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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion lleva por nombre, Modelo de un Sistema de Costos y
Control Interno para los restaurantes de comida tipica del centro de la ciudad de Ibarra.

El problema a solucionar, nace por la necesidad de llevar un adecuado control contable para
los restaurantes de comida tipica, proceso que les ayudara a controlar y verificar los
movimientos econdmicos de estos; actualmente no cuentan con un control adecuado de
ingresos, egresos 0 algin control contable; hecho que conlleva a una inestabilidad de los
negocios. Es necesario implementar un sistema contable, que les ayude a controlar todos los
aspectos econémicos que estos negocios requieren, para verificar si se esta llevando el
negocio por buen camino o existe una pérdida y el negocio no es rentable.

Por lo expuesto anteriormente, se ha visto la necesidad de plantear un modelo de sistema de
costos y de control interno para los restaurantes de comida tipica, que se encuentran
funcionando en el centro de la ciudad, buscando ayudar y colaborar con el progreso de estos
negocios.

Palabras Claves: Costos, Control Interno, Gastronomia Ecuatoriana, Tributacion.
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ABSTRACT

The present research project is named, Model of a System of Costs and Internal Control for
the restaurants of typical food of the center of the city of Ibarra.

The problem to be solved, is born by the need to carry an adequate accounting control for
the restaurants of typical food, process that will help them to control and verify the economic
movements of these; currently, they do not have adequate control of income, expenses or
any accounting control; fact that leads to an instability of business. It is necessary to
implement an accounting system, which helps them to control all the economic aspects that
these businesses require, to verify if the business is taking the right way or there is a loss and
the business is not profitable.

For the above, has seen the need to raise a cost system model and internal control for typical
food restaurants, which are operating in the city center, seeking to help and collaborate with
the progress of these businesses.

Keywords: Costs, Internal Control, Ecuadorian Gastronomy, Taxation.
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INTRODUCCION

El proyecto MODELO DE UN SISTEMA DE COSTOS Y CONTROL INTERNO PARA
LOS RESTAURANTES DE COMIDA TIPICA DEL CENTRO DE LA CIUDAD DE
IBARRA, pretende ayudar a estos restaurantes a que lleven un adecuado control contable,
buscando satisfacer la necesidad de informacion, que les ayude a obtener mayor

productividad y aprovechamiento de recursos.

El trabajo de investigacion esta estructurado en tres capitulos.

El primer capitulo estd conformado por el estado de arte, el cual contiene informacion teorica
relevante y de mucho interés, acerca de todos los temas involucrados en el modelo de costos

y control interno.

El segundo capitulo describe el diagnostico situacional de los restaurantes que abarcan el
proyecto, aquello se logro al obtener datos a través de la aplicacion de encuestas y entrevistas

realizadas a los administradores de cada restaurante.

El tercer capitulo presenta el disefio de la propuesta planteada, la cual presenta la
implementacion de un proyecto correctamente disefiado, con la finalidad de que los
administradores de los restaurantes mejoren su rentabilidad, apoyados en la informacién

levantada y su adecuado analisis.

XV



1. CAPITULO I: ESTADO DEL ARTE
1.1 Empresa
1.1.1 Definicidon

De acuerdo a (Ley de Compafiias, 1999), la empresa o compafiia es:

Art. 1: Contrato de compafiia es aquél por el cual dos 0 mas personas unen sus capitales
0 industrias, para emprender en operaciones mercantiles y participar de sus utilidades.
Este contrato se rige por las disposiciones de esta Ley, por las del Cédigo de Comercio,
por los convenios de las partes y por las disposiciones del Cadigo Civil.

La ley ecuatoriana hace referencia a las empresas como “compatfiias” y las define como un
contrato entre de dos 0 mas personas naturales juridicas que se unen con el objeto de realizar
actividades productivas licitas dentro de nuestro territorio, el hecho que sea dentro de nuestro
pais es importante puesto que de hacerlo en otro pais este contrato deberd realizarse en

conformidad a la legislacion vigente en ese territorio.
Este hecho queda aclarado en el articulo 5 de esta ley:

“Art. 5.- Toda compafiia que se constituya en el Ecuador tendra su domicilio principal dentro

del territorio nacional”. (Ley de Compaiiias, 1999)

1.1.2 Clasificacion de la empresa

La antes dicha norma, en su articulo n°® 2 se reconoce que existen 5 tipos de empresas 0

compafiias de comercio:

e La compariia en nombre colectivo;

e Lacompafia en comandita simple y dividida por acciones;
e La compariia de responsabilidad limitada;

e Lacompafia anénima; y

e La compaiiia de economia mixta”. (Ley de Compaiiias, 1999)
Sin embargo, la legislacion ecuatoriana reconoce otro tipo de empresa conocida como

Empresa Unipersonal de responsabilidad Limitada:



Art. 1: Toda persona natural con capacidad legal para realizar actos de comercio, podra
desarrollar por intermedio de una Empresa Unipersonal de Responsabilidad Limitada
cualquier actividad econdmica que no estuviere prohibida por la Ley, limitando su
responsabilidad civil por las operaciones de la misma al monto del capital que hubiere
destinado para ello”. (Ley de empresas unipersonales de responsabidad limitada, 1999)

El hecho de que una compafiia esté compuesta por dos 0 méas personas (naturales o juridicas)
obedece a que cada uno de estas contribuye a su formacion con distintos aportes: en unos
casos todos aportan dinero, unos aportan dinero y otros talento humano (conocimientos),
unos aportan dinero y otros bienes; la ley establece ademas la formay los plazos en que estos
bienes deben ser aportados a la compafia (el articulo 10 de la (Ley de Compafiias, 1999)
establece que la aportacion de bienes implica el traspaso de dominio) y la forma en que
deben establecerse su administracion y la responsabilidad de cada uno de los participantes

en la constitucién.

1.1.2.1 Compariia en nombre colectivo
De acuerdo a la (Ley de Compaiiias, 1999), seccion I, articulo 36.

La compafiia en nombre colectivo se contrae entre dos 0 mas personas naturales que
hacen el comercio bajo una razén social.

La razon social es la formula enunciativa de los nombres de todos los socios, 0 de
algunos de ellos, con la agregacion de las palabras "y compariia™.

Soélo los nombres de los socios pueden formar parte de la razon social.

La ley no establece el capital minimo para la constitucion de este tipo de compafiias:

(Ley de Compaiiias, 1999) Art. 43, “El capital de la compaiiia en nombre colectivo se

compone de los aportes que cada uno de los socios entrega 0 promete entregar.

Para la constitucion de la compariia sera necesario el pago de no menos del cincuenta por

ciento del capital suscrito”.

(Ley de Compafiias, 1999), Art. 43:

Las personas que segun lo dispuesto en el Cédigo de Comercio tienen capacidad para
comerciar, la tienen también para formar parte de una compafiia en nombre colectivo.



El menor de edad, aunque tenga autorizacion general para comerciar, necesita de
autorizacion especial para asociarse en una compafiia en nombre colectivo,
autorizacion que se le concedera en los términos previstos en el mismo Caodigo.

Las personas juridicas no podran asociarse a una compariia en nombre colectivo.
Cualquier persona apta para comerciar puede formar una Compariia en Nombre Colectivo,
sin embargo, si es menor de edad debe contar con una autorizacion especial, en este tipo de

compafiias no puede haber como socios personas juridicas.

1.1.2.2 Lacompafiia en comandita simple
(Ley de Compafiias, 1999), Art. 59:

La compariia en comandita simple existe bajo una razon social y se contrae entre uno
0 varios socios solidaria e ilimitadamente responsables y otro u otros, simples
suministradores de fondos, llamados socios comanditarios, cuya responsabilidad se
limita al monto de sus aportes.

La razon social serd, necesariamente, el nombre de uno o varios de los socios
solidariamente responsables, al que se agregara siempre las palabras “"compariia en
comandita”, escritas con todas sus letras o la abreviatura que cominmente suele usarse.

El comanditario que tolerare la inclusion de su nombre en la razén social quedara
solidaria e ilimitadamente responsable de las obligaciones contraidas por la compafiia.

Solamente las personas naturales podran ser socios comanditados o comanditarios de
la compafiia en comandita simple.

Este tipo de compafiias estd compuesto por dos tipos de socios, los que prestan su nombre
para formar el nombre de la compafiia y los que no lo hacen, en el primer caso, el socio
“solidario” debe responder ilimitadamente por las obligaciones contraidas por la empresa,
en el segundo caso, solo por el monto de sus aportes, ademas, solo personas naturales estan
autorizadas a formar este tipo de compafiias, por otra parte, solo los socios comanditarios
pueden administrar la compafiia (art.64- 65) sin embargo, este debe ser elegido por mayoria

de votos de todos los socios.

1.1.2.3 Compafiia de responsabilidad limitada
(Ley de Compafiias, 1999), Art. 92:

La compafiia de responsabilidad limitada es la que se contrae entre dos 0 mas personas,
que solamente responden por las obligaciones sociales hasta el monto de sus
aportaciones individuales y hacen el comercio bajo una razén social o denominacién



objetiva, a la que se afiadiran, en todo caso, las palabras "Compafiia Limitada™ o su
correspondiente abreviatura. Si se utilizare una denominacion objetiva sera una que no
pueda confundirse con la de una compaiiia preexistente. Los terminos comunes y los

que sirven para determinar una clase de empresa, como “comercial”, “industrial”,
"agricola”, "constructora”, etc., no seran de uso exclusivo e irdn acompafadas de una
expresion peculiar.

En la Compafiia de Responsabilidad Limitada a los duefios de la empresa se les denomina
socios, no pueden ser en un nimero inferior a tres socios y no pueden exceder de 15 personas
naturales o juridicas (Ley de Compafiias, 1999), Art. 95 y con un capital minimo de u$400
(Resolucion No. 99.1.1.3.008 de 7 de septiembre de 1999, publicada en el R.O. 278 de 16
de septiembre del mismo afo), , las personas que se asocian en este tipo de compaiiia
responden hasta por el monto de sus aportaciones (Ley de Compafiias, 1999), Art. 114, literal
C.

La administracion de este tipo de empresas la realiza la junta general, compuesta por los
socios de la misma, la cual debe nombrar un administrador, o un gerente general por mayoria

absoluta.

1.1.2.4 Compafia anénima

(Ley de Compaiiias, 1999), Art. 143, “La compafiia anonima es una sociedad cuyo capital,
dividido en acciones negociables, esta formado por la aportacion de los accionistas que

responden Unicamente por el monto de sus acciones”.

De acuerdo al Art. 147 de la (Ley de Compaiiias, 1999), “...La compaifiia anénima no podra
subsistir con menos de dos accionistas, salvo las compafiias cuyo capital pertenezca en su

totalidad a una entidad del sector publico”.

El capital minimo para formar este tipo de compafiias es de ochocientos dolares (Ley de
Compaiiias, 1999), de acuerdo al Art. 230 de la (Ley de Compafiias, 1999), “La junta general
formada por los accionistas legalmente convocados y reunidos, es el 6rgano supremo de la
compaifiia”, la cual debe nombrar un gerente general encargado de la administracion de la

empresa, el gerente general puede ser accionista o no.



1.1.2.5 Compafiia de economia mixta

(Ley de Comparias, 1999), Art. 308. “El Estado, las municipalidades, los consejos
provinciales y las entidades u organismos del sector puablico, podran participar,

conjuntamente con el capital privado, en el capital y en la gestion social de esta compaiiia”.

Art. 309.- La facultad a la que se refiere el articulo anterior corresponde a las empresas
dedicadas al desarrollo y fomento de la agricultura y de las industrias convenientes a
la economia nacional y a la satisfaccion de necesidades de orden colectivo; a la
prestacion de nuevos servicios publicos o al mejoramiento de los ya establecidos.

Art. 310.- Las entidades enumeradas en el Art. 308 podran participar en el capital de
esta compafiia suscribiendo su aporte en dinero o entregando equipos, instrumentos
agricolas o industriales, bienes muebles e inmuebles, efectos pablicos y negociables,
asi como también mediante la concesidn de prestacion de un servicio publico por un
periodo determinado.

Las Compafiias de Economia Mixta se forman con aportes publicos y privados pero siempre
con una participacion mayoria del estado con el objeto de mantener el control de la empresa,
la designacion de los administradores se realiza igual que en el caso de las Compafiias
Anbnimas, es decir por votacion mayoritaria de los accionistas y como lo establece el Art.
312 de la (Ley de Compaiiias, 1999), “....uno de los directores de este sector serd presidentes

del directorio”.

Por otra parte, las empresas o compafiias pueden crearse para realizar distintos tipos de
actividades siempre que estas sean licitas, entre estas actividades se cuentan las comerciales,

industriales, de servicios, agricolas, mineras, entre otras.

1.1.3 Clasificacion de las empresas de acuerdo a su naturaleza

Para (Dominguez, 2016), es posible clasificar las empresas de acuerdo a los siguientes

parametros:
Segun su propiedad

o Empresa privada:

La empresa se conforma de accionistas o personas fisicas, emprendedores que
proceden de la sociedad civil, y que constituyen una sociedad empresarial de
naturaleza privada. El grueso de empresas que operan cada dia en los mercados
tienen naturaleza privada, y los beneficios seran repartidos entre aquellos socios
fundadores de la empresa o accionistas.



e Empresa Publica:

La propiedad de la empresa corresponde al Sector Publico, teniendo entonces la
empresa, naturaleza y esencia publica Los criterios de actuacion de una empresa
publica en teoria son bien diferentes a los de las empresas privadas, ya que una
empresa publica se preocupa del beneficio social, y la empresa privada decide en
funcién del beneficio privado maximo (lucro).

Segun su actividad mercantil

e Empresas del sector primario:

Se dedican a la explotacion de recursos naturales y animales, como la ganaderia la

agricultura, acuicultura, pesca, entre otros.
e Empresas industriales:

Se dedican a la transformacion y produccién. Convierten materias primas (inputs de
produccidn) en productos finales, aportando valor y utilidad con la fabricacion realizada.
La industria es el referente de la economia desarrollada, y su evolucion y crecimiento
repercutird favorablemente en la Economia nacional (macroeconomia). La industria es

el sector secundario de la Economia.
e Empresas de servicios:

Se dedican a multitud de actividades pero todas ellas caracterizadas por la intangibilidad
de su trabajo. Prestan servicios que aportan valor pero "no se pueden tocar con las
manos', no son tangibles. Se incluye en este sector actividades el turismo, el comercio,

la asesoria a empresas, servicios para la salud, educacion, entre otros.

Segun su propiedad

e Empresa de propiedad individual:

La propiedad pertenece al empresario en exclusiva. Se les considera autonomos. La
personalidad juridica de la empresa es indisoluble con la persona fisica del empresario.
No existe capital empresarial y es una formula rapida por la facilidad con que se puede

constituir un profesional en autonomo. Por ello una empresa de propiedad individual no



tiene personalidad juridica independiente o diferente de la de su propietario. La
responsabilidad del empresario respecto a posibles obligaciones es ilimitada, ya que debe
responder con todo su patrimonio, personal y profesional ante cualquier reclamacion de
pagos por parte de un acreedor. Existe una excepcion que es la sociedad limitada
unipersonal, expresion que implica la propiedad societaria por un gerente administrador

Unicamente, y la responsabilidad limitada frente a las deudas de la empresa.
e Empresas de propiedad societaria:

En este tipo de compafiias, varias personas acuerdan crear una sociedad, con
personalidad juridica propia y patrimonio comun, diferentes a la de los socios La
propiedad ya no es individual sino que varios socios participan en el capital social, son
propietarios La responsabilidad de los socios vendra determinada por la tipologia de
sociedad creada: si es civil, la responsabilidad de los socios es ilimitada y solidaria, si es
mercantil, la responsabilidad de los socios se limita a su aportacion individual al capital
social. Existen diferentes alternativas societarias civiles y mercantiles para su creacion.
En estas sociedades se nombra administrador que cumple diferentes funciones segun la

alternativa elegida.

1.2 Contabilidad
De acuerdo a (Montesinos, 2012), define el concepto de contabilidad como:

Rama de la contaduria publica que se encarga de cuantificar, medir y analizar la
realidad econémica, las operaciones de las organizaciones, con el fin de facilitar la
direccion y el control presentando la informacion, previamente registrada, de manera
sistematica y ordenada para las distintas partes interesadas. (p. 12)

La contabilidad es una manera de presentar informacion financiera o econémica de forma
ordenada, veraz y a tiempo, esta informacién debe ser clara y en un formato universalmente
reconocido puesto que ademas de ser util al duefio, socio o accionistas de la empresa, esta
también es utilizada por los trabajadores de la misma, sus acreedores, clientes, instituciones

publicas, entre otros.

1.2.1 Objetivos de la contabilidad

Para (Granados y Latorre, 2012), los objetivos de la contabilidad son:



Para una mejor organizacion:
e Establecer el estado financiero de la empresa.
e Servir como base para proyectar la empresa.
e Saber el estado de pérdidas y ganancias o utilidades.
¢ Informa, analiza y sirve como medio de control de la empresa.
e Esuna herramienta administrativa y de gerencia.
e Esun medio de conservacion y multiplicacion del capital.
e Facilitar la toma de decisiones.
Para poseer en cualquier momento: informacién ordenada, sistematica y clara de todas las
operaciones de diferente indole que realiza la empresa y que le permita:
e Servir de medio de control en las diferentes areas funcionales de la empresa.
e Establecer flujos monetarios, de produccion, o de indicadores.
e Permitir el analisis metodico, sistémico e integral de la informacion en que
incurre la empresa para el normal desarrollo de sus actividades.
o Facilitar el desarrollo del proceso administrativo (planeacion. Organizacion,
direccion y control.
e Servir de soporte para el apalancamiento de la empresa.
e Tener las cuentas claras ante las entidades tributarias de diverso orden:
nacional, distrital, municipal, local, etc. (p. 32)

El autor establece dos tipos de objetivos, el primero de caracter administrativo-organizativo,
relacionado con la toma de decisiones gerenciales y que ayuda a encaminar el que hacer de
la organizacion, en este caso se puede considerar ampliaciones (nuevas inversiones),
restructuraciones, ampliacién a nuevos mercados, eliminacion de estos, es decir, enfrentar
correcciones internas a la empresa y externas a esta, en el segundo objetivo, se hace relacion
a aspectos internos de la organizacion mayormente relacionado con el control es decir,
establecer desviaciones entre lo planificado y lo ejecutado, ambos aspectos son de gran
importancia para la empresa puesto que permite a la organizacion permanecer en el tiempo

y de esta forma brindar un beneficio social.
1.3 Contabilidad de costos
1.3.1 Definicion de contabilidad de costos

Para (Horngren y Datar y Foster, 2013), se define contabilidad de costos como:

La contabilidad de costo se ocupa de acontecimientos y transacciones econdmicas,
tales como venta y compra de materiales, y procesan los datos para convertirlos en
informacion valiosa para los gerentes, representantes de ventas, supervisores de
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produccion y otros. El procesamiento de cualquier transaccion econémica implica la
recopilacion, clasificacion, elaboracion de resimenes y analisis. (p. 3)

De acuerdo a lo anterior, la contabilidad de costos es la que analiza directamente los ingresos
de la empresa y los costos derivados de la actividad empresarial y que genera esos ingresos,
el examen es efectuado de forma exhaustiva analizando partida por partida: costos
operativos (normalmente mano de obra, materiales, costos indirectos de fabricacion,
depreciacion de activos productivos, entre otros) y por otra parte, los costos administrativos,

de ventas y financieros los que deben incluir depreciaciones y amortizaciones.

El analisis se debe realizar para periodos determinados, no solo lo exigido por las
instituciones de control, sino que también considerando las necesidades internas de la

empresa, sus trabajadores proveedores y clientes.

Cabe destacar, que la contabilidad de costos ayuda a planificar la actividad financiera de la
empresa y luego es la encargada de controlar la actividad realizada.

1.3.2 Diferencia entre contabilidad y contabilidad de costos
(Cardenas, 2016), reconoce tres tipos basicos de contabilidad, a saber:

e Contabilidad administrativa
e Contabilidad financiera 'y

e Contabilidad de costos

Para (Cardenas, 2016), la contabilidad administrativa “...mide, analiza y presenta
informacion financiera y no financiera que ayuda a los gerentes a tomar decisiones para

alcanzar las metas de una organizacion” (p.23)

La contabilidad administrativa por lo tanto analiza tanto informacion financiera o no
financiera (Costos implicitos y costos explicitos), esto es, ademas de analizar informacién
relativa a la marcha financiera de la organizacién también considera otros tipos de
informacion que se relaciona mas bien a aspectos econdmicos y administrativos, dentro de
esto se puede considerar al tamafio ptimo de la planta, ubicacion geogréfica, nivel 6ptimo
de personal, entre otros, en otras palabras toda aquella informacion que ayuda a la

administracion a tomar decisiones para alcanzar los objetivos propuestos.



(Cardenas, 2016), la contabilidad financiera por su parte se centra en “...la presentacion de
informes a terceros, tales como inversionistas, entidades gubernamentales, bancos y
proveedores. Mide y registra las transacciones del negocio y proporciona estados financieros

basados en los principios de contabilidad generalmente aceptados (PCGA)”. (p.25)

La contabilidad financiera es de especial interés para los principales ejecutivos de la
organizacion puesto que esta grafica claramente el desarrollo financiero de la misma, este
tipo de contabilidad es la que se utiliza para elaborar los estados financieros (balance, estado
de resultado, estado de cambio en la posicion financiera, entre otros), en muchas empresas,

estos resultados influyen en la remuneracion de sus ejecutivos.

La contabilidad de costos por su parte proporciona informacion para dirigir la contabilidad

administrativa y la financiera.

Para (Cardenas, 2016), “La contabilidad de costos mide, analiza y presenta informacion
financiera y no financiera relacionada con los costos de adquirir o utilizar recursos en una

organizacion”. (p.27)

Es decir, calcular el costo de un producto es una funcion de contabilidad de costos que
responde a las necesidades de valoracion de inventarios de la contabilidad financiera y a las

necesidades de toma de decisiones de la contabilidad administrativa.

En términos generales y desde el punto de vista contable, los costos son aquellos egresos
relacionados con la funcién de produccion (materia prima, mano de obra y costos indirectos
de fabricacion), por su parte, los gastos, también desde un punto de vista contable, son
aquellos egresos relacionados con las funciones de administracion, comercializacion y de

financiamiento.

1.3.2.1 Importancia de la contabilidad de costos
Para (Rojas M. , 2015):

El manejo de los costos ha sido siempre un tema de importancia en la administracion
de los negocios; sin embargo, hoy en dia con la globalizacién, esta es un area que
adquiere relevancia en el apoyo de la planeacion estratégica y financiera de las
empresas.

La alta administracion requiere del conocimiento detallado y preciso de los costos en
los cuales incurre su operacién para guiar las decisiones que llevaran a la empresa a
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ser mas productiva y rentable. Ya no es posible reflejar en el precio las ineficiencias
de una empresa: hoy estas compiten por el mercado por medio de sus cadenas de valor,
ponen especial atencién en las necesidades de los clientes y obtienen utilidades mas
por la via de control de costos que del incremento en los precios. (p.5)

La importancia de la contabilidad de costos radica en el hecho de que, como dice la autora,
el mundo actual es muy competitivo y lo serd cada vez mas, desde ese punto de vista, las
empresas deben poder controlar cada aspecto de su gestion y de ser posible, anteponerse a
los cambios futuros que imponga el mercado, las organizaciones actuales no pueden
aumentar el precio de venta de los bienes y servicios que ofertan a su antojo, si asi lo hacen,
estan permitiendo que la competencia tenga una ventaja competitiva en relacion a la variable
precio y por lo tanto, inevitablemente perdera participacion de mercado, entonces, se hace
imprescindible mantener un control estricto de sus costos y gastos, la contabilidad de costos
permite justamente eso, dar informacion precisa y a tiempo a los administradores en relacion
a los costos y gastos en los cuales se esta incurriendo informacion que es vital para la toma

de decisiones acertada.

1.3.3 Elementos de la contabilidad de costos

1.3.3.1 Materia prima
Para (Rojas, 2013), la materia prima es:

Constituyen el primer elemento de los costos de produccion; se definen como aquellos
materiales que se pueden identificar claramente, dentro del producto terminado y cuyo
importe sea considerable. Esta definicion hace una division en la materia prima que se
requiere para realizar el proceso productivo, ya que existe un material que es parte del
proceso productivo, pero por tener un valor no significante resulta conveniente tratarlo
como carga fabril, formando entonces lo que se denomina materia prima indirecta. Un
articulo de madera, por ejemplo, puede necesitar para su fabricacion de una pequefia
cantidad de algun pegante, este pegante queda formando parte del producto terminado
y técnicamente se puede considerar como material directo, no obstante la
contabilizacibn como material directo implicara la determinacion de cuanto del
pegante, se uso para cada una de las 6rdenes de produccién, lo que recargaria el costo,
ya que hay un costo en el tiempo necesario para medir la cantidad de pegante, en la
papeleria empleada para recoger dicha informacion. (p.65)

Por lo tanto, la materia prima es aquel elemento directamente involucrado en la fabricacién
del producto teniendo en claro, que el bien en cuestidn puede tener uno o varios elementos
para su confeccion, en algunos casos, la determinacion del monto en materia prima es de
facil calculo, sin embargo, en otros, el calculo se complica ya que es dificil determinar una
unidad de medida claramente definida.
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1.3.3.2 Mano de obra
(Rojas L., 2014) Divide la mano de obra en dos:

Se entiende por mano de obra, todo esfuerzo fisico o mental que se efectlia dentro del
proceso de transformar la materia prima en un producto final. EI costo de mano de
obra es la remuneracion que se ofrece al trabajador por este esfuerzo. Al igual que la
materia prima, la mano de obra de divide en dos. Mano de obra directa, aquella que
efectivamente ejerce un esfuerzo dentro del proceso de transformar la materia prima
en un producto final, en este grupo estan incluidos todos los operarios, ya que son ellos
los que efectivamente tienen contacto directo con la materia prima y ademas de ser los
que logran la transformacién del material en un producto final. (p.44)

En este caso, lamano de obra directa esta integrada exclusivamente por aquellos trabajadores
que interactan directamente con la materia prima y son los encargados directos de su

transformacion de esta en productos en proceso o el producto terminado.

Mano de obra indirecta, es aquella que se requiere dentro del proceso productivo pero
que a diferencia de la directa no ejerce directamente un esfuerzo dentro del proceso de
transformar la materia prima en un producto final; por lo tanto no se asigna
directamente a un producto. Entre los trabajadores cuyos servicios estan
indirectamente relacionados con la produccion, se incluye: celadores, mecéanicos,
supervisores, entre algunos otros. (p.45)

La mano de obra indirecta es aquella conformada por aquellas personas que no trabajan
directamente con la materia prima por lo tanto, es muy dificil definir exactamente su nivel

de eficiencia y productividad.

Lo anterior, obliga a disefiar un sistema mediante el cual se pueda asignar lo devengado por
los trabajadores en un periodo de tiempo a cada una de las 6rdenes en las que ejercieron su
labor, si es que se trata de mano de obra directa. Si la remuneracion es por mano obra
indirecta, se debe llevar a carga fabril y dar el tratamiento que se le ofrece a los costos

indirectos de fabricacion.

1.3.3.3 Costos indirectos de fabricacion
Para (Malagamba, 2014), los costos indirectos de fabricacion (CIF) son:

Los costos indirectos de fabricacion, también denominados costos generales de
fabrica, carga fabril o gastos generales de fabrica, comprenden todos los costos de
produccidn que no estan catalogados como materiales directos, ni como mano de obra
directa. Dentro de ellos se pueden mencionar como ejemplo los siguientes:

e Mano de obra indirecta
12



Material indirecto

Calefaccion, luz y energia para la planta

Arriendo del edificio de fabrica

Depreciacion de las edificaciones donde se levanta la planta
Depreciacion maquinaria y equipo

Combustible

Servicios publicos de la planta productora

Mantenimiento

Aseo de la planta de produccion

Servicio de vigilancia de la planta de produccién (p.66)

El problema, al igual que la materia prima y la mano de obra, consiste en saber como pueden
ser asignados a cada una de las 6rdenes que se procesaron durante el periodo, y ademas de
esto, lograr establecer cuanto es el monto que se debe asignar a cada uno de los lotes de
produccion trabajados. Como puede notarse, esta tarea no es facil considerando que algunos
costos solamente pueden ser establecidos al final de un periodo. (Como ejemplo estan los
servicios de agua y luz, en los cuales su valor s6lo puede ser conocido dias después de
terminado el mes). Bajo la anterior situacion las drdenes de fabricacion solamente podrian

ser liquidadas mucho despues.

La contabilidad de costos se ocupa de contabilizar principalmente aquellos costos
susceptibles de ser inventariados de ahi la importancia de conocer los métodos aceptados de

valorizacion de inventarios de acuerdo a las normas NIIF.
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1.3.4 CIF Realesy CIF Aplicados

De acuerdo a (Polimeni y Lopotegui, 1994), los costos indirectos de fabricacion la diferencia

entre CIF reales y aplicados es:

CIF Reales

Todos los costos de manufactura diferentes de los materiales directos y de la mano de
obra directa. (Los Gastos de venta, generales y administrativos son costos del periodo
y no se incluyen en los costos indirectos de fabricacion).

CIF Aplicados

Son los costos indirectos de fabricacion que se aplican (o se asignan) a la produccién
a medida que se producen los articulos, mediante el uso de una tasa predeterminada.
(p.150)

1.3.4.1 Lahoja de costos

La hoja de costos es un instrumento muy visual y que permite al analista de costos tener una
idea muy rapida de la condicion en la que se encuentra la empresa en relacién a los costos
en los que esta incurriendo, un andlisis mas profundo se puede realizar mediante el estudio
del estado de resultado (analisis vertical y horizontal), en estos se compara la evolucion
historica de estos (andlisis horizontal) y analisis porcentual de los distintos costos en los
cuales se incurren en el mismo periodo (analisis vertical), en claro ejemplo de la hoja de

costos se presenta a continuacion:
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FORMATO DE UNA HOJA DE COSTOS

Orden de Praduczidn, Yalor Unitario:
Cantidad: Yalor Tkal:
Brtiel: Fecha de Inizio:
Peri adu: Fecha de Terminacicn:

Material Directo Mano de Obra Direct Costos Indirectos de Fabricacion

Material Indirecto Mano de Obra Indirect Otros

Fecha  |Document{valortotal |Fecha  |DocumentValor  |[Fecha  |Document|Valor  |Fecha  |Document|Yalor  [Fecha | Concepho | Yalor
TOTAL:
Material Director [bservaciones:

Mano de Obra Directa:

Costos Indirectos de Fabricasion:

TOTAL:

Respansable:

(i

Figura 1: La hoja de costos
Fuente: Universidad Técnica Particular de Loja
Elaborado por la investigadora

1.3.4.2 Métodos de valorizacion de inventarios de acuerdo a las normas NIIF

Los métodos de valorizacion de inventarios se encuentran reunidos dentro de la Seccién 13

de las Normas Internacionales de informacion Financiera (NI1F)

(Borrero, 2016):

Los inventarios son activos. Un activo es un recurso controlado por la entidad como
resultado de sucesos pasados, del que la entidad espera obtener, en el futuro, beneficios
econdmicos.

Los inventarios de una entidad manufacturera se clasifican de la siguiente forma:

(a) productos terminados: activos mantenidos para la venta en el curso normal de las
operaciones;

(b) trabajo en proceso: activos en proceso de produccion con vistas a esa venta;
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(c) bienes fungibles: activos en forma de suministros que se consumiran en el proceso
productivo; y

(d) materia prima: activos en forma de materiales que se consumiran en el proceso
productivo.

Se calcula que los bienes fungibles y las materias primas se consumiran en el ciclo de
operacién normal de la entidad.

Los productos terminados se mantienen principalmente para negociar. (p.4)

Las normas NIIF toman importancia a partir del caso de corrupcion empresarial detectado
en la empresa ENRON en el afio 2003 en Estados Unidos donde la empresa presentaba
informacidn financiera falsa o poco clara a sus accionistas haciéndoles pensar que la empresa
mostraba una alta utilidad (lo cual era falso) y eso impulsaba el precio de sus acciones, las
normas NIIF aclaran que el inventario presentado en el balance es solo aquel activo que le
permite a la empresa realizar la operacién para la cual fue creada y que serd vendido en el

futuro.

1.3.4.3 Valorizaciéon de inventarios

(Norma internacional de contabilidad NIC 2, 2015), “El inventario debe ser medido al

menor del costo o el valor neto realizable”.

(Norma internacional de contabilidad NIC 2, 2015), “Una entidad incluiréa en el costo de los

inventarios todos los incurridos para dar a los inventarios su condicion y ubicacion actuales”.

(Norma internacional de contabilidad NIC 2, 2015):

La NIC 2 especifica que los inventarios son activos poseidos para ser vendidos en el
curso normal de la operacién, en proceso de produccién con vistas a la venta, es decir
que desde el momento que se esta en la planta de produccion ya se conoce que es un
inventario para la venta y en forma de materiales o suministros que seran consumidos
en el proceso de produccién para luego ser vendidos, asimismo cabe resaltar que
también son considerados inventarios, aquellos bienes que son comprados y
almacenados para su reventa pero para este trabajo este tipo de inventarios no aplica
por ser empresas comercializadores mas no manufactureras.

En resumen:
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Costo de inventario = costos de adquisicion + costos de transformacién + otros costos.
Costos de adquisicion = precio de compra + aranceles de importacién + otros impuestos
(No recuperables en su naturaleza) + Otros costos directos.

Costos de transformacion = costos directos + costos indirectos (costos indirectos de

produccién distribuidos).

Costos indirectos de produccién distribuidos = costos indirectos fijos + costos indirectos

variables de produccion.

Los costos indirectos de produccion no distribuidos no forman parte del costo del inventario.
Son reconocidos como un gasto en la determinacién de resultados del periodo en el que se

incurrieron.

1.4 Control interno

1.4.1 Definicién de control interno

De acuerdo a (Coopers y Lybrand, 2009) “El control interno se define como un
proceso, efectuado por el personal de una entidad, disefiado para conseguir unos
objetivos especificos. La definicion es amplia y cubre todos los aspectos de control de
un negocio, pero al mismo tiempo permite centrarse en objetivos especificos. El
control interno consta de cinco componentes relacionados entre si que son inherentes
al estilo de gestidn de la empresa. Estos componentes estan vinculados entre si y sirven
como criterios para determinar si el sistema es eficaz” (p. 1)

El control interno, como se puede apreciar no constituye Unicamente aquel proceso que tiene
relacion directa con el aspecto financiero, pues las medidas de control pueden ser de tipo
general, administrativo, contable, financiero u operativo, esto depende de los objetivos que

se quieren alcanzar al momento de disefiar el procedimiento.

1.4.2 Elementos del control interno

El control interno consta de cinco componentes relacionados entre si. Estos se derivan del
estilo de direccion del negocio y estan integrados en el proceso de gestion. De acuerdo a

(Coopers y Lybrand, 2009), los componentes son los siguientes:

e Entorno de control: El nicleo de un negocio es su personal (sus atribuidos
individuales, incluyendo la integridad, los valores éticos y la profesionalidad)
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y el entorno en el que trabaja. Los empleados son el motor que impulsa la
entidad y los cimientos sobre los que descansa todo.

e Evaluacion de los riesgos: La entidad debe conocer y abordar los riesgos con
los que se enfrenta. Ha de fijar objetivos, integrados en las actividades de
ventas, produccion, comercializacion, finanzas, etc., para que la organizacion
funcione de forma coordinada. lgualmente, debe establecer mecanismos para
identificar, analizar y tratar los riesgos correspondientes.

e Actividades de control: Deben establecerse y ejecutarse politicas y
procedimientos que ayuden a conseguir una seguridad razonable de que se
llevan a cabo de forma eficaz las acciones consideradas necesarias para
afrontar los riesgos que existen respecto a la consecucion de los objetivos de la
entidad.

¢ Informacion y comunicacion: Las mencionadas actividades estdn rodeadas de
sistemas de informacion y comunicacion. Estos permiten que el personal de la
entidad capte e intercambie la informacion requerida para desarrollar, gestionar
y controlar sus operaciones.

e Supervision: Todo el proceso ha de ser supervisado, introduciéndose las
modificaciones pertinentes cuando se estime oportuno. De esta forma, el
sistema puede reaccionar agilmente y cambiar de acuerdo con las cir-
cunstancias.

Normalmente, para realizar una auditoria de gestion donde basicamente se analiza el control

interno se analizan cinco variables fundamentales:

e El entorno de control

e Laevaluacion del riesgo

e Las actividades de control

e Lainformacién y la comunicacion

e La supervision
1.4.3 Campo de accion del control interno

Segin (Mantilla y Yolima, 2011), “El control interno comprende el plan de la
organizacion y todos los métodos y medidas coordinados que se adoptan en un negocio
para salvaguardar sus activos, verificar la exactitud y la confiabilidad de sus datos
contables, promover la eficiencia operacional y fomentar la adherencia a las politicas
prescritas”. (p. 11)

Segun (Mantilla y Yolima, 2011), al control interno se lo divide en dos componentes: el

control administrativo y el control contable.
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El control Administrativo; incluye, pero no limita al plan de la organizacion, los
procedimientos y registros relacionados con los procesos de decision que se refieren a
la autorizacion de las transacciones por parte de la administracion. Tales
autorizaciones han sido definidas como una funcion administrativa asociada
directamente con la responsabilidad por el logro de los objetivos de la organizacion, y
como un punto de partida para el establecimiento del control contable de las
transacciones.

Los controles contables abarcan el plan de la organizacion, los procedimientos y
registros relacionados con la salvaguarda de los activos y con la confiabilidad de los
estados financieros, disefiados para proveer seguridad razonable de que:

1. Las transacciones se registran en cuanto es necesario para permitir la preparacion
de los estados financieros en conformidad con los principios de contabilidad
generalmente aceptados o cualquiera otro criterio aplicable a tales estados financieros
y para mantener la contabilidad por los activos;

2. Las transacciones se ejecutan de acuerdo con autorizaciones generales o especificas
dadas por la administracion;

3. El acceso a los activos se permite solamente de acuerdo con autorizacion dada por
la administracion; y

4. La contabilidad registrada por los activos se compara con los activos existentes, a
intervalos razonables, tomando las acciones apropiadas en relacion con
cualesquiera diferencias. (p.54)

1.4.4 Procedimientos de control interno

Las actividades para la ejecucion del control interno requieren del disefio de una serie de
procedimientos los que van en directa relacién con las politicas contables adoptadas por la
empresa, ademas, es necesario definir los procesos fundamentales que realizan en el

departamento de contabilidad:
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Procesos

Contables

Control de clientes L . :
proveedores, bancos, Obligaciones Tributarias

inventarios, propiedad Servicio Social
planta y equipos

. Registrar las transacciones del diario.

. Pasar la informacion del diario general al mayor

general. Sueldos y Salarios

. Obtener la balance de comprobacion.

SRI
. Registrar los asientos de ajuste. IESS
Obtener el balance de comprobacion ajustada. L
Municipio

. Formular los Estados Financieros.

. Hacer los asientos de cierre.

. Obtener el balance de comprobacion despues del

cierre.

Figura 2: Principales procesos de control contables

Fuente: (Garcia y Gonzalez y Astorga, 2013)
Elaborado por la investigadora

Como se aprecia de la figura, los procesos de control interno contables se han dividido en

dos areas:

Adquisicién y registro de materia prima, propiedad planta y equipos, de este proceso nacen
los procedimientos de fijacion de precios (en base a las politicas de la empresa) y control de

inventarios.

Control de bancos, clientes y proveedores, se refiere a los controles de cuenta corriente de

esas tres variables, incluye el control de cuentas por cobrar y por pagar.

Cumplimiento de obligaciones laborales, Servicio de Rentas internas, Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social y demas obligaciones cuyo cumplimiento son requisitos legales y
dependen de la zona especifica donde se ubique la empresa.
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1.4.4.1 Procedimientos de control interno para las principales cuentas

DESCRIPCION

cheques transferencias y depdsitos.
Las cuentas que conforman estan:

Representa el efectivo inmediato con el que cuenta la empresa tales como dinero en efectivo,

Caja Chica: Un fondo destinado para gastos menores que tenga la empresa.
Bancos: Dentro de esta cuenta incluyen pagos o cobros en cheques.

NIC 7: Estado de flujo de efectivo

DEBITO CREDITO
e Transferencias bancarias e Pagos efectuados a proveedores
e Depositos de cheques mediante cheque o efectivo
e Rendimientos financieros e Transferencia de fondos
e Transferencia de fondos e Adquisicion de suministros Yy
e Cobros efectuados accesorios
e Pago de obligaciones patronales y
tributarias
e Creacion de fondo de caja chica
CONTROL INTERNO
v Caja Chica: Realizar arqueos sorpresivos periddicamente
v’ Bancos: Los cheques deben ser depositados inmediatamente
v Realizar conciliaciones bancarias mensualmente
v Toda adquisicién y gastos sustentar y respaldar con documentos autorizados.
REFERENCIA

Figura 3: Caja- caja chica-bancos

Elaborado por la investigadora
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DESCRIPCION

En esta cuenta se registran todos los cobros pendientes de clientes.
Esta cuenta esta conformada por:
Cuentas por cobrar Clientes: Valores pendientes de cobro hacia clientes por ventas.

Provision de Cuentas Incobrables: Provisiones destinadas a cubrir saldos pendientes de
clientes reflejadas en el activo con signo negativo y representan un gasto para la empresa.

Su base de célculo es del 1% de cuentas pendientes de cobro al cierre del ejercicio econdémico.

DEBITO CREDITO
e Ventas realizadas a crédito por e Abonos realizados por documentos
trabajos realizados cobrados
e Venta de propiedad, planta y equipo e Notas de crédito pendientes

CONTROL INTERNO

v' Registrar diariamente las cuentas por cobrar a clientes
v Tener un listado de saldos de los clientes al dia
v' Establecer limites de crédito a los clientes
v Arqueos periodicos de facturas, pendientes de cobro
v" Provisionar el 1% para cuentas incobrables y verificar si es el mas adecuado segun el
caso.
REFERENCIA

NIC 32: Instrumentos financieros: Presentacion
NIC 39: Instrumentos financieros, reconocimiento y medicién
NIIF 7: Instrumentos financieros: Informacion a revelar

Figura 4: Cuentas X cobrar, cuentas incobrables

Elaborado por la investigadora
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DESCRIPCION

Inventarios son activos:

Poseidos para ser vendidos en el curso normal de la operacion;

En proceso de produccion con vistas a esa venta

En materiales o suministros, para ser consumidos en el proceso de produccion, o en la

prestacion de servicios. Los inventarios se mediran al costo o al valor neto realizable.

DEBITO CREDITO
e El valor del inventario inicial. e Las devoluciones en compras
e Las compras mas los fletes e Errores en facturacion
e Mercaderia adquirida e Ventas de mercaderia.
e Mercaderia devuelta por los e Mercaderia devuelta por
clientes. Proveedores.
e Deterioro de inventarios.

CONTROL INTER

NO

v Solicitud de compra, y entregar a su jefe inmediato para su debida aprobacion

v Realizar procedimientos de verificacion e

registro.

facturas, antes de efectuar el pago o

v Tener una pdliza de seguro para el inventario en caso de que pueda ocurrir

algin evento.
v' Comparaciones del inventario fisico

correspondientes registros contables.

con las tarjetas Kardex y sus

REFERENCIA

NIC 2: Inventarios

Figura 5: Inventarios

Elaborado por la investigadora
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DESCRIPCION

maquinaria, equipos de computacion.

Tiene vida util a méas de 2 afos.

Los activos con los que cuenta la empresa, tales como terrenos, muebles y enseres,

DEBITO

CREDITO

maquinaria y vehiculo.

equipos de computacion.

e Adquisicién de bienes inmuebles, e Venta de propiedad planta y equipo

e Para dar de baja por perdida o uso

e Compra de muebles y enceres, e Disminucidn de valor

CONTROL INTERNO

ingreso y las caracteristicas.

v Las compras y baja deben ser

incendio

v’ Su existencia y que sean utilizados Gnicamente en las actividades de la empresa y por
ningln motivo para fines personales o particulares
v Todos estos bienes seran registrados inicialmente a su costo de adquisicion.

v" Llevar un registro, en el cual debera detallarse el codigo, nombre del bien, fecha de

debidamente autorizadas por el Gerente propietario

v Los bienes deben ser asegurados, con el fin de protegerlos en caso de robo e

REFERENCIA

NIC 16: Propiedad, planta y equipo

NIC1: Presentacion de los Estados Financieros

Figura 6: Activos fijos

Elaborado por la investigadora
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DESCRIPCION

Esta cuenta reduce el valor del activo fijo y va aumentado su valor hasta que el activo fijo

quede depreciado completamente y se proceda a dar de baja.

Se considerara las depreciaciones de estos activos por efectos de desgaste o uso.

DEBITO CREDITO

e Calculo de depreciacion mensual e Valor de la depreciacion ajustada

por bienes dados de baja

e Reversion de provisiones excesivas
mal calculadas
CONTROL INTERNO

v El célculo correcto de depreciacién previo a su registro contable

v’ Usar los porcentajes establecidos por las Normas Internacionales de Contabilidad
REFERENCIA

NIC 16.- Propiedad, planta y equipo

Figura 7: Propiedad planta y equipos

Elaborado por la investigadora
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DESCRIPCION

Cuentas, proveedores y otras cuentas por pagar, corresponde a obligaciones adquiridas con

proveedores por adquisicion de productos, suministros o servicios recibidos pendientes de

pago.

DEBITO CREDITO
e Pago de obligaciones pendientes con e Compras a crédito
proveedores e Notas de crédito emitida por
proveedores

CONTROL INTERNO

v Los balances saldos reales de valores adeudados a proveedores

v Respetar los plazos concedidos por los proveedores para el cumplimiento de
obligaciones adquiridas

v Al final del ejercicio contable se precise con claridad que pasivos corresponden al
periodo actual y cuales perteneces al ejercicio siguiente.

v' Las partidas que se contabilicen en los registros de pasivos corrientes deberan estar

debidamente amparadas por documentos legales.

REFERENCIA
NIC 1: Presentacion de Estados Financieros
NIC 32: Instrumentos financieros, presentacion

NIC 39:Instrumentos financieros, reconocimiento y medicion

Figura 8: Pasivo corriente

Elaborado por la investigadora
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DESCRIPCION

Estd representado por todas aquellas obligaciones cuyos vencimientos exceden al plazo
establecido como corriente.
En este rubro se encuentran los préstamos bancarios a largo plazo y toda cuenta o documento

por pagar que tenga como plazo mayor a un afio.

DEBE HABER

e Por el pago de obligaciones total o e Cuando se adquiere dicha
parcial. obligacion.
e Por el valor de las notas de crédito e Compra de mercaderias a crédito

e (ue se emitan personal a mas de doce meses.

CONTROL INTERNO

v' Controlar los saldos pendientes de pago de préstamos mediante tablas de

amortizacion y fechas de pago.

NORMATIVA APLICABLE:

NIC 39:Instrumentos financieros, reconocimiento y medicién

Figura 9: Pasivos no corrientes

Elaborado por la investigadora
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DESCRIPCION

Representa la inversion inicial efectuada por los socios para la constitucion de la empresa, es
el valor residual de los activos después de restar todos los pasivos. Agrupa las siguientes
cuentas:

Capital Pagado: Es el valor de aporte inicial para la creacion de la empresa

Resultados acumulados: Comprende los valores ya sea en positivo o negativo de resultados
de ejercicios econémicos anteriores

Resultado del ejercicio: Detalla el valor resultante del ejercicio econdémico actual

DEBITO CREDITO
e Por la reduccion del patrimonio. e Valor inicial e incremento del
e Pérdida en el ejercicio contable. patrimonio.
e Disminucién de ventas. e Aumento de reservas de capital.
e Aumento de costos y gastos. e Utilidad del ejercicio.
e Venta de activos. e Minimizaciones de gastos

CONTROL INTERNO

v’ Custodiar los documentos de constitucion de la empresa con respectivos respaldos
v" Realizar comparaciones con resultados anteriores
v Verificar que los estados financieros sean los correctos

NORMATIVA APLICABLE:

NIC 1: Presentacion de los Estados Financieros

NIC 32: Instrumentos Financieros presentacion

NIC 39: Instrumentos Financieros, reconocimiento y medicion

Figura 10: Patrimonio

Elaborado por la investigadora
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DESCRIPCION

Esta cuenta incluye los ingresos por las actividades de construccion de la empresa, asi
como por ganancias financieras resultantes d las actividades de la empresa en el periodo
econoémico. Se liquidara la cuenta al final del periodo econémico con la cuenta utilidad o
pérdida de ejercicio.

DEBITO CREDITO

Venta de mercaderia.
Servicios profesionales.

Venta de activos no corrientes.
Ingresos financieros.
Disminucion de costos.
Reduccion de gastos.

e Por las disminuciones de dicho
rubro.

Pérdida del ejercicio.

Utilizacion de reservas.

Venta de activos

Costos y gastos administrativos.
Pérdida, hurto o robo de mercaderia.
Bajo nivel de ventas.

Poca publicidad.

Deterioro de activos en la empresa.

CONTROL INTERNO

- Deben registrarse en forma coherente e informar la cantidad exacta.
- Los ingresos se analizan, clasifican y se informa de ellos a la gerencia adecuadamente
y con todo su significado

NORMATIVA APLICABLE:
NIC 1: Presentacion de los Estados Financieros
NIC 12: Impuesto sobre las ganancias

NIC 18.- Ingresos Ordinarios

Figura 11: Ingresos

Elaborado por la investigadora
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DESCRIPCION

El costo y el gasto son decrementos de los activos o incrementos de los pasivos de una
entidad, durante un periodo contable, con la intencion de generar ingresos y con un
impacto desfavorable en la utilidad o pérdida neta o, en su caso, en el cambio neto en el
patrimonio contable y, consecuentemente, en su capital ganado o patrimonio contable
respectivamente

Se registran los resultados con saldos deudores que implican desembolsos realizados por
la empresa para desarrollar la comercializacion o la prestacion de servicios a fin de cumplir

con los objetivos trazados.

DEBITO CREDITO
e Compray venta de mercaderia. e Ajuste de gastos
e Sueldos y salarios, comisiones. e Devolucion de mercaderias a
e Venta de activos no corrientes. proveedores.
e Pago publicidad, entre otros. e Se acredita por el cierre al final
¢ Intereses en préstamos bancarios. del periodo contable de dichas
e Devolucion mercaderias cunetas.

CONTROL INTERNO
v’ Sustentar todos los costos y gastos efectuados con factura, recibo de pago o

comprobantes

REFERENCIA

NIC 19: Retribucion a los trabajadores

Figura 12: Costos y gastos
Elaborado por la investigadora
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1.5 Gastronomia ecuatoriana

1.5.1.1 Region costa y Galapagos

La comida tipica de la region costa de nuestro pais es principalmente (aunque no

exclusivamente la siguiente:

1. Boldn de verde. Plato a base de platano asado o frito y luego majado, con el cual se elabora
bola en cuyo interior se le afiada queso, chicharron, o los dos (bolon mixto); aunque algunos

sitios también le afiaden otros ingredientes (huevo, cebolla blanca, etc).

En Ecuador puedes encontrar boldn de tres tipos: verde, pintdn o maduro, que vienen a ser
los diferentes estadios del platano y que le dan un sabor diferente. Asi, el bolon de verde es

un poco mas salado, y el maduro, mas dulce.

2. Encebollado. Consiste en un caldo hecho a base de pescado (albacora preferiblemente)

con yuca, tomate, cebolla, pimientos, limén y hierbas.

3. Tigrillo. Hecho a base de platano verde cocido y molido, aunque a diferencia del bolon,
el tigrillo se le afiade huevo y leche (ademas del chicharron y queso).

4. Ceviches. Consiste en un plato caldoso que contiene una variedad de marisco (ya sea
pescado, camaron, pulpo, calamar, langosta, ostras, etc.) con limdn, aji, cilantro, pimiento,

mostaza, cebolla y hierbas.

5. Corviche. Platano verde amasado con mani y sal, donde se le da una forma ovalada y se

le coloca en su interior un refrito de pescado con cebolla, tomate, cilantro y pimienta.

6. Bollo de pescado. Plato similar al tamal, aunque el bollo se lo prepara con verde, mani,
un refrito de pescado (albacora) con cebolla, ajo y pimiento, y se lo envuelve en hojas de

platano.

7. Cangrejo criollo. Comida hecha especificamente con cangrejo rojo. Su preparacion
consiste en colocar los cangrejos dentro de una olla que previamente le fue afadida una

mezcla de agua con cebolla, ajo, sal en grano, perejil, especies, cerveza y maduros.

8. Encocado. Plato tradicional de la provincia de Esmeraldas hecho a base de coco, mariscos

y servido con arroz, patacones, tomate, aguacate y limén.
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9. Seco de pollo. Hecho a base de presas de pollo, los mismos que se cocinan con una mezcla
de agua con cebolla, culantro, sal, aji de color, ajo y pimienta, y donde se le afiade una rama

de cilantro.

1.5.1.2 Region sierra

Existe una gran variedad de gastronomia en la region sierra ecuatoriana, dentro de esto

resalta:

Cuy: se asa y se alifia con sal, ajo y cominos. Se sirve acompafiado con ensalada, papas
y/o choclos.

Mote pillo: clasica receta de la Sierra ecuatoriana, propio de Cuenca. Consiste de mote
o maiz pelado y cocinado que se frie con cebolla blanca, ajo, achiote, huevos, leche,
cebolletas y cilantro o perejil.

Yahuarlocro: sopa a base de papas (un locro), que también contiene panza
(estomago), librillo (estémago), higado y pulmones de borrego, que se acompafia con
aguacate, cebollas y sangre de borrego.

Hornado: plato que contiene carne de cerdo hornado, principalmente en lefia, y
acompafiado de distintas salsas y otros vegetales cocidos, dependiendo la zona
geografica donde se lo prepare.

Fritada: plato elaborado a base generalmente de carne de cerdo, cocinada en su propio

liquido hasta generar grasa en la que se frie la misma.

Ilapingachos: tortillas fritas hechas con patatas cocidas aplastadas y rellenas de queso.
Se acompaiia con chorizo, salsa de mani y huevo frito.

Fanesca: sopa tipica de la cocina ecuatoriana, se sirve tradicionalmente en el periodo
de Semana Santa (e incluso una semana antes). Su preparacion es con granos.

Caucara: tortillas de papa con carne frita y ensalada de lechuga con remolacha.

Caldo de 31: sopa de visceras de res, que engafia la vista y complace al gusto.
(foroecuador, 2018)

1.5.1.3 Region amazonica
Segun (Carrillo, 2000)
Los principales habitantes de esta zona son grupos indigenas los cuales tienen una

cocina tipica, caracterizada por la utilizacién de los recursos disponibles de caza y
pesca y productos de la zona, como la yuca, variedades de pescado, carne guanta y
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guatuza, preparados de mono y lagarto son la base de una comida nutritiva y sabrosa,
que se acompafa con chicha de yuca. (p. 34)

Pinchos

Son los gusanos de palma de chonta los cuales se los pone en un pincho y se los asa con sal,
son muy apetecidos por su sabor y sus propiedades curativas para los problemas

respiratorios.

Chicha De Yuca Y Chonta

Es una bebida tipica de las nacionalidades indigenas, con la pulpa de la yuca o chonta

fermentada.

Maito De Pescado

Este plato consiste en el pescado envuelto en hojas de bijao, y adobado con especies de la
selva, se lo pone a la brasa por alrededor de media hora y se los sirve con abundante yuca y

platano cocinado.

La Amazonia ofrece una cultura gastronémica muy popular entre los nativos. Las
frutas exdticas del oriente ecuatoriano incluyen: araza, cocona, borojo, chonta, entre
otras. Los animales mas consumidos son mono, tortuga, guanta, chontacuro (gusano
de chonta), hormigas culonas, serpientes, las cuales se combinan con yuca o platano.
(quitoadventure, 2018)

Para (Karsten, 1898):

El seco de guanta es el alimento tipico de las regiones amazonicas. Sus ingredientes
principales son la carne de guanta (roedor grande de la region), el guineo, el ajo,
acompafiados de arroz o papas. El zarapatoca es otra comida ecuatoriana muy singular
de esta region que se prepara con carne de tortuga. La uchumanga por otra parte, es un
plato minucioso que se sirve con una variedad de intestinos de animales silvestres.
También encontramos el cazave, 0 mejor conocido como pan de yuca rallada que se
encuentra también en las grandes ciudades de Ecuador. (p. 88)

Otro alimento tradicional es el chontacuro, o gusano de la chonta, al cual se lo sirve

acompafado de arroz y maduro; suele consumirse vivo. Al igual que en el resto del pais, la
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alimentacidn se abastece de los productos naturales que ofrece el medio ambiente, asi, por

ejemplo, los monos son platos tipicos que se sirven ahumados y con yuca.
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2. CAPITULO 2: MATERIALES Y METODOS

2.1 Finalidad

Este capitulo tiene la finalidad de realizar el diagndstico situacional de los negocios objeto
de estudio, en lo relativo a los sistemas de costos y de control interno utilizado en los

restaurantes de comida tipica ubicados en el centro histérico de la ciudad de Ibarra, el sector

geogréafico comprendido en el estudio se ilustra en la siguiente figura:
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Figura 13: Ubicacion geogréfica de los establecimientos sometidos a estudio
Fuente: Google Maps

Los establecimientos ubicados dentro de este sector son considerados suficientes para
abastecer la demanda por alimentacion de un conjunto de empleados tanto privados como
publicos, que trabajan en la zona comercial e histérica de la ciudad de Ibarra, ademas de

turistas de paso. Ofertandoles comida tipica de la zona a precios exequibles para los

consumidores.
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2.2 Objetivos diagndsticos

2.2.1 Objetivo general del capitulo Diagnostico

Realizar un diagnostico situacional que analice los sistemas de costos y de control interno
utilizados por los restaurantes de comidas tipicas, ubicados dentro del centro histérico de la

ciudad de Ibarra, cabecera cantonal de la provincia de Imbabura.
2.2.2 Objetivos especificos

e Determinar las variables a estudiar, las cuales serviran de insumo para la preparacion
y levantamiento de los instrumentos de investigacion en los restaurantes de comida
tipica en la zona geografica en intervencion.

e Estudiar la forma de registro y manejo de los componentes del costo: materia prima,
mano de obra y costos indirectos de fabricacion, en los Restaurantes tipicos objeto
de estudio.

e Investigar el tipo y forma de control interno utilizado por las empresas que son parte

del estudio.

2.2.3 Variables

Las variables consideradas en el estudio son:

e Sistemas de costos

e Control interno

2.2.4 Indicadores
Los indicadores estudiados para el analisis de las variables son:

Sistemas de costos

e Materia prima directa
e Mano de obra directa

e Costos indirectos de fabricacion

Control interno
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Manual de control interno

Politica de control caja-bancos

Politica de inventarios

Politica de control de cuentas por cobrar y cuentas por pagar
Politica de control propiedad planta y equipos

Politica de control ingresos y gastos

Politica de control de personal

37



2.2.4.1 Matriz de relacién diagnostica

Objetivo

Variable

Indicador

Fuente

Técnica

Estudiar la forma del registro y
manejo de los componentes del costo:
MPD, MOD y CIF

Sistema de costos

Materia prima directa

Mano de obra directa

Costos indirectos de

fabricacion

Administradores

Personal de las

empresas

Entrevistas

Encuestas

Investigar el tipo y forma de control
interno utilizado por las empresas que
son parte del estudio.

Control interno

. Manual de
control
interno

. Politica de
control caja-
bancos

. Politica de
inventarios

e  Politica de
control de
cuentas por
cobrar y
cuentas por
pagar

. Politica de
control
propiedad
planta y
equipos

. Politica de
control
ingresos  y
gastos

. Politica de
control de

personal

Administradores

Personal de las

empresas

Entrevistas

Encuestas

Figura 14: Matriz de relacion diagndstica

Elaborado por la investigadora
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2.2.4.2 Analisis de variables

La informacidn necesaria para el presente estudio y su respectivo andlisis, se recabara
mediante: entrevistas a los administradores y encuestas al personal operativo de los

restaurantes.
a. Sistemas de costos:
Materia prima directa
Mano de obra directa
Costos indirectos de fabricacion
b. Control interno

Manual de control interno

Politica de control caja-bancos

Politica de inventarios

Politica de control de cuentas por cobrar y cuentas por pagar
Politica de control propiedad planta y equipos

Politica de control ingresos y gastos

Politica de control de personal

2.2.5 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Las técnicas para realizar el estudio de campo fueron la entrevista y la encuesta, las
entrevistas se realizaron a los ocho administradores de los establecimientos seleccionados a
los cuales se les formuld preguntas abiertas, para que estos puedan aportar informacion
apoyada en su experiencia en el tema y de esta forma contribuir con la investigacion; al

personal operativo que colabora en los restaurantes involucrados, se les aplico el instrumento

2.2.6 Investigacion cualitativa y cuantitativa
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Al realizar entrevistas a los administradores de las organizaciones analizadas, se obtuvo
informacidn de caracter cualitativa; la informacion obtenida mediante encuestas (realizadas
a los colaboradores operativos), es de caracter cuantitativo, todo lo cual se lo puede
transformar a informacion estadistica, ambas técnicas son importantes para recabar
informacion sobre los temas en investigacién, mediante las entrevistas se obtiene
informacién fundamental de los mandos directivos y ejecutivos, mediante las encuestas, se

puede contrastar la informacion proporcionada los mandos y operativos.
2.2.5.1 Investigacion documental

Abordada en el estado del arte, en este se hace uso de las contribuciones de los principales
expertos en el tema y sus aportes mas recientes, es necesario tener presente que en este
capitulo se explican detalladamente aspectos legales sobre la legislacion ecuatoriana
relacionada con la Ley de Compaifiias, el tratamiento contable de la gestidn de las empresas

y el control interno aplicado a esa gestion.
2.2.6  Métodos teoricos de investigacion
2.2.6.1 Inductivo-deductivo

Pese a ser métodos opuestos, también son complementarios entre si, la investigacion utiliza
la deduccion puesto que expone aportes de expertos en el tema en el capitulo “estado del
arte” y luego se aplica al caso particular de las empresas analizadas, en el otros caso, se
utiliza la induccion porque partiendo de la informacion obtenida directamente a través de la
investigacion de campo permite realizar un analisis general sobre los sistemas contables

utilizados en los restaurantes estudiados y sus procedimientos de control interno.
2.2.6.2 Analitico-sintético

El método analitico - sintético permitio realizar un analisis minucioso de todo el proceso
operativo y el registro de los elementos del costo utilizados por las empresas analizadas, de
esta forma, permitié presentar la propuesta de un sistema de costos y de control interno

asociado.
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2.2.7 Poblacién

El universo analizado se compone de la siguiente manera:

Tabla 1: Detalle de la poblacién

Cargo Cantidad

Administradores

8

Personal

32

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Tabla 2: Detalle de organizaciones

Nombre del Restaurante

Direccion

Nombre del Administrador

Picanteria “Miriancita”

Olmedo y Pedro Moncayo, esquina.

Sr. Carlos Males

Picanteria “Tayta Juan”

Bolivar y Colon

Sr. José Legarda

Las Delicias de Quinty

Séanchez y Cifuentes y Pérez Guerrero

Sra. Rocio Muenala

Picanteria “La Golosina”

Olmedo y Pedro Moncayo

Sr. Oscar Cotacachi

Fritadas Dofa Zita

Olmedo y Pedro Moncayo

Sr. Paul Tamayo

Fritadas “Males”

Av. Mariano Acosta y Jaime Rivadeneira

Sra. Rocio Males

Fritadas “Colén”

Colén y Olmedo

Sra. Lucila Lima

Fritadas de Cajon

Redondel de Ajavi

Sr. Enrique Maigua

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por la investigadora

En ambos casos (administradores y personal), se considero el total de la poblacién para la
aplicacion de las entrevistas y encuestas considerando que se trata de una poblacién pequefia
(<30).

2.2.8 Andlisis y tabulacion de datos

2.2.8.1 Resumen de las entrevistas aplicadas a los administradores de los

establecimientos en estudio

Se realizd una entrevista a los administradores de los establecimientos en estudio, se
investigd la opinién de estos con respecto a las siguientes variables: sistema de costos y

procedimientos de control interno utilizados, el resumen de estas entrevistas es el siguiente:
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VARIABLE 1: SISTEMA DE COSTOS, INDICADORES A INVESTIGAR:

e Mano de obra directa
e Materia prima directa

e Costos indirectos de fabricacion
Cuestionario:
1. ¢Sabe qué es la mano de obra directa en su restaurante?

En términos generales, los administradores de los restaurantes analizados saben que es mano
de obra, para ellos, son los colaboradores que trabajan en las organizaciones desarrollando
distintas funciones las que son necesarias para que el restaurante pueda cumplir con su

actividad, sin embargo, no conocen bien el término “mano de obra directa”.

2. ¢Conoce algun sistema de registro y manejo de la mano de obra que trabaja en su

restaurante?

Todos los administradores entrevistados utilizan un método similar de registro del personal
contratado, este tiene relacion con tablas de control que normalmente se venden en
papelerias y que tienen un formato muy conocido y préactico, estas tablas contienen
informacion basica del trabajador como nombre, direccién, teléfono, cédula de identidad,

entre otros.
3. ¢Como se contrata al personal?

En ningun restaurant analizado existe un método formal de contratacion, solo se ingresa a la
organizacion por medio de referencias de conocidos, ademas, no todo el personal trabaja
todos los dias, la mayoria es llamado de acuerdo a las necesidades diarias de los restaurantes
de acuerdo a la demanda esperada, usualmente, esta aumenta los fines de semana y

disminuye durante la semana.
4. ¢Se han establecido formalmente las funciones y responsabilidades del personal?

De acuerdo a los administradores, al momento de la contratacion se fijan las obligaciones
del personal pero de una forma verbal, esto es, no formalmente o por escrito, se les aclara a

los nuevos colaboradores que si bien son contratados para determinadas actividades de ser
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necesario deberan ayudar a otros compafieros de ser necesario, las Unicas personas que solo

cumplen una sola funcidn es el personal de caja.
5. ¢Existe un organigrama formal dentro de la empresa?

Ninguno de los administradores entrevistados reconocié la existencia de organigramas
estructurales ni funcionales dentro de las organizaciones que administran, solo manifestaron
que el personal conoce y acata las normas dictadas por la administracion y en general los
trabajadores reconocen obedecer al personal de mayor antigliedad, esto permite, de acuerdo
a los entrevistados una capacitacion continua del personal con menos experiencia dictada

por los méas experimentados.
6. ¢Como se fija la remuneracion?

La remuneracion se fija basicamente por antigiiedad, no existen mecanismos formales para

fijarla sobre todo considerando que no existen organigramas formales.
7. ¢Existen procedimientos para la evaluacion y la capacitacion del personal?

No existen, el personal més antiguo ensefia a los més nuevos, ademas, los administradores

corrigen los errores que pueda cometer el personal en el desempefio de sus funciones.
8. ¢Como se controla la asistencia del personal?

En la mayoria de los restaurantes analizados, sus administradores dicen que el personal firma
su entrada y salida, existen sin embargo dos excepciones, la primera, cuando la empresa es
atendida por sus duefios (padre, madre, hijos), en ese caso no se controla la asistencia, la
segunda excepcion es cuando el personal solo es contratado por el dia, en ese caso trabajador

no firma ni la entrada ni la salida por que no es necesario.
9. ¢(Conoce claramente, cual es la materia prima necesaria para la actividad del restaurante?

Todos los administradores encuestados dijeron conocer cabalmente la materia prima que
requiere la organizacion para el desarrollo de su actividad, sin embargo, en algunos casos,

el concepto les fue algo dificil de interpretar.
10.  ;Cdmo se controla el inventario?

El inventario, en la mayoria de los casos es controlado en forma fisica o de manera elemental,

ademas, solo se adquiere la cantidad suficiente para la operacion de pocos dias sobre todo
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en lo referido a alimentos perecibles, por otra parte, por experiencia el administrador conoce

cuanto debe durar el inventario.
11.  ;Como se controla la cantidad de alimento que se sirve en cada orden?

Las cantidades que se sirven son controladas en base a unidades de medida pre establecidas,
esto es, existen en todos los restaurantes analizados, utensilios de cocina usados como unidad

de medida estandar.

12. En relacion a los productos alimenticios, ¢existe un lugar exclusivo para el

almacenamiento de estos?

Si, todos los administradores entrevistados dicen contar con espacios especificamente
destinados para el almacenamiento de los distintos insumos requeridos, esto a su vez es

confirmado por las permanentes visitas y controles que realiza el Ministerio de Salud.
13. ¢Laempresa cuenta con una base de datos de proveedores?

Normalmente este tipo de organizaciones no cuentan con sistemas computacionales por lo
que los registros son llevados en forma manual, de todas formas, los administradores tienen
apuntes con sus principales contactos, por otra parte, los proveedores visitan periédicamente

a sus clientes asegurandoles de esta forma contar con un inventario suficiente.
14.  (En base a que parametros se elige a los proveedores?

En opinion de la mayoria de los administradores entrevistados, los restaurantes cuentan con
proveedores que han colaborado con la empresa por muchos afios, sin embargo, el personal
de adquisiciones (normalmente el propio administrador) esta constantemente comparando
precios y calidad entre la oferta existente, desde este punto de vista, si bien los proveedores

son antiguos estos deben ser muy competitivos.
15. ¢Conoce cuales son sus costos indirectos de fabricacion?

Si bien es cierto que todos los administradores entrevistados saben que existen algunos
productos dificiles de cuantificar en cada orden, en general, el problema lo solucionan
aumentado al costo de cada orden una cantidad fija (no como porcentaje), de acuerdo a ellos,

es un método simple y efectivo.

16.  ¢Se tiene claro el costo que involucra cada orden?
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Ningun administrador entrevistado dijo conocer exactamente el costo unitario de cada plato,
en su opinidn es bastante dificil de calcular dado aquellos insumos que utiliza el cliente para
condimentar a su gusto, dentro de estos estan la sal, el azUcar, aji, café, entre otros, sin en
embargo, en términos globales, el administrador conoce el costo de cada servicio en forma

empirica.

VARIABLE 2: CONTROL INTERNO, INDICADORES:
Manual de control interno

Politica de control caja-bancos

Politica de inventarios

Politica de control de cuentas por cobrar y cuentas por pagar
Politica de control propiedad planta y equipos

Politica de control ingresos y gastos

Politica de control de personal

Cuestionario:
17. ¢La empresa cuenta con un manual de control interno?

Ningun administrador dijo haber elaborado un manual de control interno o que el

restaurante cuente con este.
18. ;Existe alguna politica para el control de la caja o las cuentas en el banco?

Normalmente, las cuentas de bancos son controladas directamente por el administrador
del establecimiento el cual en general es el duefio del restaurante, la caja es contralada
por el responsable de caja en la cual se cuadra diariamente.

19. ¢Existe algun mecanismo para el control de inventarios?

Los inventarios son controlados fisicamente de manera muy basica periédicamente por

el administrador, ademas, existe un responsable de bodega, sin embargo, en general los
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restaurantes analizados no cuentan con sistemas debidamente estructurados y definidos

gue permitan un control mas estricto en este aspecto.
20. ¢Existe alguna politica para el control de las cuentas por cobrar y cuentas por pagar?

Este tipo de establecimiento vende al contado, en efectivo, con tarjetas de débito o
crédito, es decir, no se da crédito por lo que no es necesaria una politica de cuentas por
cobrar, en relacion a las cuentas por pagar, estas dependen del crédito que dé el

proveedor, los plazos van desde una semana hasta un mes.
21. ;Como se controlan los activos fijos?

Esos aspectos son controlados por el contador del establecimiento, debe aclararse que
son contadores externos por lo que la informacion se elabora exclusivamente para fines

legales (SRI), por lo que es poco controlada por el administrador (a) o duefio (a)
22. {Cbémo se controlan los ingresos y los gastos?

Los ingresos y gastos son controlados directamente por el administrador (a) o duefio (a),
el cual esta permanentemente en el establecimiento vigilando todas las actividades que
se realizan en el restaurante. En la mayoria de los casos es de una forma muy elemental

su registro.
23. ¢Quién supervisa la actividad del personal?

La actividad del personal es supervisada directamente por el administrador en todos los

casos analizados.
24. ;Como se controla que las 6rdenes emitidas por la administracion se cumplan?

Las 6rdenes emitidas por la administracién son contraladas y supervisadas directamente

por el administrador

2.2.8.2 Encuestas realizadas al personal de los establecimientos
Variables a investigar:

e Sistema de costos
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e Control interno
Variable 1: sistema de costos, indicadores a investigar:

e Mano de obra directa
e Materia prima directa

e Costos indirectos de fabricacion

Cuestionario:
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1. ¢Existe un organigrama formal en la empresa?

Tabla 3: Organigrama formal

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Si 0 0%
Desconozco 15 47%
No 17 53%
Total 32 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Organigrama formal

60%

53%

50% 47%
40%
30%
20%

10%
0%

0%
Si Desconozco No

Figura 15: Organigrama formal
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Analisis

Es posible afirmar que en general, los restaurantes analizados en este estudio no han definido
en su mayoria un organigrama funcional o estructura formalmente, esto tiene como
consecuencia que tampoco existen puestos definidos y menos funciones y responsabilidades
determinadas formalmente, ademas, es posible concluir que la fijacion de remuneraciones

no se realiza de manera técnica.
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2. ¢Conoce las funciones y responsabilidades de su cargo?

Tabla 4: Funciones y responsabilidades

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Totalmente 25 78%
Parcialmente 7 22%
No conozco 0 0%
Total 32 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Funciones y responsabilidades

78%

22%

Totalmente Parcialmente

Figura 16: Funciones y responsabilidades
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Analisis

0%

No conozco

Pese a que no se ha definido un organigrama formalmente, la mayoria del personal

encuestado, de acuerdo a sus respuestas, conoce sus funciones y responsabilidades, lo

anterior obedece a que al momento de su contratacion se les informa verbalmente de éstas,

esta gestion es llevada a cabo por los propios administradores de las organizaciones bajo

intervencion.
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3. ¢Como se fija la remuneracion en la empresa?

Tabla 5: Remuneraciones

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Al momento de la contratacion 20 63%
Acuerdo entre las partes 5 16%
Por la experiencia del trabajador 5 16%
No conozco 2 6%
Total 32 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Remuneraciones
70%
63%
60%
50%
40%

30%

20% 16% 16%
10% 6%
0%
Al momento de la Acuerdo entre las partes  Por la experiencia del No conozco
contratacién trabajador

Figura 17: Remuneraciones
Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por la investigadora

Analisis

De acuerdo a la mayoria del personal encuestado, la remuneracion se fija por el
administrador al momento de la contratacidn, existen excepciones en el caso de puestos de
mayor responsabilidad como los cajeros y cocineros sobre los cuales se fija una
remuneracion de comun acuerdo o en base a su experiencia demostrada, en este caso, este

personal debe presentar cartas de recomendacion de antiguos empleadores.
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4. ¢Se pagan horas extras?

Tabla 6: Horas extras

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Si 15 47%
Ocasionalmente 15 47%
No 2 6%
Total 32 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Horas extras

50% 47% 47%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

6%

Si Ocasionalmente No

Figura 18: Horas extras
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Anélisis

Es posible concluir, que generalmente se pagan horas extras cuando el personal trabaja mas
horas que las legalmente aceptadas, lo anterior de acuerdo al 47% del trabajador que esta de
acuerdo con esta afirmacion y de un porcentaje igual que opina que ocasionalmente reciben
este beneficio, debe dejarse en claro, que es poco comun que en este tipo de establecimientos

el trabajador deba permanecer en las instalaciones mas tiempo que el necesario.
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5. ¢Como se controla el inventario en su empresa?

Tabla 7: Control de inventarios

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Diariamente, control fisico 10 31%
Quincenalmente, control fisico 22 69%
Control por sistema 0 0%
Total 32 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Control de inventarios

80%

69%

70%

60%

50%

40%

31%

30%

20%

10%
0%

0%
Diariamente, control fisico Quincenalmente, control fisico Control por sistema

Figura 19: Control de inventarios
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Anélisis

En términos generales, el inventario es controlado mediante un examen fisico
periddicamente, este es realizado en conjunto entre el administrador y el encargado de la
cocina el cual es normalmente el cocinero, las organizaciones analizadas normalmente no
poseen sistemas computacionales que automaticen el control de los inventarios de la materia
prima e insumos, dado que en su mayoria son micro empresas familiares con muy poco

capital, esto dificulta realizar un control interno adecuado.
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6. ¢Como se controla la cantidad de porciones por plato?

Tabla 8: Control de porciones

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Por unidades de medidas predefinidas 17 53%
Estimadas por el encargado 15 47%
No se controla 0 0%
Total 32 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Control de porciones

60%
53%

50% 47%
40%
30%
20%

10%

0%
0%

Por unidades de medidas A ojo del encargado No se controla
predefinidas

Figura 20: Control de porciones
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Anélisis

Un la mayoria de los restaurantes analizados, las porciones que se sirven son una cantidad
uniforme ya que se utiliza para este efecto utensilios de cocina apropiados y disefiados para
este efecto, sin embargo, de acuerdo a un 47% del personal encuestado, la cantidad también
depende del ojo del cocinero el que normalmente es un trabajador experimentado en este

negocio.
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7. ¢Conoce cdmo se contratan a los proveedores?

Tabla 9: Proveedores

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Por amistad con el administrador 5 16%
Por precio 14 44%
Por calidad 3 9%
Desconozco 10 31%
Total 32 100%
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora
Proveedores

50%
5% 44%
40%
35% 31%
30%
25%
20% 16%
15% 9%
10%

5%

0%

Por amistad con el Por precio Por calidad Desconozco

administrador

Figura 21: Proveedores
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Analisis

Para la mayoria del personal encuestado, el proveedor es contratado por el administrador,

mediante un analisis de los precios que oferta respecto de la competencia, también en otros

casos (los menos), esto depende de la calidad del producto que oferta, por lo tanto, se puede

concluir, que los administradores para contratar proveedores realizan una analisis

costo/calidad donde la variable que predomina es el precio.
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8. ¢Existe un manual de control interno?

Tabla 10: Control interno

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Si 0 0%
Desconozco 15 47%
No 17 53%
Total 32 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Conoce de la existencia de un manual de control interno
en el restaurante

60%

53%

50% 47%

40%

30%

20%

10%
0%

0%
Si Desconozco No

Figura 22: Control interno
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Analisis

Las empresas analizadas no han elaborado un manual de control interno, esto obedece a que
normalmente son micro empresas familiares de muy bajo capitales y administradas y
controladas por sus propios duefios, lo anterior se explica mediante la definicién de micro
empresa familiar en la cual no existe una clara definicién entre capital y trabajo, ademas,
normalmente los propietarios no son personas con instruccion formal en administracion de

empresas por lo que no consideran importante realizar esta gestion.
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9. ¢Conoce claramente sus funciones y responsabilidades?

Tabla 11: Funciones y responsabilidades?

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Totalmente 25 78%
Parcialmente 7 22%
No conozco 0 0%
Total 32 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Funciones y responsabilidades
90%
80% 78%
70%
60%
50%
40%
30%

22%

20%

10%
0%

0%
Totalmente Parcialmente No conozco

Figura 23: Funciones y responsabilidades
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Analisis
Normalmente el personal conoce bien sus responsabilidades y esto obedece a que el personal

es antiguo en las empresas o son contratados exigiéndoles algln nivel de experiencia en el

ramo.
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11. ;La empresa tiene procedimientos para el desarrollo de su trabajo?

Tabla 12: Procedimientos por cargo

Opcidén Frecuencia Porcentaje
Se me explica al contratarme 15 47%
Me explica el personal antiguo 10 31%
Debo aprender solo 7 22%
Total 32 100%
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora
Procedimientos
50% 47%
45%
40%
35% 31%
30%
25% 22%
20%
15%
10%
5%
0%
Se me explica al crontratarme ~ Me explica el personal antiguo Debo aprender solo

Figura 24: Procedimientos por cargo
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Analisis

En la mayoria de los casos, las empresas estudiadas no han disefiado procedimientos para
ayudar a los empleados a desempefarse mas eficientemente, las funciones son explicadas a
cada empleado por el propio empleador o por la persona de mayor experiencia dentro del

restaurante, lo anterior no facilita la evaluacion del desempefio del trabajador y por lo tanto

en términos tedricos, implica un costo para la empresa.
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12. ;Como se evalla su gestion laboral?

Tabla 13: Evaluacion de riesgos

Opcidén Frecuencia Porcentaje
El administrador esta vigilando siempre 15 47%
Evaluacién de pares 13 41%
No se controla 4 13%
Encuesta a clientes 0 0%
Total 32 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Evaluacion de gestion laboral

50% 47%
45% 41%
40%
35%
30%
25%
20%
15% 13%
10%
0,
5% 0%
0%
El administrador esta Evaluacion de pares No se controla Encuesta a clientes

vigilando siempre

Figura 25: Evaluacion de riesgos
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Anélisis

Como se explicé en la pregunta y respuestas anteriores, el sistema implementado en la gran
mayoria de los restaurantes analizados, no se realizan evaluaciones formales sobre el
desempefio de los trabajadores, el procedimiento es realizado informalmente por el propio
administrador mediante la observacién directa sobre los trabajadores o por la evaluacion de

desempefio de sus pares, personal méas antiguo.
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13. ;Como se fija la remuneracion en el establecimiento?

Tabla 14: Remuneraciones

Opciodn Frecuencia Porcentaje
Al momento de la contratacién 20 63%
Acuerdo entre las partes 5 16%
Por la experiencia del trabajador 5 16%
No conozco 2 6%
Total 32 100%
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora
Remuneraciones
70%
63%
60%
50%
40%
30%
20% 16% 16%
10% 6%
0%
Al momento de la Acuerdo entre las partes  Por la experiencia del No conozco
contratacion trabajador

Figura 26: Remuneraciones
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Analisis

En la mayoria de los casos, la remuneracion se fija al momento de la contratacion, existen
algunas excepciones relacionadas con la experiencia del trabajador en funciones muy
especificas como por ejemplo el chef o cocinero, cargo que representa un punto fuerte para

el establecimiento y por lo tanto la remuneracion debe fijarse de comun acuerdo entre las

partes.
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2.2.9 Conclusion diagnostica

De acuerdo a la informacidn obtenida en la investigacion de campo, todos los restaurantes
analizados en este diagnéstico son administrados de forma empirica, no existe un
procedimiento técnico que se aplique a la administracion de estas organizaciones o una
adaptacion de la teoria aplicada especificamente a la realidad particular, tampoco existen
procedimientos de control interno, no existe control interno; todo nace de la ausencia de una
filosofia empresarial que guie la actividad de las organizaciones en general y de cada
departamento en particular, todas las unidades de las empresas son dirigidas personalmente
por el administrador que en la inmensa mayoria es también el duefio, en otras palabras, los
restaurantes estudiados son micro empresas familiares donde no se reconoce claramente la
propiedad y el trabajo, en términos contables, estas empresas no aplican ningln sistema
contable técnico por lo que no existe un reconocimiento formal de costos ni de gastos, de

esta forma, tampoco se conoce con exactitud los margenes de utilidad (o pérdida)

De acuerdo a la informacion obtenida, todos los restaurantes en estudio requieren
implementar algun sistema de costos y de control interno para mejorar su operacion y de esta
forma, incentivar al propietario a mantener su inversion en el negocio asegurando de esta
forma el trabajo a sus colaboradores y proveedores, por lo tanto, esta necesidad ademas de
ser financiera también es social, la administracion solo conoce los resultados financieros de
forma empirica puesto que la contabilidad tributaria es llevada por contadores externos
(outsourcing) los que generalmente solo ayudan a cumplir con las obligaciones tributarias y
sociales de las empresa y no presentan a la administracion informes periddicos y confiables

de la operacion de la empresa.

Todo lo expuesto en este estudio, conduce a que es necesario en la brevedad posible
implementar procesos de manejo de los costos en sus procesos productivos y de servicios,
ademas de la implementacion de un adecuado sistema de control interno en los procesos
administrativos y econémicos, esta es la razén fundamental para desarrollar el proyecto
propuesto, “Modelo de un sistema de costos y control interno para los restaurantes de

comida tipica del centro de la ciudad de Ibarra.”
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3. CAPITULO 3: PROPUESTA

3.1 Titulo

“MODELO DE UN SISTEMA DE COSTOS Y CONTROL INTERNO PARA LOS
RESTAURANTES DE COMIDA TiPICA DEL CENTRO DE LA CIUDAD DE
IBARRA.”
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3.2 Presentacion

El presente documento propone un Modelo de Sistema de Costos y Control Interno para los
restaurantes de comida tipica ubicados en el centro urbano de la ciudad de Ibarra. El sistema
propuesto define los procesos a realizar para el registro de los principales elementos de los
costos de la produccién de un plato tipico, a saber: materia prima directa, mano de obra
directa y costos indirectos de fabricacion. Ademas de servir de un modelo que ayude en el
proceso de controlar las principales cuentas: Bancos, Inventarios de materiales y Propiedad,

Planta y equipos.

En concreto este manual proporciona a los interesados una guia practica, que ayude a
conocer el costo real de la produccion del plato tipico, situacién que le permita definir el

precio justo de venta, ademas de determinar la rentabilidad del Restaurante.

63



3.3 Antecedentes

A parte de los interesantes recursos naturales con que cuenta la provincia de Imbabura, cuya
capital es la ciudad de Ibarra, un importante atractivo turistico es la comida tipica de la
region, estos productos que tiene una larga historia, tiene su origen en la poblacion originaria
que inicialmente se asentaban en las comunidades de la Magdalena, La
Rinconada, Angochagua, Chilco, Zuleta y Cochas entre las mas representativas. La comida
tipica de esta poblacion estaba compuesta por una serie de productos recogidos en los
cultivos propios, dentro de los que sobresalen el maiz, la papa, las habas y otras; la proteina
se obtenia de la carne de bovinos, cerdos, vicufia, llamas, alpaca, cuyes. A la llegada de los
espanoles, se produjo una interesante mezcla culinaria de ambos continentes que dio por

resultado la actual comida tipica de la zona

La tradicion culinaria de la zona por lo tanto es amplia y son algunos establecimientos
ubicados en el centro de Ibarra los que aln la contindan, con la tradicion de los antiguos

platos tipicos.

Dada la competencia que normalmente genera la industria alimenticia en todas partes, es
necesario que los administradores de estos lugares tipicos cuenten con una preparacion
econémica-contable, que les asegure conocer econémicamente la marcha real de sus
negocios, asegurandoles una rentabilidad adecuada, que les permita mantener su inversion
en sus iniciativas emprendedoras, tomando ademas en consideracion que éstas son

generadoras de empleo y centros de atraccion turistica.
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3.4 Justificacién

En general, las microempresas familiares son administradas de manera empirica puesto que
son negocios heredados de generacion en generacion, este sistema de administracion era
valido hasta hace pocas décadas atras, sin embargo, al aumentar la competencia y sobre todo
con la aparicion de empresas dirigidas por personal preparado formalmente, son la causa
para que pequefias iniciativas vayan perdiendo cuota de mercado rapidamente y por lo tanto
con riesgo de desaparecer. Este fendmeno se da en todas las industrias: los supermercados
han desplazado a los pequefios mercados, las cadenas de comida rapida a pequefios

restaurantes, entre otros muchos casos.

De acuerdo a lo anterior, la preparacion académica de los administradores de los distintos
establecimientos y de practicamente todas las industrias, toma real importancia para

enfrentar la creciente competencia de buena manera.

En el caso particular de los negocios analizados en este documento, si bien es cierto sus
administradores conocen bien su negocio, puesto que lo aprendieron desde muy pequefios,
en la actualidad, ya no es suficiente, el aprendizaje empirico no permite conocer
técnicamente la marcha financiera de la iniciativa emprendedora, esto obliga a establecer
sistemas de registro de costos y control interno adecuados y acordes con la realidad; por
aquello se hace necesario disefiar un modelo de Sistema de Costos y Control Interno,
elaborado de forma simple y comprensible para personas sin mayores conocimientos
técnicos, destinados a pequefias iniciativas micro familiares de comida tipica ubicados en el
centro urbano de Ibarra. Lo anterior tiene como fin que puedan ser competitivas ante
empresas con mucho mayor capital, a la vez que puedan mantener los empleos que
demandan y permanecer como un atractivo turistico, hecho que beneficia a sus propietarios

y en general a toda la comunidad ibarrefa.
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3.5 Introduccion

Una definicidn bastante simple de micro empresa es aquella que dice que en este tipo de
organizaciones no existe una clara definicién entre capital y trabajo, es decir, el trabajador
también aporta capital, normalmente, el administrador/a es el duefio/a el que tampoco tiene

una preparacion académica formal, por lo tanto, su gestion se basa en decisiones empiricas.

De acuerdo a lo anterior, los administradores de pequefias iniciativas emprendedoras,
deberian aceptar de muy buena gana, cualquier aporte técnico que les permita mejorar esa
gestion, bajo condicion que este aporte sea comprensible para su nivel de preparacion en el

manejo de negocios.

Este documento pretende ser un aporte sencillo de entender, para cualquier emprendedor
sin conocimientos técnicos contables en materia de Sistemas de Costos y Control Interno, la
idea es que el interesado pueda conocer los elementos del costo que involucra su negocio, y
conocido el dato pueda tomar las mejores decisiones en beneficio del proyecto, por otra
parte, pueda aplicar sistemas de control interno que le permitan cuidar sus activos, en
definitiva, el documento se basa en la propuesta de un sistema de registro manual que detalle
los costos directos, costos de mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion, este

registro es por tanto, un sistema de control interno de por si.

Es claro que la contabilidad es un sistema ordenado de recoleccidn de informacién para la
toma de decisiones y un mecanismo de control, por lo tanto el documento no es una formula
magica para toma de decisiones acertadas, ya que este papel solo corresponde al

administrador apoyado por una informacion certera y a tiempo.
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3.6 Objetivo

Disefiar un Modelo de Sistema de Costos y Control Interno para los restaurantes de comida

tipica del centro de la ciudad de Ibarra
3.7 Alcance

Para definir cuales son los costos e ingresos e identificar cuanto cuesta la elaboracion de un
plato tipico, se propondra un modelo de acumulacién de costos en el cual, se clasificaran y
registraran los elementos del costo de produccion: Materia Prima, Mano de Obra y los Costos

Indirectos de Fabricacion.

Requerimiento:

Dentro del modelo de acumulacidn de costos se va a realizar un analisis de cada uno de los

costos de fabricacion:

e Materia Prima Directa
e Mano de Obra Directa

e Costos Indirectos de Fabricacién

A los propietarios de los restaurantes de comida tipica del centro de la Ciudad de Ibarra, les

nace una gran interrogante:
¢Cuénto le cuesta elaborar el plato tipico de la ciudad de Ibarra?

Esta pregunta es frecuente para los propietarios de los restaurantes que realizan la
elaboracion de los platos tipicos de la ciudad, a continuacién mediante el modelo que se

presenta, se ayudara a cada propietario a conocer cuanto es el costo de produccion.
¢Qué es un costo?

Los Costos son valores monetarios ($) de todo lo que se utiliza en la produccion, estos se

dividen en:

e Materia Prima Directa
e Mano de Obra

e Otros Costos
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A continuacién, se muestra un formato para llevar un modelo de acumulacion de costos de

una forma préctica, facil y sencilla.

3.8 Desarrollo

3.8.1 Célculo de los elementos del costo de produccion
3.8.1.1 Materia Prima Directa.

Es el material basico que utilizan los locales, como por ejemplo: las papas (que seria una
materia prima), se utilizan para transformarlas en un producto final como las tortillas, el
insumo es facil de identificar, la elaboracién de este registro puede hacerse de acuerdo a los
tiempos que defina el administrador basado en la tasa de rotacion de los productos, este

examen fisico lo debe realizar el administrador en conjunto al encargado de bodega.

Tabla 15: Ejemplo de tarjeta de materia prima directa

Tarjeta de Materia Prima para la elaboracion de platos tipicos

Productor: Sr. Carlos Males
Fecha de inicio: 01 de Marzo del 2019
Fecha de terminacion: 08 de Marzo del 2019

Nombre del Costo Cantidad = Unidad en medida Precio Unitario Costo Total
(Materiales basicos) (A) (B) (AxB)
Papas Quintal

Carne de cerdo Libras

Huevos Cubetas

Maiz Libras

Mote Libras

Tomate Quintal

Cebolla Quintal

lechuga Quintal

Otros

Costo total de Materia Prima Directa

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

En esta tarjeta se registra la cantidad (A) que se utiliza de los materiales para la elaboracion
del plato tipico, en el precio unitario (B) se registra el valor que invierte en la misma cantidad
de los materiales y en el costo total (A x B) se multiplica la cantidad (A) por el precio

unitario (B).
Costo total de materia prima es la suma de todos los costos totales.

68



3.8.1.2 Mano de Obra Directa.

Es toda mano de obra que se emplea en la transformacion de la materia prima, con la

finalidad de realizar la prestacion de un servicio.

Tabla 16: Tarjeta de mano de obra directa por horas de trabajo

N° de horas trabajadas Unidad de Costo Costo
medida unitario Total
(A) (B) (AxB)
Puesto
Cocinera Horas
Ayudante  de Horas
Cocina
Mesera/o Horas
Otros

Costo total Mano de

Obra Directa
Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por la investigadora

En esta tarjeta se registra el nimero de horas trabajadas que estan relacionados con la
transformacion de la materia prima, en el costo unitario (B) se registra el costo por hora de
cada uno de los empleados. En el costo total (A x B) se multiplica el nimero de trabajadores
(A) por el costo unitario (B), para calcular el costo de cada hora trabajada se debe dividir el
salario pactado mensualmente en 240 (que es el total de horas que el trabajador debe laborar

mensualmente)

Costo total mano de obra directa es la suma de todos los costos totales.
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Para Calcular el costo de hora normal debemos dividir el salario minimo ($ 394.00) para el

numero de horas mensuales de trabajo (240 horas)
Costo hora normal= $394/240horas

=164

Tomando en cuenta los sobresueldos (décimo tercero, décimo cuarto, vacaciones, fondos de
reserva y aporte patronal) podremos obtener el costo de hora real que se debe cancelar a un

empleado antiguo, a continuacién una formula con la cual podemos obtener este valor:

Costo horareal

salario minimo + décimo tercero + décimo cuarto + vacaciones + fondos de reserva + aporte patronal

numero de horas mensuales trabajadas

394.00 + 32.83 + 32.83 + 16.42 + 32.82 + 47.87
240 horas

Costo hora real =

Costo horareal = 2.32

3.8.1.3 Costos indirectos de fabricacion (costos varios)

Son las personas o materiales que adicionalmente son utilizados de forma indirecta en el
proceso de produccion, son necesarios y de apoyo fundamental para la preparacion del

producto final.
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Tabla 17: Tarjeta de costos indirectos de fabricacion

Nombre del Costo Cantidad Unidad de Costo Costo
Medida Unitario Total
(A) (B) (AxB)
Cajera Horas
Gas Cilindros
Luz Kw/h
Agua Mts®
Depreciacion equipos Dolares
Produccion
Otros

Costo total Costos Indirectos de Fabricacion

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

En esta tarjeta se registrara la cantidad de horas, cilindros de gas o consumo eléctrico que se

utiliza para la elaboracion del producto final, ademas el valor de cada uno.
En el costo total (A x B) se multiplica la cantidad (A) por el costo unitario (B).

En los Costos total Costos Indirectos de Fabricacion es la suma de todos los costos totales.
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3.8.1.4 Calculo de la depreciacion

Las tablas anteriores registran los egresos reales del negocio, sin embargo, aun falta registrar
un egreso gue si bien no implica un desembolso desde caja o banco, si debe ser contabilizado
ya que implica un costo para la empresa, este costo o gasto (dependiendo de la dptica con
que se mire) se denomina “depreciacion”, este gasto se produce cuando se utilizan las
maquinas, equipos o mobiliario necesario para la actividad, este concepto toma relevancia
en el momento de comprar nuevo equipo o renovar el equipamiento, ademas, es deducible

de impuestos.

El célculo de este item se realiza de la siguiente manera:

Valor inicial del bien
Vida util del bien

Valor de la depreciacion=
Definiciones:

e Valor inicial del bien se refiere al valor de compra del activo menos el impuesto al
valor agregado

e Vida util del bien, se refiere al nimero de afios que podré ser utilizado el activo, este
dato lo define y publica el Servicio de Rentas Internas en su pagina WEB, sin

embargo, para simplificar la informacion se deben considerar los siguientes valores:
Maquinaria y equipos: 10 afios

Mobiliario y utiles: 10 afios
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3.8.1.5 Gastos o costos complementarios o adicionales a los costos de produccion

e Gasto Administrativo.- Son todos los gastos que se realizan en los restaurantes para

el desarrollo de su actividad.

e Gasto de ventas: Aquellos egresos producto de gastos en publicidad

e Gasto Financiero.- Son recursos ajenos que ayudan a financiar y desarrollar la

produccion.

Tabla 18: Tarjeta de gastos o costos complementarios o adicionales a los costos de produccion

Gastos

Gasto
Administrativo

Gasto en ventas

Gasto Financiero

Nombre del Costo Cantidad Costo
Unitario
(A) (B)

Sueldos administrativos

Telefonia e internet

Arriendos

Depreciacién activos administracion
Impuestos y tasas

Otros

Promocién y publicidad

Sueldos personal publicidad y
promocién

Depreciacién activos ventas

Pago de los intereses de préstamos
o créditos

Gasto o Costo Total complementarios o los costos de produccién

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

Costo
Total
(AxB)

En esta tarjeta se registrara lo correspondiente a los Gastos Administrativos como es el pago

de sueldo a los empleados administrativos, pago de los servicios basicos y pago del arriendo

del local administracion, ademas los gastos de ventas y gastos Financieros como es el pago

de los intereses de préstamos o créditos, colocando asi la cantidad de cada uno de ellos y el

costo unitario. En el costo total se multiplicara la cantidad (A) por el costo unitario (B).

En gasto o costo total complementarios se sumaran todos los costos totales.
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3.8.1.6 Acumulacion de costos de produccion y administracion

Tabla 19: Tarjeta de acumulacion de costos para la produccion.

Materia Mano de Costos indirectos Gastos. Gastos por Gastos Total
prima obra fabricacion Administrativos venta Financieros
Valor
Costo
total

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por la investigadora

En esta tarjeta de acumulacion se registrara el valor total de la materia prima, la mano de obra directa, los costos indirectos de fabricacion y
los gastos administrativos, de ventas y financieros, se sumaran para que se determine el resultado del costo total.

74



Conocidos todos los costos y gastos involucrados en la actividad comercial del

establecimiento, se puede resumir de la siguiente manera:

Tabla 20. Resumen de costos y gastos

+ Costo materia prima
+ Costo mano de obra
+ Costo indirectos de fabricacion

1 Total costos de produccién
+ Gastos administrativos
Gastos de ventas
+ Gastos financieros

2 Total gastos

1+2 Total costos mas gastos
Elaborado por la investigadora

La tabla N°20 permite al administrador o duefio conocer el costo total de la actividad
comercial del establecimiento, para conocer el COSTO unitario de cada plato sera necesario
utilizar exclusivamente las tablas N° 15, 16 y 17 (materia prima, mano de obra y CIF) ya
que estan reflejan exactamente el costo de cada plato, para esto se puede utilizar la siguiente

ecuacion:

Materia prima + Mano de obra+ CIF
Unidades producidas

Costo unitario =

3.8.2 Caélculo del precio de venta

Calcular el precio de venta utilizando las tablas antes descritas es facil, si se conocen tanto
los costos directos (materia prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacion) y
prorrateando los gastos administrativos, de ventas y financieros, es decir, si la venta de
determinado producto representa el X % de la venta total, el célculo del precio de venta es

el siguiente:
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Figura 27: Célculo del precio de venta

Precio de venta = (Total costos + gastos administrativos, ventas y financieros prorrateados) * (1

+ margen de utilidad)
Elaborado por la investigadora

El margen de utilidad que el administrador aplique corresponde a lo que se desee ganar, es
importante tener en claro que este no debe ser tan alto como para dejarlo fuero de mercado,

es decir, el precio de venta debe estar acorde a lo que vende la competencia.

3.8.3 Calculo de la utilidad

La tabla anterior (n° 20) resume definitivamente todos los costos operativos, gastos
administrativos, ventas y financieros del establecimiento en su actividad comercial,
corresponde ahora determinar la utilidad generada, para lograr este objetivo, deben
registrarse las ventas, para lo cual se propone la siguiente tabla que debe llenarse diariamente
al momento del cierre de caja, este acto ayudara a registrar tanto los ingresos como los costos

diarios:

Tabla 21: Calculo de ingresos

s SO o
C PICANTERIAY

B e

=1

— e ——————

Tarjeta de Calculo de Ingresos

Responsable: Sr. Carlos Males
Fecha de Inicio: 01 de Marzo del 2019
Fecha de Terminacién: 09 de Marzo del 2019

Fecha Producto (A) Cantidad (B) Total (AxB)
01/01/2019 Fritada
Yahuarlocro
02/01/2019 Fritada
Yahuarlocro
03/01/2019 Fritada
Yahuarlocro
Total Suma

Elaborado por la investigadora
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La tabla anterior permite conocer el monto de ventas diarias pero principalmente el monto
de venta por producto, la tabla se llena contabilizando las comandas entregadas por los
encargados de mesas (meseros) a la cocina, es decir, es la cocina la que entrega las comandas

al encargado de caja, no los meseros.

Cabe destacar, que las porciones estan definidas con anterioridad por el administrador, de
esta forma, si un producto se compone, a modo de ejemplo, de chuleta con papas fritas, y el
plato se prepara con una chuleta y una libra de papas, es posible establecer un control de
inventarios al comparar el egreso de determinado producto (libras de papas en el ejemplo)
con los ingresos contabilizados por caja, la comparacion se realiza facilmente al cotejar las
tablas descritas anteriormente (tabla n® 15, materia prima directa) con la tabla de ingresos

(n° 21, célculo de ingresos) desarrollada por el encargado de caja.

Conocidos tanto los ingresos como los egresos, es posible conocer la utilidad, esta sera la

diferencia entre ingresos y egresos, de esta forma:

Tabla 22: Célculo de la utilidad

Ventas

- Materia prima directa
- Mano de obra directa

- Costos indirectos de fabricacion

= Margen de operacion
- Gastos administrativo
- Gastos de ventas

- Gastos financieros

= Utilidad (pérdida)

Elaborado por la investigadora

La tabla anterior puede utilizarse tanto para el calculo de la utilidad de productos individuales

como para el restaurante como un todo.

3.9 Control interno

Aparte del registro de ingresos, costos y gastos, es importante elaborar un sistema de control

interno que permita al administrador del establecimiento establecer controles de ingresos,
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inventario, propiedad, planta, equipos y egresos, el sistema en si ya esta disefiado en esta
guia utilizando el método de tablas de control las que permiten conocer exactamente todo el
quehacer comercial del establecimiento, sin embargo, no se ha considerado el tema de

control de activos fijos (salvo el céalculo de la depreciacion)

A continuacién se muestra un ejemplo de tabla que permite conocer exactamente el valor

de cada activo:

Caja-bancos:

Tabla 23: Control interno efectivo, bancos

Fecha Concepto Ingresos Egresos Saldo

Responsable Fecha
Elaborado por la investigadora

La tabla es similar tanto para caja como para bancos, en caso de caja, los ingresos provienen
de las ventas, los egresos se generan por pago a proveedores, servicios basicos u otros, el
cuadro “concepto” se refiere al motivo del ingreso o egreso y el saldo corresponde a la
diferencia entre el ingreso y egreso, para el caso de la cuenta bancos, la operatoria es similar,

el llenado del registro debe ser diario o por cada operacion.
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Inventario

Tabla 24: Control interno inventario

Concepto Ingresos Egresos \

Responsable

Elaborado por la investigadora
Se debe confeccionar una tabla para cada materia prima para conocer el saldo de cada
producto, se recomienda registrar las operaciones, tan seguido como sea posible siempre

considerando la relacién beneficio-costo del tiempo ocupado en el proceso.
Propiedad- planta y equipos:

El control interno del activo fijo debe ser muy estricto puesto que generalmente este concepto
representa un valor porcentualmente muy importante del total de activos de la organizacion,
se deben mantener tablas para cada activo y actualizarse cada vez que se produzca un

movimiento:
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Tabla 25: Maquinaria y equipos

Fecha Concepto Cantidad Valor Vida util Dep. Saldo en
adquisicion anual libros

Elaborado por la investigadora

Definiciones:
Concepto, se refiere al nombre técnico del activo (freidora, refrigerador, congelador, etc.)

Cantidad, es la cantidad adquirida del activo, cabe recalcar que tiene que ser una tarjeta por

cada item (bien) con codificacion.
Valor de adquisicion, es el precio de compre neto (sin impuestos).

Vida util, es la vida util reglamentada por el Servicio de Impuestos Internos, el dato es muy

importante puesto que permite calcular el valor de la depreciacion.

Depreciacion anual, es el valor (en dolares) que debe considerarse para rebajar del valor

inicial a medida que se usa el activo.

Saldo en libros, cuando el activo es recién adquirido, el cuadro “total” correspondera al
valor de adquisicion, posteriormente y a medida que pasa el tiempo, el valor ird
disminuyendo por efecto de la depreciacion, esto es, al segundo afio, el valor del activo
correspondera al valor de adquisicion menos la depreciacién del primer afio, al tercer afio, el
valor sera el valor de adquisicion menos la depreciacion acumulada hasta la fecha y asi

sucesivamente.
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Tabla 26: Control de personal

Fecha Apellido Nombre C.I Hora ingreso Hora egreso

Elaborado por la investigadora

Si bien es cierto, existen en la actualidad sistemas informéaticos que permiten un mejor
control de personal (huella dactilar a modo de ejemplo), estos pueden ser algo onerosos para
este tipo de organizaciones pues ademas requieren de sistemas computacionales, se ha
disefiado una tabla muy simple de usar y también permite un buen control sin embargo, este
tipo de instrumentos requiere de una inspeccidn visual mas estricta por parte del

administrador y mayor tiempo de procesamiento de la informacion.
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3.10 Ejercicio practico

Para el desarrollo de este modelo de acumulaciéon de costos y control interno para los
restaurantes de comida tipica del centro de la ciudad de Ibarra, se ha tomado en consideracion

realizar un ejemplo real.

En el restaurante del Sefior Carlos Males ubicado en la Olmedo y Pedro Moncayo en la
ciudad de Ibarra, el cual se dedica a la elaboracion de comida tipica, el cual normalmente
realiza una produccion de 200 platos diarios, sin embargo el ejercicio se lo trabajara para un
ciclo semanal de produccion (1400 platos), lo que nos muestran los elementos del costo de
produccion (materia prima, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion) a

continuacion su detalle.
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Tabla 27: Tarjeta materia prima

Nombre del Cantidad Unidad en medida Precio Costo
Costo Unitario Total
(Materiales (A) (B) (AxB)
basicos)
Papas 14 22,00 308,00
Carne de cerdo 560 2,50 1400,00
Huevos 70 2,50 175,00
Maiz 70 1,10 77,00
Mote 70 1,20 84,00
Tomate 7 12,00 84,00
Cebolla 7 12,00 84,00
lechuga 49 1,00 49,00
Otros
Costo total de Materia
Prima Directa 2.261,00

Elaborado por la investigadora
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Tabla 28: Tarjeta mano de obra

N° de horas trabajadas Unidad de Costo Costo
medida unitario Total
(A) (B) (A xB)
Puesto

Cocinera 56 Horas/semana 2.32 129.92
Ayudante de Horas/semana
Cocina 56 2.32 129.92
Mesera/o 56 Horas/semana 2.32 129.92
Otros

Costo total Mano de

Obra Directa 389.76

Elaborado por la investigadora

NOTA: Para deternimar el nimero de horas trabajadas, tomamos en cuenta las 8 horas
diarias que legalmente se establecen por los 7 dias de la semana que se especifica en el
ejercicio.
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Tabla 29: Tarjeta CIF

Nombre del Costo Cantidad Unidad de Medida Costo Unitario Costo Total

(A)
Cajera 56 Horas
Gas 8 Cilindros
Luz 29 Kw/h
Agua 50 Mts®

Otros
Costo total Costos Indirectos de Fabricacion

Elaborado por la investigadora

(B)
2.32

2,50

2,10
1,45

(AxB)
129.92

20,00

60,90
72,25

283.07
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Para conocer el COSTO UNITARIO de cada plato utilizaremos la siguiente ecuacion

. . Materia prima + Mano de obra+ CIF
Costo unitario = - -
Unidades producidas

Cost tario = 2,261.00 + 389.76 + 283.07
osto unitario = 1200

Costo unitario = 2.10

Calculemos el porcentaje de utilidad con un capital propio:

Capital propio 100% * tasa pasiva  4.94% =4.95%

Capital Ajeno 0% * tasa activa 22% =

=0
4.95%
Inflacion anual +() 1.27%
6.22%
Rentabilidad esperada por el inversor + 24.78%
Porcentaje de Utilidad 31%
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Calculemos el Margen de Utilidad

Costo Unitario 2.10
*% de Utilidad 31%
= Margen de Utilidad 0.65

NOTA: Este calculo del margen de utilidad significa que por cada unidad producida el
inversor va a ganar 0.65
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Tabla 30: Tarjeta acumulacion de costos

Materia Mano de Costos Gastos. Gastos Gastos Total
prima obra indirectos Administrativ. por venta  Financier
fabricacion 0S 0s
Valor 2,261.00 389.76 283.07 286,00 0 0 3,219.83
Costo 3,219.83

total

Elaborado por la investigadora

Para calcular el precio de venta:

N

Costo Unitario 2.10
+ Margen de Utilidad 0.65
= Precio de Venta 2.75

N\




Tabla 31: Célculo de ingresos

Tarjeta de Calculo de Ingresos

Responsable: Sr. Carlos Males
Fecha de Inicio: 02 de Enero del 2019
Fecha de Terminacién: 08 de Enero del 2019

Fecha Producto (A) Cantidad (B) Total (AxB)
02/01/2019 Fritada  $2.75 200 550.00
03/01/2019 Fritada  $2.75 200 550.00
04/01/2019 Fritada  $2.75 200 550.00
05/01/2019 Fritada  $2.75 200 550.00
06/01/2019 Fritada  $2.75 200 550.00
07/01/2019 Fritada  $2.75 200 550.00
08/01/2019 Fritada $2.75 200 550.00

Total 3,850.00

Elaborado por la investigadora

89



3.11 Estados financieros

PICANTERIA MIRIANCITA
ESTADO DE RESULTADOS

02-08 ENERO - 2019

Ventas
- Materia Prima Directa
- Mano de Obra Directa
- Costos Indirectos de Fabricacion
= Margen de Operacion
- Gastos Administrativos

= Utilidad o Pérdida

3,850.00

2,261.00
389.76
283.07
916.17
286.00

630.17
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

La legislacion vigente en Ecuador define a la empresa como una sociedad entre dos 0 mas

personas, sin embargo, existe adicionalmente otra figura juridica relativa a empresas
formadas solo por una persona, Sociedad Unipersonal de Responsabilidad Limitada, la que
se encuentra también descrita en la Ley de Compafiias actualmente vigente, este tipo juridico
es el que se debiera utilizar mayoritariamente en los establecimientos analizados en el
presente estudio, lo anterior, producto de que al ser microempresas familiares, donde
obviamente se confunde de alguna manera la propiedad y el trabajo (el duefio es a la vez
también un trabajador) y con un pequefio capital, el negocio no arroja una utilidad suficiente

como para incentivar una mayor cantidad de socios 0 accionistas.

Del diagnostico situacional se pudo concluir que las empresas analizadas no han formulado
una filosofia organizacional que les permita definir aspectos trascendentales como una
mision, vision, objetivos, estrategias que permitan alcanzar estos objetivos, planes y metas,
dado lo anterior es que no es posible definir formalmente un organigrama funcional y por lo
tanto, una descripcién de procesos y funciones, estructura formal de remuneraciones entre
otros, producto de lo anterior, no existen responsables formales de la gestion de las distintas

areas de los restaurantes situacion que dificulta el control interno.

La propuesta formulada en este trabajo se basa en el disefio y aplicacién de sistemas de
registros muy simples, los que se pueden llenar manualmente sin que se pierda su
efectividad, estos sistemas al tiempo que forman un sistema de costos a la vez forman la base
del control interno, esto es, en la misma operacion se registran los ingresos, costos y gastos
y se establece un control interno eficiente, uno de los principales beneficios para el

administrador es el bajo costo de operacion del sistema.
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4.2 Recomendaciones

Se recomienda a los gestores de este tipo de iniciativas, legalizar su actividad comercial
utilizando la figura de Sociedad Unipersonal de Responsabilidad Limitada, puesto que
permite mantener la propiedad de la organizacion integramente, de forma legal y bajo el

control de la persona con mayor experiencia en el negocio.

Se recomienda a los administradores de los restaurantes de comida tipica del centro de Ibarra,
invertir recursos (basicamente de tiempo) en formular una base filoséfica organizacional
para sus establecimientos, esto les permitira en el muy corto plazo mejorar su gestion, hacer

efectivo sistemas de control interno y como resultado, mejorar sus resultados financieros.

Se recomienda al administrador de la organizacion interesada, adaptar la propuesta a su
propio ambiente empresarial, considerando que existen realidades distintas para cada

restaurante producto de la idiosincrasia propia del talento humano que ahi trabaja.
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6. ANEXOS
6.1 Anexol

€5

PUCE

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATILICA DEL ECUADOR
SEDE - IBARRA

ESCUELA DE NEGOCIOS Y COMERCIO INTERNACIONAL

ENTREVISTA DIRIGIDA A LOS ADMINISTRADORES DE LOS
RESTAURANTES DE COMIDA TIPICA DEL CENTRO DE LA CIUDAD DE
IBARRA

ENCUESTADO:

Preguntas

1. ¢Sabe qué es la mano de obra directa en su restaurante?

2. ¢Conoce algun sistema de registro y manejo de la mano de obra que trabaja en
restaurante?

¢Como se contrata al personal?

¢Se han establecido formalmente las funciones y responsabilidades del personal?
¢Existe un organigrama formal dentro de la empresa?

¢Como se fija la remuneracion?

¢Existen procedimientos para la evaluacion y la capacitacion del personal?

© N o g &~ W

¢Como se controla la asistencia del personal?

Su
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10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

¢Conoce claramente, cudl es la materia prima necesaria para la actividad del
restaurante?

¢ Como se controla el inventario?

¢Como se controla la cantidad de alimento que se sirve en cada orden?

En relacién a los productos alimenticios, ¢existe un lugar exclusivo para el
almacenamiento de estos?

¢La empresa cuenta con una base de datos de proveedores?

¢En base a que parametros se elige a los proveedores?

¢Conoce cuales son sus costos indirectos de fabricacion?

¢Se tiene claro el costo que involucra cada orden?

¢La empresa cuenta con un manual de control interno?

¢Existe alguna politica para el control de la caja o las cuentas en el banco?

¢Existe algiin mecanismo para el control de inventarios?

¢Existe alguna politica para el control de las cuentas por cobrar y cuentas por pagar?
¢Como se controlan los activos fijos?

¢Cdémo se controlan los ingresos y los gastos?

¢Quién supervisa la actividad del personal?

¢Cbémo se controla que las drdenes emitidas por la administracién se cumplan?

Gracias por su colaboracion.
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E | ; PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE - IBARRA

PUCE
ESCUELA DE NEGOCIOS Y COMERCIO INTERNACIONAL

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS TRABAJADORES DE LOS RESTAURANTES DE
COMIDA TIPICA DEL CENTRO DE LA CIUDAD DE IBARRA

Preguntas

¢Existe un organigrama formal en la empresa?

¢Conoce las funciones y responsabilidades de su cargo?
¢Como se fija la remuneracion en la empresa?

¢Se pagan horas extras?

¢Cdémo se controla el inventario en su empresa?

¢Cdémo se controla la cantidad de porciones por plato?
¢Conoce cdmo se contratan a los proveedores?

¢Existe un manual de control interno?

© © N o g bk~ w DdPRE

¢Conoce claramente sus funciones y responsabilidades?
10. ¢La empresa tiene procedimientos para el desarrollo de su trabajo?
11. ;Como se evalla su gestion laboral?

12. ;Como se fija la remuneracion en el establecimiento?

Gracias por su colaboracion.
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6.2 Anexo?2
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6.3 Anexo3

,rm\
€
PUCE

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE IBARRA
ESCUELA DE NEGOCIOS Y COMERCIO INTERNACIONAL

PLAN DE PROYECTO DE INVESTIGACION

“MODELO DE UN SISTEMA DE COSTOS Y CONTROL INTERNO PARA LOS
RESTAURANTES DE COMIDA TiPICA DEL CENTRO DE LA CIUDAD DE
IBARRA.”

PREVIO A LA OBTENCION DEL TiTULO DE INGENIERA EN CONTABILIDAD
Y AUDITORIA CPA.

LINEA DE INVESTIGACION:  Gestion Contable, Financiera y Tributaria E.2

Autora: Males Cifuentes Sara Elizabeth

Ibarra, Marzo 2018
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7. PLAN DE PROYECTO DE INVESTIGACION

Nombre del proyecto

“MODELO DE UN SISTEMA DE COSTOS Y CONTROL INTERNO PARA LOS
RESTAURANTES DE COMIDA TIPICA DEL CENTRO DE LA CIUDAD DE
IBARRA.”

Antecedentes

Realizando el analisis técnico respectivo para determinar las calles que corresponden al
centro historico de la ciudad de Ibarra, provincia de Imbabura, tenemos que; la linea
demarcatoria del centro de la ciudad abarca desde: al Sur la calle Cristébal Coldn, al Norte
la calle José Mejia con un tramo de la calle Rafael Troya, al Oeste las calles Simén Bolivar,
Pedro Moncayo, Manuel de la Chica Narvaez, Juan José Flores hasta la calle Av. Eloy Alfaro
y al Este como determinacion natural el Tahuando. Aqui se encuentran ubicados un total de
ocho restaurantes de comida tipica que han mantenido su tradicion de generacion en

generacion brindando sus servicios a propios y extrafios durante varios afios.

Por medio de un sondeo directo todos los restaurantes que conforman este proyecto, vende
platos tipicos como son las tortillas con fritada y chorizo, cuentan con empleadas,
administradoras y cada restaurante tiene su gerente propietario; realizan sus actividades
todos los dias, de lunes a domingo. La mayoria de los negocios llevan desempefiando sus
funciones alrededor de 15 afios, en los cuales han variado el precio de sus platos por el

cambio de precio en la materia prima.

Los propietarios de los restaurantes informan que la mayoria de los negocios tienen
calificacion artesanal por lo que no llevan contabilidad y no tienen registros contables de
todo lo que realizan a diario, desde que empezaron sus actividades no han realizado ningun
registro contable, por lo que a los duefios de los negocios les preocupa que no se refleja
utilidad alguna, ya que los negocio son rentables y se realiza gran cantidad de ventas, pero

de igual manera existen varios gastos, como por ejemplo se cancelan los pagos a los
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proveedores entre ellos la adquisicién de la materia prima (papas, carne de cerdo, tomate,

cebolla, lechuga, entre otros) y de esta manera no se encuentra utilidad alguna.

El problema a solucionarse nace por la necesidad de llevar un adecuado control contable
para los restaurantes que les ayude a controlar y verificar los movimientos de estos; ya que
no cuentan con un control adecuado de ingresos, egresos o alguin control contable; y se

observa que la falta de control conlleva a una inestabilidad de los negocios.

Es necesario implementar un sistema contable que les ayude a controlar todos los aspectos
que estos negocios requiere para verificar si se esta llevando el negocio por buen camino o

existe una pérdida y el negocio no es rentable.

Por estarazon han visto la necesidad de plantear un modelo de sistema de costos y de control
interno para los restaurantes de comida tipica que se encuentran funcionando en el centro de

la ciudad, para ayudar y colaborar con el progreso de este ellos.
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CONSECUENCIA 1: No
conocen los valores exactos
que ingresan a las
picanterias y tampoco los
egresos.

CONSECUENCIA 2: No
pueden realizar arreglos a los
negocios porgue no tienen
utilidad para poder realizarlo.

CONSECUENCIA 2: Deben
verificar si los negocio son
rentables o no, para tomar
decisiones correctas acerca
de los negocios.

N R —

“;POR QUE SE DEBE ESTRUCTURAR UNA PROPUESTA DE SISTEMA DE COSTOS
Y CONTROL INTERNO PARA LOS RESTAURANTES DE COMIDA TiPICA DEL
CENTRO DE LA CIUDAD DE IBARRA?”.

CAUSA 1: No existe
control adecuado de los
ingresos, egresos o algun
control contable.

CAUSA 2: Preocupacion
por parte de los duefios de
los negocios porque no
existe utilidad alguna.

CAUSA 3: Comprobar silos
negocios se estan llevando
por buen camino o existe
pérdidas y los negocios no
son rentables.
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Justificacién

En el Ecuador la implementacion de un sistema de contabilidad dentro de los negocios hoy
en dia es de gran importancia, ya que ésta es la que permite llevar un control de las
negociaciones mercantiles y financieras y ademas de satisfacer la necesidad de informacion
para asi obtener mayor productividad y aprovechamiento de recursos. En la actualidad la
contabilidad es la herramienta que mejor muestra la realidad econdmica de un negocio, es
por ello que su correcta implementacion dentro de los negocios es de vital importancia para

la toma de decisiones en todo lo referente a su actividad productiva.

En este contexto la creacion de un buen sistema contable surge de la necesidad de
informacidn por parte de los duefios del negocio, ya que este sistema debe estar estructurado

y hecho para clasificar todos los hechos econémicos que ocurren en el negocio.

Este problema que naci6 es de mucho interés para todas las personas afines a los restaurantes.
La importancia fundamental de este proyecto es que beneficiara de forma directa a los
duefios de los negocios que pertenecen a este proyecto, ya que ellos son los principales
interesados en implementar un sistema por todos los problemas encontrados y el malestar
que se encuentra por la preocupaciéon de no llevar un adecuado control contable de los

movimientos que se realizan en los negocios.

De forma indirecta beneficia a la poblacion de Ibarra en especial a los consumidores de este

tipo de comida, ya que, con el adecuado control contable se podréa establecer un precio justo.
Objetivos
Objetivo general

Disefiar un modelo de sistema de costos y control interno para los restaurantes de comida

tipica del centro de la ciudad de Ibarra.
Objetivos especificos

e Elaborar un informe para poseer todos los datos generales de los negocios.

e Realizar entrevistas con las personas involucradas en las operaciones diarias de los
negocios para conocer cuales son las necesidades que ellos tiene.

e ldentificar la situacion de los negocios.

e Identificar los elementos del costo (CIF, MO, MP)
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e Conocer fortalezas y oportunidades del mercado.

Descripcion del proyecto

Para desarrollar este proyecto de investigacion se va a analizar la situacion en la que se
encuentra un negocio, empezando por realizar entrevistas a las personas que se involucran
en las operaciones diarias del negocio, es decir analizar el por qué el negocio se encuentra
en esa situacion y llego a ese punto de solicitar ayuda para verificar en donde se encuentra
el problema, el motivo fundamental por el cual los duefios del negocio necesitan ayuda para
controlar y conocer los datos reales de las transacciones que se realizan diariamente en el
negocio. Es necesario aclarar que el negocio no cuenta con registros de contabilidad desde

que empezo6 sus funciones por lo que no se conoce la evolucién del negocio.

Para seguir con el proceso se debe realizar la busqueda de un sistema contable y de costos
para implementar en el negocio el cual nos ayudara a averiguar si la falla es en la mala
administracion de los ingresos o egresos que se realizan a diario en el negocio 0 a su vez
tiene que ver con otro mal funcionamiento, es decir se encontrara el problema y se podra
solucionarlo. Para esto se debe realizar una investigacion y comprobacion para conocer qué

sistema puede ser el mejor y utilizarlo en nuestro proyecto.

Una vez investigado y viendo la compatibilidad que tiene el sistema de contabilidad y de
costos que se va a instalar, se procede a dialogar con los duefios del negocio para informarles
sobre todo el procedimiento que se realizo anteriormente e indicarles que es lo que se va a
realizar, ellos nos daran su criterio y su opinién con respecto a la investigacion realizada y

seran ellos quien lo aprueben o rechacen.
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2.5.  Disefio de Instrumento de Medicion

2.6. Interpretacion y Discusion de Resultados
2.7.  Determinacion del Problema Diagnostico
2.8.  Técnicas

2.9.  Instrumentos

2.10. Matriz Cruces Estratégicos

2.10.1 Matriz FODA

2.10.2 Estrategia FO (Fortalezas y Oportunidades)
2.10.3 Estrategia DO (Debilidades y Oportunidades)
2.10.4 Estrategia FA (Fortalezas y Amenazas)
2.10.5 Estrategia DA (Debilidades y Amenazas)

Capitulo 3: Propuesta

3.1.  Produccion

3.1.1. Actividad de la Empresa

3.1.2. Producto de la Empresa

3.1.3. Descripcion del Producto

3.1.4. Maquinaria y Equipos Necesarios
3.1.5. Materia Prima

3.1.6. Mano de Obra

3.2.  Costos indirectos de fabricacion
3.2.1. Materiales

3.2.1.1. Directos

3.2.1.2.  Indirectos
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3.2.2. Mano de Obra
3.2.2.1. Directa
3.2.2.2. Indirecta

3.2.3. Costos Indirectos de Fabricacion

CONCLUSIONES
RECOMENDACIONES
BIBLIOGRAFIA
ANEXOS

Organizacion metodolégica

La investigacion que estamos realizando pretende solucionar una problematica conocida y
ya definida en los antecedentes. Por tal razon, los métodos, técnicas e instrumentos que nos
proporciona la metodologia de la investigacion seran de vital importancia y trascendencia

del presente proyecto.
Meétodos generales
Meétodo Inductivo

Se utiliza el razonamiento para obtener conclusiones que parten de hechos particulares
aceptados como validos, para llegar a conclusiones cuya aplicacion sea de caracter general.
(Morén Delgado & Alvarado Cervantes, 2013)

Método Deductivo

Es un método de razonamiento que consiste en tomar conclusiones generales para

explicaciones particulares. (Moran Delgado & Alvarado Cervantes, 2013)
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Método analitico — sintético

Estudia los hechos partiendo de la descomposicion del objeto de estudio en cada una de sus
partes para estudiarlas en forma individual (analisis), y luego se integran dichas partes para

estudiarlas de manera holistica e integral. (Moran Delgado & Alvarado Cervantes, 2013)
Técnicas

Observacion

Consiste en “la atencion cuidadosa a un objeto con el fin de conocerlo”.

El proceso de la observacion no sélo aparece al principio sino a lo largo de una investigacion
y es algo méas complejo que el simple hecho de ver con atencion.

(Morén Delgado & Alvarado Cervantes, 2013)
Encuesta

Consiste en la interrogacion sistematica de individuos a fin de generalizar. Se usa para
conocer la opinion de un determinado grupo de personas respecto a un tema que define el
investigador. (Moran Delgado & Alvarado Cervantes, 2013)

Entrevista

La entrevista es un encuentro cara a cara entre personas que conversan con la finalidad, al
menos de una de las partes, de obtener informacion de la otra. (Moran Delgado & Alvarado
Cervantes, 2013)

Instrumentos
Ficha de Observacion

Una ficha de observacion, es un instrumento de recoleccion de datos, referido a un objetivo

especifico, en el que se determinan variables especificas.

La ficha puede ser de gran duracion o corta duracibn en el tiempo.

Las caracteristicas del sujeto a observar determinaran las caracteristicas de la ficha.
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Cuestionario

Es un instrumento de investigaciobn que consiste en una serie de preguntas y otras

indicaciones con el propdsito de obtener informacion de los consultados. Aungque a menudo

estan disefiados para poder realizar un analisis estadistico de las respuestas.

Video

El video es una tecnologia utilizada para capturar, grabar, procesar, transmitir y reproducir

una secuencia de imagenes representativas de una escena que se encuentra en movimiento.

Matriz de relacion

OBJETIVOS VARIABLES | INDICADORES | TECNICAS | FUENTES DE
ESPECIFICOS INFORMACION
- Obtener datos | *Resumen del | *Elaboracion  de | *Investigacion | *Informacién de los

generales de los

negocios a través de

informe

Informe.

*Entrevista

negocios

un informe. *Investigacién | *Entrevista a los *Propietario
propietarios
- Investigar el | *Investigacion | *Control de | *Investigacion
problema  principal inventarios *Informacion antigua
de los negocios. *Datos *Entrevista de los negocios
anteriores *Estado de
*Investigacion | Resultados *Investigacion | *Propietario
- Investigar las *Estudio de *Investigacion
fortalezas y Mercado *Entrevista
oportunidades  del
mercado. *Internet
*Elementos del —
- ldentificar los *Contabilidad
Costo
elementos del costo. *Inventarios
*CIF *Costos
*MO
*MP
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Cronograma de actividades

MES | MES Il MES Il MES IV MES V
ACTIVIDADES SEMANAS /MESES RESPONSABLE
112 112 4111213 11213 11213

CAPITULO:ESTADO DEL ARTE
Recopilacion de Bibliografia LA AUTORA
Anélisis de la informacion LA AUTORA
Redaccion del marco teérico LA AUTORA
CAPITULO : DIAGNOSTICO
Disefio de Instrumentos de Investigacién LA AUTORA
Aplicacion de Instrumentos LA AUTORA
Tabulacion y Andlisis de la informacion LA AUTORA
FODA LA AUTORA
CAPITULO: PROPUESTA
Andlisis de situacion actual LA AUTORA
Elaboracidn de informes LA AUTORA
Disefio de manual de procedimientos LA AUTORA
Conclusiones

] LA AUTORA
Recomendaciones
Presentacion del Informe Final LA AUTORA
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Recursos

Humanos
- Asesor Contable $70,00
Subtotal $ 70,00

Materiales
- Libros e Internet $ 80,00
- Hojas de pape bond $ 30,00
- Esferos $3,00
- Impresiones $30,00
- Copias $ 25,00
- Anillados y Empastados $ 50,00
- Materiales de Oficina $ 60,00
- CD’s y Flash Memory $ 20,00
Subtotal $ 298,00
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Otros

- Refrigerios $ 60,00
- Transporte $ 60,00
Subtotal $ 120,00
Subtotal $ 488,00

Imprevistos 15 % | $ 73,20

Total $ 561,20

Financiamiento

Todos los gastos que se han estimado para la elaboracién del proyecto seran financiados por

la autora de la investigacion, Sara Elizabeth Males Cifuentes.
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