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PRESENTACION

El presente proyecto tiene como tema “DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO
EN LA ELABORACION DE LOS PLATOS DEL RESTAURANTE “BAR HUELLA

DORADA” se ha estructurado en tres capitulos
CAPITULO 1 -MARCO REFERENCIAL

Se encuentra el diagndstico y relevamiento de toda la informacién en base la cual se
realiz6 nuestra aplicacion practica, se ha realizado el trabajo de campo con todo lo que
contaba el restaurante, desde el dinero en caja, maquinaria, muebles y enseres se
determind los objetivos generales y especificos, la metodologia de investigacion que se

aplicara.
CAPITULO 2- MARCO TEORICO

Se hizo un relevamiento de toda la informacion tedrica en lo que se refiere a conceptos

utilizando bibliografias, tanto en libros como en internet.

Con este marco tedrico es que se empezd a elaborar nuestra aplicacién practica y la
determinacion del costo unitario con la utilizacién y aplicacion de conocimientos
adquiridos en las materias de contabilidad General, Contabilidad Costos 1, Contabilidad

Costos 2, parte Tributaria, Contabilidad de Servicios,

CAPITULO-3



Con la aplicacién de estos conocimientos hemos podido aplicar el costo unitario de
produccion y determinar si la empresa estd generando una utilidad o pérdida al final

encontrara las conclusiones y recomendaciones sobre el trabajo elaborado.



INTRODUCCION

El primer lugar que puso a la venta comida preparada, fue la Antigua Roma. La
poblacién urbana que vivia en bloques de apartamentos de varios pisos llamados insulae
no tenia cocinas y tenia que comprar su comida a los vendedores de comida. Compraban
pan empapado en vino y comian guisos, verduras cocidas y especies en los llamados

propinase, que eran simples restaurantes.

Un texto de la dinastia del siglo Il habla de puestos de fideos que permanecieron
abiertos toda la noche. Las ciudades mas grandes de la Edad Media tenian vendedores
ambulantes que vendian pasteles, empanadas, flanes, gofres, obleas, tortitas y carnes
cocidas. Todas estas personas que vendian su comida a aquellos que no podian cocinar su
propia comida como los pobres y los viajeros. Aquellos lugares que estaban cerca de la
costa y estaban involucrados en la pesca desarrollaron comida rapida que incluia mariscos

0 especies locales.

El "pescado y patatas fritas" favorito de los britanicos aparecio en el siglo X1X con el
desarrollo de la pesca de arrastre y la primera tienda de "pescado y patatas fritas" abrié en
1860 en el mercado de Tommyfield en Oldham. Max Sielaff en Berlin invent6 los
“automatas”, restaurantes de maquinas expendedoras, en 1896. En 1902, Joseph Horn'y
James Hardart abrieron un automata en la ciudad de Nueva York que marca el comienzo

de la comida répida en Estados Unidos.

La primera cadena de hamburguesas en Estados Unidos fue White Castle, inaugurada

en 1921. Billy Ingram y Walter Anderson, quienes comenzaron con el primer



restaurante White Castle en Wichita en 1916. Tenian un pequefio menu que tenia
hamburguesas baratas y lo vendian en numeros grandes. Las primeras franquicias
aparecieron también en 1921 (A & W Root Beer franquiciar su jarabe) y la primera

franquicia de restaurantes aparecié en la década de 1930 por Howard Johnson.

Cuando los automdviles se hicieron mas populares, los restaurantes de autoservicio
comenzaron a aparecer en todo Estados Unidos. Los clientes de los automoéviles fueron
atendidos por talleres que en la década de 1940 comenzaron a usar patines. EI primer
McDonald 's con comida rapida lo abrieron los hermanos McDonald en 1948 (antes tenian
un restaurante pero no era de “tipo comida rapida”). Poco después de ellos, otros
comenzaron a abrir sus cadenas de comida rapida: Burger King y Taco Bell abrieron las
suyas en la década de 1950, mientras que Wendy 's comenzo en 1969. Carl's Jr., KFC y

Jack in the Box existieron antes en otras formas, al igual que McDonald' s.

Las hamburguesas no son el Unico tipo de comida rapida que se vende en el mundo. La
comida china también es popular, asi como pescado y patatas fritas, sandwiches, pitas,
sushi, pollo frito, patatas fritas, aros de cebolla, nuggets de pollo, tacos, pizza, salchichas
y helados. Para suministrar a todos los restaurantes alimentos de la misma calidad y
estandares, las operaciones de comida rapida elaboran alimentos a partir de ingredientes
procesados en una instalacion de suministro central y luego los envian a los restaurantes
donde se preparan para la industria de la comida rapida sigue creciendo, aunque hay
indicios de que esta perdiendo cuota de mercado frente a los restaurantes de comida rapida
informal. McDonald 's, por ejemplo, esta presente en 126 paises de 6 continentes y tiene

alrededor de 31.000 restaurantes en todo el mundo. 2.54 cm



A NIVEL BOLIVIA

La gastronomia de Bolivia es conocida por su gran variedad de platillos y bebidas, que
difieren segln las zonas y las comunidades que las consumen. En los Gltimos afios también
se ha hecho popular en Bolivia la cocina fusién, un concepto gastronémico que hace
referencia a la mezcla de préacticas y estilos culinarios de diferentes culturas, y se ha
producido una renovacién como resultado del surgimiento de diversas iniciativas
gastronomicas relacionadas con la soberania alimentaria, existe una gran variedad de
practicas asociadas a la gastronomia , asi como diferentes niveles de adopcion de los
mismos en las areas urbanas mas pobladas. EI consumo callejero de bebidas y comidas es

una practica muy extendida.

La cocina boliviana es promovida por el Ministerio de Culturas y Turismo con la
eleccién de los platos bandera de cada regidn, incentiva los encuentros internacionales
para enriquecer el conocimiento, aprender nuevas habilidades y realizar creaciones dentro

de este rubro.

Bolivia es uno de los paises latinoamericanos con la cocina mas variada. La comida del
altiplano nada tiene que ver con la de Santa Cruz o la dieta en Chiquitina. Es un pais que

tiene bastante diversidad de ofertas culinarias y para cualquier tipo bolsillo.

La inauguracion del primer Mcdonald's en 1998 (primer restaurante de comida rapida
Bolivia),
Burger King comenzd a operar en Bolivia desde 1999, hasta la fecha cuenta con 17

sucursales que estan ubicados en las ciudades del eje central del pais. El hecho de que


https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_fusi%C3%B3n
https://proyectoviajero.com/listado-de-los-paises-de-america/
https://proyectoviajero.com/chiquitania-tras-el-rastro-de-la-mision/

Continue vigente en territorio nacional, siete restaurantes en La Paz, ocho en Santa Cruz

y dos en Cochabamba.

En poco tiempo, las cadenas de comida rapida dieron con la receta perfecta y tuvieron

un avance, convirtiéndolas en un producto mucho mas refinado de lo que solian ser.

A NIVEL COCHABAMBA

Cochabamba ha sido declarada hace unos afios como Capital Gastronémica de Bolivia.
En la urbe valluna se tiene una gran cantidad de restaurantes y populares mercados

comedores, donde el paladar del comensal nunca se va insatisfecho.

Debido a la falta de empleo, el sector cada vez es invadido por comerciantes informales

de comida como los carritos de comida (food trucks), o comida rapida en su variedad






CAPITULO |

1. TEMA

DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO EN LA ELABORACION DE LOS

PLATOS DEL RESTAURANTE Y BAR “LA HUELLA DORADA”.

1.1. DIAGNOSTICO Y JUSTIFICACION:

Toda microempresa comienza con una idea y se desarrolla formulando un plan de
negocios que sea capaz de volver rentable a una empresa con el pasar del tiempo. Sin
embargo, la industria de la comida rapida se esta volviendo cada vez mas feroz, esto
resulta a que las empresas busquen aquellas medidas que impulsen su crecimiento dentro

del entorno.

La microempresa “RESTAURANTE Y BAR LA HUELLA DORADA” es un negocio

familiar de emprendimiento que busca ser reconocido y preferido a nivel Regional,

La palabra huella viene del verbo "hollar" (pisar, dejando un vestigio del pie en suelo).

Es por ello que somos Unicos en sazon y con los habitos de consumo modernos.

Por consiguiente a nuestro micro empresa, empezé con un emprendimiento de una
superacion una idea econémica que se fuera desarrollando y formulando y que sea capaz

de volverse una empresa rentable con el pasar del tiempo.



Mision: Darles la excelencia a nuestros productos de comidas rapidas con alta calidad,
nutritivos sanos y frescos, en funcion de satisfacer las necesidades del consumo,
proporcionando en forma permanente bienestar y calidad de vida. Entregamos a nuestros

consumidores los productos que ellos prefieren y eligen por nuestra calidad y

presentacion.

Vision: Tiene como visién consolidarnos como la mejor microempresa a nivel regional,
departamental, nacional, en cuanto a la produccion y venta de comidas rapidas,
apoyandonos en nuestras instalaciones con el manejo de nuestros productos al cuidado e
higiene es por ello que contamos con personal altamente calificado manteniendo nuestro

riguroso y estricto control de calidad.

Quillacollo es una de las varias capitales de provincia que se encuentra alrededor de la
ciudad de Cochabamba. Se encuentra 13 km al oeste de la ciudad de Cochabamba, la
capital departamental. EI municipio tiene una superficie de 0.567 km?, cuenta con una
poblacion de 137.182 habitantes (segln el Censo INE 2012)? se encuentra a una altura de

2.450 msnm.

El proyecto se realizé en el departamento de Cochabamba:


https://es.wikipedia.org/wiki/Cochabamba
https://es.wikipedia.org/wiki/Quillacollo#cite_note-ine-1

We Restaurontes @ Sitios de interds A & Transporte publice

ANEXOS N. ° 1 Fuente: Google Mapa 2021

[lustracion 2: Lugar de elaboracion del “Restaurante Huella Dorada”

Reotaurom LAS NINFA'S
Couhabenda, Quiiacalio

Fuente: Google Mapa 2021



La microempresa nace con la idea de un emprendimiento netamente familiar, poniendo
en marcha este proyecto con la colaboracién de toda la familia. La idea de la venta nace
de los encuentros familiares, que ocasionalmente realizaban, degustando de las
hamburguesas, receta que fue obtenida de lazos familiares (herencia familiar), la idea de
las alitas en su variedad de salsas, receta elaborada por la mama del duefio, mejorando
para la implementacion en el restaurante, fue ahi donde se obtuvo el toque de la

degustacion en su variedad.

Por otra parte, el funcionamiento con ventas de nuestra hamburguesa y alitas empezo
un 13 de febrero de 2021 con un capital Bs.15.963.-, con este importe se realizd la

adquisicion de los siguientes activos y utensilios de cocina:

UTENSILLO Y COCINA

DETAL CANTIDA | IMPORTE ESTIMADO EN
LE D BS.

MENAJE DE COCINA
Platos 12 180.00
Cubiertos 24 50.00
saten [ 2 [ 22000
Cernidor (inox) 2 45.00
Posillos 6 30.00
cuchara Madera 1 80.00
Batidor 1 52.00|

Tabla de cortar 1 35.00
Rallador 6 60.00
Tijeras 1 25.00
Cuchillo cebollero 1 55.00

Jarra Grandes 5 120.00
Copas pequefas 12 25.00
Copas choperas 6 90.00
Jarra Pequeia 5 125.00

Juego de cuchillo 2 190.00
Encendedor 1 20.00
TOTAL
1,633.0
0




[lustracion TUTENCLIOS DE COCINA

EFECTIVO
DETALLE CANTIDA IMPORTE ESTIMADO EN
D BS.
CAJA MONEDA 10,000.00
NACIONAL
TOTAL
10,000.0
O
Fuente: Elaboracion Propia
ADQUISICION
DETALLE CANTIDA IMPORTE ESTIMADO EN
D BS.
COMPUTADORA 1 1,600.00
HELADERA 1 1,000.00
BANCA LARGA 1 200.00
TOKOS 7 100.00
MESAS 4 400.00
SILLAS 8 100.00
TOTAL
4,330.0
0

lustracion 2ADQUISICION

Fuente: Elaboracion Propia

Cabe aclarar que la cocina y la heladera, de uso en el restaurante, fueron un regalo.

En cuanto al personal de trabajo, se inicio con 4 personas (mama en cocina), 1 ayudante
(hermana menor), 1 mesero (hermano mayor), 1 persona (papa) encargado de delivery

(moto propiedad de la familia)



Al implementar el inicio de la produccion se pudo obtener buenos resultados en la venta
(10 dias), donde nuestros propietarios dirigieron la ganancia a la compra de mas

indumentarios para una 6ptima produccién y servicio de nuestra micro empresa.

El Restaurante “HUELLA DORADA”, no cuenta con NIT, registro en la Alcaldia de

Quillacollo, Fundempresa, Caja Nacional de Salud, AFP.

Para su funcionamiento, comparte los ambientes (infraestructura) con otro micro empresa

dividiendo los gastos en los que se incurre, como servicios basicos, etc.

Cabe aclarar que la otra empresa utiliza los ambientes desde las 11: am a 15: pm,
entregando todo limpio al restaurante “HUELLA DORADA” para la atencion de 17: pm

a 23: pm. Esta operacion es realizada todos los dias de la semana.

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el municipio de Quillacollo se va a realizar la investigaciéon del restaurante la
“Huella Dorada” , el problema es que muchas familias optan por abrir negocios familiares
ya sean restaurante de comida rapida o comida tradicional , el tema econémico es una
parte muy fundamental en el proceso de elaboracion de los platillos, si no se maneja bien
se pueden tener pérdidas en elaboracion y fracasar en la preparacion de la comida rapida,
para garantizar el éxito del proceso elaboracion se debe tener bien controlado la parte

economica.
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El propietario no conoce con exactitud, cuanto esta gastando o a cuanto asciende su
costo de produccion en la elaboracion de los platos de comida rapida, el precio de venta
de sus productos lo realiza de acuerdo a precio de mercado quillacollefio, lo que significa
gue ignoran si estan ganando o perdiendo y a cuanto ascenderia esto, en importes
monetarios, se necesita llevar un control, satisfaciendo su labor comercial con la venta de

sus productos.

La elaboracion de la comida rapida es una practica que se realiza a nivel mundial con
millones de productos y especies, si de variedades se habla, en este caso se menciona un
producto en especifico: alitas sabor miel, barbacoa, mostaza, la elaboracion se realiza sin
tener o contar con informacion real de cuanto estan empleando econdmica y fisicamente,
siendo el propdsito de este proyecto, orientar al duefio en el control de precio de venta

para determinar con exactitud, si esta generando utilidades o pérdidas.

1.3.. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Con la determinacion del costo unitario en la elaboracion de los platos, el Restaurante

“Huella Dorada” podra establecer si esta generando utilidad o pérdidas

1.4.. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.4.1 Objetivo General

Determinar el costo unitario de elaboracion de los platos en el Restaurante “Huella

Dorada”

12



1.4.2 Objetivos Especificos
Comprender el proceso de elaboracion de los platos principales
Establecer y evaluar los elementos del costo de produccion
Determinar el costo unitario de elaboracion
Determinar el precio de venta

Establecer si esta generando pérdidas o ganancias

1.5. JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

Es de vital importancia que la empresa coordine los esfuerzos de cada area y cada
individuo que pertenece a la organizacion. Existen funciones fundamentales dentro del
restaurante que estan orientadas al desarrollo, entre ellas esta la planeacion, organizacion,
direccion y control. Por ende, son importantes para toda organizacion tener bien claras las
funciones, de planear sus acciones y verificar si estd cumpliendo los objetivos trazados

para su buen funcionamiento

Con este trabajo se pretende identificar y cuantificar los costos en los que incurre la
empresa con el objetivo de incrementar sus utilidades. Los puntos anteriores nos permiten

visualizar las falencias en el control de sus costos de produccion

1.5.1 JUSTIFICACION SOCIAL

A nivel social debido a que la investigacion que se realiza en el municipio de

Quillacollo, independientemente de determinar el area econémica también se determina

13



y cuantifica el proceso de elaboracion, proyecto que puede servir de modelo a ser

aplicable en empresas similares.

1.5.2 JUSTIFICACION ECONOMICA

La investigacion tiene la obligacion de proteger la inversion realizada, ademas tiene
prioridad en generar menos efectivo monetaria en cada accion del proceso de elaboracion
o fuera del mismo para que la ganancia sea mayor invirtiendo la misma cantidad o

manejando y controlando los recursos econémicos.

1.5.3 JUSTIFICACION AMBIENTAL

El aporte de la investigacion fue direccionado con la municipalidad de Quillacollo Los
residuos de alimentos, aceites y grasas usadas no seran vertidos a la red publica de

alcantarillado. Estos residuos deberan ser entregados a los gestores autorizados

1.5.4 JUSTIFICACION TEORICA

Se realizara el proyecto de determinacion de costos con el proposito de ayudar al
restaurante huella de determinar sus costos de elaboracion aplicando todo el conocimiento
tedrico adquirido mejorando a la en lo que se refiere a contar con su documentacion legal

para poder operar.

1.5.5. JUSTIFICACION PRACTICA

La influencia con que cuenta el sector de la comida rapida en Cochabamba permite

involucrarse y poner en practica todo lo aprendido en la teoria de costos.

Para el restaurante bar “Huella Dorada” se ha considerado oportuno determinar el costo

unitario de elaboracion con la finalidad de conocer estrategias de costos que se

14



deben aplicar para captar costos mas bajos en el mercado. Incrementar las ventas y por

consiguiente lograr maximizar su rentabilidad.

1.6. ALCANCES

1.6.1 DELIMITACION ESPACIAL

El lugar donde se realizard el proyecto sera en el departamento de Cochabamba,

provincia Quillacollo.
1.6.2 DELIMITACION TEMPORAL

El tiempo que se debera realizar el proyecto consta de 1 mes de septiembre/21.
1.6.3DELIMITACION TEMATICA

El presente proyecto se comprende con el estudio de costos especificamente costo

unitario teniendo en cuenta la vinculacion con otras materias.

1.7. ENFOQUE METODOLOGICO

Es importante sefalar que el método de investigacion en ciencias economicas, al igual
que el concepto mismo de ciencia. Es otro tema polémico en el ambito del conocimiento

cientifico.

Segun Cerda (2000) uno de los problemas méas agudos y complejos que debe enfrentar
en la actualidad cualquier individuo que quiera investigar es, sin lugar a duda la gran

cantidad de métodos técnicas e instrumentos que existen como opciones, los

15



Cuales, a la vez, forman parte de un nimero limitado de paradigmas postura

epistemoldgica y escuelas fisioldgicas, cuyo volumen y diversidad desconcierta

Fuente: Metodologia de la investigacion (pag. 74 del libro de Bernal)

1.7.1.. Enfoque del proyecto:

La investigacion tendra enfoque cuantitativo y cualitativo, en todo caso sera mixta ya
que la investigacién se analizara informacion numérica al realizar determinacion de costo

unitario.

Método cuantitativo o método tradicional; Se fundamenta en la medicion de las
caracteristicas de los fendmenos sociales, lo cual supone derivar de un marco conceptual

perteneciente al problema analizado.

Meétodo cualitativo o método no tradicional: de acuerdo con Bonilla y Rodriguez 2000
se orienta a profundizar casos especiales y no a generalizar. Su preocupacion es

prioritariamente medir sino cuantificar descubrir el fendmeno social cientifica

1.8. TECNICAS DEL PROYECTO

El método cualitativo se hace referencia entrevistas y observaciones como técnicas de

investigacion, entrevista al propietario del negocio, la observacion al personal y clientes
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1.8.1 LA OBSERVACION

La observacion es un elemento fundamental de todo proceso de investigacion para
obtener mayor numero de datos.

1.9. ANECDOTA

El restaurante en si tiene ambiente comodo tanto familiar como para alguna ocasion
especial la musica es ambientada, la atencion es eficiente, el tiempo de espera de los platos
es oportuno acompafiado del sabor Unico de la alita (plato especial), ya que es un tiempo
donde te da la comodidad de compartir una agradable conversacion. El servicio y la

atencion son placenteros.

1.9.1. REVISION DOCUMENTAL

Se refiere a todo el material que nos ofrecera el duefio del local, ya sea los ambientes,
notas planillas informes, libros, cuadernillos. Contar con el apoyo del duefio y toda

informacidn requerida
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO CONCEPTUAL

2.1 CONTABILIDAD

Tanto las unidades productoras como los consumidores, se ven obligados a controlar y
registrar todas sus opciones o movimientos econdémicos, este hecho sera posible con la

utilizacion de la teoria y practica de la “Contabilidad”.

La contabilidad ha sido objeto de muchas definiciones por parte de diferentes autores

y especialistas (arte, técnica, ciencia, y otros), de manera basica podemos definir que:

La contabilidad es una ciencia de naturaleza econémica que registra de manera
cronoldgica y ordena todas las operaciones mercantiles, registrando las mismas en libros
especiales, para que al final de un determinado periodo se pueda obtener informacion

expresada en los Estados Financieros. (Contabilidad | /Adolfo Siles Rodriguez/pag.3).

2.2.. CONTABILIDAD DE COSTOS

La contabilidad de costos constituye el complemento amplificado y necesario de la
contabilidad financiera, que tiene por objeto brindar informacién de los hechos en el
momento preciso para tomar decisiones respecto a maximizar beneficios o minimizar
costos. Se aplica a las empresas industriales, pero sus procedimientos a todo tipo de
empresa. Es esencialmente analitica (partidas que le suministra la contabilidad financiera)

y hace sintesis (informa respecto al CT y unitario de cada producto). La
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Sintesis finaliza al informar la seccidn de costos, al cierre del periodo y al contabilizar en
los libros de la contabilidad financiera, los costos totales de produccion en proceso y
terminada. El sistema de la contabilidad de costos se desarrolla sobre la base de las cuentas

colectivas o de control.

El costo esta representado por la suma de los esfuerzos expresados cuantitativamente,
que es necesario realizar para lograr una cosa. Los costos tienen por caracteristicas
comunes su relatividad vinculada habré tantas figuras del costo cuanto sean los objetivos

que se persigan.

La contabilidad de costos debe satisfacer las necesidades de la contabilidad financiera,
suministrando informacion con respecto al costo unitario de cada producto elaborado, para
que proceda a evaluar los inventarios en el balance general y determinar el costo de los

productos vendidos en el cuadro de resultados.

(Contabilidad de costos | pag. 25.26.28 CPl. MERLIN LAZO PALACION)

2.2.1 MATERIA PRIMA

Segun Cristébal del Rio: “los materiales representan un elemento fundamental del
costo, tanto por lo que se refiere a su valor con respecto a la inversion total en el producto,
cuando por la naturaleza propia del articulo elaborado, ya que viene a ser la esencia del

mismo; esto quiere decir que sin materiales no puede lograrse la obtencion de un articulo”.
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Es el principal elemento en una industria o bien es un producto que sirve como Materia
prima para la elaboracién de otros productos, en nuestro caso en el primer elemento del

Costo de Produccion

Es el conjunto de elementos a través de sucesivas transformaciones o combinaciones
que dan lugar a un producto acabado: los cuales son utilizados en la fabricacion de un

producto determinado y que forman parte intrinseca de él.

2.2.2. MATERIAL DIRECTO.

Como componente principal del producto son identificables en forma cuantitativa y se

puede medir o pesar en cada unidad del producto acabado

2.2.3 MATERIAL INDIRECTO.

Son aquellos materiales que no es posible cuantificar o aplicar a un producto en

particular. Los materiales indirectos a su vez se clasifican en: Accesorios y Suministros

e ACCESORIOS.

Son aquellos materiales indirectos que forman parte del producto o que van

incorporados a un producto determinado

e SUMINISTROS.

Son aquellos materiales que influyen en la manufactura de un articulo y no forman

parte de ella (COSTOS I. HENNRY RIVERA MICHEL CAPITULO IV)
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2.4. MANO DE OBRA

La mano de obra se define como el salario que esta directamente involucrado en la
produccién de un determinado producto. Es identificable cuantitativamente y representa
un costo directo importante en la transformacidon de los materiales. Es identificable en un

producto y representa un costo directo importante en la transformacién de los materiales.

2.4.1. COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

Son costos indirectos de produccion todos aquellos desembolsos y aplicaciones de
costos diferidos necesarios para llevar a cabo la produccion de un determinado producto.
Los mismos que, por su naturaleza, no son aplicables directamente al costo de un

determinado producto, departamento o servicio. Sus principales caracteristicas son:
1. Son costos necesarios para el proceso de produccién
2. Afectan generalmente a toda la produccion
3. Son de naturaleza heterogénea
4. No son originados por un producto, servicio u orden de trabajo

5. Afectan indirectamente al producto, servicio, departamento o una orden especifica.

(Dossier contabilidad de costos Il/sexto semestre/Miguel Angel Gonzales Jemio/8,9)

2.5 . SISTEMA DE COSTOS POR ORDENES

El procedimiento por 6rdenes de trabajo, es el conjunto de métodos empleados en el

control de las operaciones productivas, aplicables generalmente a las industrias que
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Manufacturan sus productos por medio de ensambles por lotes o por pedido especifico;
con la caracteristica de que los articulos producidos son variados entre si, la produccion
es flexible, y esta influida por lo cambios de moda, el gusto del cliente etc. El tipo de

costo que se emplea es especifico para cada pedido y su control de costos es analitico e

individual.

Posibilita la lotificacién y subdivision de la produccion de acuerdo con las necesidades

propias de la empresa.

Para el inicio de cualquier trabajo productivo es imprescindible expedir una “Orden de
trabajo” donde se detallan las especificaciones necesarias, en su caso se adjuntard un

modelo o formato

Permite controlar en forma analitica e individual los costos por cada orden de trabajo
y para conocer el costo acumulado de produccidn a una determinada fecha basta obtener

la sumatoria de los costos por los tres elementos en cualquier momento.
SISTEMA POR PROCESOS
COSTOS POR PROCESOS

Podriamos decir que los sistemas son “EL CONJUNTO DE PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS SECUENCIALES, DE INICIO A UN FIN EN LA EJECUCION

DE UNA ACTIVIDAD DETERMINADA” (Choquepalpa, pag.1).

El sistema de costos por procesos “Es un sistema de acumulacion de costos de
produccion por departamentos a centro de costos hasta llegar a obtener el COSTO DE

PRODUCTOS TERMINADOS”
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En la que debemos considerar el hecho a la aplicacion de la equivalencia de la
produccion para valuacion respectiva por departamento o centros y por de una serie de

procesos de produccion.

2.6. PLANILLA DE SUELDOS Y SALARIOS

Se denomina planilla de sueldos y salarios al documento que expone informacion
periddica (mensual) en términos de unidades monetarias relativa al conjunto de
remuneraciones, aportes patronales, descuentos laborales y otros beneficios que

perciben los dependientes de una empresa.
Los objetivos principales de las planillas de sueldos y salarios son:

e Contar con informacion referida al importe que paga la empresa por concepto
de sueldos, salarios, aportes patronales y otros beneficios.

e Cumplir con disposiciones legales.

e Remitir un ejemplar de las planillas de sueldos y salarios mensualmente a las

diferentes entidades donde cotiza la empresa y sus dependientes.
La informacion que debe presentar una planilla de sueldos y salarios es la siguiente:

e Numero de item

e Nombresy apellidos del dependiente
e Cargo que desempefia

e Fecha de nacimiento

e Haber bésico

e Bonos

e Horas extras

e Total, ganado

e Descuentos laborales

e Liquido pagable

24



e Firmas
e Aportes patronales
e Aguinaldo

e |ndemnizaciones

2.6. 1. Contribuciones a Cargo del Empleador

El empleador debe aportar obligatoriamente por los siguientes conceptos:

e Aporte caja nacional de salud: 10%

e Aporte pro vivienda: 2%

e Aporte Prima de Riesgo Profesional Largo Plazo: 1.71%
e Aporte Patronal Solidario: 3%

e [nfocal: 1%

Total: 17,71%, porcentaje que se calcula sobre el total del sueldo del trabajador.

2.6. 2. Contribucién a Cargo del Trabajador

e Aporte fondo de capitalizacion individual: 10%
e Prima Riesgo Comun: 1.71%
e Aporte Solidario del Asegurado: 0.5%

e Comision a la Administradora de Fondos de Pensiones: 0.5%
Total: 12,71%, que se calcula sobre la base del total ganado.

Independientemente de los aportes patronales anteriormente mencionados, se

deben realizar las siguientes previsiones.

e Provision de aguinaldos: 8.33%

e Prevision de indemnizacién: 8.33%

25



2.6. 3.. {Qué es un Salario Minimo?

El salario minimo se ha definido como la cuantia minima de remuneracién que un
empleador esta obligado a pagar a sus asalariados por el trabajo que éstos hayan
efectuado durante un periodo determinado, cuantia que no puede ser rebajada ni en

virtud de un convenio colectivo ni de un acuerdo individual.

La finalidad del establecimiento del salario minimo es proteger a los trabajadores
contra el pago de remuneraciones indebidamente bajas. La existencia de una
remuneracion salarial minima ayuda a garantizar que todos se beneficien de una justa
distribucidn de los frutos del progreso y que se pague un salario minimo vital a todos
quienes tengan empleo y necesiten esta clase de proteccién. Los salarios minimos
también pueden ser un elemento integrante de las politicas destinadas a superar la
pobreza y reducir la desigualdad, incluyendo las disparidades que existen entre

hombres y mujeres.

En 2021, el Salario Minimo Nacional del pais sudamericano se fijé en 2.164.-

bolivianos (313 dolares) mensuales.

2.7. PRODUCCION EQUIVALENTE

Es el nimero de articulos o productos que se terminarian si todos los costos o esfuerzos
del periodo se aplicardn exclusivamente a terminar unidades. Es decir, se utiliza este
término, para la produccion que se encuentra en proceso de fabricacion a la finalizacion
de un periodo de costo, la cual debera ser interpretada en término de unidades totalmente

terminadas.

e Produccién de un solo articulo o producto, con incorporacion total de materiales
del primer proceso.

e Fabricacion o proceso de un solo producto, utilizando materia prima directa en
todo el departamento.
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2.8. DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO

C.U. = Costo Unitario
C.1. = Costo Incurrido
C.P. = Cantidad Producida
Se conoce como costo unitario al valor de un articulo en particular, es decir, cuanto nos

cuesta elaborar y distribuir un determinado producto contabilizando todos los costos.

Los objetivos de la determinacion del costo unitario de produccion son:

% Valuar los inventarios de productos terminados y en proceso.
% conocer el costo de produccion del producto terminado.

% Tener base de célculo en la fijacion de precios de venta, asi poder determinar el

margen de utilidad probable.

Para determinar el costo unitario debes sumar todos los costos fijos y costos variables,

que incurrieron en la produccion de un determinado producto.
Por lo que la determinacion del costo unitario sera la siguiente:

El célculo del costo unitario se realiza, entre otros, mediante el método de los 5 pasos

que sigue la secuencia:

Produccion procesada

Costo unitario

Costo unitario promedio

Costo de la produccion terminada

Costo inventario final de produccion en proceso

agrwhdE
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MANEJO CONTABLE DE LAS PERDIDAS

2.8.1. PERDIDA NORMAL

En el proceso de produccion se presentan pérdidas de unidades por causas propias
inherentes al proceso de produccion que se consideran normales y que constituyen una
merma Yy desperdicio originados por las caracteristicas propias del proceso de
transformacion o por la naturaleza de los ingredientes que la integran. Usualmente el costo
del desperdicio es absorbido como parte componente del costo de produccion del periodo

por lo tanto no se valua.

2.9.. PRODUCCION DEFECTUOSA (PRODUCTO QUE NO TIENE ARREGLO)

Es aquel producto que se ve disminuido en calidad por la accion de alguna anomalia
que tuvo defecto en el proceso de transformacion y que no es posible realizar su
compostura o correccion, o bien, si fuera posible no resulta practico, no es econémico ni
justificable realizarlo por lo tanto estos articulos se consideran como productos de segunda
y se valUan al costo 0 mercado el mas bajo o un estimado que sea menor al precio de venta

de un producto de primera clase, en muchos casos inferior al costo inclusive.

2.10.1 PRODUCCION AVERIADA (PRODUCCION QUE TIENE ARREGLO O

COMPOSTURA)

Son aquellos productos que resultan con defectos o fallas que son susceptibles de ser

arregladas por medio de un proceso adicional. El costo incurrido para la correccion de
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Estos productos seran cargados al costo de toda la produccion o solamente a los productos
averiados segun el criterio profesional o la naturaleza de la empresa. . (Dossier

contabilidad de costos I1/sexto semestre/Miguel Angel Gonzales Jemio/8,9)

2.11. SISTEMA DE COSTOS POR SERVICIOS

2.12. CONTABILIDAD DE SERVICIOS

Una contabilidad de servicios es aquella que a través de diferentes procesos que
implican una serie de actividades es capaz de ofrecer o prestar un servicio especifico o
bien servicios integrados. Las empresas de servicios no transforman materiales, en cambio

enlazan las necesidades de los clientes a traves de los servicios que ofrece

Una de las principales diferencias es que en las empresas de servicios no existen costos
del producto debido a que no hay inventarios, sélo se tienen costos del periodo. El costo
del servicio que se presta es llevado como costo del periodo, en el momento de proveer el
servicio; por lo que este costo es mostrado en el estado de resultados como un costo del
periodo. Es conveniente que para fijar el precio correcto de un servicio, se determine
correctamente el costo, como se vera en el apartado referente a cémo determinar el costo
de un servicio a través del costeo basado en actividades. Cada servicio que se ofrece tiene
un costo diferente, dependiendo las actividades que implica, por ello es necesario contar

con un buen sistema de costeo.

Como cada orden de un cliente es un trabajo distinto, implica un conjunto de

actividades diferentes, con una cuenta o nimero de orden especifico. Por ello es
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Recomendable que para cada orden o servicio que se ofrece, se identifiquen tanto los

ingresos como los costos directos e indirectos de cada una de ellas

Los gastos y costos de cocina mas importantes estan constituidos por los alimentos,
existen los de facil descomposicion o perecederos y los duraderos. Los perecederos se
cargan directamente al costo de ventas y los otros se llevan a un almacén y después con
vales de salida se llevan a la misma cuenta de costos. El control de ingresos se efectda por

medio de una comanda. (Contabilidad de servicios /segunda edicién/mayo 2019).

El producto que se ofrece en las empresas de servicio no es tangible, como lo es en las
empresas manufactureras y comerciales. En estas empresas el insumo principal es la venta
de informacion o la realizacion de alguna actividad fisica o administrativa a favor del
cliente. El producto final se encuentra en un breve reporte, donde el costo del papel es
insignificante en comparacion al gran valor agregado que tiene intrinsecamente la
informacidn que contiene. En este tipo de empresas lo que se necesita cuantificar muy
bien, son la mano de obra directa, asi como los costos indirectos, correspondiente a un
determinado servicio. El principal insumo que se utiliza para proporcionar el servicio en
la mayoria de las organizaciones de servicio es el recurso humano, al cual se le paga
diferente salario dependiendo del tipo de trabajo que le es demandado. Este hecho permite
justificar que los costos indirectos se atribuyen o se asignen en funcion del costo de la
mano de obra o tiempo empleado, por lo que el factor fundamental para asignar los costos
indirectos es el tiempo que los empleados invierten en la generacién de los servicios y la
infraestructura necesaria para que realicen su trabajo. Es interesante ver los diferentes

procesos que se deben tener en cuenta para acumular los costos, dependiendo
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El tipo de empresa. A continuacion, presentamos los diferentes modelos para acumular

costos dependiendo el giro de las empresas.

Los gastos indirectos de fabricacion y en general los costos indirectos cada dia cobran
un papel mas relevante dentro del total del costo de un producto o servicio, por lo que es
necesario contar con un buen sistema de costos, que proporciona exactitud y relevancia
en la asignacién de dichos costos, para evitar una asignacion arbitraria que provoque
decisiones incorrectas, la solucion la encontramos al utilizar costeo basado en actividades.
En las empresas de servicios se recomienda en lo referente a la atribucion y asignacion de
los costos indirectos, utilizar costeo basado en actividades. (Dossier contabilidad de costos

I1/sexto semestre/Miguel Angel Gonzales Gemio/pag.35, 36)

2.13. PARTE TRIBUTARIA.

2.14... REGIMEN TRIBUTARIO SIMPLIFICADO, DS N° 24484, 29 DE ENERO

DE 1997
¢QUIENES PERTENECEN AL REGIMEN SIMPLIFICADO EN BOLIVIA?

Comerciantes minoristas: son aquellas personas naturales que desarrollan actividades
de compra venta de mercaderias o prestaciones de servicios en mercados publicos, ferias,
kiosko, pequefias tiendas y puestos ubicados en la via publica, por ejemplo: tienda de

barrio, vendedoras al detalle en kioscos, etc.
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2.15. REQUISITOS PARA ESTAR DENTRO DEL REGIMEN SIMPLIFICADO
El precio unitario de sus productos no excede de Bs. 100
El total de sus ventas anuales no mayores a 60.000.-
La actividad (artesanos, comerciantes minoristas, vivanderos)

Su capital tiene que ser comprendido entre Bs.12.001.- hasta un maximo de

Bs.60.000.-

2.16. REQUISITOS PARA LA INSCRIPCION REGIMEN SIMPLIFICADO

1. Documento de identidad vigente
2. Factura de luz del domicilio fiscal (negocio), Domicilio habitual (casa)
3. Croquis de ambos domicilios

4. Correo electrénico vigente

2.17. CUADRO DE CATEGORIAS REGIMEN SIMPLIFICADO Y CUANTO

DEBEN PAGAR

Son cinco categorias dependiendo de su capital pagan desde Bs.47.- a Bs. 200 de

manera:
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CATEGOR CAPITAL

1A |DESDE HASTA PAGO

— BIMESTRAL

1 12,001.00 15,000.00 47.00

2 15,001.00 18,700.00 90.00

3 18,701.00 23,500.00 174.00
23,501.00 29,500.00 158.00

FUENTE: TRIPTICO IMPUESTOS

2.18.. PROCEDIMIENTO PARA EL PAGO.

Antes se debia hacer una declaracién jurada en el formulario 4500, y si no se declaraba

o se lo hacia fuera de plazo correspondia una multa por incumplimiento al deber formal.

El pago se lo realiza directamente en una entidad financiera con el carnet de identidad
vigente o el nimero de NIT (También lo puede hacer una tercera persona a cuenta del

titular)

2.19. VENCIMIENTO FECHAS

Para los pagos bimestrales existen plazos, en todo caso si no se paga a tiempo no
corresponde una multa, pero si un interés por mora que directamente se lo puede cancelar

al momento del pago del impuesto en el banco.

2.19.1. Aqui los plazos:
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PERIODO A FIGURAR EN
ME VENCIMIENTO LA BOLETA DE PAGO

ENERO Y FEBRERO 10 DE MARZO 2
MARZO'Y ABRIL 10 DE MAYO 4
MAYO Y JUNIO 10 DEJULIO 6
JULIO Y AGOSTO 10 DE SEPTIEMBRE | 8

Fuente: TRIPTICO DE IMPUESTOS.

2.20. CUIDADOS QUE DEBES TENER AL SER PARTE DEL REGIMEN

SIMPLIFICADO EN BOLIVIA.

Estos son algunos de los cuidados que debes tener si perteneces al régimen simplificado

en Bolivia.

Cuando realizas el pago en las entidades financieras, estas colocan el periodo de pago.
en el cuadro de vencimientos veras que cada pago debe tener cierto periodo, si por error
la entidad financiera colocara otro periodo al que te corresponde este pago quedara en el

aire, y figura como deuda en el sistema del SIN.

En este caso corresponde hacer una correccion de errores materiales (CEM) y esto lo

puedes hacer Unicamente en ventanillas de la administracion tributaria.

Si cambias de direccion o requieres hacer alguna modificacion, por ejemplo: cambio
de direccion, cambio de actividad, cambio de régimen, debes habilitar la tarjeta MASI en

oficinas de la administracion tributaria. Ya que al momento de la inscripcion no es
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requisito como en el caso de régimen general. Si estas inscrito en el régimen simplificado
en Bolivia y no te corresponde por las caracteristicas de tu negocio, la administracion
tributaria tiene la facultad de hacer un cambio de régimen con la clausura del negocio

hasta la regularizacion.

i. Régimen General:

Comprende a todas aquellas personas naturales y juridicas que realizan actividades
econdmicas habituales. Se incorporan también los contribuyentes directos o

independientes que perciben ingresos por cuenta propia.

e Ventajas del régimen general:

1 Si tu empresa esté registrada en Fundempresa tu imagen empresarial se
incrementa positivamente con seriedad y sobre todo confianza de tus
clientes.

2. Para pagar menos IVAy el IT puedes compensarlo con las compras para el
IVA'y el pago del IUE parael IT.

3. Tiene presencia en distintas partes del territorio nacional a través de
sucursales.

4. Tus oportunidades de un crédito bancario aumentan al tener tu empresa
registrada en el SIN y Fundempresa.

5. Ladeclaracion y pago del impuesto es simple, solo se requiere una guia de
pagos.1

6. Encaso de deudas tributarias, estas pueden ser canceladas a través de planes
de pago de acuerdo a la capacidad del contribuyente.

e Desventajas del regimen general:

1. Llevar registros contables, obligatoriamente.

2. Tienes que contratar necesariamente los servicios profesionales de un
contador que realice tus estados financieros, asi hayas tenido perdida en el
afio contable, lo cual implica un costo fijo obligado.

3. Las multas pueden ser muy elevadas en los casos de no tener tu contabilidad
bien realizada
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4. El mantenimiento de valor e intereses incrementan si pagas con demora tus

impuestos

EGIMEN GENERAL

IMPORTE DE LA SANCION
INCUMPLIMIENTO AL DEBER FORMAL | PERSONAS igRSON
NATURALES, JURIDIC
EMPRESAS Y AS
SUCESIONES
INDIVISAS
RELACIONADOS CON EL REGISTRO DE CONTRIBUYENTES
11
No inscripcién en el Registro de Clausura inmediata del establecimiento hasta
Contribuyentes o inscripcién o que regularice su inscripcion
permanencia en un régimen
distinto

al que le corresponde

FUENTE: TRIPTICOS/IMPUESTOS

ARGUMENTOS BASADOS EN NORMATIVA

e Ley N.°843(to)

e Decreto Supremo N° 24484
e Decreto Supremo N° 27924
e Decreto Supremo N° 3698

PRECIO UNITARIO LIMITE DE PRODUCTOS
« Comerciante Minorista: Bs480

e Artesano: Bs640

e Vivandero: Bs148

36




37



CAPITULO Il

3. PROPUESTA DE INNOVACION O SOLUCION DEL PROBLEMA

3.1. PROCESO DE PRODUCCION DE LAS ALITAS EN EL RESTAURANTE BAR

“LA HUELLA DORADA”:

Para determinar el costo del sistema productivo, es necesario conocer la secuencia de
actividades que se realizan en el proceso de nuestra preparacion, con el fin de optimizar

recursos.

Para ello, nuestro proyecto se va centrar en la determinacion del costo unitario de los
platos que sirve el Restaurante:
» ALITAS DE POLLO CON SALSAS (BBQ, MIEL Y MOSTAZAY

PICANTES)
> HAMBURGUESAS

Con el objetivo de determinar el costo unitario, se ha procedido a separar en dos etapas,

todo el proceso productivo

1. PRIMERA ETAPA: PREPARACION
2. SEGUNDA ETAPA: COCCION

La primera actividad que tienen, es la adquisicion de todos los insumos que son necesarios
para la preparacion, a continuacion, detallamos cada uno de ellos, cabe aclarar que la

mayoria de los insumos son adquiridos para una la semana, exceptuando las carnes.
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DETALLE DE INSUMOS

(TODOS LOS PLATOS)
DETALLE KILO | UNIDADE|GrRAMOS|LITROS [DIAS Cc/U TOTAL
S BS.
ALMACEN
Alitas de pollo 42 7 18 756
Carne Molida 6 7 26 156
Pan 60 7 9 27
Papa 3 7 7 35 140
Maicena 250 7 4 4
Aceite 6 7 8 48
Mostaza 1 7 10.5 105
Kétchup 1 7 15 15
Mayonesa 1 7 17 17
Aditivos de
preparacion 4 21 21
1194.5
INSUMO
Tomate 6 7 6 6
Cebolla 4 7 4 4
Pimienta 3 7 0.5 0.5
Miel 250 7 12 12
Aceite de Oliva 1 7 28 28
AzuUcar Morena 0.5 7 6.5 6.5
Vinagre 2 7 6 6
Salsa de Soya 1 7 6 6
Ajo 1 7 1 1
Orégano 250 7 5 5
Salsa cris 500 7 8 8
Cebollin 250 7 2 2
Lechuga 7 5 5
90
TOTAL 1284.5

En este cuadro se muestra las adquisiciones que realiza el Restaurante, para el lapso de

una semana.
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3.2.. PROCESO DE PRODUCCION

PROCESO DE PRODUCCION

1.-POLLO

2.-PAPA:

5.- QUESO:

6.- CARNE:

CONCEPTO

Se realiza el trozado del pollo, se agrega
salsa de soya, orégano y sal. Llevamos a
refrigerar 2 horas, retiramos y agregamos
los aditivos reservados, vuelven a ingresar

a refrigeracion 2 horas mas.

Hacemos la seleccion de las papas, el
frotado y el enjuagado para posteriormente
picar y hacer macerar con el aditivo como

1 hora.

Incorporamos el queso, cuando la carne

estd a medio cocinado en cuadrados.

Agregamos la carne en un bool,
incorporamos, la cebolla cortado en
cuadraditos incorporamos un tomate

rayado, kétchup, un chorrito de mostaza,
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7.- LECHUGA. TOMATE. CEBOLLA

8.- SALSAS (miel

picante)

y mostaza, BBQ,

un huevo, pan duro, sal. Y lostres
aditivos, removemos en forma circular, lo

llevamos al molde.

Lechuga: seleccionamos y lavamos

Tomate: lavamos y cortamos en rodajas

Cebolla: picamos en rodajas y lavamos

Miel y Mostaza: En la cantidad de kilo solo
usamos 900gramos de mostaza. Se usa 1/8
del bote de miel.1/4 de aceite de oliva es
preparado al vacio (mezclado en un bool y
batido hasta que los ingredientes tengan una

consistencia cremosa)

BBQ: Se pone una cacerola a fuego corona
se incorpora la azlcar morena, hasta que se
disuelva, se incorpora el %2 de agua, aceite
de oliva los aditivos (2esencias de
gastronomia griega).se mantiene la coccion

a fuego lento hasta la consistencia espesa.

PICANTE: La preparacion se realiza en

una cacerola a fuego corona se incorpora el
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9.- SALSA BLANCA:

Vinagre, salsa cris picante 500mg, kétchup
900 gramos, aceite de oliva ¥4 de taza. Se
incorpora los aditivos por reserva de
franquicia hasta la consistencia liquida

Suave.

Incorporamos una taza de mayonesa, el
ajo en polvo media cucharilla, con un ¥ de
taza de agua (hervida) vamos batiendo
manualmente. una  vez  mesclado
incorporamos el cebollin que picamos en

rodajas.

3.3. PRESENTACION DEL PLATO A COSTO DE VENTA

Una vez terminada la coccion de las alitas y la papa frita hacemos el servido de los

platos con la cantidad pedida. E incorporamos las salsas a eleccion del cliente.

1° Bs. 16 =5 piezas, 410 gramos papa frita un pocillo de salsa blanca (cantidad

sugerida)

2° Bs. 14= Hamburguesa
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3.4. ACTIVIDAD ECONOMICA

Se inicia actividades, para lo cual, realizamos el levantamiento de toda la
Informacion, proporcionada por el duefio del Restaurante “LA HUELLA DORADA”:

EFECTIVO
DETALLE CANTIDAD IMPORTE ESTIMADO EN BS.
CAJA MONEDA
NACIONAL 10,000.00
TOTAL 10,000.00
ADQUISICION
DETALLE CANTIDAD IMPORTE ESTIMADO EN BS.
COMPUTADORA | 1 1,600.00
HELADERA 1 1,000.00
BANCA LARGA 1 200.00
TOKOS 7 100.00
MESAS 4 400.00
SILLAS 8 100.00
TOTAL 4,330.00
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UTENSILLO Y COCINA

DETALLE CANTIDAD IMPORTE ESTIMADO EN BS.
MENAJE DE

COCINA

Platos 12 180.00

Cubiertos 24 50.00

Cernidor (inox) 2 45.00
Pocillos 6 30.00
cuchara Madera 1 80.00
Batidor 1 52.00

Tabla de cortar 1 35.00
Rallador 6 60.00
Tijeras 1 25.00
Cuchillo cebollero |1 55.00

Jarra Grandes 5 120.00
Copas pequefias 12 25.00
Copas choperas 6 90.00
Jarra Pequefia 5 125.00

Juego de cuchillo 2 190.00
Encendedor 1 20.00
TOTAL 1,633.00

3.5.. TRANSACCIONES:

En fecha 01/09/2021, se realiz6 la compra de nuestros ingrediente principales alitas 42
kilos c/kilo a Bs. 18, carne molida especial c/kilo 26 Bs., papa 1 arroba con 140 Bs.,
maicena de 250 gramos a 4 Bs., aceite 6litros c/litro Bs.8.-, mostaza 1kilo Bs.10.5, kétchup

1kilo Bs. 15.-, mayonesa 1 kilo Bs. 17.-, se hiso el respectivo pedido del pan de

hamburguesa de 3 paquetes c/paquete a 9.bs, cancelando en efectivo.

En fecha 01/09/2021, compramos los insumos secundarios de la tienda de barrio “LAS
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TRES MARIAS” tomate bs6.-, cebolla bs.4.-, pimienta 3 unidades c/u a 0.50ctvs.,
miel(subsidio) 250 gramos a bs. 12.-, aceite de oliva 1 litro a bs. 28.-, az(car morena %
kilo a Bs. 6.5.-, vinagre 2 unidades c/litro Bs. 6.-, salsa de soya 1 litro a Bs.6.-, ajo en
polvo 1 und.a Bs.1.-, orégano 250 gramos a bs, 5.-, salsa cris de 500 gramos a Bs.8.- ,
cebollin 250 gramos bs.2.- lechuga 1 paquete a bs. 5., sal de mesa 5kilo a Bs. 10.-.

cancelando en efectivo.

En fecha 01/09/2021, se utiliza los materiales e insumos para la preparacion de nuestros
platos principales del Restaurante “HUELLA DORARA”, realizando el traspaso al

departamento de produccion, registro correspondiente.

En fecha 30/09/2021, una vez elaborada la planilla de sueldos y cargas sociales, del
restaurante “HUELLA DORADA”, se realiza el devengamiento correspondiente al mes

de septiembre.

En fecha 30/09/2021 se actualiza y deprecia los bienes de uso, se realiza el devengamiento
teniendo la siguiente informacion, realizar los registros necesarios para el informe de

nuestras adquisiciones.

COMPUTADORA 1,600.00
HELADERA 1,000.00
COCINA 430.00
BANCA LARGA 200.00
TOKOS 100.00
MESAS 400.00
SILLAS 100.00
GARRAFAS 500.00
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En fecha 30/09/2021 se realiza el devengamiento de los servicios basicos:

ENERGIA ELECTRICA |95

AGUA 20
GAS LICUADO 22.5

En fecha 30/09/2021 se traspasa los costos por servicios basicos al proceso de

produccion- etapa uno.

En fecha 30/09/2021, se traspasa los costos por concepto de Costos Indirectos de

Produccion al departamento de proceso de produccion- etapa uno.

En fecha 30/09/21, se traspasa los costos de mano de obra directa al departamento de

proceso de produccion-etapa uno.

En fecha 30/09/21, se traspasa todos los costos incurridos al departamento 2, del

departamento 1.

En fecha 30/09/21, se contabiliza los costos incurridos por servicios basicos, al

departamento proceso de produccion-etapa dos-.

En fecha 30/09/21, se registra los costos incurridos por costos de depreciacion, al

departamento proceso de produccion-etapa dos.

En fecha 30/09/21, se registra los costos por concepto de mano de obra directa, al

departamento proceso de produccion-etapa dos.

En fecha 30/09/21, se registra todo el costo incurrido durante la etapa 2 a productos

terminados, habiendo concluido el proceso productivo.

En fecha 30/09/21, se contabiliza la venta de todo lo producido en efectivo.
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BALANCE DE APERTURA
Practicado al 01 de septiembre de 2021

(Expresado en Bolivianos)

ACTIVO PASIVO
ACTIVO CORRIENTE 11,633.00 PASIVO CORRIENTE
ACTIVO DISPONIBLE 10,000.00 PASIVO CORTO PLAZO

Caja Moneda Nacional 10,000.00
ACTIVO REALIZABLE 1,633.00

Menaje de Cocina 1,633.00 PATRIMONIO

CAPITAL 15,963.00

ACTIVO NO CORRIENTE 4,330.00 4,330.00 Capital 15,963.00

Equipo de Computacion 1,600.00 \

Maquinaria en General 1,430.00

Mugbles y Enseres 800.00

Herramientas 500.00

TOTALACTIVO  15,963.00 TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO  15,963.00
FIRMA DEL CONTADOR FIRMA DEL DUENO
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3.6... LIBRO DIARIO

LIBRO DIARIO
Practicado Septiembre de 2021
(Expresado en Bolivianos)
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FECHA DETALLE F/M PARCIAL DEBE HABER
AD-1
01/09/2021|CAJA MONEDA NACIONAL 1 10,000.00
MENAJE DE COCINA 2 1,633.00
EQUIPO DE COMPUTACION 3 1,600.00
MUEBLES Y ENSERES 4 800.00
HERRAMIENTAS 5 500.00
MAQUINARIA EN GENERAL 6 1,430.00
a) CAPITAL 7 15,963.00
Registro por el inicio de activiades, Balance de Apertura
AD-2
01/09/2021|ALMACEN DE INSUMOS 8 1,194.50
Alitas 756.00
Carne Molida 156.00
Pan 27.00
Papa 140.00
Maizena 4.00
Aceite 48.00
Mostaza 10.50
Ketchup 15.00
Mayonesa 17.00
Aditivos de preparacion 21.00
a)CAJA MONEDA NACIONAL 1 1,194.50
Registro por la compra de nuestros productos para la elaboracion de platos por una
AD-3
01/09/2021|COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION 9 95.00
Tomate 6.00
Cebolla 4.00
Pimienta 0.50
Miel 12.00
Aceite de oliva 28.00
Azucar morena 6.50
Vinagre 6.00
Salsa Kris picante 6.00
Ajo 1.00
Orégano 5.00
Salsa de soya 8.00
Cebollin 2.00
lechuga 5.00
sal de mesa 5.00
a)CAJA MONEDA NACIONAL 1 95.00
Registro por la compra de insumos para la elaboracion de nuestos productos, por una
AD-4
01/09/2021|PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 1 - PREPARACION 10 1,194.50
Alitas de Pollo 756.00
Carne Molida 156.00
Pan 27.00
Papa 140.00
Maizena 4.00
Aceite 48.00
Mostaza 10.50
Ketchup 15.00
Mayonesa 17.00
Aditivos de preparacion 21.00
a)ALMACEN DE INSUMOS 8 1,194.50
Alitas de Pollo 756.00
Carne Molida 156.00
Pan 27.00
Papa 140.00
Maizena 4.00
Aceite 48.00
Mostaza 10.50
Ketchup 15.00
Mayonesa 17.00
Aditivos de preparacion 21.00
Registro por el uso de materiales para nuestra elaboracion de nuestros platos principales




01/09/2021

30/09/2021

30/09/2021

30/09/2021

30/09/2021

AD-5
PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 1 - PREPARACION
Tomate
Cebolla
Pimienta
Miel
Aceite de oliva

Azucar morena

Vinagre

Salsa Kris picante

Ajo

Oregano

Salsa de soya

Cebollin

lechuga

Sal de mesa
a)COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
Tomate
Cebolla
Pimienta
Miel

Aceite de oliva
Azucar morena
Vinagre
Salsa Kris picante
Ajo
Oregano
Salsa de soya
Cebollin
lechuga
Sal de mesa
Registro por la transferencia de nuestos insumos a produccion
AD-6
SUELDOS Y SALARIOS POR APLICAR
a)SUELDOS Y SALARIOS POR PAGAR
APORTES RETENCIONES POR PAGAR
Aportes Laborales
Aportes Patronales
PROVISION AGUINALDO
PREVISION INDEMNIZACION

de sueldos correspondientes a septiembre /2021 segun planilla adjunta
AD-7
EQUIPO DE COMPUTACION

MAQUINARIA EN GENERAL
MUEBLES Y ENSERES
HERRAMIENTAS

a)AJUSTE POR INFLACION Y TENENCIA DE BIENES

Por la actualizacion de los activos, segun UFVs de la pagina Banco Central de Bolivia
AD-8

GASTOS DE COMERCIALIZACION

Depreciacion Equipo de Computacion

Depreciacion Muebles y Enseres

COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

Depreciacion de Maquinaria en General

Depreciacion de Herramientas
a)DEPRECIACION ACUMULADA DE EQUIPO DE COMPUTACION
DEPRECIACION ACUMULADA DE MAQUINARIA EN GENERAL
DEPRECIACION ACUMULADA DE MUEBLES Y ENSERES

DEPRECIACION ACUMULADA DE HERRAMIENTAS
Por la depreciacion del periodo, septiembre/21
AD-9

COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
Energia Electrica
Agua

Gas licuado

a)SERVICIOS BASICOS POR PAGAR
Registro por el devengado de nuestros servicios basicos
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10

11
12
13

14
15

s O W

17

22

6.00
4.00
0.50
12.00
28.00
6.50
6.00
6.00
1.00
5.00
8.00
2.00
5.00
5.00

6.00
4.00
0.50
12.00
28.00
6.50
6.00
6.00
1.00
5.00
8.00
2.00
5.00
5.00

550.09
723.21

33.34
6.67

14.90
10.42

95.00
20.00

22.50

95.00

5,772.25

0.20

0.18
0.10
0.06

40.00

25.32

137.50

95.00

3,777.91
1,273.30

360.52
360.52

33.34

6.67
14.90
10.42

137.50




30/09/2021

30/09/2021

30/09/2021

30/09/2021

AD-10
PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 1 - PREPARACION
Energia Electrica

Agua
COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
Energia Electrica
Agua
Registro por el uso de servicios basicos para nuestra elaboraciéon de nuestros platos

AD-11
PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 1 - PREPARACION

Depreciacion Maquinaria
a)COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
Depreciacion Maquinaria
principales
AD-12
PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 1 - PREPARACION
Mano de Obra Directa

a)SUELDOS Y SALARIOS POR APLICAR
Mano de Obra Directa
Registro por la mano de obra, para nuestra elaboracién de nuestros platos principales
AD-13
PRODUCCION EN PROCESO-ETAPA 2 COCCION

Alitas de Pollo

Carne Molida

Pan

Papa

Maizena

Aceite

Mostaza

Ketchup

Mayonesa

Aditivos de preparacién
Tomate

Cebolla

Pimienta

Miel

Aceite de oliva
Azucar morena
Vinagre

Salsa Kris picante

Ajo

Oregano

Salsa de soya

Cebollin

lechuga

Sal de mesa

Energia Electrica
Agua

Depreciacion Maquinaria
Mano de Obra Directa

a) PRODUCCION EN PROCESO -ETAPA 1 PREPARACION
Alitas de Pollo

Carne Molida

Pan

Papa

Maizena

Aceite

Mostaza

Ketchup

Mayonesa

Aditivos de preparacién

Tomate

Cebolla

Pimienta

Miel

Aceite de oliva

Azucar morena

Vinagre

Salsa Kris picante

Ajo

Oregano

Salsa de soya

Cebollin

lechuga

Sal de mesa

Energia Electrica

Agua

Depreciacion Maquinaria

Mano de Obra Directa
Registro por la transferencia de la preparacion de las alitas de pollo y hamburguesas
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10

10

10

11

23

10

11.88
2.50

11.88
2.50

7.45

7.45

721.53

721.53

756.00
156.00
27.00
140.00
4.00
48.00
10.50
15.00
17.00
21.00
6.00
4.00
0.50
12.00
28.00
6.50
6.00
6.00
1.00
5.00
8.00
2.00
5.00
5.00
11.88
2.50
7.45
721.53

756.00
156.00
27.00
140.00
4.00
48.00
10.50
15.00
17.00
21.00
6.00
4.00
0.50
12.00
28.00
6.50
6.00
6.00
1.00
5.00
8.00
2.00
5.00
5.00
11.88
2.50
7.45
721.53

14.38

7.45

721.53

2,032.86

14.38

7.45

721.53

2,032.86




AD-14

30/09/2021| PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 2 - COCCION 23 36.88
Energia Electrica 11.88
Agua 2.50
Gas Licuado 22.50
a)COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION 9 36.88
Energia Electrica 11.88
Agua 2.50
Gas Licuado 22.50
gistro por el uso de servicios basicos para nuestra elaboracién de nuestros platos principal
AD-15
30/09/2021|PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 2 - COCCION 23 10.06
Depreciacion Maquinaria en General 7.45
Depreciacion Herramientas 2.61
a)COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION 9 10.06
Depreciacion de Maquinaria en General 7.45
Depreciacion de Herramientas 2.61
Registro por el uso de nuestra heladeray cocina para nuestra elab ion de platos
AD-16
30/09/2021| PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 2 - COCCION 23 721.53
Mano de Obra Directa 721.53
a)SUELDOS Y SALARIOS POR APLICAR 12 721.53
Mano de Obra Directa 721.53
Registro por la mano de obra, para nuestra elaboracion de nuestros platos principales
AD-17
PRODUCTOS TERMINADOS 24 2,801.32
70 Hamburguesas 1,007.91
154 Alitas de pollo 1,793.41
a)PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 2- COCCION 23 2,801.32
Alitas de Pollo 756.00
Carne Molida 156.00
Pan 27.00
Papa 140.00
Maizena 4.00
Aceite 48.00
Mostaza 10.50
Ketchup 15.00
Mayonesa 17.00
Aditivos de preparacion 21.00
Tomate 6.00
Cebolla 4.00
Pimienta 0.50
Miel 12.00
Aceite de oliva 28.00
Azucar morena 6.50
Vinagre 6.00
Salsa Kris picante 6.00
Ajo 1.00
Oregano 5.00
Salsa de soya 8.00
Cebollin 2.00
lechuga 5.00
Sal de mesa 5.00
Energia Electrica 11.88
Agua 2.50
Depreciacion Maquinaria 7.45
Mano de Obra Directa 721.53
Energia Electrica 11.88
Agua 2.50
Gas Licuado 22.50
Depreciacion Maquinaria en General 7.45
Depreciacion Herramientas 2.61
Mano de Obra Directa 721.53
Registro por la transferencia de nuestros productos terminados
AD-18
30/09/2021|CAJA MONEDA NACIONAL 1 3,081.45
COSTO DE PRODUCCION DE LO VENDIDO 25 2,801.32
a)VENTAS 26 3,081.45
PRODUCTOS TERMINADOS 24 2,801.32
Registro por las ventas de nuestras alitas y hamburguesas
TOTAL| 36,746.36| 36,746.36
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LIBO MAYOR

LIBROS MAYORES
Practicado Septiembre de 2021
(Expresado en Bolivianos)

1.-CAJA MONEDA NACIONAL

DEBE
AD-1 10,000.00
3,081.45

AD-18 3,081.45

HABER
1,194.50 AD-2
95.00 AD-3

13,081.45

1,289.50

11,791.95

3.-EQUIPO DE COMPUTACION

DEBE
AD-1 1,600.00
AD-7 0.20

HABER

1,600.20

5.-HERRAMIENTAS

DEBE
AD-1 500.00
AD-7 0.06

HABER

500.06

7.-CAPITAL

DEBE

HABER
15,963.00 AD-1

15,963.00

9.-COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

DEBE HABER
AD-3 95.00 95.00 AD-5
AD-8 25.32 14.38 AD-10
AD-9 137.50 7.45 AD-11
36.88 AD-14
10.06 AD-15
257.82 163.76
94.07
11.-SUELDOS Y SALARIOS POR APLICAR
DEBE HABER
AD-6 5,772.25 721.53 AD-12
0.00 721.53

2.-MENAIJE DE COCINA

DEBE
AD-1 1,633.00

HABER

1,633.00

4.-MUEBLES Y ENSERES

DEBE HABER
AD-1 800.00
AD-7 0.10
800.10

6.-MAQUINARIA EN GENERAL

DEBE HABER
AD-1 1,430.00
AD-7 0.18
1,430.18

8.-ALMACEN DE INSUMOS

DEBE HABER
AD-2 1,194.50 1,194.50 AD-4
1,194.50 1,194.50

10.-PRODUCCION EN PROCESO ETAPA 1 -

PREPARACION

2,032.86 AD-13

DEBE HABER
AD-4 1,194.50
AD-5 95.00
AD-10 14.38
AD-11 7.45
AD-12 721.53
2,032.86 2,032.86

12.-SUELDOS Y SALARIOS POR PAGAR

DEBE

HABER
3,777.91 AD-6

3,777.91
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AD-14
AD-15
AD-15
AD-12

AD-18

13.-APORTES RETENCIONES POR PAGAR

DEBE

HABER

1,273.30 AD-6

1,273.30

15.-PREVISION INDEMNIZACION

DEBE

HABER

360.52 AD-6

360.52

DEBE
40.00

HABER

17.-GASTOS DE COMERCIALIZACION

40.00

19.-DEPRECIACION ACUMULADA DE MAQUINARIA EN

GENERAL

DEBE

HABER

6.67 AD-8

6.67

DEBE

HABER

21.-DEPRECIACION ACUMULADA DE HERRAMIENTAS

10.42 AD-8

10.42

23.-PRODUCCION EN PROCESO-ETAPA 2

COCCION

DEBE
2,032.86
36.88
10.06
721.53

HABER

2,801.32

AD-17

2,801.32

2,801.32

25.-COSTO DE PRODUCCION DE LO VENDIDO

DEBE
2,801.32

HABER

2,801.32

AD-17
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14.-PROVISION AGU

INALDO

DEBE

HABER
360.52

360.52

16.-AJUSTE POR INFLACION

Y TENENCIA DE

BIENES

DEBE

HABER
0.53 AD-7

0.53

18.-DEPRECIACION ACUMULADA DE EQUIPO DE

COMPUTACION

DEBE

HABER
33.34 AD-8

20.-DEPRECIACION ACUMULADA DE MUEBLES Y

DEBE

ENSERES
DEBE HABER
14.90 AD-8
14.90
22.-SERVICIOS BASICOS POR PAGAR

HABER
137.50 AD-15

137.50

24.-PRODUCTOS TERMINADOS

DEBE HABER
2,801.32 2,801.32 AD-18
2,801.32 2,801.32

26.-VENTAS

DEBE HABER

3,081.45 AD18
3,081.45]




Hoja de Costos Consolidada: PRIMERA ETAPA — PREPARACION

DETALLE COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
DETALLE | COSTO
PRIMERA ETAPA - PREPARACION
Almacén de Alimentos
Alitas de Pollo 756.00
Carne Molida 156.00
Pan 27.00
Papa 140.00
Maizena 4.00
Aceite 48.00
Mostaza 10.50
Ketchup 15.00
Mayonesa 17.00
Aditivos de preparacion 21.00
Insumos
Tomate 6.00
Cebolla 4.00
Pimienta 0.50
Miel 12.00
Aceite de oliva 28.00
AzUucar morena 6.50
Vinagre 6.00
Salsa Kris picante 6.00
Ajo 1.00
Orégano 5.00
Salsa de soya 8.00
Cebollin 2.00
lechuga 5.00
Sal de mesa 5.00
Servicios Basicos
Energia Eléctrica 11.88
Agua 2.50
Depreciaciones
Depreciacion Maquinaria 7.45
Mano de Obra Directa
Mano de Obra Directa 721.53
TOTAL PRIMERA ETAPA 2,032.86
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Hoja de Costos Consolidada: SEGUNDA ETAPA — COCCION

SEGUNDA ETAPA - COCCION
Servicios Basicos
Energia Eléctrica 11.88
Agua 2.50
Gas Licuado 22.50
Depreciaciones
Depreciacion Maquinaria 7.45
Depreciacion Herramientas 2.61
Mano de Obra Directa
Mano de Obra Directa 721.53
TOTAL SEGUNDA ETAPA 768.46
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HOJA DE COSTOS

Hoja de Costos por Producto: ALITAS DE POLLO -HAMBURGUESA:

PRIMERA ETAPA -

PREPARACION

DETALLE

Almacen de Alimentos TOTAL Hamburguesa alitas de
pollo

Alitas de Pollo 756.00 756.00

Carne Molida 156.00 156.00

Pan 27.00 27.00

Papa 140.00 35.00 105.00

Maizena 4.00 4.00

Aceite 48.00 8.00 40.00

Mostaza 10.50 10.50

Ketchup 15.00 15.00

Mayonesa 17.00 17.00

Aditivos de preparacion 21.00 5.00 16.00

Insumos

Tomate 6.00 6.00

Cebolla 4.00 4.00

Pimienta 0.50 0.50

Miel 12.00 12.00

Aceite de oliva 28.00 28.00

Azucar morena 6.50 6.50

Vinagre 6.00 6.00

Salsa Kris picante 6.00 6.00

Ajo 1.00 0.50 0.50

Oregano 5.00 1.50 3.50

Salsa de soya 8.00 1.00 7.00

Cebollin 2.00 2.00

lechuga 5.00 5.00

Sal de mesa 5.00 2.5 2.50

Servicios Basicos

Energia Electrica 11.88 5.94 5.94

Agua 2.50 1.25 1.25

Depreciaciones

Depreciacion Maquinaria 7.45 3.72 3.72

Mano de Obra Directa

Mano de Obra Directa 721.53 360.77 360.77

TOTAL PRIMERA ETAPA 2,032.86 623.68 1,409.18
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SEGUNDA ETAPA DE

COCCION

Servicios Basicos
Energia Electrica 11.88 5.94 5.94
Agua 2.50 1.25 1.25
Gas Licuado 22.50 11.25 11.25
Depreciaciones
Depreciacion Maquinaria 7.45 3.72 3.72
Depreciacion Herramientas 2.61 1.30 1.30
Mano de Obra Directa
Mano de Obra Directa 721.53 360.77 360.77
TOTAL SEGUNDA ETAPA 768.46 384.23 384.23

COSTO

DETAL INDIRECTO HAMBURGUESA | ALITAS DE
LE POLLO

DE

PRODUCCION
COSTO TOTAL DE 2,801.32 1,007.91 1,793.41
PRODUCCION
CANTIDAD PRODUCIDA 70 154
COSTO UNITARIO DE 14.39868612 11.64550668
PRODUCCION
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Hoja de Cuadro auxiliares: PRIMER ELEMENTO MATERIA PRIMA E INSUMOS

CALCULO DE GASTOS POR UNA SEMANA

DETAL KILO UNIDADE | GrRAMO | LITRO DIAS c/U TOTAL
LE S S S BS.
ALMACEN
Alitas de pollo 42 7 18 756.00
Carne Molida 6 7 26 156.00
Pan 60 7 9 27.00
Papa 3 7 7 35 140.00
Maicena 250 7 4 4.00
Aceite 6 7 8 48.00
Mostaza 1 7 10.5 10.50
Ketchup 1 7 15 15.00
Mayonesa 1 7 17 17.00
Aditivos de preparacion 21 21.00
1,194.50

INSUMO
Tomate 6 7 6 6.00
Cebolla 4 7 4 4.00
Pimienta 3 7 0.5 0.50
Miel 250 7 12 12.00
Aceite de Oliva 1 7 28 28.00
Azucar Morena 0.5 7 6.5 6.50
Vinagre 2 7 6 6.00
Salsa de Soya 1 7 6 6.00
Ajo 1 7 1 1.00
Oregano 250 7 5 5.00
Salsa cris 500 7 8 8.00
Cebollin 250 7 2 2.00
Lechuga 7 5 5.00
Sal de mesa 1 7 5 5.00

TOTA 1,289.50

L

CUADRO MANO DE OBRA DIRECTA
CUADRO MANO DE OBRA DIRECTA
DETALLE IMPORTE
Total Ganado 4,328.00
Cargas Sociales 1,444.25
TOTAL MOD 5,772.25
Por Semana 1,443.06
Por Proceso 721.53
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CUADROS COSTOS INDIRECTOS

DETALLE SERVICIOS BASICOS

SERVICIOS BASICOS

IMPORT PROCESO1- | PROCESO
DETALLE IMPORTE| £ SRR ARAE |2 Total
SEMAN ON COCCION
AL
LUZ 95.00 23.75 11.88 11.88 23.75
AGUA 20.00 5.00 2.50 2.50 5.00
GAS LICUADO |22.50 22.50 22.50 22.50
DETALLE DEPRECIACIONES ACTIVOS FIJOS
ACTIVOS
PROCESO PROCESONP®°
RIS DEPRECIACION DEL N°1 -|2- coccCION
MES PREPARACION
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
MAQUINARIA EN GENERAL 14.90 7.45 7.45
HERRAMIENTAS 10.42 10.42
ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION DE LO VENDIDO:
ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION DE LO VENDIDO
Inventario Inicial
(+) Compras 1,289.50
Productos Disponibles parala Produccion 1511.82
(+) Mano de Obra Directa 1443.06
(+) Costos Indirectos de Produccion 68.76
Costo de Produccion de lo Vendido 2,801.32
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DETERMINACION PRECIO DE VENTA

DETERMINACION PRECIO DE

VENTA
DETAL HAMBURGUESA ALITAS DE POLLO TOTAL
LE
Costo de Produccion 1,007.91 1,793.41 2,801.32
Margen de Utilidad 20% 100.7908028 179.3408028 280.13
Precio de Venta 1,108.70 1,972.75 3,081.45
Cantidad Producida 70| 154
Precio de Venta por Unidad 15.83855473 12.81005735

ESTADO DE RESULTADOS:

ESTADO DE RESULTADOS

Practicado al 30 de Septiembre de 2021

(Expresado en Bolivianos)
Ventas

(-) Costo de Produccién de lo
Vendido

UTILIDAD BRUTA

(-) Gastos Operativo

Gastos de Comercializacion
Depreciacion Equipo de
Computacién

Depreciacion Muebles y Enseres

UTILIDAD DEL PERIODO

3,081.45

2,801.32

280.13

40.00489606

40.00489606

33.33741339

6.667482677

240.13

ELABORADO POR:

REVISADO POR:
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KARDEX FiSICO VALORADO

Material ALITAS DE Stock Maximo 6
POLLO KILOS
Cdédigo Stock Minimo 2
KILOS
Método de
Medidas KG Valuacion PEPS
FECHA DESCRIPCION |[cC/U FISICO VALORADO
ENTRADA | SALID | SALD |[INGRES | EGRES| SALD
A (@) @) (@) (@)
01/09/2021 | 1° COMPRA 18.00 |42 42 756.00 756.00
02/02/2021 | 1° ENTREGA 18.00 42 0 756.00 [0.00
KARDEX FiSICO VALORADO
Material CARNE Stock Maximo 6
MOLIDA KILOS
Cdédigo Stock Minimo 1 KILO
Método de
Medidas KG Valuacién PEPS
FECHA DESCRIPCION | C/U FISICO VALORADO
ENTRADA | SALID | SALD | INGRES | EGRES| SALD
A (@) (@) (@) (@)
01/09/2021 |1° COMPRA 26.00 |6 6 156.00 156.00
02/09/2021 |1° ENTREGA 26.00 6 0 156.00 |0.00
KARDEX FiSICO VALORADO
Material PAN (hamburguesas) StOCK Maximo 20 unidades
Cdédigo Stock Minimo 1 unidad
Método de
Medidas UNIDADES Valuacion PEPS
FECHA DESCRIPCIO | C/U ASIGE AEOIY, DO
N ENTRADA | SALIDA | SALD |INGRES | EGRES | SALD
(@) (@) (@) (@)
01/09/2021 |1° COMPRA |[0.45 |20 20 9.00 9.00
02/02/2021 |1°ENTREGA |[0.45 20 0 9.00 0.00
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KARDEX FISICO VALORADO

Material PAPA ( holandesa) Stock Maximo 2 ARROBAS
Cdédigo Stock Minimo 1 ARROBA
Método de
Medidas CARGA Valuacion PEPS
FiSICO VALORADO
FECHA DESCRIPCION | C/U
ENTRADA | SALID | SALD | INGRES | EGRES | SALD
A (@) (@) (@) (@)
01/09/2021 |1° COMPRA 35.00 |4 4 140.00 140.00
02/09/2021 |1° ENTREGA |35.00 1 3 140.00
KARDEX FiSICO VALORADO
Material MAICENA Stock Maximo 1 UNIDAD
Cédigo Stock Minimo 1 UNIDAD
Método de
Medidas UNIDAD Valuacidon PEPS
] FISICO VALORADO
FECA BESCRIPCIO ciU ENTRADA |SALID | SALD | INGRES | EGRES | SALD
A (@) (@) (@) (@)
01/09/2021 |1°COMPRA [4.00 (1 1 4.00 4.00
02/09/2021 |1°ENTREGA (4.00 1 0 4.00 0.00
KARDEX FiSICO VALORADO
Material ACEITE Stock Maximo 4
LITROS
Cdédigo Stock Minimo 2
LITROS
Método de
Medidas LITROS Valuacion PEPS
FECHA DESCRIPCIO |cu |EISICO YALGIRADY)
N ENTRADA |SALID |SALD |INGRES |EGRES |SALD
A (@) (@) (@) (@)
01/09/2021 |[1°COMPRA |8 6 6 48 48
02/09/2021 |[1°ENTREGA |8 6 0 48 0
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KARDEX FiSICO VALORADO

Material MOSTAZA Stock Maximo 1 KILO
Cdédigo Stock Minimo 1 KILO
Método de
Medidas KILO Valuacion PEPS
FECHA DESCRIPCIO | C/U A0 g BOR, DO
N ENTRADA | SALID | SALD [ INGRES | EGRES | SALD
A (@) (@) @) (@)
01/09/2021 |[1°COMPRA 110.50]|1 1 10.50 10.50
02/09/2019 |1° ENTREGA |10.50 1 0 10.50 0.00
KARDEX FiSICO VALORADO
Material KETCHUP Stock Maximo 1KILO
Cdédigo Stock Minimo 1 KILO
Método de
Medidas KILO Valuacién PEPS
FECHA DESCRIPCIO | C/U FISICO VALORADO
N ENTRADA | SALID | SALD | INGRES | EGRES | SALD
A (@) (@) @) (@)
01/09/2021 |1°COMPRA |15.00(1 1 15.00 15.00
02/09/2021 |[1° ENTREGA |15.00 1 0 15.00 0.00
KARDEX FiSICO VALORADO
Material MAYONESA Stock Maximo 1 KILO
Cdédigo Stock Minimo 1 KILO
Método de
Medidas KILO Valuacién PEPS
FECHA DESCRIPCIO | C/U FISICO VALORADO
N ENTRADA | SALID | SALD | INGRES | EGRES | SALD
A (@) (@) @) (@)
01/09/2021 |1°COMPRA |17.00(1 1 17.00 17.00
02/09/2021 |1° ENTREGA |17.00 1 0 17.00 0.00
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KARDEX FiSICO VALORADO

Material ADITIVOS DE Stock Maximo 4 UNIDADES
PREPARACION
Caodigo Stock Minimo 4 UNIDADES
Método de

Medidas UNIDAD Valuacion PEPS
FECHA DESCRIPCION | C/U Al al015% 010

ENTRADA |[SALID | SALD |INGRES |EGRES | SALD

A (@) (@) (@) O

01/02/2021 |1° COMPRA 5.25 |4 4 21.00 21.00
01/02/2021 |[1° ENTREGA 5.25 4 0 21.00 0.00
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Depreciaciones y actualizaciones:

CUADRO DE ACTUALIZACION Y DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

7

EQUIPO DE COMPUTACION COEFICIENTE 2% ANOS DE VIDA 4ANOS
VALO INCREMENTO VALOR o | DEPRECUOON o
DETALLE VALOR UFVINICIAL | UFV FACTOR
A REA ACTU/—\LlZACl
L ON
oo | Equpodg [ 1600 236900 2369 0000122401 019584256 16002 25 [400048%| 3
Compuacion J . b 0 % |l !
TOTA
L
UADRO DE ACTUALIZACION Y DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS
MAQUINARIA EN GENERAL COEFICIENTE 12509 Alos bE vibA g ANOS
o | e [ | o | | e [ | |
snrecw | Maguinariaen  |-eeeeeeeeees 1430 236925 2.36%4 000012240 0.17503 1430.1f  12.50% 1787 149
General 2 4 8 T 0
TOTA
L

65




CUADRO DE ACTUALIZACION Y DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

MUEBLES 'Y ENSERES COEFICIENTE 109 ANos DEVIDA 10 ANOS
VALOR VALOR INCREM ENT 0 POR DEPRECIACION | DEPRECICION | peoeerincio
_ DETALLE = S G UFV INICIAL UFV FINAL FACT OR - VALOR ACTUALIZADO L PERODO AAcCTUubf\ﬂziDDi | oEL VES
snrece [Mueble y Enseres)|-----=--- 800 23692 | 2.369 000012240  0.09792128 800.L1 10% 80.0 6.67
h 4 2 3 0 1
TOTA
L
CUADRO DE ACTUALIZACION Y DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS
HERRAMIENTAS COEFICIENTE 2505 Afos DEVIDA 4 ANOS
INCREMENTO DEPRECIACI| oepreciacion
FECH DETALLE VR/?EL;)E Eg/_ﬁhl_AOAI;O UFV INICIAL URV FACTOR POR VALOR ACTUALIZADO ON :gﬂlﬁ;g[; DENPFE)EEC[A;'SS
FINAL
A ACTUALIZACI DEL
ON PERIODO
sINFEcHA |Herramientas |- 500 23692 2.36954 0.00012240 0.06120080 500.06 25 125.0 10.4
5 2 2 % 2 2
TOTA
L
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PLANILLA DE SUELDOS Y SALARIOS:

PLANILLA DE SUELDOS

(Correspondiente al mes de septiembre 2021)

NOITE APELLIDO HABER DIAS TRABAJADOS HABE R M TOTA DESCUENTOS TOTAL LIQUID FIRMAS
M 2 BASICO E NS UAL L AFP RCVA| DESCUENTO| ©
NOMBRE GANAD 12,71% S PAGAB
S 0 LE
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
001 [JHILMAR LOZA 2.164 30 2.164 2164 275.044 1,888.9 1,888.9
101 [MAGALI 2.164 30 2164 275.044 1,888.9 1,888.9
AGUILAR 4 6 6
TOTAL 4.328 4.328 4328 550.0888 3,777.9 3,777.9
ES 1 1
Cochabamba, 30 septiembre 2021
ELABORADO POR REVISADO POR
PLANILLA DE APORTES PATRONALES O CARGAS SOCIALES
(Correspondiente al mes de septiembre 2021)
NOITE A\E’ELLIDOS CNS 10% AFEP PRO\ISIXIE;I épt | A98ug136(1)|/dos Indgmnlza Total
M 1,71% o | Fatrona 1270 cion Aportes
NOMBRES Solidario 8,33%
3%
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
001 JHILMAR LOZA 216.40Q 37.00 43.28 64.92 180.2 180.26 722.13
AGU 6
101 MAGALY MER 216.40 37.00 43.28 64.92 180.2 180.26 722.13
AGU 6
TOTA 432.8 74.01 86.56 129.84 360.5 360.52 1,444.25
L 0 2

ELABORADO POR

REVISADO POR
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CONCLUSIONES

Llegando al final de la presente investigacion, consideramos que es muy importante y
necesario saber el costo unitario de nuestra produccion, de las alitas y la hamburguesa,
utilizando la contabilidad de costos por procesos, para la produccion y la respectiva
comercializacion en el Restaurante “HUELLA DORADA”, a través de la aplicacion del
conocimiento en materia de costos, se puede establecer con certeza si estdn generando

utilidad o pérdida, ademas de conocer y cuantificar sus costos en los que incurre.

v Con la determinacion del costo unitario de produccion, se puede obtener resultados
Optimos, para poder evidenciar si nuestro Restaurante “HUELLA DORADA”, est4
generando utilidad en sus ventas, teniendo en cuenta que es un emprendimiento
familiar, el cual carece de control interno y cuantificacion de sus transacciones que
realiza.

v Pudimos verificar que , al tratarse de una empresa familiar, la asignacion de
sueldos no es éptimo, tampoco estan registrados en ninguna institucion llamada
por Ley, como ser AFPs, Ministerio de Trabajo, el personal no cuenta con un
seguro de salud, no tramitaron ningun tipo de licencia de funcionamiento, con lo
que le convierte en una empresa informal, sujeta a fiscalizacion en cualquier
momento, lo que ocasionaria multas y sanciones, considerando que Servicios de
Impuestos Nacionales puede realizar una inspeccion en cualquier momento.

v Al tener la informacién adecuada de nuestro control interno, nos percatamos que
tampoco esta considerando el desgaste que sufre su maquinaria, sin la prevencion
adecuada a su posible reposicion.

v Con nuestra determinacion del costo unitario de las alitas de pollo de 5 piezas la
empresa nota que hay un precio, que supera los costos reales estimado. Con lo que
tenemos un precio mas bajo del mercado.

v' La determinacion del costo unitario de produccion de hamburguesa, nos muestra
que no alcanza ni a un 20% de utilidad, considerando que vende a un precio menor,
ya que aplica precio segin mercado.

v" Por la venta semanal de las alitas de pollo de 154 platos, de 5 piezas si obtenemos
resultados favorables, para el restaurante “HUELLA DORADA”

v Se logré determinar una utilidad del 20% como referencia al precio de mercado
mas bajo el cual otros restaurantes comercializan el mismo producto, tanto en la
alita como en las hamburguesas
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RECOMENDACIONES

v Una vez determinado nuestro costo unitario, es importante comparar con el precio
de mercado, “para tener un costo histérico y poner a la venta para su respectiva
comercializacién a costos reales que le permita generar una utilidad minima del
20%.

v Revisando y cuantificando nuestro proceso productivo logramos determinar que el
restaurante “HUELLA DORADA” brinda una utilidad estable, pero no rentable,
por lo que se pone a disposicion del duefio a formalizar antes las diferentes
instituciones llamadas por Ley.

v" Realizando la evaluacion del capital, el restaurante “HUELLA DORADA”
Pertenece al régimen simplificado, vivanderos tomando en cuenta su capital, su
costo unitario, y sus ventas anuales.

v' Se recomienda el beneficiar de seguro de salud al personal, y regularizar su
situacion ante el Ministerio de Trabajo, AFPs, considerando y previniendo
cualquier tipo de accidente, ya que el funcionamiento se basa mas en la preparacion
y coccion de nuestros platos.

v El Restaurante “HUELLA DORADA” debe regularizar su situacion ante la
alcaldia de Quillacollo, asi para tramitar su respectiva licencia de funcionamiento.

v Todas las recomendaciones se las realiza, siempre con buena Fe y con el objetivo
de evitar al Restaurante “HUELLA DORADA “cualquier tipo de clausura, multas
0 sanciones.
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ANEXOS N. ° 2 HAMBURGESA- PREPARACION
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ANEXOS N.°3 PLATO SERVIDO
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ANEXOS N.°4 PREPARACION
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ANEXOS N. °5 PREPARACION
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ANEXOS N.°6 COCCION
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PLATO SERVIDO

ANEXOS N.°7 PLATO SERVIDO
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