesarias para cumplir con su actividad y cudl es su precio de

adquisicion?

5. ¢Cuéles es la secuencia utilizada para atender a los clientes?

6. ¢Cuantas personas conforman el grupo de trabajo en el restaurante y qué funciones

desempefian cada una de estas personas?

7. ¢Cuanto le paga a cada una de las personas que conforman el grupo de trabajo en el

restaurante?

8. ¢Cuaéles son los proveedores a los que frecuentemente le compra la materia prima?

9. ¢(Como se lleva la informacidn contable de la empresa y qué persona se hace responsable de

ella?

Observaciones:

Se agradece por la informacion suministrada y se aclara que la informacion sera utilizada para

aspectos académicos, teniendo en cuenta que es de completa confidencialidad.
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Anexo B. Entrevista realizada a la chef del restaurante

Entrevista sobre el restaurante campestre Lagos Bellavista

Fecha: Agosto 30 de 2017 Hora: 12:30 pm

Lugar: Caicedonia, Valle del Cauca, Restaurante Campestre Lagos Bellavista

Entrevistador (as): Luisa Maria Villada Neira — Natalia Gallego Manrique

Entrevistado (a): Aida Mery Betancourth Quiceno, chef del restaurante

Introduccion

Esta entrevista se realiza con el fin de conocer de manera detallada informacion sobre el area de
produccion del restaurante campestre Lagos Bellavista. Dicha informacién, se utilizara para
aplicar el Modelo de Costos Basado en Actividades. Teniendo en cuenta que, la chef es quien
tiene mayor conocimiento acerca de esta area de la organizacion, amerita que sea ella la persona

a entrevistar.

Preguntas

1. ¢Cudles son los ingredientes y las cantidades necesarias para preparar una tilapia frita?

2. ¢Cuéles son los ingredientes y las cantidades necesarias para preparar una chuleta de cerdo?
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3. ¢Cuales son los ingredientes y las cantidades necesarias para preparar una trucha?

4. ¢Cuales son los ingredientes y las cantidades necesarias para preparar la salsa de

champifiones?

5. ¢Cuéles son los ingredientes y las cantidades necesarias para preparar la salsa de ajo?

6. ¢Cuéles son los ingredientes y las cantidades necesarias para preparar el arroz?

7. ¢Cuéles son los ingredientes y las cantidades necesarias para preparar la ensalada y el

aderezo?

8. ¢Cuales son los ingredientes y las cantidades necesarias para preparar las papas a la francesa?

9. ¢Cuéles son los ingredientes para preparar el patacon?

10. ¢Cudles son los ingredientes y las cantidades necesarias para preparar el sancocho de

pescado?

Observaciones:

Se agradece por la informacion suministrada y se aclara que la informacién sera utilizada para

aspectos académicos, teniendo en cuenta que es de completa confidencialidad.



