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Resumen Estructurado

El presente trabajo de grado titulado “Diserio del Sistema de Costos para el Restaurante
Bar Karaoke Bunker Food & Drinks de la Ciudad de Pasto”, desarrollado por Milena Pantoja
Chamorro y Yurany Vargas Prada en el programa de Profesionalizacion en Contaduria Publica de
la Universidad CESMAG, tuvo como finalidad disefiar un sistema de costos que permitiera
mejorar el control y manejo de los recursos utilizados en la produccion y prestacion de servicios
del restaurante.

La investigacion surgio debido a las falencias identificadas en el manejo de los costos de
produccion, puesto que el restaurante no contaba con un sistema estructurado que permitiera
identificar de manera precisa la materia prima, la mano de obra y los costos indirectos de
fabricacion asociados a la hamburguesa clasica, el coctel Padrino y el servicio de karaoke. Esta
situacion generaba informacién incompleta, dificultades en la toma de decisiones y afectaciones
en la rentabilidad del negocio.

Para el desarrollo del presente estudio se trabajé bajo el paradigma positivista, con enfoque
cuantitativo, método empirico-analitico y tipo de investigacion descriptiva. La poblacién estuvo
conformada por el gerente-contador y la auxiliar contable del restaurante, a quienes se les aplicd
una entrevista como técnica principal de recoleccion de informacion. Ademas, se utilizaron
herramientas como las matrices MEFI y MEFE para realizar el diagnéstico interno y externo de la
empresa.

Como resultado, se identificaron debilidades en el manejo de costos y en la estandarizacion
de los procesos productivos, 1o que permitié determinar y estructurar los elementos del costo
asociados a cada producto y servicio objeto de estudio. Posteriormente, se disefid un sistema de
costos por drdenes de produccion que permitid establecer costos unitarios mas precisos,
incorporando los costos indirectos de fabricacion, lo cual fortalecio el control financiero y
administrativo, optimizé el uso de los recursos y mejord la toma de decisiones dentro del
restaurante.

Finalmente, se concluye que la implementacion de un sistema de costos constituye una
herramienta fundamental para aumentar la rentabilidad, competitividad y sostenibilidad de las

empresas del sector gastronémico y de entretenimiento.
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Palabras clave: sistema de costos, contabilidad de costos, costos por érdenes de produccion,
rentabilidad, restaurante, control financiero, costos indirectos de fabricacion.

Introduccion

El presente trabajo se centr6 en el disefio de un sistema de costos para el Restaurante Bar
— Karaoke Bunker Food & Drinks, ubicado en la ciudad de Pasto. Este restaurante habia logrado
posicionarse en el mercado local al ofrecer una experiencia Unica que combinaba servicio de
comidas, bebidas y karaoke en un ambiente acogedor, lo que permitid observar un notable
crecimiento en los ultimos afios. Desde su adquisicion, la empresa ampli6 su actividad econdmica,
fortaleciendo sus procesos en areas clave como produccién, ventas y administracion.

No obstante, a pesar de su éxito comercial, se identificaron fallas significativas en el
manejo de los costos de produccion, lo que limit6 la capacidad de la empresa para optimizar sus
recursos y tomar decisiones financieras basadas en datos confiables. El restaurante carecia de un
sistema de costos estandarizado que permitiera identificar de manera precisa los insumos
invertidos en cada producto —como las hamburguesas, los cocteles y el servicio de karaoke—, y
tampoco se realizaba un seguimiento adecuado de los costos de mano de obra ni de los costos
indirectos de fabricacion. Estas deficiencias impactaron negativamente la rentabilidad del negocio,
ya que el desconocimiento exacto de los costos provocod desperdicio de recursos, pérdidas
economicas y decisiones incorrectas. Un sistema de costos bien estructurado resultd esencial,
porque permitid llevar un control exhaustivo de los procesos productivos y obtener informacion
financiera precisa que facilitara la toma de decisiones oportunas.

En un sector tan competitivo como el de la gastronomia y el entretenimiento, se hizo
necesario implementar estrategias orientadas a optimizar la rentabilidad y el control de costos. Por
ende, se trabajé con el objetivo de disefar un sistema de costos adecuado para el restaurante,
haciendo énfasis en las hamburguesas, el coctel padrino y el servicio de karaoke, mediante la
aplicacion de un sistema de costos por 6rdenes de produccion, el cual se ajusta a la naturaleza del
negocio al manejar volimenes de produccion limitados y variables segun la demanda.

A medida que se desarroll6 el trabajo, se conocieron los conceptos necesarios presentados
en el marco tedrico, lo que permitid identificar y clasificar de manera eficiente los costos y facilitd
un analisis adecuado de los productos y del servicio de karaoke. Esto contribuy¢ a establecer una

base sélida para la toma de decisiones.
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Por tal razon, el proposito de este proyecto —"disefiar un sistema de costos para Bunker
Food & Drinks"— permitié controlar y determinar de manera eficiente la inversion en materia
prima, mano de obra y costos indirectos de produccién. Con este sistema no solo se buscod
cuantificar con mayor exactitud los costos asociados a la elaboracion de los productos, sino
también optimizar el uso de los recursos, mejorando asi la produccion y la competitividad del
restaurante.

Se considerd necesario realizar estudios previos que sirvieran como base para esta
propuesta, tanto a nivel internacional como nacional y regional. Estos antecedentes ofrecieron un
marco de referencia notable, mostrando que la implementacion de un sistema de costos impacta
positivamente en diferentes tipos de empresas del sector gastrondmico. Los estudios revisados
permitieron extraer valiosas lecciones sobre la importancia de una correcta estructuracion de
costos, su influencia en la rentabilidad y la toma de decisiones, y las mejoras que pueden aportar
a la eficiencia operativa.

La investigacion tuvo como finalidad no solo contribuir al crecimiento y fortalecimiento
del restaurante objeto de estudio, sino también servir como herramienta de apoyo en la toma de
decisiones estratégicas. Este trabajo representd una oportunidad para aplicar de manera practica
los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera universitaria, especialmente en el area de
costos. Durante el desarrollo del analisis, fue fundamental la identificacion y evaluacion precisa
de los elementos del costo asociados a la produccion de productos clave como la hamburguesa
clasica, el coctel Padrino y el servicio de karaoke. Comprender estos costos permitid establecer
una base solida que mejord la eficiencia operativa, optimiz6é los recursos y fortalecio la

sostenibilidad financiera del restaurante.
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1.Problema

1.1 Objeto o Tema de Estudio

Disefio del Sistema de Costos
1.2 Linea de investigacion

Contabilidad, Finanzas y Control
1.3. Planteamiento del Problema

El Restaurante y Bar “— Karaoke Bunker Food & Drinks” de la ciudad de Pasto, es una
empresa, adquirida por Carlos Enrique Urbano Bastidas en 2022, tiene como actividad econdémica
el servicio de comidas, bebidas y karaoke se encuentra ubicado en la calle 18 No 36-47 barrio
Maridiaz en la ciudad de Pasto, cuenta con una trayectoria de cinco afios al servicio de la
comunidad. Fue adquirida por el sefior Carlos Enrique Urbano Bastidas en el afio 2022, ofreciendo
a su clientela un servicio de gastrobar, ademas de prestar espacios de karaokes ya sea para publico
o en salas privadas.

A raiz del crecimiento que ha tenido la empresa en los ultimos dos afios, “Bunker Food
& Drinks” ha contribuido en la generacion de empleo, puesto que cuenta con un total de ocho
colaboradores que pertenecen a diferentes areas dentro de la empresa, entre estas, el area de
produccion, ventas y el area administrativa, quienes aportan en el desarrollo del objeto social del
restaurante; sin embargo, se han identificado falencias e inexactitudes en el manejo de los costos
de produccion, puesto que no se identifican las cantidades de materia prima, mano de obra y costos
indirectos de fabricacion de manera exacta y estandarizada, que controle y relacione las cantidades
producidas con lo invertido en cada producto elaborado.

Se debe hacer hincapié en el hecho de que la empresa es relativamente nueva, situacion
que indica que muchos de sus procesos no se encuentran estandarizados, o que la informacién no
se maneja de forma adecuada y organizada. Lo descrito anteriormente genera datos inexactos y
poco confiables, dado que son célculos realizados sin bases solidas de contabilidad de costos.

Lo anterior, impacta negativamente a cualquier empresa, pues frena su avance y hace que
los procesos de gestion y administracion sean ineficientes a raiz de la ausencia de informacion real

en la cual basarse para tomar buenas decisiones. Asi mismo, se genera menor rentabilidad ya que
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al no trabajar con informacién fidedigna, se realizan calculos sin sentido que finalmente traen
consigo pérdidas irreparables y un desconocimiento absoluto de la empresa. Los sistemas de costos
son herramientas fundamentales dentro de cualquier empresa, de ahi que sea una necesidad
disefiarlos e implementarlos, a fin de contar con un elemento de control de costos de produccion,
que permita conocer de manera integral el funcionamiento de la organizacion, y cada uno de los
procesos productivos que la conforman.

Asi mismo, se debe mencionar que el no tener un sistema de costos, no permite llevar a
cabo una cuantificacion real del inventario, asi como analizar las posibles alteraciones o
variaciones en los costos de cada insumo, situacion que no ayuda en la implementacion en tiempo
real de acciones correctivas, que minimicen riesgos de célculos erroneos, que mas tarde pueden
verse reflejados en toma de decisiones incorrectas y nada certeras. (Medina, 2007).

Actualmente la empresa maneja un mecanismo de costos de manera empirica, lo que no
permite conocer de forma exacta e individual los recursos invertidos provocando problemas en el
manejo de los dineros, y que a su vez generen perdidas y desperdicios en dicho departamento. Por
otra parte, la inexistencia de un sistema de costos bien estructurado en la empresa, provoca que en
ella exista desorden y bajos rendimientos productivos, que pueden disminuir el crecimiento y
desarrollo empresarial y por ende su competitividad.

Por lo tanto, se propone el disefio de un sistema de costos que permita controlar y
determinar de manera mas precisa la inversion realizada en materia prima, mano de obra y costos
indirectos de fabricacion incurridos en la elaboracion de los productos. En este caso, se tendra en
cuenta el costo de produccién de la hamburguesa clasica en el ambito del restaurante; se
considerara también el costo del cdctel llamado Padrino en la seccion de bar, y se calculara el costo
de una hora de karaoke. Este sistema facilitara la cuantificacion precisa del manejo de costos en la
produccion, ademads de permitir conocer con exactitud las compras de materias primas y contribuir
a una mejor gestion de los recursos necesarios. Asimismo, permitird una distribucion més eficiente
de los mismos, con el objetivo de mejorar los procesos productivos, ampliar el nicho de mercado
y contribuir eficazmente a la toma de decisiones financieras y empresariales.

1.4. Formulacion del problema.
(Cuadl es el sistema de Costos para el restaurante Bunker Food and Drinks de la ciudad de

San Juan de Pasto?
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1.5. Objetivos

1.5.1 Objetivo general
Disefar un sistema de costos para el restaurante Bar Karaoke Bunker Food and Drinks de

la ciudad de Pasto.

1.5.2 Objetivos especificos
Realizar un diagnoéstico de los productos relacionados con el costo de produccion de la

hamburguesa clésica, el coctel Padrino y la hora de karaoke en el restaurante Bar Karaoke Bunker
Food and Drinks, ubicado en la ciudad de Pasto.

Identificar los elementos del costo que intervienen en la produccion de hamburguesa
clasica, el coctel padrino y la hora de karaoke en el restaurante Bar Karaoke Bunker Food and
Drinks, ubicado en la ciudad de Pasto.

Determinar el costo de produccion de hamburguesa clasica, el céctel padrino y la hora de
karaoke en el restaurante Bar Karaoke Bunker Food and Drinks, ubicado en la ciudad de Pasto.
1.6. Justificacion

El presente estudio tiene como objetivo demostrar la importancia de contar con un
instrumento que permita recopilar informacion integral para el restaurante, contribuyendo a su
crecimiento y, especialmente, al control de las operaciones internas. La creciente competencia a
nivel comercial y regional ha llevado a muchas empresas a adoptar sistemas de costos que les
permitan ser mas competitivas, al mismo tiempo que garantizan un mayor control sobre sus
operaciones.

Esta monografia se centrara en el restaurante Bar — Karaoke Bunker Food & Drinks,
ubicado en la ciudad de San Juan de Pasto, con el fin de implementar un sistema de costos que
permita obtener una vision clara y precisa de los costos reales en su proceso productivo. De esta
manera, se podrad disponer de informacién adecuada y confiable para una correcta toma de
decisiones.

De alli la importancia de tener claro el concepto de costos: la contabilidad de costos es un
area dentro de la contabilidad en la que se utilizan técnicas contables para registrar, analizar y
distribuir los costos utilizados en la produccioén de un determinado bien o servicio. Este analisis de
los costos totales permite conocer el costo por producto.
(Raftino, 2020)

Sin embargo, un sistema de costos es una herramienta clave para la planificacion y control

de los recursos generados en la produccion de los diferentes servicios que ofrece el restaurante Bar
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— Karaoke Bunker Food & Drinks, ahora bien, seglin el autor Molina menciona lo siguiente:
“Un sistema de costos, es un conjunto de técnicas administrativas y contables, conformado por
procedimientos para determinar el costo de las distintas actividades, con el fin de recopilar
informacion base para la toma de decisiones.”

Uno de los objetivos que posee una organizacion estdn encaminados al crecimiento, la
estabilidad y el desarrollo econdmico de sus operaciones, conforme a su objeto social. “En
la contabilidad de una empresa, el registro de los costos es indispensable para una buena salud
financiera y para obtener deducciones dentro de las obligaciones fiscales. Los objetivos de la
contabilidad de costos son clasificar, registrar y asignar de forma apropiada cada costo, con la
finalidad de determinar cuénto le cuesta a tu empresa producir los articulos y/o servicios que
ofrece.”. (staff, 2024)

Es importante destacar que las metas y objetivos de cualquier entidad estan orientados al
crecimiento, la estabilidad y el desarrollo econdomico de sus operaciones, de acuerdo con su objeto
social. Sin embargo, para lograr dichos objetivos, es esencial distribuir correctamente los recursos.
Una distribucién adecuada garantiza la obtencion de resultados favorables, los cuales estan
estrechamente vinculados al proceso productivo. Este proceso proporciona la informacion
necesaria para analizar y emprender acciones correctivas o de mejora, siempre con el fin de
alcanzar las metas inicialmente establecidas.

Sin embargo, para alcanzar dichos objetivos, es fundamental una correcta distribucion de
los recursos. Una adecuada asignacion de estos garantiza la obtencion de buenos resultados, los
cuales estan intimamente ligados al proceso productivo. Este proceso proporciona la informacion
necesaria para realizar andlisis que permitan implementar acciones correctivas o de mejora,
siempre con el objetivo de cumplir las metas previamente trazadas. (Disefio de un sistema de
costos, 2022)

Por lo tanto, es necesario implementar esta propuesta en el restaurante Bar — Karaoke
Bunker Food & Drinks, ya que se plantea el disefio de un sistema de costos que facilitara el calculo
de los diferentes recursos involucrados en la produccion, tales como materiales directos, mano de
obra directa y costos indirectos de fabricacion. Este sistema permitira planificar y evaluar el
desempefio de la empresa, analizar las variaciones y tomar medidas correctivas de manera

oportuna.
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Con la realizacion de esta propuesta se pretende brindar una herramienta valiosa para el
direccionamiento estratégico que facilitara la optimizacidén en la produccion y asi determinar de
una manera razonable los costos incurridos en la fabricacion de los productos para la venta, en la
prestacion de servicio a terceros o desarrollo de actividades internas y propias, de tal forma que
estos costos sirvan como un instrumento administrativo para el mejoramiento de la empresa y una
oportuna toma de decisiones y de esta manera poder enfrentarse al mercado de una forma mas
competitiva, ademds mediante el sistema de costos, se obtendrdn indicadores que permitiran
identificar debilidades y plantear medidas correctivas que estén dirigidas al aumento de la
rentabilidad y crecimiento del restaurante Bar Karaoke Bunker Food & Drinks,

Por ultimo, al realizar este proyecto se pretende poner en practica lo visto en la carrera
universitaria, ademds de ampliar conocimientos y ser un apoyo para el restaurante.

2.Marco Referencial

2.1. Antecedentes
2.1.1 Antecedentes Internacional.

Dentro de los antecedentes consultados, se encuentra la siguiente investigacion a nivel
internacional realizada en la Universidad César Vallejo por Jean Rosillo Flores, titulado "Disefio
de Sistema de Costos por Ordenes de Produccion para Incrementar la Rentabilidad del Restaurante
Muchik Chiclayo - 2018". En este estudio, se presenta el siguiente objetivo general: Elaborar una
propuesta de un sistema de costos por 6rdenes de servicio. Ademads, se plantean dos objetivos
especificos: Establecer los procesos necesarios para implementar un sistema de costos por érdenes
de servicio y Disenar formatos que faciliten la implementacion de dicho sistema. En cuanto al
analisis que se puede llevar a cabo frente al Disefio de Sistema de Costos, y en base a las
conclusiones de la investigacion, se puede realizar el siguiente andlisis del sistema de costos por
orden de produccion en el Restaurante Muchik revelando que el sistema actual presenta algunos
porcentajes, con un 72.2% de los costos clasificados como minimos y solo un 5.6% considerados
optimos. La implementacion de un modelo de costos por orden de produccion mostr6é una notable
diferencia en la determinacion de costos, con un ejemplo de discrepancia de S/ 14.55 en el plato
"parrilla artesanal". Aunque el margen de venta sigue siendo elevado, es crucial para la empresa
ajustar sus presupuestos con base en costos reales para evitar expectativas erréneas. La adopcion
del nuevo sistema no ha reducido la rentabilidad, sino que ha permitido una representacion mas

precisa de la realidad, facilitando la formulacion de estrategias para mejorar la rentabilidad.
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Evaluar escenarios para ajustar precios de venta sugiere que una reduccion del 20% en el precio
podria mantener la rentabilidad operativa en el peor de los casos, mientras que en escenarios
favorables podria incrementarla.

Como aporte a la investigacion es aplicar el sistema de costos, basdndose en ajustar los
precios y desarrollar estrategias adecuadas para mejorar la rentabilidad; también realizar una
planificacion mas efectiva y la toma de decisiones estratégicas para alcanzar los objetivos
financieros del restaurante.

2.1.2 Antecedentes Nacional.

Como antecedente nacional, se presenta el estudio realizado por Yeinny Arenas Jiménez,
titulado "Disefio de un Sistema de Costos para el Hotel Plaza Real que Permita Determinar la
Rentabilidad del Negocio". El objetivo general del estudio es disefar un sistema de costos para el
Hotel Plaza Real, ubicado en el municipio de Ocafia, que permita determinar la rentabilidad del
negocio; el estudio incluye los siguientes objetivos especificos: Elaborar un diagnostico sobre el
funcionamiento del area financiera y el manejo del area de costos, con el fin de identificar los
factores mas relevantes de esta area, Identificar y clasificar los costos y gastos generados por los
servicios brindados por el Hotel Plaza Real, realizar un cuadro comparativo entre los costos
determinados en el estudio y los costos establecidos por los propietarios, para identificar las
diferencias presentadas, determinar el sistema de costos mas adecuado para el Hotel Plaza Real,
de manera que pueda ser implementado en la empresa.

Se realiza un analisis de las conclusiones donde se observa que el Hotel Plaza Real carece
de un sistema de costos detallado, lo que dificulta la identificacion precisa de los costos asociados
a cada servicio y la evaluacion de su rentabilidad. La implementacion del Sistema de Costeo
Basado en Actividades (ABC) se presenta como una solucion viable para mejorar la gestion de
costos, al permitir una asignacion mas precisa de los costos por actividad y proporcionando una
vision clara de la rentabilidad de cada servicio ofrecido por el hotel.

Este estudio proporciona una base sélida para la implementacion de un sistema de costos
en el Hotel Plaza Real, lo que permite una mejor evaluacion de la rentabilidad, también conlleva
a que facilite la toma de decisiones financieras mas informadas, esto se tomaria como aporte y
base para la investigacion del restaurante Bunker Food and Drinks.

2.1.3 Antecedentes Regional.
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Dentro de los antecedentes consultados, se presenta un estudio regional realizado en la
Universidad CESMAG por Maria Fernanda Chamorro Carlosama, Loren Alejandra Diaz
Yampuezan y Jerson Hernan Maigual Enriquez, titulado "Disefio de un Sistema de Costeo en el
Restaurante Bar La Tulpa de la ciudad de San Juan de Pasto". El objetivo general del estudio es:
Disefiar un Sistema de Costos para el Restaurante Bar La Tulpa, que se ajuste a los nuevos marcos
regulatorios contables y a las caracteristicas productivas de la empresa, el estudio también
establece tres objetivos especificos: Diagnosticar el manejo de los costos de produccion y las
caracteristicas productivas del Restaurante Bar La Tulpa, Elaborar un estudio de costos que incluya
materia prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacion para el Restaurante Bar La Tulpa,
Proponer una estructura de costos y formatos de registro y control para el Restaurante Bar La
Tulpa, de acuerdo a las conclusiones de la investigacion se habla que enfrenta dificultades
significativas en el manejo de su materia prima, mano de obra y costos indirectos, lo que no permite
la obtencion de informacidon precisa sobre el costo de produccion de sus productos. La
implementacion de un sistema de costos por érdenes de produccion se presenta como una solucion
crucial para abordar estas dificultades, permitiendo un calculo mas exacto del costo de cada plato,
como el arroz con pollo, y facilitando la adaptacion a las necesidades especificas de la empresa.

El desarrollo de una estructura de costos permitird a la empresa reducir tiempos operativos,
optimizar el uso de materia prima, y establecer precios de venta adecuados, lo que a su vez
contribuira a minimizar pérdidas y mejorar la rentabilidad. Asi, la adopcion de un sistema de costos
bien estructurado no solo cumplira con los objetivos definidos, sino que también proporcionara un
control mas efectivo de los costos y una vision clara y detallada de la informacion  financiera,
resultando en una gestion mas eficiente y rentable para el restaurante.

El aporte que proporciona esta investigacion al restaurante Bunker Food and Drinks es una
base solida para el desarrollo de un sistema de costos adaptado a las necesidades especificas del
restaurante y a los requisitos contables actuales.

2.2. Marco Teodrico

Para las empresas del sector alimenticio que ofrecen sus servicios al cliente, es fundamental
contar con un sistema de costos que permita establecer el costo real de cada producto. Este enfoque
facilita la cuantificacién y estandarizacion de los costos fijos asociados a la elaboracion y

transformacion de la materia prima para finalmente obtener un producto.
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Es por ello, que, para cualquier empresa, especialmente las Pequefias y Medianas Empresas
(Pymes), es importante tener un control total sobre la produccion de sus productos y servicios
mediante la realizacion de un proceso productivo. Esto asegura el correcto funcionamiento de la
empresa, cumpliendo en tiempo y forma con eficiencia los compromisos del cliente, y logrando la
optimizacion de tiempos y costes de produccion. Sin embargo, mantener un minucioso proceso de
seguimiento manual resulta complicado debido a las diversas operaciones que componen cada
proceso productivo y las personas que intervienen en ellas. Esta situacion, unida a la alta
competencia del mercado, esta colocando a las empresas en la tesitura de tener que mejorar sus
procesos productivos para ser mas agiles y adaptarse rdpidamente a las demandas del mercado.
(CORPONET, 2022)

Partiendo de lo anterior, es fundamental identificar los procesos que se llevaran a cabo en
el area de produccion en el restaurante Bar — Karaoke Bunker Food & Drinks, con el fin de
optimizar los objetivos de produccidén y mejorar su eficiencia, Asi, Sander (2002, p. 151) plantea
que: "La eficiencia es el criterio economico que revela la capacidad administrativa de producir el

maximo de resultados con el minimo de recursos, energia y tiempo, para Koontz y Weihrich (2004,
la eficiencia es "el logro de las metas con la menor cantidad de recursos".

Es por eso que el siguiente marco serd estructurado teniendo en cuenta cada uno de los
objetivos especificos planteados, asi mismo se establecerd de manera concisa los aspectos mas
importantes que se deberan tener en cuenta para el cumplimiento y desarrollo de cada uno de ellos.
2.2.1. Diagnostico
Para algunos autores el diagndstico es un puente entre la evaluacion y la orientacion. Asi, Serna
Gbmez (2010) define el diagnostico empresarial como una herramienta gerencial que permite
evaluar el estado de una organizacion en un momento determinado. A través de este diagndstico,
se pueden identificar disfunciones, areas criticas y oportunidades, lo que permite disefiar planes de
mejora para optimizar el rendimiento empresarial, para Davila (2012) el diagnostico es el conjunto
de evaluaciones y analisis realizados con el objetivo de comprender el funcionamiento de una
empresa en su totalidad. A través de este proceso, se busca no solo la identificacion de problemas,
sino también la blasqueda de soluciones estratégicas que mejoren la salud y el desempefio de la

empresa.
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2.2.1.1 Tipos de Diagnostico. Para llevar a cabo un diagndstico existen diferentes
metodologias desde donde se puede abordar diferentes puntos de vista con respecto a la gestion en
general, entre ellos se encuentran:

2.2.1.1.1 Diagnéstico Interno. Es un proceso en el que se evaltan todos los componentes
que interacttian dentro de una organizacion con el fin de identificar fallos y areas de oportunidad.
El principal objetivo de este tipo de analisis es averiguar los puntos fuertes y debiles de la
organizacioén y asi, ayudar a la direccién a tomar decisiones para el desarrollo de la estrategia
corporativa, la formulacion y los procedimientos de aplicacion. (Vivek Bhaskaran, 2024)

Dentro del diagndstico interno es importante identificar las debilidades y fortalezas de una
organizacion.

Fortalezas: de una organizacion es alguna funcion que ésta realiza de manera correcta,
como son ciertas habilidades y capacidades del personal con atributos psicologicos y su evidencia
de competencias. Otro aspecto identificado como una fortaleza son los recursos considerados
valiosos y la misma capacidad competitiva de la organizaciéon, como un logro que brinda la
organizacion y una situacion favorable en el medio social. (Ponce Talancon, 2006)

Debilidades: de una organizacion se define como un factor considerado vulnerable en
cuanto a su organizacion o simplemente una actividad que la empresa realiza en forma deficiente,
colocandola en una situacion considerada débil. Para Porter, las fortalezas y oportunidades son, en
su conjunto, las capacidades, es decir, el estudio tanto de los aspectos fuertes como débiles de las
organizaciones o empresas competidoras: productos, distribucion, comercializacion y ventas,
operaciones, investigacion e ingenieria, costos generales, estructura financiera, organizacion,
habilidad directiva, etc. (Ponce Talancon, 2006)

El diagndstico interno realiza el andlisis de las debilidades y fortalezas de los siguientes
factores:

. Capacidad Directiva: fortalezas y debilidades (proceso administrativo,

planeacion, direccion, toma de decisiones, coordinacion, control). (Economipedia, 2024)

o Capacidad Competitiva: aspectos con el area comercial (calidad del

servicio y lealtad al cliente, participacion en el mercado). (Economipedia, 2024)

o Capacidad Financiera: deuda o capital disponible de linea de crédito,

capacidad de endeudamiento. (Economipedia, 2024).
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Para llevar a cabo el analisis interno de una empresa, se dispone de diferentes herramientas,
algunos de los instrumentos mas utilizados para este proceso son:

Matriz MEFI: la matriz MEFI sirve para presentar una aproximacion de coOmo estan
afectando los factores internos el desarrollo y crecimiento de la empresa. La matriz de Evaluacion
de Factores Interna, evalua la informacion interna de la empresa, con la cual se identifica las
fortalezas y debilidades. Esta se relaciona de manera directa con la direccion, organizacion, control
y planeacion de la organizacion. (Gonzalo de Anta, 2021)

2.2.1.1.2 Diagnoéstico Externo. El objetivo principal de este analisis es identificar
amenazas y oportunidades que puedan influir en la estrategia empresarial. Posteriormente, este
analisis permite valorar la relevancia de diferentes ideas innovadoras para la organizacion,
asegurando que las decisiones estratégicas se basen en un conocimiento profundo del entorno
externo, potenciando la capacidad de adaptacion y competitividad en el mercado. (Economipedia,
2024).

Dentro del diagndstico externo es importante identificar las oportunidades y amenazas de
una organizacion.

Oportunidades

Las oportunidades son las posibilidades externas positivas de las que en su caso puede
sacarse provecho en el contexto de las fortalezas y debilidades existentes en ese momento. Se
desarrollan fuera del area de influencia del pais o al margen (p. €j. cambio de las preferencias de
los consumidores mundiales respecto de un producto del pais, mejora de la economia de un pais
"cliente", desarrollo del comercio electronico, etc.). (Capacity4dev, 2024)

Amenazas

Las amenazas son los problemas, obstaculos o limitaciones externos que pueden impedir o
limitar el desarrollo de un pais o de un sector (como por ejemplo el industrial). A menudo se
encuentran fuera del area de influencia del pais o al margen (p. ej.: repentino desinterés de los
consumidores por un producto importante del pais, aumento considerable del precio de la energia,
disminucion generalizada de la ayuda al desarrollo, etc.). (Capacity4dev, 2024)

Finalmente, el diagnostico externo realiza el analisis de las oportunidades y amenazas de
los siguientes factores:

o Factores Economicos: relacionados con la economia nacional o

internacional (indice de crecimiento, PIB).
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o Factores Politicos: requiere el uso o migraciéon del poder, datos del
gobierno nacional e internacional (acuerdos, normas, leyes).
o Factores Sociales: afectan el modo de vivir de la gente, incluso sus

valores (educacion, salud, cultura). (Economipedia, 2024)

Dado que el segundo objetivo del analisis se centra en la identificacion de los elementos
del costo, es fundamental empezar definiendo los aspectos basicos que los componen.

Para llevar a cabo el andlisis externo de una empresa, se dispone de
diferentes herramientas, algunos de los instrumentos mas utilizados para este proceso son:

Matriz MEFE: la matriz MEFE es una herramienta de evaluacion de factores externos y
es una forma de organizar toda la informacion que pueda afectar de manera externa a una empresa
u organizacion. En ella se colocan los aspectos socioculturales, ambientales, tecnologicos e incluso
politicos que intervengan en todos los procesos de una empresa.

La importancia de la matriz MEFE radica en que permite reconocer las oportunidades para
la empresa y las amenazas que se ciernen sobre ella. Para el area de oportunidades, es una forma
de medir qué tanto provecho se esta obteniendo de ellas; mientras que, para las amenazas, es una
manera de ser consciente de aquellas a las que necesitas poner mds atencion. (Santos, 2024)

Tener en cuenta esta informacion y estar al tanto de ella, permitird crear estrategias eficaces
para que la organizacidon o negocio crezca y asi poder estar preparado para gestionar o solventar
las amenazas.

2.2.2 Costo
La contabilidad de costos es un sistema de informacion, con el cual se determina el costo

incurrido al realizar un proceso productivo y la forma como se genera €ste en cada una de las
actividades en las que se desarrolla la produccion. (Medina, 2007).

2.2.2.1 Sistema de Costos: El costo en una empresa abarca todos aquellos recursos que se
utilizan para la produccion de bienes o servicios, y su correcta identificacion es esencial para la
toma de decisiones estratégicas.

El término «sistema de costos» se utiliza porque implica un enfoque sistematico y
estructurado para recopilar, clasificar, asignar y analizar los costos. El sistema de costos permite
conocer el costo de produccion de los productos o servicios, lo que es esencial para la toma de
decisiones empresariales, como establecer precios, evaluar la rentabilidad de un producto, nimero

de unidades, tomar decisiones de inversion y controlar los gastos. (Conekta, 2023)
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2.2.2.2 Tipo de Sistemas de Costos: costos por ordenes especificas: el sistema de costos
por 6rdenes es un sistema que se utiliza para recolectar los costos por cada orden o lote, que son
claramente identificables mediante los centros productivos de una empresa. En el sistema de costos
por ordenes, los costos que intervienen son: equipo, reparaciones, materia prima aplicable, mano
de obra directa y cargos indirectos, los cuales se acumulan en una orden de trabajo. (Gerencie,

2020)

Caracteristicas

e Reune por separado cada uno de los costos que intervienen en el proceso de
produccion, de acuerdo con los requerimientos de la empresa. (Gerencie, 2020)

e Se planifica con anticipacion, antes de iniciar el proceso de produccion, el nimero
de productos que se trabajardn y se prepara un documento contable distinto para
cada tarea. (Gerencie, 2020)

e Laproduccidn, generalmente, se realiza en funcion de las solicitudes de los clientes.
(Gerencie, 2020)

e FEl control de los costos en este sistema es mas analitico. (Gerencie, 2020)

2.2.2.3 Elementos del Costo. El costo de produccion hace referencia a los gastos en los
que se incurre en el proceso productivo de bienes o servicios. El mantenimiento de las maquinas,
el consumo de energia, el precio de las materias primas o el salario de los trabajadores forman
parte de los conceptos que van sumando.

Segun Jiménez y Espinoza, los elementos del costo de produccion son tres: material, mano
de obra y gastos indirectos de fabrica. Los gastos indirectos de fabrica también se le conocen como
costos indirectos de fabrica, gastos generales de fabrica o carga fabril.

Para identificar los procesos que intervienen dentro del area de produccion en el
restaurante, es fundamental comprender los elementos que conforman dicho concepto. Estos
elementos son clave para asegurar una operacion eficiente y organizada. A continuacidn, se
describen dichos elementos:

2.2.2.3.1 Materia prima. Son materiales o bienes de origen natural que se obtienen y
procesan para su uso en actividades humanas, como el crudo, el azicar y los metales preciosos.
Estos materiales forman la base de la economia, ya que las materias primas son necesarias para la

produccion de alimentos, energia y ropa. Entonces, se puede concluir que la materia prima es ese
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recurso esencial que toda empresa necesita para la elaboracion de sus productos o servicios, es ese
compuesto con el cual es posible la fabricacion de productos para el consumo del publico.
(IG.COM, 2003-2024)

El punto de partida para cualquier linea de produccion en una empresa, comienza con la
materia prima, debido a que es el elemento base de todo producto. Para llegar a un producto final,
es necesario trabajar con la materia prima en su estado mas natural y basico. Permitiendo que
pueda ser trabajada y transformada para ser usada en el proceso de elaboracion del producto final,
el cual llegara al mercado y serd adquirido por los consumidores. (Manzanilla, 2023)

2.2.2.3.2 Mano de obra directa. El punto de partida en cualquier proceso de produccion es
la materia prima porque es lo que se transforma en un articulo terminado. Pero alguien tiene que
realizar esa transformacion. Por lo tanto, también necesitamos mano de obra. En otras palabras, es
necesario considerar también el costo de la mano de obra que esta dado por la suma de los sueldos,
salarios y prestaciones de los empleados que hacen posible la fabricacion de los productos, es
decir, que trabajan en el lugar donde se realiza la fabricacion (el célculo de sueldos, salarios y
prestaciones se presenta en el Paquete de Recursos Humanos). (Financiera, 2004)

Al respecto Fernandez considera que la mano de obra es la que se relaciona de manera
directa con una unidad del producto terminado, el trabajo hecho por la mano de obra directa se
refleja claramente en los productos y esta siempre aplicado a materiales directos para su posterior
transformacion. La mano de obra que no cumpla estas condiciones se denomina mano de obra
indirecta y se trata como gastos de Fabricacion. (Fernandez)

2.2.2.3.3 Costos indirectos de fabricacion: son aquellos costos, que estan relacionados
con la produccién de manera indirecta. Son conceptos que no intervienen directamente en la
fabricacion de productos, pero cuyas actividades o realizacién son necesarias para lograr los
objetivos. Se trata de los costos de mantenimiento de maquinaria y equipo, de mantenimiento y
limpieza, de servicios de seguridad, incluso aquellos costos de preparacion de materia prima y
materiales para la produccion. No deben confundirse con los costos indirectos generales, los cuales
son en los que incurre la empresa en las otras areas gerenciales diferentes a las de produccion,
como los costos de comercializacion, marketing, publicidad, finanzas, administracion, etc.
(Evidence, 2021).

A raiz de la creciente implementacion de sistemas de automatizacion, los costos indirectos

han ido ganando terreno en las empresas, ya que los costos directos de fabricacion como de mano
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de obra, se han reducido de manera considerable, y los costos indirectos en la fabricacion, han
aumentado, porque las actividades que los sustentan, siguen siendo tareas indirectas, pero
necesarias para la produccion. En muchas ocasiones, estos costos se incrementan, porque el
personal que se requiere para las actividades que se realizan, son personas especializadas en temas
especificos que por lo general estdn indefectiblemente relacionadas con los tipos de tecnologias
que se hayan incorporado a la empresa. La importancia de los costos indirectos por fabricacion,
estriba en que las actividades por las que incurre la empresa en estos costos, son fundamentales.
Permiten el flujo ininterrumpido de los procesos productivos, al proveer, estructura, higiene y
orden en tiempo y espacio. Se trata de preparar estructuralmente, todo el ambiente fisico del area
de produccion y de las areas con las que estd directamente relacionado. De manera que el proceso
de fabricacion, se desempefie en el menor tiempo y con la mayor eficiencia. (Evidence, 2021)
Comprender y realizar el costo de produccién es importante para garantizar la
sostenibilidad de una empresa, un andlisis minucioso de estos costos no solo permite a las empresas
establecer precios competitivos, sino también identificar oportunidades de ahorro y mejorar la

eficiencia operativa, teniendo en cuenta lo anterior se procede con la definicion del tercer objetivo.

2.2.3 Costo de Produccion
Al respecto, Rodriguez, considera que el “costo de produccién es el conjunto de costos,

compuesto por la adquisicion de los materiales y partes, y el esfuerzo que incurre por la realizacion
de los procesos y actividades para la obtencién de un bien tangible o intangible”. (Financiero,
2024).

En sintesis, los costos de produccion se refieren a todos los costos relacionados con
cualquier actividad productiva que tiene como objetivo ofrecer un servicio o fabricar un producto.

Estos costos pueden ser tanto fijos como variables, segtn el nivel de demanda, es decir, la
cantidad de productos fabricados o los servicios prestados. Entre los gastos considerados se
encuentran el costo de las materias primas, los salarios de los empleados, el uso y mantenimiento
de la maquinaria, los costos logisticos, algunos impuestos, entre otros. (Industrial, 2023).

Es por ello, que la importancia del control en los costos en la industria de alimentos y
bebidas, es crucial para mantener la rentabilidad y la eficiencia operativa.

Existen diversos sistemas de costos, y uno de ellos es el sistema de costos por ordenes de

produccion.
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Seglin la Universidad Internacional Atlantic (2019) la definicion de sistema de costos por
ordenes de produccion es la siguiente: en un sistema de costos por ordenes de produccion los tres
elementos basicos del costo de un producto son: materiales directos, mano de obra directa y costos
indirectos de fabricacion; estos elementos se acumulan de acuerdo con la identificacion de cada
orden.

Una de las caracteristicas principales de los costos por érdenes de produccion es que los
costos se calculan para cada lote separado, ademas de los costos para cada departamento de fabrica
o division estructural. Es indispensable que se fabrique en lotes separados de cantidades
claramente definidas; es decir, que debe tener una diferencia en cantidad, clase, tamafio o calidad
(Rios, 2011)

2.2.3.1 Costos fijos. en un restaurante son aquellos que deben pagarse independientemente
del volumen de ventas. Estos gastos son esenciales para mantener la operatividad del negocio y
representan una parte significativa del presupuesto mensual. (Cocinas Ocultas, 2024)

2.2.3.2 Costos Variables. Son aquellos que fluctiian en funcion del volumen de ventas o
produccion de un restaurante. En otras palabras, aumentan o disminuyen a medida que se venden
mas o menos platos. Estos costos son esenciales para la operacion del restaurante, ya que permiten
cubrir los gastos relacionados con la produccion de cada plato. (Cocinas Ocultas, 2024).

2.2.3.1.3 Costos Indirectos de Fabricacion. son gastos relacionados con el proceso de
produccion, pero que no se pueden asociar a un producto especifico, dentro del restaurante bar
karaoke Bunker Food and Drinks es importante tener en cuenta los CIF debido que es clave para
determinar el costo total de los productos y servicios. Se clasifican en tres categorias:

e Costos indirectos fijos: son aquellos que permanecen constantes, durante un tiempo
determinado, independientemente de la cantidad de productos fabricados. (Tiendanube,
2011-2024)

e Costos indirectos variables: son aquellos que cambian proporcionalmente segin las
variaciones en el volumen de produccion. (Tiendanube, 2011-2024)

e Costos indirectos mixtos: se trata de una combinacion de elementos variables y fijos, ya
que algunos de sus componentes cambian con la produccién y otros permanecen

constantes. (Tiendanube, 2011-2024)

3.Metodologia
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3.1 Paradigma.

Segtn Roberto Hernandez Sampieri, uno de los autores mas influyentes en el campo de la
metodologia de la investigacion, el paradigma positivista se basa en la premisa de que la realidad
es objetiva y puede ser conocida y medida a través de la observacion y la experimentacion. Este
paradigma busca describir y explicar los fendmenos de manera cuantificable, empleando métodos
cientificos que permitan generar conocimientos verificables y replicables.

En el paradigma positivista, el investigador asume una postura neutral, evitando que sus
percepciones o valores influyan en el estudio. Los datos recolectados se procesan de manera
objetiva, utilizando técnicas cuantitativas para establecer relaciones causa-efecto y generar
generalizaciones validas para la poblacion bajo estudio. (Hernandez-Sampieri, 2018)

El presente trabajo se lleva a cabo dentro del paradigma positivista, ya que, se pretende
identificar errores y trabajar en su correccion, asi como mejorar las actividades que se desarrollan
en el restaurante. Esto permite realizar un analisis riguroso del sistema de costos que se
implementard en Bunker Food and Drinks y asi, garantizar un control eficiente de los costos de
produccion en el area de productividad. Al adoptar este enfoque, se busca aplicar métodos
cuantitativos y objetivos para optimizar los procesos y lograr una gestion mas efectiva de los
recursos.

3.2 Enfoque

Cuantitativo: el significado original del término cuantitativo (del latin “quantitas”) se
vincula a conteos numéricos y métodos matematicos (Niglas, 2010). Actualmente, representa un
conjunto de procesos organizado de manera secuencial para comprobar ciertas suposiciones. Cada
fase precede a la siguiente y no podemos eludir pasos, el orden es riguroso, aunque desde luego,
podemos redefinir alguna etapa. Parte de una idea que se delimita y, una vez acotada, se generan
objetivos y preguntas de investigacion, se revisa la literatura y se construye un marco o perspectiva
tedrica. (Herndndez-Sampieri, 2018).

El enfoque de la presente investigacion es de naturaleza cuantitativa, puesto que se llevara
a cabo la recoleccion de datos e informacion necesaria para realizar un analisis minucioso de los
resultados del estudio. Este enfoque permitird tomar decisiones acertadas basadas en evidencias
numéricas, y que, a su vez, sirvan como herramienta de aprendizaje y optimizacion en las

estrategias y acciones relacionadas con los hallazgos obtenidos.
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3.3 Método

Empirico Analitico: la propuesta metodoldgica para orientar el disefio, desarrollo y
evaluacion de trabajos de investigacion del enfoque empirico analitico, se pueden llevar a cabo en
forma independiente o en combinacién con la metodologia cualitativa, cuando se requiera y
justifica dicha combinacion. En la etapa de operacionalizacion se delinean las hipotesis, mientras
que en la etapa de disefio las hipdtesis se confrontan con la viabilidad en términos de los recursos
y el tiempo a utilizar. (Jorge IncheM., 2023).

Toda investigacion cuantitativa se basa en el método cientifico, también conocido como
método empirico-analitico, ya que la informacion que es objeto de estudio proviene de
conocimientos basados en la experiencia, en la ejecucion de métodos rutinarios, y en la relacion
de datos que son medibles y cuantificables como es el caso de esta monografia, con la cual se
pretende analizar las practicas empiricas para posteriormente ser evaluadas y asi llevar a cabo el
objetivo de la investigacion.

3.4 Tipo de Investigacion

Descriptiva: los estudios descriptivos pretenden especificar las propiedades,
caracteristicas y perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro
fenémeno que se someta a un analisis. Es decir, miden o recolectan datos y reportan informacion
sobre diversos conceptos, variables, aspectos, dimensiones o componentes del fendémeno o
problema a investigar. En un estudio descriptivo el investigador selecciona una serie de cuestiones
(que, recordemos, denominamos variables) y después recaba informacién sobre cada una de ellas,
para asi representar lo que se investiga (describirlo o caracterizarlo). (Hernandez-Sampieri, 2018).

En esta propuesta se emplea una investigacion descriptiva, ya que se toman en cuenta las
particularidades que influyen en la produccion en el restaurante Bunker Food and Drinks. Ademas,
se implementan técnicas especificas de recoleccion de informacién, como la entrevista a los
encargados directos, lo que permitira describir, analizar y cuantificar los resultados obtenidos. Una
vez realizado el estudio, se podrd evaluar el estado actual del restaurante, ya sea positivo o
negativo, y determinar en qué situacion se encuentra para proceder a seleccionar el sistema de
costos que mejor se ajuste a sus necesidades de produccion.

3.5 Poblacion y Muestra
3.5.1 Poblacion
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La poblacion objeto de estudio esta conformada por todas las personas que se encuentran
relacionadas con las actividades contables y financieras del restaurante Bar — Karaoke Bunker
Food & Drinks, actualmente esta conformada por tres personas el Gerente, el Contador y la
Auxiliar Contable también encargada de la atencion al cliente.

3.5.2 Muestra
Teniendo en cuenta que la poblacion es finita y reducida no se calcula el tamafio muestral

por lo tanto se va a trabajar con el ciento por ciento de la poblacion a través de un censo, que para

este caso son el Gerente, el Contador y la Auxiliar Contable.

3.6 Técnicas de Recoleccion de la Informacion

3.6.1 Fuentes Primarias
Con el objetivo de recolectar informacién clave para el proceso de investigacion, se

implementaran diversas técnicas de recoleccion de datos, entre las cuales resalta la aplicacion de
la entrevista a las personas vinculadas al restaurante en el departamento administrativo y contable.
El proposito de esta recopilacion de informacion serd detectar de manera precisa la organizacion
y ejecucion de los procesos, lo que permitird identificar areas de mejora en el restaurante Bar —

Karaoke Bunker Food & Drinks.

4. Resultados de la Investigacion

4.1 Diagnéstico de los productos relacionados con el costo de produccion de la hamburguesa
clasica, el coctel Padrino y la hora de karaoke
Para el desarrollo del primer objetivo especifico se aplico la entrevista para lo cual se

se realizaron varias visitas al restaurante Bar — Karaoke Bunker Food & Drinks con el fin de
conocer la situacion del restaurante y asi, aplicar la entrevista al contador y gerente y auxiliar
contable. Se aclara que el gerente y contador del restaurante son la misma persona, también se
consider6 necesario la elaboracion de las matrices MEFE y MEFI, las cuales ayudan a obtener
informacion de gran importancia y permiten realizar un diagnostico de la situacion actual de la

empresa.

Tabla 1

Analisis de la encuesta



DISENO SISTEMA DE COSTOS PARA RESTAURANTE 27
Pregunta Respuesta Respuesta Analisis
Gerente Auxiliar
Contable
1. ;Como es el manejo El manejo de la materia Primero se Elmanejoy control
del control de la prima es fundamental en reciben, de la materia prima
materia prima que nuestro proceso. El primer almacenan y se lleva a cabo de
adquiere en el control se realiza durante registran los manera adecuada,
restaurante? la  recepcion de los productos que se ya que el objetivo
productos, donde se adquieren, luego principal del
verifica que lleguen en se verifican que restaurante es

buen estado y que las
cantidades coincidan con
lo solicitado al proveedor.
Posteriormente, se registra
inmediatamente la materia
prima en el sistema para

mantener un  control
adecuado. Durante Ia
preparacion, trabajamos

con medidas exactas para
cada producto, lo que nos
permite  minimizar el
desperdicio y garantizar la
calidad. Finalmente,
realizamos una
comparacion entre el
inventario fisico y el
registrado en el sistema,
asegurandonos de que no
haya discrepancias en los
faltantes o sobrantes.

los productos no

estén  vencidos
que estén bien
empacados,

etiquetados y que
no estén en mal
estado.

asegurar tanto el
control de los
inventarios como la

calidad de los
productos

utilizados. Este
enfoque garantiza
que los insumos
estén siempre
disponibles en las
cantidades

necesarias,

manteniendo  los
estandares de
calidad  exigidos
para ofrecer un
servicio de
excelencia.

Asi  lo explica

Rojas “la materia
prima es el primer
elemento que
genera costos en la
produccién”, para

Rodriguez
Hernandez “la
materia prima es
aquella que se
puede identificar o
cuantificar
plenamente con los
productos

terminados”.
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2. ;Coémo calcula el
precio de venta de sus
productos?

El célculo del precio se
realiza identificando la
materia prima directa y
determinando el valor por
cada unidad de medida.
Luego, se calcula un
porcentaje de los costos
indirectos y la mano de
obra. De esta manera, se
obtiene una estimacion del
precio final.

Se lo calcula
teniendo en
cuenta los costos
de la materia
prima y la mano
de obra.

para calcular el
precio de venta de
los productos
también se
consideran tanto

Se observa que
solo se obtiene el
valor de una parte
de los elementos
del costo, lo cual se
hace necesario
involucrar los CIF
para poder obtener
una mejor
eficiencia como lo
menciona Koontz y

los costos directos  Weihrich (2004,
como indirectos y la eficienciaes "el
la  competencia. logro de las
Ademas, subraya metas con lamenor
la importancia del cantidad de
valor percibido, lo  recursos".
cual es esencial
para la toma de
decisiones
estratégicas  de
precios.

3. (Con que frecuencia El inventario se realiza 2 EIl inventario se Se puede

se realiza el inventario
de materia prima?

veces en semana, porque
no requiere hacerlo de
forma permanente.

realiza dos veces

por semana los
dias lunes 'y
jueves.

evidenciar que la
clase de inventario
gestionado es el
periédico, lo que
permite reflejar el
movimiento de
ventas del
restaurante, el cual
no es muy alto.
Este sistema de
inventario se ajusta
a las caracteristicas
del negocio,
permitiendo un
control eficiente y
adecuado del flujo
de productos sin
generar excesos ni
escasez.

4. ;Como calcula los
costos totales y
unitarios que incurren
en la elaboracion de las

Los costos} k totales y
unitarios para la
elaboracion de las
hamburguesas clasicas, el

Se tiene en cuenta
los costos de la
materia prima que
se necesitan para

En primera
instancia el
procedimiento para
la determinacion




DISENO SISTEMA DE COSTOS PARA RESTAURANTE

29

hamburguesas
clasicas, coctel padrino
y hora de karaoke?

coctel padrino y la hora de
karaoke se  calculan
considerando varios
factores. En primer lugar,
se identifican los costos de
la materia prima directa,
como los ingredientes
utilizados en cada
producto, y se calcula el
costo de cada unidad de
medida. Luego, se afiaden
los costos indirectos, que
incluyen la mano de obra
y otros gastos operativos

la elaboracion de
los productos,
también se tiene
en cuenta la mano
de obra y otros
gastos como son
el arriendo, la
energia,
impuestos, etc.

del costo unitario
de la hamburguesa
esta determinado
por la intervencién
por cada uno de los
elementos que la
compone, sin
determinar la
variacion de la
cantidad utilizada,
es decir que no se
puede tener un
estandar en el costo
unitario, por otro

asociados con la lado, el coctel
produccion. Finalmente, padrino sufre la
se determina el costo misma deficiencia
unitario dividiendo el que la
costo total entre la hamburguesa  es
cantidad de unidades decir el costo
producidas, lo que permite unitario en
obtener un precio de determinado
referencia para cada momento  puede
producto. conllevar a que se
tenga menos
utilidad o una
mayor utilidad. Y
con respecto al
servicio de
karaoke, no se sabe
a ciencia cierta el
costo, pero si se
determina el precio
de venta, el cual no
tendria base de
utilidad.
5. ;Cémo establece los Los tiempos de Se establece un Los tiempos de
tiempos de produccion preparacion  para  la tiempo de 15 a 20 preparacion de los

para la elaboracion de
las hamburguesas
clasicas, coctel padrino
y hora de karaoke?

hamburguesa clésica es
alrededor de 15 a 17
minutos, para el coctel
padrino son 10 minutos
aproximadamente y la
hora de karaoke 60
minutos.

minutos para la
preparacion de los
productos y para
el servicio
depende de lo que
requiera el cliente.
Para asegurar un
buen manejo en

productos son c la
hamburguesa
constantemente
evaluados clasica
(15-17 minutos), el
coctel padrino (10
minutos) y la hora
de karaoke (60
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Estos tiempos indican la
duraciéon estimada para
cada servicio o producto
en el restaurante, lo cual
ayuda a organizar la
operacion y gestionar las
expectativas de los
clientes.

los tiempos, es
clave tener buena
comunicacion
interna,

organizacion
adecuada en la
cocina, y usar
tecnologia  para
agilizar los
procesos.  Todo
esto contribuye a
una mejor
experiencia para

una

Estos
permiten
un servicio
eficiente 'y de
calidad, mientras
que el rango de 15
a 20 minutos para
la preparacion de
los productos
ofrece un buen
balance entre
rapidez y calidad.
El  servicio se

minutos).
tiempos

el cliente y una adapta a las
operacion ~ mas necesidades  del
eficiente. cliente, brindando
flexibilidad y
atencion

personalizada.
6. (Qué métodos Parallevarelinventariode Se utiliza un El sistema de
utilizan para llevar el los productos como las método que le control de
inventario de los hamburguesas clasicas, el llamamos sistema inventarios del
productos de las coctel padrinoylahorade de gestion de restaurante es
hamburguesas karaoke, utilizamos un inventarios, el eficiente, con un
clasicas, coctel padrino sistema de control basado cual permite registro detallado
y hora de karaoke? en el registro detallado de 1llevar un control de los ingredientes
las existencias. Se realiza eficiente y clave y

un seguimiento peridodico organizado de los actualizaciones
de los ingredientes clave productos. Este diarias o semanales
utilizados en cada sistema facilita el segln el volumen
producto, como carnes, seguimiento de de ventas. Se
panes, salsas y otros entradasy salidas, utiliza un sistema
acompanantes. El optimiza el de gestibn en
inventario se actualiza almacenamientoy tiempo real para
diariamente o ayuda a evitar asegurar la
semanalmente, tanto el precision de los
dependiendo del volumen desabastecimiento datos y facilitar
de ventas y la rotacion de como el exceso de decisiones  sobre
productos. Ademas, inventario. compras y costos.
contamos con un sistema Ademas, se

de gestion de inventarios realizan

que nos permite registrar inventarios fisicos
las entradas y salidas de regulares para
materia prima en tiempo comparar con los
real, asegurando Ia registros del

precision de los datos y

sistema y detectar
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facilitando la toma de
decisiones sobre compras
y control de costos.
También se realiza un
inventario fisico regular
para comparar con los
registros del sistema y
detectar posibles
discrepancias.

posibles

discrepancias, lo
que garantiza un
manejo adecuado
de los productos y
optimiza los
recursos.

7. (Cuantas personas En la elaboracion de los Se involucran La distribucion del
estan involucradas en productos estin cuatro personas personal en la
el proceso de involucradas dos personas entre preparacion preparacion de
elaboracion de los en la preparacion de de las productos refleja
productos? hamburgués, una en el hamburguesas el una estrategia para
coctel y una en el karaoke coctel y el optimizar la
karaoke. eficiencia: dos
personas trabajan
en las
hamburguesas, lo
que sugiere un
proceso mas
complejo, mientras
que una persona se
encarga del coctel
y el karaoke,
actividades  que
requieren  mMenos
intervencion. Esta
asignacion parece
adecuada para
garantizar la
calidad y eficiencia
en cada area,
manteniendo  un
flujo de trabajo
organizado.
8. (Qué estrategias Hemos implementado Dentro de las El enfoque esta
utiliza para minimizar diversas estrategias para estrategias que se bien fundamentado
los costos de la MOD optimizar la mano de obra contemplanestala y combina varias
sin comprometer la sin  comprometer la rotacion de turnos estrategias
calidad del servicio? calidad del servicio. En para evitar la efectivas para
primer lugar, realizamos sobrecarga en mejorar la
un analisis de los horarios ciertos eficiencia
de mayor demanda, lo que empleados, y al operativa y
nos permite ajustar y rotar mismo  tiempo mantener la calidad
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los turnos del personal de
manera eficiente. Ademas,

trabajamos
constantemente en
mantener un ambiente

positivo y motivador para
que los empleados puedan
ofrecer un servicio de
calidad.

optimizar la
cobertura de los
turnos necesarios.
Invertir en
capacitacion para
aumentar la
productividad 'y
reducir tiempos de
servicio, lo que
permite manejar
mas clientes con
el mismo numero
de empleados.

32
del servicio. Es
fundamental que
todas estas
estrategias se
mantengan en
equilibrio 'y se
adapten
constantemente a
las condiciones
cambiantes del
mercado y las
necesidades  del

personal. Ademas,
el éxito de estas
iniciativas

dependerd de una

supervision

constante, con
ritmos claros para
evaluar el
rendimiento, la

satisfaccion de los
empleados y la

9. ¢(Cada  cuanto
capacita al personal en
el area de produccion?

En el area de produccion,
se realiza una capacitacion
formal dos veces al afo.
Sin embargo, el personal
también muestra interés
en revisar tutoriales y
formarse de  manera
constante para aprender
nuevas habilidades 'y
mejorar su desempeio.

Lo capacitan dos
veces en el ano
con el fin de
mejorar cada dia
la eficiencia en el
restaurante.

calidad del
servicio.

En general, el
interés de  los
empleados por
aprender de manera
continua es una
gran ventaja. La

clave es equilibrar
este interés con una
estrategia

estructurada de
capacitaciéon  que
permita a todos los

empleados  tener
acceso a una
formacion de

calidad, sin generar
discrepancia en sus
habilidades.

Ofrecer  recursos
adicionales, como
plataformas de
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aprendizaje en
linea y micro-
cursos, podria ser
una forma efectiva
de potenciar este
deseo de aprender

y, al mismo
tiempo, asegurar
que todos estén
alineados con los
objetivos y
estandares en el
restaurante.

10. ;Se ajusta la En algunas ocasiones Pienso que, si se Se observa que con

cantidad de personal hemos tenido falta de ajusta el personal, respecto al

al nivel de ventas
esperado en  dias
especificos?

personal, mientras que en
otros dias no se requiere
mucha cantidad  de
trabajadores. Sin
embargo, estamos en el
proceso de adaptarnos a
los cambios que surgen
dia a dia, tratando de
ajustarnos a estas
variaciones, aunque
resulta dificil tener certeza
en todo momento.

gracias a los
turnos rotativos.

personal se debe
analizar debido a la
variacion en la
demanda de
trabajo: en algunos
dias hay falta de
personal, mientras
que en otros como
es el fin de semana
hay exceso. Esto
puede generar
sobrecarga de
trabajo o0 costos
innecesarios.

Se analiza el
prondstico de
necesidades de
personal utilizando
analisis de datos,
ofreciendo turnos
flexibles 0
contratar personal
temporal, mantener
una comunicacion
constante con el
equipo y evaluar
regularmente  los
procesos para
ajustar los recursos
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segun las
variaciones.

11. ;Cémo lleva el El control de las ventas Se wutiliza un Se evidencia

control de las ventas
realizan

que se
diariamente?

diarias es manejado en el
Sistema de Punto de venta
(POS), que se maneja en
un software contable
llamado SYSCAFE.

programa
contable llamado
SYSCAFE.

control de las
ventas diarias del
restaurante, debido
al registro
automatico de las
transacciones
gracias a  los
programas
contables que
maneja. Es por eso
que Asuncion
Hernéndez define y
afirma que el
control de las
ventas permite a las
empresas mejorar
sus resultados

12. ;Cuales son los

costos indirectos
fabricacion
intervienen en
restaurante?

Los costos indirectos de
fabricacion que
intervienen en el
restaurante  son:  los
servicios  publicos, el
arrendamiento, honorarios
personales administrativo,
salario al personal no
involucrado directamente
a la fabricacion del
producto, mantenimiento
de los equipos,
depreciacion, la licencia
de funcionamiento y otros
costos regulatorios que el
restaurante debe pagar
para poder operar

Dentro de los
costos indirectos
de fabricacion en
que incurre el
restaurante estan:
servicios publicos
arriendo,
impuestos y pagos
de personal extra,
otros gastos de
funcionamiento
como papeleria,
muebles y
enseres.

Segun Govea 'y
Urdaneta  (2017)
explica “los costos
indirectos son

parte de la
elaboracion de un

producto
terminadoy  que
estos costos por

naturaleza no van
hacer identificados
porque van hacer
gastos indirectos de
fabricaciéon y por
ende no se van a
relacionar
directamente al
producto
elaborado”.

En el restaurante se
pudo observar que

tienen claro los
CIF, parte
fundamental para
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el funcionamiento
y la produccion que
en este caso es el
tercer elemento del
costo como factor
importante para su
determinacion

13. ;Coémo
informacion de
rentabilidad de
restaurante?

obtiene

La informacion sobre la
rentabilidad del
restaurante se obtiene a
través de un analisis
detallado de  varios
indicadores  financieros.
Esto incluye el
seguimiento de  los
ingresos generados por las
ventas diarias, junto con la
evaluacion de los costos
de operacion, como la
materia prima, la mano de
obra 'y los gastos
generales.

La rentabilidad
del restaurante se
determina a través
de un analisis de
diversos
indicadores
financieros. Este
proceso incluye el
seguimiento
constante de los
ingresos  diarios
generados por las
ventas, asi como
la evaluacion de

los costos
operativos. Entre
estos costos se

encuentran  los
gastos asociados a
la materia prima,
la mano de obra y
otros costos
generales.

Dentro de una
organizacion  es
importante un
diagnostico con el
fin de identificar
las oportunidades,
debilidades, etc.
Asi Serna GOmez
define el
diagnostico

empresarial de vital
importancia con la

finalidad de
optimizar la
rentabilidad,

partiendo de lo
anterior se puede
analizar que se
debe enfatizar més
en los componentes
sé que relacionan
para el calculo
rentabilidad.

Nota. Resultados de la encuesta aplicada en el restaurante. Fuente: Autoria propia

Con base en la informacion de la entrevista se puede observar varios aspectos en la gestion
de costos y eficiencia operativa en el restaurante. A continuacion, se presenta un analisis general
que integra todos los aspectos en el manejo de materia prima, control de inventarios, costos de
venta entre otros:

El proceso de manejo de la materia prima comienza desde la recepcion de productos, donde
se verifica la calidad y las cantidades. Este asegura que los productos no estén dafiados, vencidos

ni mal etiquetados, lo cual es esencial para evitar pérdidas y garantizar que solo se utilicen
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ingredientes frescos. El ingreso inmediato en el sistema permite un seguimiento preciso y evita
discrepancias en el inventario.

Se puede decir que el control adecuado de la materia prima es esencial para garantizar la
calidad del servicio y la eficiencia operativa. Segun Horngren, Datar, y Rajan , un sistema de
control de inventarios eficiente debe permitir una rotacion adecuada de los productos para evitar
tanto el desabastecimiento como el exceso de inventario.( Horngren, Datar, y Rajan 2015) El
restaurante aplica un sistema de inventario periddico y un seguimiento de las existencias que
permite ajustar las compras a las necesidades reales, lo cual es un buen indicador para que funcione
en cuanto al control de los inventarios, esto también evita el desperdicio, base inicial para poder
calcular el precio de venta en el restaurante, también se debe incluir otros costos, lo que es
coherente con los principios de costeo basado en actividades (ABC) propuestos por Kaplan y
Cooper (1998). Estos autores destacan la importancia de identificar todos los costos asociados a la
produccion de un producto para asegurar que el precio de venta cubra tanto los costos directos
(materia prima, mano de obra) como los indirectos (servicios publicos, arrendamiento y otros), al
cubrir todos estos costos, también ayudara a reflejar el margen de rentabilidad, la correcta
identificacion de los costos directos e indirectos es un aspecto esencial para determinar los costos
unitarios de los productos.

Otro de los aspectos fundamentales es el manejo de la optimizacion de la mano de obra, a
través de la rotaciéon de turnos y la capacitacion continua del personal, son esenciales para
maximizar la productividad, reducir recursos refleja un enfoque estratégico hacia la gestion de
recursos humanos para maximizar la productividad. Autores como, Koontz y Weihrich destacan
que la eficiencia en la utilizaciéon de los recursos humanos es esencial para el éxito de una
organizacion. (Koontz y Weihrich 2004). Las estrategias como la capacitacion y la rotacion de
turnos permiten a la empresa mantener la calidad del servicio sin incurrir en costos excesivos de
mano de obra, la capacitacion continua, aunque se realiza dos veces al aflo, es esencial para mejorar
la eficiencia del personal y su habilidad para manejar la produccion de los productos de manera
eficiente. El restaurante tiene un buen enfoque en fomentar el aprendizaje continuo.

En general se puede decir que el restaurante estd implementando practicas de control y
analisis de costos que son consistentes con las teorias y principios de la contabilidad de costos. La
gestion eficiente de los inventarios, el calculo de los precios de venta y los costos unitarios, la

mano de obra, y el uso de herramientas tecnologicas para el control de ventas y rentabilidad son
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elementos clave en su estrategia. Sin embargo, como sugieren autores como Kaplan y Norton
(1996), siempre es importante monitorear y ajustar constantemente estos procesos para mejorar la
eficiencia y la rentabilidad a medida que cambian las condiciones del mercado.

Tener una vision clara de la rentabilidad a través de un analisis detallado de los costos e ingresos
permite tomar decisiones informadas para mejorar la eficiencia y obtener beneficios. La
identificacidn de debilidades y oportunidades mediante un diagndstico empresarial es esencial para
ajustar las operaciones y mejorar la rentabilidad a largo plazo, es importante seguir evaluando y
analizando para adoptar estrategias en funcion a los cambios del mercado y las necesidades
operativas garantizando un equilibrio entre costos y calidad del servicio.

En conclusion, el diagnostico del restaurante muestra un manejo adecuado del control de
materia prima, inventario y ventas, apoyado en sistemas como POS y SYSCAFE. Sin embargo, se
evidencian oportunidades de mejora en la estandarizacion del calculo de precios, ya que no siempre
se integran correctamente los costos indirectos (CIF), lo que puede afectar la rentabilidad. El
inventario se realiza de forma periddica, lo cual es acorde al nivel de ventas, pero seria util
complementar con analisis de rotacion y consumo. La distribucion del personal es eficiente,
aunque presenta desajustes segiin la demanda diaria. Los tiempos de produccién estan definidos,
pero deben medirse y optimizarse continuamente. La capacitacion del personal es semestral, con
buena disposicion del equipo para aprender, por lo que se sugiere implementar un plan de
formacion continua. En general, se destaca un control financiero basico, se requiere profundidad
tanto en los costos de los productos como los CIF.

Una vez aplicada la entrevista se procede con el diagndstico en el restaurante a través de la
elaboracion de las matrices MEFI y MEFE, con el fin de identificar y comprender la situacion
actual del restaurante, conociendo asi las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas, para
estructurar un sistema de costos, y de esta manera llevar un buen manejo en la contabilidad de
costo, que ayudara a satisfacer sus necesidades, de igual forma esto influye en la toma de
decisiones asegurando el bienestar econémico del propietario.

4.1.1 Matriz MEFI
La matriz MEFI (Matriz de Evaluacion de Factores Internos) es una herramienta estratégica

que permite al restaurante analizar de forma estructurada sus fortalezas y debilidades internas. A
través de la asignacion de pesos y calificaciones, ayudard a identificar qué aspectos de la empresa

estan funcionando bien (como la calidad del servicio, la atencion al cliente o la especialidad del
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menu, el espacio, los precios) y cuales requieren mejoras (como la gestion de inventarios, la
rotacion de mesas o la capacitacion del personal, la materia prima entre otros). Esta evaluacion es
fundamental para la toma de decisiones, ya que permite al restaurante enfocar sus recursos en
mejorar su desempefio interno y definir estrategias mas efectivas para aumentar su competitividad
y rentabilidad.

Tabla 2

Matriz MEFI

Factor Clave Interno Ponderacion Calificacién Total Clasificacion

Calidad de los insumos para la 0,09 4,7 0,423 Oportunidad
hamburguesa clasica y el coctel.

Eficiencia operativa, destreza 'y 0,08 4,5 0,360 Oportunidad
experiencia en la cocinay en la

barra.

Control de inventarios de los 0,08 4,5 0,360 Oportunidad
ingredientes del coctel y la
hamburguesa.

Costo de los ingredientes de la

Oportunidad

hamburguesa y el coctel 0,08 45 0,360
Atencion al cliente. 0,08 4,5 0,360 Oportunidad
Espacios adecuados para 0,1 5 0,500 Oportunidad
karaoke.
Precio de la hora de karaoke. 0,08 4,5 0,360 Oportunidad
1dentificacion de los costos de 0,06 3 0,180 Amenaza
los productos y servicios.
Magquinaria y equipo de trabajo. 0,08 4,5 0,360 Oportunidad
Conocimiento de los productos y 0,08 4,5 0,360 Oportunidad
servicio del karaoke.
Descuentos de los productos y 0,06 3 0,180 Amenaza
servicio.
Costos en ventas virtuales. 0,06 3 0,180 Amenaza
Innovacion en publicidad 0,07 4 0,280 Oportunidad
manejo de redes sociales.

TOTAL, MEFI 1 4,263

Nota. Analisis y evaluacion de los factores internos. Fuente: Autoria propia
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La matriz de evaluacion de factores internos (MEFI) nos arroja un resultado de 4,263
indicando que se aprovecha de manera adecuada los factores internos. La mayoria de los estos
estan calificados como oportunidades, lo que sugiere que se estan gestionando de manera
adecuada. Las pocas amenazas (como los costos en ventas virtuales, descuentos) tienen
calificaciones medianas, por lo que representan areas de mejora, pero no grandes debilidades, esto
ayuda a que sean desafios que se puedan mejorar, de esta forma se evita riesgos.

Entre las calificaciones mas altas estan:

Espacio adecuado para karaoke, es una de las calificaciones mas altas, lo que se percibe
como una buena ventaja, otro de los items es la calidad de los insumos para hamburguesas y
cocteles, lo que garantiza un producto de buena calidad, impactando en la mayoria de los casos la
satisfaccion del cliente, Eficiencia operativa y experiencia del personal es otro factor con
calificacion alta esto puede significar que el equipo humano estd bien gestionado, también se
encuentra con buena calificacion, atencion al cliente, maquinaria y conocimiento del servicio de
karaoke , lo que indica una buena estructura operativa y el conocimiento del negocio. Encontramos
innovacion en redes sociales con una calificacion de 4 lo que muestra que se puede mejorar a un
mas y hacer mas tendencia en este mundo digital.

Ahora se analizard las calificaciones bajas, identificando 3 factores como amenazas
internas:

e Identificacion de los costos de productos y servicios
e Descuentos de productos y servicios
e Costos en ventas virtuales

Todos tienen calificacion de 3 y ponderacion moderada (0.06), lo que indica que:

La falta de una clara identificacion de costos puede hacer que la empresa no esté manejando
de manera eficiente sus margenes de beneficio. Sino se conocen con precision los costos asociados
a la produccion de los productos o servicios, es dificil fijar precios adecuados y rentables ademas
se corre con el riesgo de que la empresa pierda sus ganancias con productos que parecen rentables,
pero en realidad no lo son. Esto también afecta la toma de decisiones estratégicas, como la fijacion
de precios, descuentos o la seleccion de proveedores.

Oftrecer descuentos frecuentes en productos o servicios puede ser una estrategia atractiva
para atraer clientes, pero también puede tener consecuencias negativas si no se maneja

adecuadamente. Si los descuentos no se calculan bien o se hacen de manera constante, puede
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afectar los margenes de beneficio y dar la impresion de que los productos o servicios no tienen un
valor real. Ademas, si los clientes se acostumbran a pagar menos, puede ser dificil vender
productos al precio completo en el futuro.

La venta de productos a través de plataformas virtuales puede tener costos asociados
(logistica, comisiones de las plataformas, marketing digital, etc.). Si estos costos no se gestionan
adecuadamente, pueden hacer que las ventas virtuales sean menos rentables, los costos de venta
en linea pueden ser altos y afectar la rentabilidad, especialmente si no se estan utilizando las
plataformas correctas o no se ha optimizado el proceso. Si la empresa no controla bien estos costos,
podria estar vendiendo en linea sin obtener ganancias suficientes para justificar la inversion.

Haciendo un andlisis general indica que la empresa posee un buen manejo de sus recursos
internos, con fortalezas muy marcadas en aspectos operativos, atencion al cliente y propuesta de
valor, karaoke mas gastronomia, lo que genera hacer diferencia en el mercado, algo llamativo, Sin
embargo, hay oportunidades claras de mejora en la gestion de identificacion de los costos, las

promociones y ventas digitales, que si se atienden podrian potenciar aiin mas su rendimiento.

4.1.2 Matriz MEFE

La matriz MEFE en un restaurante sirve para analizar los factores externos que afectan su
funcionamiento, como la competencia, las tendencias del mercado, los cambios en la economia o
la tecnologia. Ayuda a identificar oportunidades que el restaurante puede aprovechar (como el
crecimiento del turismo o el uso de apps de delivery) y amenazas que debe enfrentar (como nuevos
competidores o alzas en los precios). (Gerencie, 2020)

Esta herramienta es clave para tomar decisiones estratégicas y adaptarse al entorno,
mejorando la competitividad y el desempefio de la empresa, es importante tener en cuenta los
factores que mas influyen en el restaurante bunker como la competencia y los aspectos sociales
que afectan de manera negativa el desarrollo y funcionamiento del mismo, también hay que resaltar
las mejoras en cuanto a la infraestructura e innovacion gracias a las plataformas y recursos digitales

que se manejan en el medio como instrumentos de apoyo.
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Tabla 3

Matriz MEFE
Factor clave externo Importancia Calificacion Total
Oportunidades
Ampliacion del local 0,15 4 0,60
Precios accesibles 0,08 3 0,24
Variedad de productos 0,18 4 0,72
Tecnologia e innovacion 0,15 3 0,45
Amenazas
Competencia 0,12 1 0,12
Variaciones en los precios de la 0,11 2 0,22
materia prima
Dafios eléctricos 0,09 1 0,09
Manifestaciones sociales 0,12 2 0,24
TOTAL, MEFE 1 2,68

Nota. Analisis y evaluacion de los factores externos. Fuente: Autoria propia

Las oportunidades representan los aspectos positivos del entorno que el restaurante puede
aprovechar para mejorar su desempefio. Analizando cada uno de los items se tiene lo siguiente:

Crecimiento del local: este factor tiene un gran impacto positivo en el negocio, lo que indica
que la empresa estd bien posicionada para aprovechar el crecimiento.

Precios accesibles: este factor tiene un impacto moderado en el restaurante, con una
calificacion de 3, es una oportunidad que el negocio puede aprovechar para atraer mas clientes al
ofrecer precios competitivos.

Variedad de productos: este componente es el mas relevante dentro de las oportunidades.
Una alta calificacion de 4 indica que el restaurante estd aprovechando muy bien la variedad de
productos. Esto puede ser una ventaja significativa en la competencia, permitiendo al restaurante
atraer una amplia gama de clientes.

Tecnologia e innovacion: este factor también es importante, pero tiene una calificacion mas
baja 3, lo que sugiere que el restaurante podria mejorar su uso de la tecnologia y la innovacion.

Las amenazas representan los aspectos negativos del entorno que el restaurante puede tener

y que afectan su desempefio. Analizando cada uno de los items se tiene lo siguiente:
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Competencia: la competencia es una amenaza importante, lo que sugiere que el restaurante
no estd suficientemente preparado para enfrentar la competencia y debe tomar acciones para
mejorar en esta area.

Variaciones en los precios de los ingredientes: este item es una amenaza moderada. La
calificacion de 2 indica que el restaurante estd afectado por la fluctuacion de los precios, aspecto
que podria mejorarse, tal vez con estrategias de compra mas eficientes o controlando los costos de
los ingredientes.

Dafnos eléctricos: este es un componente de amenaza mayor, ya que tiene una calificacion
de 1. Los dafios eléctricos son un riesgo para cualquier negocio y en este caso pueden ser
significativos para el restaurante afectando el funcionamiento.

Manifestaciones sociales: las manifestaciones sociales son una amenaza moderada, pero
de nuevo la calificacion baja 2 sugiere que el restaurante podria estar algo expuesto a estos eventos,
que pueden afectar el trafico de clientes y las operaciones.

Haciendo un andlisis general se concluye que la empresa posee un buen manejo de sus
factores externos, arrojando asi un resultado de 2.68, esto sugiere que el restaurante esta
aprovechando en gran medida las oportunidades del entorno, dado que su total de oportunidades
es mucho mayor que el de las amenazas y estd manejando relativamente bien las amenazas

externas, sin embargo, tiene areas de mejorar.

Diagnostico

El restaurante Bar — Karaoke Bunker Food & Drinks presenta una adecuada gestion
operativa, con fortalezas en la atencion al cliente, calidad de sus productos y eficiencia en la
rotacion del personal. Sin embargo, se identifican debilidades en el area contable y de costos,
debido a la falta de estandarizacion en el calculo de los costos unitarios e identificacion en los
costos indirectos. Las oportunidades del entorno como el crecimiento del local y la variedad de
productos se estdn aprovechando, pero existen amenazas como la competencia y la inestabilidad
externa que deben ser abordadas con estrategias de contingencia. En general, la empresa se
encuentra en una posicion favorable, pero requiere ajustes administrativos para mejorar su

rentabilidad y sostenibilidad.
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4.2 Identificacion de los elementos del costo en la produccion de la hamburguesa clasica, el
coctel padrino y 1a hora de karaoke.

Un sistema de costos se implementa con el proposito de calcular el valor de las operaciones
dentro de una empresa, integrando procesos técnicos, administrativos y contables que permiten
ejercer control sobre la gestion y establecer resultados reales. Estos elementos son fundamentales
para tomar decisiones acertadas dentro de la organizacion. Para desarrollar este proceso
correctamente, es necesario seguir una serie de pasos organizados. Se debe analizar la cantidad de
productos a elaborar con base en la demanda, proceder a solicitar los insumos necesarios, definir
las actividades y procesos a realizar, calcular los tiempos de trabajo del personal, y asignar los
costos correspondientes a cada etapa del proceso. Todo esto permite finalmente determinar el costo
total de un producto.

Jiménez y Espinoza (2007), sefiala que los elementos del costo de produccion son material,
mano de obra y gastos indirectos de fabrica, que son los insumos necesarios para obtener un
producto terminado. Identificar los elementos del costo (materiales directos, mano de obra directa
y costos indirectos de fabricacion) es crucial para una gestion empresarial efectiva. Permite
determinar precios competitivos, evaluar la rentabilidad de productos, tomar decisiones
estratégicas y controlar los costos de manera mas precisa. Los autores resaltan el conocimiento
profundo de los elementos del costo el cual es esencial para la toma de decisiones, la planificacion

y el control de las actividades de una empresa.

4.2.1 Proceso productivo de la hamburguesa

La hamburguesa clésica es un icono de la comida rapida, reconocida por su simplicidad y
sabor tradicional. No requiere ingredientes sofisticados, lo que la hace accesible y popular en casi
cualquier parte del mundo.

Para su preparacion, se comienza con la carne, que debe estar previamente sazonada. Se
mezcla carne molida con sal, pimienta, ajo, cebolla finamente picada y un toque de salsa de soya.
Para dar firmeza a la mezcla, se incorpora una pequefia cantidad de miga de pan. La mezcla se
amasa de forma suave y se divide en porciones de aproximadamente 160 gramos, formando discos

uniformes.
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La carne se cocina durante cinco minutos por cada lado, procurando no presionarla para
conservar sus jugos naturales. Unos segundos antes de finalizar la coccion, se colocan dos lonjas
de queso doble crema sobre la carne para que se fundan ligeramente.

Mientras tanto, se calienta el pan durante unos 10 segundos, al retirarlo, se unge con queso
cheddar para aportar mayor cremosidad y sabor, y se reserva. En paralelo, se saltea ligeramente la
cebolla para intensificar su aroma y sabor.

Finalmente, se arma la hamburguesa, integrando todos los elementos: el pan inferior untado
con queso cheddar, la carne con queso fundido, la cebolla caliente, la lechuga, tomate y las salsas,
se finaliza con el pan superior ungido de queso chedar, se sirve plato plano cubierto con papel

parafinado.

Figura 1

Hamburguesa Clasica

Nota. Imagen de una hamburguesa clasica estilo artesanal elaborada en Bunker presentada de
manera atractiva sobre una tabla de madera rtstica. Fuente: Autoria propia.

Después de la descripcion del proceso de elaboracion de la hamburguesa cléasica se procede
a clasificar los elementos del costo utilizados, esta clasificacion es de suma importancia para poder
plantear los formatos adecuados que permitan registrar de forma ordenada la acumulacion de los

costos y de esta manera facilitar el disefio del sistema de costos pertinente para la empresa.
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4.2.1.1 Materia prima. Se refiere a la materia prima que se requiere directamente en la
fabricacion de la hamburguesa y que es de facil identificacion en el producto final.

La materia prima directa utilizada en la elaboracion de la hamburguesa corresponde a los
ingredientes esenciales y facilmente identificables en el producto final. Entre estos se incluyen el
pan, la carne, el queso, los vegetales frescos (como lechuga, tomate y cebolla), y las salsas basicas.
Estos insumos son indispensables en el proceso de preparacion y constituyen la base del producto,

ya que inciden directamente en su sabor, presentacion y calidad.

Figura 2

Ingredientes de la hamburguesa cldsica

Nota: Imagen de los ingredientes frescos y esenciales para preparar las hamburguesas, colocados

sobre una superficie clara. Fuente: Tomado de pagina web.

Tabla 4

Materia prima hamburguesa cldsica

Ingredientes para la Elaboracion de Hamburguesas
Costos Variable Directos
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Insumos Unida_d de Ca_n_tidad Vfalor_ Valor total
Medida Utilizada Unitario

Carne de res Gramos 160 25 4.000
Cebolla cabezona Gramos 8 1 9
Ajo Gramos 1,3 12 16
Perejil Gramos 1,3 4 5
Salsa de soya Gramos 6,72 10 67
Pan Unidad 1 1.000 1.000
Queso tajado Unidad 2 383 766
Queso chedar Gramos 5 35 175
Cebolla Caramelizada Gramos 5 1 6
Papa Ripio Gramos 50 13 625
Lechuga Gramos 2 125 250
Tomate Unidad 2 200 400

Total, Costo Materiales 7.319

Nota. Insumos utilizados en la elaboracion de una hamburguesa, detallando cantidades, unidades
y costos, con el fin de determinar el valor total de los materiales directos empleados en su
preparacion. Fuente: Autoria propia.

4.2.1.2 Mano de Obra. Se refiere a la mano de obra que interviene de forma directa en la
elaboracion de la hamburguesa y que es necesaria para llegar al producto final. El restaurante
cuenta con un operario quien es el encargado de la preparacion de la hamburguesa y que a su vez

estd vinculado en la ndmina con todas las prestaciones de ley.

Tabla 5 Mano de obra hamburguesa

Mano de obra hamburguesa

Mano de Obra Hamburguesa

Total

Deducido Netoa
basico Lab. Dev. Pagar

. Devengado Deducido
Cargo Sueldo Dias Total

Salario AT Salud Pension

Operario 1.423.500 30 1.423.500 200.000 1.623.500 56.940 56.940 113.880 1.509.620

Nota. Calculo del costo de mano de obra para un operario encargado de la elaboracion de

hamburguesas. Fuente: Autoria propia
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Tabla 6

Seguridad social en la MO de la hamburguesa

Seguridad social

Pensiones 12% 170.820
Arl 2,436% 34.676
Total 205.496

Prestaciones Sociales
Cesantias 8,33% 135.238
Prima de SS 8,33% 135.238
Intereses de Cesantias 1% 1.352
Vacaciones 4,17% 59.359
Total 331.187
Parafiscales
Caja Compensacion 4% 56.940

Nota. Detalle de los aportes obligatorios del empleador relacionados con la seguridad social, las

prestaciones sociales y los parafiscales para un trabajador. Fuente: Autoria propia

Tabla 7

Nomina de la MO de la hamburguesa

Total, Devengado 1.623.500
Seguridad Social 205.496
Prestaciones Sociales 331.187
Parafiscales 56.940

Total, Nomina 2.217.123

Nota. Costo total de nGmina asociado a un operario en el restaurante. Fuente: Autoria propia.

4.2.1.3 Costos Indirectos de Fabricacion. Es importante tener en cuenta los costos
indirectos que intervienen en la elaboracion de la hamburguesa clasica ya que son necesarios para
la fabricacion final del producto, para este trabajo de los clasificara en materiales indirectos, mano

de obra indirecta y otros CIF.
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Para la depreciacion, vida util se toma segiin Ley 1819 de 2016, que permite utilizar a la

empresa el método mas efectivo de acuerdo a su propio criterio y se decide aplicar el método de

linea recta por ser de facil céalculo.

Tabla 8

Depreciacion estufa integral

Estufa Valor Libros $ 1.680.000
Vida Util 5 ANOS
Integral 504
Valor Residual $84.000
D= $ 1.680.000 $84.000
5
D= $319.200
D= $319.200 1 ANO

Nota. Calculo de la depreciacion de una "Estufa Integral" utilizando el método de linea recta.

Fuente: Autoria propia.

Tabla 9

Consumo de energia de la hamburguesa

Energia Hamburguesa

Consumo por

Producto .
minuto

Tiempo Total Costo del Kwh

Total

Bombillo 0,000167 20 0,00334 905

3,02

Nota. Célculo del consumo de energia eléctrica asociado al uso de un bombillo

durante la preparacion de una hamburguesa. Fuente: Autoria propia

Tabla 10

Consumo de agua de la hamburguesa

Agua Hamburguesa
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Consumo Consumo Valor
Descripcion I metro metro Total
itros S L
cubico cubico
Lavado de manos, limpieza 0.3 0,0005 265821 132,91

utensilio, meson, y materia prima
Nota. Caélculo del consumo de agua durante el proceso de elaboracién de una hamburguesa,

considerando actividades como el lavado de manos, limpieza de utensilios, meson y materia prima.

Fuente: Autoria propia

Tabla 11

Alcantarillado de la hamburguesa

Alcantarillado

Consumo Valor
Descripcion Consumo Metro Metro Total
Cubico Cubico
Consumo Bésico Alcantarillado 0,3 0,0005 2.656,32 132,81

Nota. Costo del consumo basico de alcantarillado asociado a la produccién de una hamburguesa.
Fuente: Autoria propia.

Tabla 12

Consumo de gas de la hamburguesa

Gas Hamburguesa

Consumo Tiempo Total, Valor Valor
Producto por Libras  preparacion Consumo/ .
: . : Libras Total
minuto minutos Tiempo
Estufa 0,00833 12 0,1 4.956,00 495,6

Nota. Calculo del consumo de gas utilizado en la preparacién de una hamburguesa,

especificamente por el uso de una estufa integral. Fuente: Autoria propia
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Tabla 13

Arrendamiento de la hamburguesa

Arrendamiento/ Basado en porcentaje fijo

Valor Porcentaje Valor
Produccion 3.000.000 40% 1.200.000

Calculo por Hora

Tiempo/

Valor Diario Valor por hora  Valor por minuto .
Preparacion

Total

40.000,00 1.666,67 27,78 20 minutos 555,56
Nota. Detalle del costo del arrendamiento calculado a partir de un porcentaje fijo del valor de

produccion. Fuente: Autoria propia.

Tabla 14
Mantenimiento
Mantenimiento/ Basado en porcentaje fijo
Valor Porcentaje Valor
Produccion 400.000 40% 160.000,00
Calculo por Hora
Valor Diario Valor por hora Val_or bor Tlempo_/, Total
minuto Preparacion
5.333,33 222,22 3,7 20 minutos 74,07

Nota. Calculo del porcentaje fijo para estimar un costo general de mantenimiento de produccion.

Fuente: Autoria propia.

4.2.2 Descripcion del proceso productivo del Coctel Padrino

El coctel Padrino es una bebida clasica de caracter fuerte y elegante, ideal para acompadar
momentos especiales. Su preparacion es sencilla, pero requiere precision en las proporciones para

lograr el equilibrio entre los sabores del whisky y el licor de almendras (Amaretto).
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Para su elaboracion, se utiliza hielo en roca, sobre el cual se vierte primero el whisky y
luego el licor de Amaretto, en proporciones ligeramente ajustadas segun la intensidad deseada. La
mezcla se realiza directamente en el vaso, evitando el uso de coctelera para mantener su caracter

sobrio y tradicional.

Este coctel se sirve en vaso corto (tipo old fashioned), preferiblemente frio, y puede
decorarse con una rodaja de naranja o una cereza para resaltar su presentacion. El resultado es una
bebida de sabor profundo, con un toque dulce y almendrado, ideal para quienes prefieren sabores

intensos y bien equilibrados.

Figura 3

Coctel Padrino

Nota. Imagen de un coctel recién preparado y servido en Bunker, ubicado en la barra.
Fuente: Autoria propia.

Después de la descripcion del proceso de elaboracion del coctel padrino se procede a
clasificar los elementos del costo utilizados, esta clasificacion es de suma importancia para poder
plantear los formatos adecuados que permitan registrar de forma ordenada la acumulacion de los

costos y de esta manera facilitar el disefio del sistema de costos pertinente para el restaurante.
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4.2.2.1 Materia Prima. Se refiere a la materia prima que se requiere directamente en la
elaboracion del coctel padrino y que es de facil identificacion en el producto final.

La materia prima utilizada en la elaboracion del coctel "Padrino" corresponde a los insumos
indispensables y facilmente identificables en el producto final. Entre estos se encuentran el whisky,
el licor de amaretto y el hielo, los cuales son fundamentales para la preparacion de la bebida. Estos
ingredientes no solo definen el perfil de sabor del coctel, sino que también influyen en su

presentacion y calidad, siendo elementos esenciales en cada servicio ofrecido al cliente.

Tabla 15

Materia prima coctel padrino

Materiales para la Elaboracién del Céctel Padrino
Costos Variable Directos

Insumos Unidad de Medida Ca_n_tidad Valor Unitario Valor total
Utilizada
Amaretto Mililitros 45 70,5 3.173
Whyski Mililitros 60 78,8 4.728
Cereza Unidad 1 10 10
Hielo Gramos 140 2,5 350
Total, Costo Materiales 8.261

Nota. Anédlisis y célculo de los insumos y costos directos para producir una unidad del Coctel
Padrino. Fuente: Autoria propia.

4.2.2.2 Mano de Obra. La mano de obra directa involucrada en la elaboracion del coctel
padrino corresponde al bartender quien es el profesional encargado de preparar y servir las bebidas
en este caso el coctel, su contratacion es por honorarios. Esta persona cuenta con los conocimientos
y habilidades necesarios para asegurar la calidad y presentacion del coctel, cumpliendo con los

esquemas establecidos por el restaurante.



DISENO SISTEMA DE COSTOS PARA RESTAURANTE 53

Tabla 16

Mano de obra coctel padrino

Honorarios dias laborales
$ 640.000 8
10.000,00
Valor hora/ minutos = 166,67
60

Valor por minuto x
tiempo de 166,67 * 7
preparacion
Nota. Calculo de los honorarios pagados a un Bartender para la elaboracion del

1.166,67

"Coctel Padrino" Fuente: Autoria propia.

4.2.2.3 Costos Indirectos de Fabricacion. Los Costos Indirectos de Fabricacion (CIF) son
importantes porque son un componente fundamental del costo total de produccion, ademas,
comprender el efecto de estos costos en las operaciones diarias permite mejorar la eficiencia,
reducir desperdicios, y asegurar la sostenibilidad financiera del negocio a largo plazo. Por estas
razones, los Costos Indirectos de Fabricacion son un mecanismo clave en la contabilidad y manejo
de las finanzas para cualquier empresa como es el caso del restaurante bunker.

Identificacion de los costos indirectos del coctel:

Tabla 17

Consumo energia coctel

Energia Coctel

Consumo por Tiempo Total Costo del Kwh Total
minuto

Bombillo 0,000167 7 0,001169 905 1,058

Producto
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Nota. Célculo del costo de la energia de un bombillo utilizado durante 7 minutos en la elaboracion

de un céctel. Fuente: Autoria propia.

Tabla 18

Consumo agua coctel

Agua Cdctel
Consumo
Descripcion Cor_lsumo Metro Va'of Metro Total
Litros —_ Cubico
Cubico
Lavado de manos, limpieza 05 0,0005 2658 21 132,01

utensilio, meson, y materia prima
Nota. Costo del consumo de agua asociado a diversas actividades de limpieza y preparacion

relacionadas con la elaboracion de un Coctel. Fuente: Autoria propia.

Tabla 19

Alcantarillado coctel

Alcantarillado

., Consumo Metro Valor Metro
Descripcion Consumo <) - Total
Cubico Cubico

Consumo Baésico

Alcantarillado 03 0,0005 2.656,32 132,82

Nota. Célculo del costo asociado al servicio de alcantarillado. Fuente: Autoria propia.

Tabla 20

Arrendamiento coctel

Arrendamiento/ Basado en porcentaje fijo

Valor Porcentaje Valor
Produccion 3.000.000 10% 300.000,00
Calculo por Hora
Valor Diario  Valor por hora Vrilic;]ru?gr Pl:glp?z;rr‘sgi/()n Total
10.000,00 416,67 6,94 7 minutos 48,61

Nota. Detalle del costo del arrendamiento calculado a partir de un porcentaje fijo
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del valor de produccion. Fuente: Autoria propia.
Tabla 21

Mantenimiento de la barra

Mantenimiento/ Basado en porcentaje fijo

Valor Porcentaje Valor
Produccion 400.000 10% 40.000
calculo por hora
Valor Diario ~ Valor por hora Val_or por Tlempo_/\ Total
minuto Preparacion
1.333,33 55,56 0,93 20 minutos 18,52

Nota. Detalle del costo del mantenimiento de la barra calculado a partir de un porcentaje

fijo del valor de produccion. Fuente: Autoria propia.

Tabla 22
Limpieza
Limpieza - Dotacion/ Basado en porcentaje fijo
Valor Porcentaje Valor
Produccion 350.000 10% 35.000
Célculo por Hora
Valor Diario Valor por hora  Valor por minuto Tlempo_/, Total
Preparacion
1.166,67 48,61 0,81 20 minutos 16,2

Nota. Calculo detallado del costo de limpieza y dotacidn a partir de un porcentaje fijo

del valor de produccion. Fuente: Autoria propia.

4.2.3. Descripcion del servicio de karaoke.

La hora de karaoke representa una experiencia recreativa pensada para el entretenimiento
de los clientes, ya sea en eventos privados, reuniones sociales. Este servicio no implica un producto
fisico, sino una prestacion de servicio que requiere ciertos elementos técnicos y logisticos.

Entre los recursos necesarios se encuentran: equipo de sonido (microfonos, parlantes),

sistema de reproduccion de pistas con pantalla (televisor), iluminacion basica, muebles para la
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comodidad (modulares, mesas) también esta una persona encargada de atender las necesidades de

los clientes.

Figura 4

Sala de Karaoke

Nota. Imagen del espacio interior de la sala de karaoke de Bunker, iluminado para crear una

atmosfera nocturna y moderna. Fuente: Autoria propia.

El costo de la hora de karaoke incluye tanto el uso de los equipos como el tiempo de
servicio, considerando el mantenimiento del sistema, la amortizacién del equipo y el consumo
eléctrico. Este servicio genera valor agregado al establecimiento, incentivando la permanencia de

los clientes y mejorando su experiencia general.

4.2.3.1 Mano de obra. Para la hora de karaoke la mano de obra que interviene de forma
directa en la prestacion del servicio en el restaurante cuenta con una persona que es la encargada

de la preparacion y adecuacion de la sala.
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Tabla 23

Mano de obra karaoke

Mano de Obra Karaoke

Nombre p Total . Total
del igz:gg Iab[()) Ifasles Devengado Devengado Deducido Deducido Egtc;?
empleado Salario AT Salud Pensién g

Operario  1.423.500 20 949.000 200.000 1.149.000 37.960 37.960 75.920 1.073.080

Nota. Célculo del costo de mano de obra para un operario encargado de la sala de karaoke.

Fuente: Autoria propia.

Tabla 24

Seguridad social, prestaciones y parafiscales karaokes

Seguridad Social
Pensiones 12% 113.880
Arl 0,522% 4,953
Total 118.833
Prestaciones Sociales
Cesantias 8,33% 95.711
Prima de SS 8,33% 95.711
Intereses de Cesantias 1% 957
Vacaciones 4,17% 39.573
Total 231.952

Parafiscales
Caja Compensacion 4% 37.960
Nota. Detalle de los aportes obligatorios del empleador relacionados con la seguridad social, las

prestaciones sociales y los parafiscales para un trabajador. Fuente: Autoria propia.

Tabla 25

Nomina karaoke

Total, Devengado 1.149.000
Seguridad Social 113.880
Prestaciones Sociales 231.952
Parafiscales 37.960
Total, Nomina 1.532.792

Nota. Costo total de ndmina asociado a un operario en la sala de karaoke. Fuente: Autoria propia
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4.2.3.2. Costos indirectos de fabricacion. Dentro de los costos indirectos de fabricacion

para el servicio que abarca una de hora de karaoke se contemplan los mismos de la hamburguesa

y el coctel.

Tabla 26

Consumo energia karaoke

Energia Karaoke

Producto Consumo por Hora Costo del Kwh Total
Bombillo 0,01 905 9,05
Televisor 0,09 905 81,45
Parlante 1 905 905
Luces 0,02 905 18,1

Total 1.013,60

Nota. Calculo del consumo de energia eléctrica asociado al uso de un bombillo, un televisor, un

parlante y luces durante una hora de karaoke. Fuente: Autoria propia.

Tabla 27

Consumo agua karaoke

Agua
Descripcion Consumo L.itros Consumg Metro Valo,r Metro Total
cubico cubico
Limpieza 0,5 0,0005 2658,21 132,91

Nota. Calculo del consumo de agua durante el proceso de limpieza asociado a la hora de karaoke.
Fuente: Autoria propia

Tabla 28

Alcantarillado karaoke

Alcantarillado

Consumo Valor
Descripcion Consumo . Metro Total
Metro cubico Lo
cubico
consumo basico alcantarillado 0,3 0,0005 2.656,32 132,82

Nota. Costo del consumo basico de alcantarillado asociado a la hora de karaoke.
Fuente: Autoria propia.
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Tabla 29

Arrendamiento karaoke

Arrendamiento/ Basado en porcentaje fijo

Valor Porcentaje Valor
Servicio 3.000.000 40% 1.200.000
Calculo por Hora
Valor Diario Valor por hora
40.000 1.666,67

Nota. Detalle del costo del arrendamiento calculado a partir de un porcentaje fijo del valor de una

hora de karaoke. Fuente: Autoria propia.

Tabla 30

Depreciacion sala karaoke

Televisor
D= $ 4.500.000 $ 422.050
5
D= $815.590
D= $ 815.590 1 ANO
Parlante
D= $3.500.000 $ 422.050
5
D= $615.590
D= $615.590 1 ANO
Microéfono
D= $441.000 $ 422.050
5
D= $3.790
D= $3.790 1 Afio

Nota. Calculo de la depreciacion del televisor,
parlante y micréfonos asociados a una hora de la sala de karaoke.

Fuente: Autoria propia.
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Tabla 31

Depreciacion muebles y enseres

Valor $
Muebles y Libros 1.000.000
Enseres Vida Util 10 ANOS
] 10%
Valor Residual $100.000
D= $ 1.000.000 $100.000
10
D= $ 90.000
D= $ 90.000 1 Afo

Nota. Célculo de la depreciacion de los muebles asociados a una hora de la sala de karaoke. Fuente:

Autoria propia.

Tabla 32

Mantenimiento sala de karaoke

Mantenimiento/ Basado en porcentaje fijo

Valor Porcentaje Valor
Servicio 400.000 40% 160.000,00
célculo por hora
Valor Diario Valor por hora
5.333 222,22

Nota. Detalle del costo de mantenimiento de la hora de karaoke a partir de un porcentaje fijo del

valor del servicio. Fuente: Autoria propia.

Tabla 33

Limpieza sala karaoke

Limpieza/Dotacion Basado en porcentaje fijo
Valor Porcentaje Valor
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Servicio 350.000 40% 140.000,00
célculo por hora
Valor Diario Valor por hora
4.667 194,44

Nota. Célculo detallado del costo de limpieza y dotacion a partir de un porcentaje fijo del valor del

servicio. Fuente: Autoria propia.

Analisis

Identificar los elementos del costo como son: materia prima, mano de obra y costos
indirectos de fabricacion es fundamental para determinar si existe eficiencia en cuanto a la
produccion dentro de una organizacidon y mas si esta es un restaurante, ya que permite conocer con
precision cuanto cuesta producir un producto o servicio. Es por ello que haber identificado los
elementos del costo como la hamburguesa clasica, el céctel padrino y el servicio de karaoke en
Bunker permitié conocer con precision cada uno de estos componentes y lograr tener un mayor
conocimiento sobre los costos y gastos como por ejemplo en la materia prima en donde se
evidencio mayor costo debido a los precios variables de los proveedores y el desperdicio de ciertos

alimentos.

4.3 Determinacion y analisis del costo de produccion de los productos y servicios del
Restaurante Bar — Karaoke Bunker Food & Drinks

En esta seccion se aplico el sistema de costos por o6rdenes de produccion debido a que las
operaciones del restaurante no corresponden a una produccion continua ni grandes volumenes, si
no a la elaboracion de productos en cantidades limitadas y segun la demanda del cliente.

Este sistema permiti6 identificar de manera precisa los costos de materia prima, mano de
obra y costos indirectos asociados a cada producto, facilitando el anélisis de la rentabilidad y la
toma de decisiones.

Su aplicacion aporto al restaurante una vision integral del costo de produccion, permitiendo
identificar los factores que mads incidieron en los resultados econdmicos y establecer estrategias de

fijacion de precios y control de gastos orientadas a fortalecer la rentabilidad del negocio.

4.3.1 Costo de produccion de la hamburguesa clasica
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Para determinar el costo de produccion de la hamburguesa clésica, se considero la
informacion correspondiente a las ventas semanales y los elementos del costo incurridos durante
el mes de julio.

El sistema de costos por 6rdenes de produccion permite determinar el costo unitario de
cada producto de manera precisa, de acuerdo con los costos incurridos en cada orden de
produccion.

4.3.1.1 Informe de cantidades: Se muestra las unidades vendidas durante el mes de julio,

esto con el fin de identificar el promedio de unidades vendidas para aplicar el sistema de costos.

Tabla 34

Ventas semanales hamburguesa

Unidades Vendidas Hamburguesa Clasica

Semanas Unidades Precio de Venta Valor total
1 Julio 6-12 10 18.000 180.000
2 Julio 13-19 12 18.000 216.000
3 Julio 20-26 15 18.000 270.000
4 Julio 27-agosto 2 8 18.000 144.000
Totales 45 810.000

Nota. En total, durante el periodo analizado se vendieron 45 hamburguesas, generando ingresos

acumulados por $810.000. Fuente: Autoria propia.

4.3.1.2 Calculos para el costo unitario de mano de obra y depreciacion: Con el fin de
determinar el costo unitario de produccion de la hamburguesa clasica, se realizaron célculos
proporcionales para la asignacion de la mano de obra directa y algunos costos indirectos de
fabricacién, como la depreciacion. Estos valores fueron distribuidos de acuerdo con el tiempo
estimado de preparacion del producto, permitiendo identificar el costo correspondiente a una

unidad producida dentro del sistema de costos por 6rdenes de produccion.

FEl costo de mano de obra directa se calculdé tomando como base el valor total de la ndmina

mensual del operario el cual es $2.217.123, el cual incluye salario, seguridad social, prestaciones
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sociales y parafiscales, detallados en la Tabla 7. Dicho valor fue distribuido proporcionalmente
segun los dias efectivamente laborados, las horas de trabajo y el tiempo requerido para la

elaboracion de una hamburguesa clésica.

Tabla 35

Calculo del tiempo de la hamburguesa

Calculo mano de obra directa de la hamburguesa

Descripcion Célculo Total
Valor total némina / dias 2.217.123 = 85.274
laborados 26
o 85274 = 10.659,25
Valor diario / horas laborales 8
Valor por hora / minutos 10.66509'25 = 177.65
Valor por minuto x tiempo de 177.65 x 20 - 3.553.08

preparacion
Nota. Célculo detallado de la mano de obra directa que interviene

en la elaboracién y preparacion de una hamburguesa. Fuente: Autoria propia

El célculo de la depreciacion proporcional por hamburguesa se realizé tomando como base
el valor de depreciacion anual obtenido en la Tabla 8 “Depreciacion estufa integral”,

distribuyéndolo entre los 365 dias del afio y las 8 horas diarias de operacion del restaurante.

Tabla 36

Depreciacion en tiempo de la estufa integral

Depreciacion de la estufa integral

Descripcion Célculo Total
Valor depreciacion 319.200 _
g = 875
anual / dias

365
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875
5 = 109
Valor diario / horas
Valor por hora / 109 - 1,82
minutos 60
1,85 x 20 = 36

Valor por minuto x
tiempo de preparacion
Nota. Calculo del tiempo de la depreciacion de la estufa integral.

Los costos indirectos de fabricacion (CIF) corresponden a los costos necesarios para el
proceso de elaboracion de la hamburguesa clésica que no pueden identificarse directamente con
una unidad producida. Su distribucion se realizé de manera proporcional con base en el consumo,

tiempo de preparacion y participacion de cada concepto dentro del proceso productivo.

Tabla 37

Consolidado total de los CIF de la hamburguesa

Consolidado de costos indirectos de fabricacion (CIF) de la hamburguesa clasica

Concepto Fuente/relacion V_aI0|f
unitario
Depreciacion Calculado con base en la depreciacién de la estufa integral 36
P presentada en la Tabla 36
Energia Calculado a partir del consumo de energia por minuto 3,02
presentado en la Tabla 9
Agua Calculado con base en el consumo de agua presentado en 132,01

la Tabla 10

Alcantarillado Calculado con base en el consumo de alcantarillado 132,82
presentado en la Tabla 11

Calculado a partir del consumo de gas por tiempo de

Gas preparacion presentado en la Tabla 12

495,6
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Distribucion proporcional del arrendamiento segln tiempo

Arrendamiento de preparacién presentada en la Tabla 13 555,56
Mantenimiento  Distribucidn proporcional de gastos de mantenimiento 74,07
leplt_-:‘,za Insumos de aseo y dotacion utilizados 16,2
Dotacion
Total 1.446,18

Nota. Asignacién de los costos indirectos que intervienen en la elaboracion de la hamburguesa.

Fuente: Autoria propia.

4.3.1.3 Hoja de costos y costos incurridos: Con el propdsito de determinar el costo real
de produccion, se disefi6 una hoja de costos para la hamburguesa clasica, en la cual se relacionaron
los elementos del costo correspondientes a materia prima, mano de obra directa y costos indirectos
de fabricacion (CIF). Esta herramienta facilitd la identificacion de los costos unitarios y totales
incurridos durante el proceso de elaboracion del producto. Asimismo, el costo total incurrido se
determind multiplicando el costo unitario de produccion por las 45 unidades vendidas durante el

periodo analizado.

Tabla 38

Hoja de costos de la hamburguesa

Restaurante Bunker

Hoja de costos

Producto a producir: Hamburguesa Clasica
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Unidades a producir: 45

Elementos del Detalle Fuente / Relacion Costo und T_otal, costo
costo incurrido
Carne, pan, Calculado a partir de los
L quesos, . : .
Materia prima ingredientes descritos en la 7.319
vegetales y 329.355
i Tabla 4.
condimentos
Distribucion proporcional de
Mano de obra Operario 1 la nébmina presentada en la 3.553,08
directa 159.888
tabla 35
Distribucion proporcional de
Costos la consolidacion total de los
Indirectos de CIF CIF presentados en la tabla 1.446,18 65.078,1
Fabricacion 37
Total 12.318.26 554.321,1

Nota. Calculo total de los elementos del costo incurridos en la elaboracion de 45 hamburguesas.
Fuente: Autoria propia.

4.3.2 Costo de produccion del Coctel Padrino
El coctel Padrino se elabora de acuerdo con la demanda del cliente y en cantidades

limitadas, por lo cual se aplico el sistema de costos por 6rdenes de produccion, permitiendo

identificar de manera precisa los costos incurridos en cada periodo.

4.3.2.1 Informe de Cantidades: A continuacion, se presentan las unidades vendidas
durante cuatro semanas consecutivas, con el proposito de establecer el volumen promedio de

produccion mensual.

Tabla 39

Ventas coctel padrino

Unidades Vendidas Coctel Padrino
Semanas Unidades Vglor_ Valor total
Unitario

1 Julio 6-12 5 24.000 120.000
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2 Julio 13-19 6 24.000 144.000
3 Julio 20-26 8 24.000 192.000
4 Julio 27-agosto 2 9 24.000 216.000
Totales 28 672.000

Nota. Ventas semanales del coctel padrino. Fuente: Autoria propia.

4.3.2.2 Calculos para el costo unitario de mano de obra y depreciacion del Coctel
Padrino: Con el fin de establecer el costo unitario del Cdoctel Padrino, se efectuaron calculos
proporcionales para la distribucion de la mano de obra y los costos indirectos de fabricacion,
teniendo en cuenta el tiempo requerido para la preparacion de una unidad del producto. Esto
permitio identificar el costo correspondiente a cada coctel elaborado dentro del sistema de costos

por ordenes de produccion.

Tabla 40

Mano de obra directa coctel

Calculo mano de obra coctel padrino

Descripcion Calculo Total

Valor hora/ minutos 10.000 = 166.67
60
Valor por minuto x tiempo 166.67 * 7 _ 1.166.67

de preparacion
Nota. Determinacion del costo unitario de mano de obra del Céctel Padrino en base a los

honorarios del bartender. Fuente: Autoria propia.

Tabla 41
Consolidado de los CIF del coctel



DISENO SISTEMA DE COSTOS PARA RESTAURANTE 68

Consolidado de costos indirectos de fabricacion (CIF) del Coctel padrino

Concepto Fuente/relacién Valor unitario

Calculado a partir del consumo de

Energia Coctel energia por minuto presentado en 1,058
la Tabla 17
. Calculado con base en el consumo
Agua Coctel de agua presentado en la Tabla 18 132,911
Calculado con base en el consumo
Alcantarillado de alcantarillado presentado en la 132,816
Tabla 19
Distribucion proporcional de
Arrendamiento limpieza y dotacion presentada en 48,611
la Tabla 29
Distribucion proporcional de
Mantenimiento limpieza y dotacién presentada en 18,519
la Tabla 22
Distribucion proporcional de
Limpieza - Dotacion  limpieza y dotacion presentada en 16,204
la Tabla 22
Total 350,11

Nota. Calculo total de los costos incurridos en la elaboracion del coctel padrino. Fuente: Autoria

propia.

4.3.2.3 Hoja de costos incurridos del Céctel Padrino: Con el proposito de determinar el
costo de produccién del Cdoctel Padrino, se elabor6 una hoja de costos en la cual se relacionaron
los elementos del costo involucrados en su preparacion: materia prima, mano de obra y costos

indirectos de fabricacion (CIF). Esta herramienta permitid identificar el costo unitario y el costo
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total incurrido durante el periodo analizado, tomando como base las unidades vendidas del

producto.

El costo total de produccion del Coctel Padrino estd compuesto por materia prima por valor
de $231.308, mano de obra directa por $32.667 y costos indirectos de fabricacion por $9.803. El
costo total incurrido se obtuvo multiplicando el costo unitario de produccion por las 28 unidades

vendidas durante el periodo analizado, obteniendo un valor total de $273.777,76.

Tabla 42

Hoja de costos del coctel

Restaurante Bunker

Hoja de costos

Producto a producir: Coctel Padrino

Unidades a producir: 28

Hoja de costos - Céctel Padrino

Elementos del Detalle Fuente / Relacion Costo unidad Total, .COStO
Costo Incurrido

Calculado a partir de
los ingredientes
descritos en la Tabla
15 8.261 231.308
Distribucion
proporcional de los
Mano de Obra Bartender honorarios del
bartender presentados
en la Tabla 40 1.166,67 32.666,76
Distribucién
proporcional de la
CIF consolidado de los cif 350,119
Tabla 41

Materia prima Insumos

Costos Indirectos
de Fabricacion

9.803
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Total
9.799,99 273.777,76

Nota. Célculo total de los elementos del costo incurridos en la elaboracion del coctel padrino.

Fuente: Autoria propia.

4.3.3 Determinacion del costo del servicio de karaoke

Para el calculo del costo del servicio de karaoke se consideraron los elementos que intervienen
directamente e indirectamente en su prestacion:
e« Mano de obra directa (MOD): salarios, prestaciones y seguridad social del personal
encargado.
o Costos indirectos de fabricacion (CIF): servicios publicos, mantenimiento, limpieza,
arrendamiento y depreciacion de equipos.
o Otros costos asociados: gastos necesarios para mantener el funcionamiento de las salas.

4.3.3.1 Informe de cantidades: A continuacion, se presenta y se relaciona las horas de

servicio de karaokes prestadas durante un periodo

Tabla 43

Ventas del servicio karaoke

Unidades Vendidas Servicio de Karaoke

Valor Valor

Semanas unidades Unitario  total
1 Julio 6-12 21 20.000 420.000
2 Julio 13-19 15 20.000 300.000
3 Julio 20-26 18 20.000 360.000
4 Julio 27-agosto 2 20 20.000 400.000
Totales 74 1.480.000

Nota: Calculo de las horas del servicio de karaoke. Fuente: autoria propia.

4.3.3.2 Calculos para el costo unitario de mano de obra y depreciacion: Con el

propésito de determinar el costo unitario del servicio de karaoke, se realizaron célculos



DISENO SISTEMA DE COSTOS PARA RESTAURANTE 71

proporcionales para la asignacion de la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion
relacionados con la prestacion del servicio. Para ello, se tom6 como base el tiempo estimado
correspondiente a una hora de servicio, permitiendo establecer el costo asociado a cada unidad
dentro del sistema de costos por érdenes de produccion.

El costo unitario de mano de obra directa para una hora de karaoke se calcul6 distribuyendo
proporcionalmente el valor total de la nomina segun los dias laborados y las horas de trabajo
correspondientes a la prestacion del servicio.

El costo de mano de obra directa por hora de karaoke se calculd tomando como base el
valor total de la nomina del operario encargado de la prestacion del servicio, consolidada en la
Tabla 25. Dicho valor fue distribuido proporcionalmente segin los dias laborados y las horas de
trabajo del periodo, con el fin de determinar el costo correspondiente a una hora de servicio de

karaoke.

Tabla 44

Mano de obra en tiempo del karaoke

Calculo mano de obra directa hora de karaoke

Descripcion Célculo Total
Valor total némina / dias 1.532.792 _ 26.639.6
laborados 20 - DA
76.639,6
3 = 9.579,95

Valor diario / horas laborales
Nota. Célculo del valor de la hora de la mano de obra directa en el servicio de karaoke.

Fuente: autoria propia.

El célculo de la depreciacion proporcional del combo de la sala de karaoke se realizo
tomando como base el valor de depreciacion anual de los equipos (televisor, parlante y microfonos)
presentado en la Tabla 30. Dicho valor fue distribuido proporcionalmente entre los dias del afio y
las horas de operacion del establecimiento, con el fin de determinar el costo de depreciacion

correspondiente a una hora de servicio de karaoke.
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Tabla 45

Depreciacion en tiempo del karaoke

Calculo depreciacion combo sala de karaoke

Descripcion Célculo Total
Valor 1.434.970
depreciacion anual 365 = 3.931
/ dias
Valor diario / 3.931 _
= 164
horas 24

Nota. Célculo del valor en horas de la depreciacion sala de karaoke. Fuente: Autoria propia.

El calculo de la depreciacion proporcional de muebles y enseres se realiz6 tomando como
base el valor de depreciacion anual presentado en la Tabla 31. Dicho valor fue distribuido
proporcionalmente entre los dias del afio y las horas de operacion del establecimiento, con el fin

de determinar el costo de depreciacion correspondiente a una hora del servicio de karaoke.

Tabla 46

Depreciacion muebles y enseres

Depreciacion muebles y enseres

Descripcion Caélculo Total
Valor 90.000
depreciacion anual 365 = 248
/ dias
Valor diario / 248 _
= 31
horas 8

Nota: Calculo de la depreciacion de muebles y enseres en dias y horas. Fuente: Autoria propia.

La tabla presenta el consolidado de los costos indirectos de fabricacion (CIF) asociados a
la prestacion de una hora del servicio de karaoke. Los valores fueron determinados mediante la
distribucion proporcional de los recursos consumidos y gastos operativos relacionados con el

funcionamiento del servicio.

Tabla 47
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CIF totales de la hora de karaoke

Consolidado de CIF de la hora de karaoke

Concepto

Fuente/relacién

Valor unitario

Energia karaoke

Calculado a partir del consumo
de energia presentado en la
Tabla 26

1.013,60

Agua

Calculado con base en el
consumo de agua presentado en
la Tabla 27

132,91

Alcantarillado

Calculado con base en el
consumo de alcantarillado
presentado en la Tabla 28

132,82

Arrendamiento

Distribucion proporcional del
arrendamiento presentada en la
Tabla 29

1.666,67

Depreciacion
equipos karaoke

Calculado con base en la
depreciacion de televisor,
parlante y micréfonos

presentada en la Tabla 45

491,43

73
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Calculado con base en la

Depreciacion .
P depreciacion de muebles 'y

muebles y enseres presentada en la Tabla 30,82
enseres
46
. Distribucion proporcional del
Mantenimiento L
mantenimiento presentada en la 222,22
sala karaoke
Tabla 32
Limpieza — Distribucion proporcional de
PI€: limpieza y dotacion presentada 194,44
Dotacion
en la Tabla 33
Total 3.884,91

Nota. Sumatoria total de los CIf con relacién a una hora de servicio del karaoke.

Fuente: Autoria propia.

4.3.3.3 Hoja de costos incurridos del servicio de karaoke: Con el propésito de
determinar el costo de prestacion del servicio de una hora de karaoke, se elaboré una hoja de costos
en la cual se consolidan los elementos que intervienen en su operacién, tales como la mano de obra
directay los costos indirectos de fabricacion (CIF). Esta herramienta de andlisis permite identificar
de manera detallada el costo unitario del servicio, asi como el costo total incurrido durante el
periodo evaluado, tomando como referencia las unidades de servicio prestadas. De esta forma, se
facilita el control de los recursos utilizados en la operacién del area de entretenimiento y se aporta

informacion relevante para la toma de decisiones en la gestion de costos del establecimiento.

El costo total de prestacion del servicio de karaoke estd compuesto por mano de obra directa por
valor de $708.916,3 y costos indirectos de fabricacién por $300.618. El costo total incurrido se
obtuvo multiplicando el costo unitario de $13.642,35 por las 74 horas de servicio prestadas durante

el periodo analizado, obteniendo un costo total aproximado de $1.009.533,9.

Tabla 48
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Hoja de costos del karaoke

Restaurante Bunker

Hoja de costos
Producto a producir: Hora de karaoke

Unidades a producir: 74
Elementos Detalle Fuente / Relacion C_ostq thal, CO.StO
del costo unitario incurrido
Distribucion
. proporcional del
I\/_Iano de obra  Operario sala total devengado del 9.579,95 708.916,3
directa de karaoke )
operario presentado
en la tabla 44
Distribucion
proporcional del
Costos consolidado de
indirectos de CIF costos indirectos de 3.884,91 287.483,34
fabricacion fabricacion (CIF)
presentado en la
Tabla 47
Total 13.464,86 996.399,64

Nota. Determinacion del costo total para una hora de karaoke. Fuente: Autoria propia.

4.3.4 Cuadro resumen de costos unitarios de los productos y servicios
Con el fin de consolidar los resultados obtenidos y facilitar la interpretacion del sistema de

costos implementado, se elabord un cuadro comparativo que integra los costos unitarios finales de
los tres productos y servicios analizados: la hamburguesa clasica, el coctel Padrino y la hora de
karaoke. Este resumen permiti6 identificar las diferencias en la estructura de costos, el margen de
contribucion y la rentabilidad bruta, elementos fundamentales para la toma de decisiones
relacionadas con la fijacion de precios, control de gastos y fortalecimiento financiero del

restaurante.

- Producto: Hamburguesa Clésica
- Unidades a producir: 45 unidades
1. Materia prima:
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El costo de la materia prima fue calculado a partir de las cantidades y precios establecidos
en la Tabla 4 del estudio, obteniendo un costo unitario de $7.319 por hamburguesa y un costo total

incurrido de $329.355.

2. Mano de obra directa:

El costo de la mano de obra se determiné mediante la distribucion proporcional de la
ndémina del operario responsable del proceso productivo, de acuerdo con la informacion presentada

en la Tabla 35.
El costo unitario asignado fue de $3.553,08 por hamburguesa, para un costo total de $159.888.

3. Costos indirectos de fabricacion:

Estos costos fueron distribuidos proporcionalmente con base en la consolidacion
presentada en la Tabla 37 del trabajo de investigacion.
El costo indirecto unitario asciende a $1.446.,18 por hamburguesa, generando un costo

total de $65.078,1.

- Producto: Coctel Padrino
- Unidades a producir: 28 unidades

1. Materia prima:

El costo de la materia prima fue calculado a partir de las cantidades y precios establecidos
en la Tabla 15 del estudio, obteniendo un costo unitario de $8.261 por coctel y un costo total

incurrido de $231.308.

2. Mano de obra directa:

El costo de la mano de obra se determind mediante la distribucion proporcional de la

nomina del operario responsable del proceso productivo, de acuerdo con la informacion presentada
en la Tabla 16.
El costo unitario asignado fue de $1.166,67 por coctel, para un costo total de $32.666,76.

3. Costos indirectos de fabricacion:
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Estos costos fueron distribuidos proporcionalmente con base en la consolidacion
presentada en la Tabla 41 del trabajo de investigacion.
El costo indirecto unitario asciende a $350,12 por coctel, generando un costo total de

$9.803,33.

- Producto: Servicio Karaoke
- Unidades a producir: 74 horas

1. Mano de obra directa:

El costo de la mano de obra se determind mediante la distribucion proporcional de la
noémina del operario responsable del servicio de karaoke, de acuerdo con la informacién presentada
en la Tabla 44.

El costo unitario asignado fue de $9.579,95 por hora, para un costo total de $708.916,3.

2. Costos indirectos de fabricacion:

Estos costos fueron distribuidos proporcionalmente con base en la consolidacion
presentada en la Tabla 47 del trabajo de investigacion.
El costo indirecto unitario asciende a $3.884,91 por hora de karaoke, generando un costo

total de $287.483,34.

Tabla 49

Resumen hoja de costos de los productos y servicio

PRODUCTO ELEMENTO DEL COSTO COSTO
COSTO UNITARIO TOTAL
HAMBURGUESA Materia Prima
CLASICA 7.319 329.355
Mano de Obra
3.5653,08 159.888
CIF
1.446,18 65.078
COSTO TOTAL 12.318
554.321

COCTEL PADRINO

Materia Prima
8.261 231.308




DISENO SISTEMA DE COSTOS PARA RESTAURANTE 78

Mano de Obra

1.666,67 32.666
CIF
350,12 9.803,33
COSTO TOTAL 10.278
273.778
SERVICIO DE
KARAOKE Mano de Obra
9.579,95 708.916
CIF 3.884,91
287.483
COSTO TOTAL 13.465
996.399

Nota. Célculo del costo total de los tres elementos del costo de los productos y servicios del
restaurante. Fuente: Autoria propia.

4.4 Reconocimiento Contable hamburguesa clasica, coctel padrino y servicio de Karaoke

El reconocimiento contable corresponde al proceso mediante el cual se registran los hechos
economicos del restaurante, especialmente aquellos relacionados con los costos de produccion de
los productos y la prestacion del servicio de karaoke.

A continuacion, se presentan los registros contables necesarios para la aplicacion del
sistema de costeo por 6rdenes de produccidn, en los cuales se identifican y reconocen los elementos
del costo: materia prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacion; asociados a la
elaboracion de la hamburguesa clasica, el coctel padrino y la hora de karaoke.

El reconocimiento contable se realizd considerando la acumulacion de los elementos del
costo, el traslado al inventario de productos terminados y el reconocimiento de los ingresos y

costos asociados a la venta de los productos y a la prestacion del servicio de karaoke.
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Tabla 50

Reconocimiento contable de los productos y servicios

Elementos del costo — Registro contable

Elemento Concepto Débito Crédito
del costo
Materia Consumo de 710505 Materia prima 140505 Inventarios de materias primas
prima materia prima  directa
directa
Mano de  Salario 720505 Mano de obra 250505 Salarios por pagar
obra directa 720527
directa Aux. transporte
Prestaciones 720530 Cesantias 2510 Cesantias
sociales 720536 Prima 2520 Prima
720539 Vacaciones 2525 Vacaciones
Seguridad 720569 EPS 237005 EPS
social 720572 Cajas de 237010 Caja de compensacion
compensacion 237015 ARL por pagar
720568 ARL 237045 pension
720570 Pension
Costos Dotacion 730551 Dotacion 233595 Otros
indirectos
de
fabricacion Arrendamientos 732010 Arrendamiento 233540 Arrendamiento
Servicios 733525 Acueducto y 233550 Costos y gastos por pagar
publicos Alcantarillado
733530 Energia
eléctrica
Mantenimiento 734515 Maquinariay 233535 Mantenimiento
equipo
Depreciacion 736010 Depreciaciéon 1592 Depreciacion acumulada
maquinaria CIF maquinaria
Tabla 51

Traslado de productos

Traslado a produccion
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Concepto Débito Credito

7105 Materia Prima
143005 Inventarios productos 7205 Mano de Obra
terminados 7305 Costos indirectos de
Fabricacion

Producto terminado

Tabla 52

Registro de ventas

Registro de ventas

Operacion Concepto Débito Crédito
Venta de INAreso nor 110505 Caja 414015 Venta de comidas
roducto ve?]tas P 110510 Bancos 414020 Bares y cantina
P 130505 Clientes 414025 Servicio de karaoke
Venta de Costo de ventas 613505 Costo de ventas 1430_05 inventarios productos
producto terminados
Devoluciones  Ajuste de 417505 devoluciones en 110505 Caja

110510 Bancos

(si aplica) ingreso ventas 130505 Clientes

Nota. Fuente: Autoria propia.
4.5 Comparacion entre el costo actual y el costo propuesto.

Con el proposito de consolidar y analizar los resultados obtenidos en la determinacién de
los costos de produccion y prestacion de servicios del Restaurante Bunker Food & Drinks, se

presenta una tabla comparativa que integra el costo actual y el costo propuesto de la hamburguesa
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clasica, el coctel Padrino y la hora de karaoke. Esta comparacion permite evidenciar la estructura
de costos de cada producto y servicio, considerando la integracion de la materia prima, la mano de
obra directa y los costos indirectos de fabricacion (CIF), lo cual facilita una vision mas completa,
real y optimizada del costo total dentro del sistema de costeo aplicado.

La tabla presenta la comparacion entre el costo unitario calculado inicialmente por el
establecimiento (materia prima y mano de obra) y el costo unitario propuesto mediante la
implementacion del sistema de costos por érdenes de produccién, el cual incorpora los costos
indirectos de fabricacion (CIF), permitiendo obtener un costo méas real y completo para cada

producto y servicio

Tabla 53

Costo actual y costo propuesto

Producto / Costo actual Costo propuesto Diferencia
Servicio unitario unitario
Hamburguesa 10.261,87 12.318 2.056,13
clasica
Coctel Padrino 9.427,17 10.278 850,83
Hora de karaoke 9.992,86 13.465 3.472,14

Nota. Comparacion entre el costo actual y el costo propuesto de los tres productos del restaurante.
Fuente: Autoria propia.

Andlisis

Los resultados evidencian que el costo actual utilizado por el restaurante no incorporaba
los costos indirectos de fabricacion, por lo que reflejaba Unicamente una parte de los recursos
consumidos en la produccidn y prestacion de los servicios. Con la aplicacion del sistema de costos
propuesto se identificd un incremento en el costo unitario de todos los productos y servicios
analizados. La hamburguesa clasica presentd una variacion del 14,05%, el cdctel Padrino del
3,74% vy la hora de karaoke del 25,84%, siendo este Gltimo el servicio con mayor incremento
debido a la alta participacion de costos asociados al uso de equipos, depreciacion, mantenimiento
y gastos operativos. Estos resultados demuestran que la inclusion de los costos indirectos de
fabricacidn permite obtener una valoracion méas precisa de los costos, fortaleciendo la fijacion de

precios, el control de gastos y la toma de decisiones gerenciales.
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Conclusiones

Se realiz6 un diagnostico integral de los procesos, recursos y actividades involucradas en
la produccién de la hamburguesa clasica, el coctel Padrino y la prestacion del servicio de karaoke
en el Restaurante Bar Karaoke Bunker Food & Drinks, ubicado en la ciudad de Pasto. Este
diagnodstico permitid identificar las condiciones existentes, las oportunidades de mejora y el uso
real de los recursos empleados en cada uno de los productos y servicios analizados, evidenciando
la necesidad de estructurar un sistema de costeo mas completo.

La identificacion de los elementos del costo fue fundamental para establecer una estructura
clara del sistema de costos. Al separar los componentes de materia prima, mano de obra directa y
costos indirectos de fabricacion (CIF), se logrd cuantificar de manera mds precisa la inversion
realizada en cada producto y servicio, permitiendo reflejar de forma mas real el costo total de
operacion.

El disefio y aplicacion del sistema de costos por 6rdenes de produccion permitio determinar
el costo total y unitario de la hamburguesa clasica, el coctel Padrino y la hora de karaoke,
proporcionando una vision mas precisa y ajustada a la realidad operativa del restaurante,
caracterizada por la produccion en volimenes limitados y variables segiin la demanda.

Este proceso evidencid que cada producto y servicio presenta comportamientos distintos
en cuanto a su estructura de costos y nivel de rentabilidad. La hamburguesa clésica registré un
mayor costo de produccion debido al peso significativo de la materia prima y la mano de obra. El
coctel Padrino presentd el mejor comportamiento en términos de rentabilidad. En cuanto al

servicio de karaoke, se evidencio una mayor incidencia de los costos indirectos de fabricacion,
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asociados principalmente al uso de recursos como energia, mantenimiento, arrendamiento y
depreciacion.

El analisis realizado permiti6 concluir que la determinacion del costo unitario, integrando
los costos indirectos de fabricacion, permite obtener un costo mas real del producto y servicio,
facilitando la fijacion de precios, el control de costos y la toma de decisiones orientadas a la
rentabilidad del negocio.

Finalmente, este trabajo demuestra la importancia de aplicar la contabilidad de costos como
herramienta de gestion empresarial, ya que permite transformar la informacidon operativa en
insumos estratégicos para la toma de decisiones, la optimizacion de recursos y la sostenibilidad
financiera del restaurante.

Recomendaciones

Implementar de manera formal el sistema de costos por 6rdenes de produccion disefiado
en el presente estudio, debido a que se ajusta a la naturaleza operativa del Restaurante Bar —
Karaoke Bunker Food & Drinks. Su aplicacion permite determinar con mayor precision los costos
asociados a cada producto y servicio, integrando de forma adecuada la materia prima, la mano de
obra directa y los costos indirectos de fabricacion (CIF), lo cual contribuye al mejoramiento del
control de los recursos y la toma de decisiones.

Se sugiere estandarizar los procesos de registro contable y operativo mediante la
implementacion de formatos internos de control, que permitan recopilar informacion detallada
sobre el consumo de materia prima, la utilizacion de mano de obra y la asignacion de los costos
indirectos de fabricacion. Esto facilitard el seguimiento continuo de los costos y fortalecera el
analisis financiero del negocio.

De igual forma, se recomienda realizar revisiones periddicas de los precios de venta de los
productos y servicios, con base en la informacidn generada por el sistema de costos, garantizando
que estos sean coherentes con la estructura real de costos y con las condiciones del mercado,
asegurando asi niveles adecuados de rentabilidad.

Asimismo, es importante fortalecer los mecanismos de control interno y realizar auditorias
o revisiones periddicas de la informacion contable relacionada con los costos, con el fin de
garantizar la correcta aplicacion del sistema de costeo, reducir posibles errores y asegurar la

confiabilidad de la informacion financiera.
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Finalmente, se recomienda mantener una evaluacion constante del sistema de costos
implementado, ajustandolo a los cambios operativos, econémicos y del entorno, con el proposito
de asegurar su vigencia, eficiencia y utilidad como herramienta de gestion y apoyo a la toma de

decisiones dentro del restaurante.
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Anexo A

San Juan de Pasto, 1 de septiembre de 2023

Sefores
UNIVERSIDAD CESMAG

Programa de Profesionalizacién en Contaduria Pablica

Cordial saludo,

Yo, Carlos Ennque Urbano, propictario del restaurante bar karaoke Bunker Food and
Drinks, mamfiesto y autorizo a las estudiantes de la Universidad CESMAG, Yurany Vargas
Prada v Nelsy Milena Pantoja Chamorro. del programa de Profesionalizacion en Contaduria

Publica. a realizar su trabajo de grado en ¢l Restaurante Bar Karaoke Bunker Food & Drinks

en la ciudad de Pasto. El proyecto se titula "Diseio del Sistema de Costos™ todo esto con el

objetivo de mejorar ¢l control de inventarios v la gestion financiera de la cmpresa

Esta colaboracion no solo contribuira al desarrollo académico de las estudiantes, sino
que también permitira implementar practicas mas eficientes en nuestro establecimiento,

optimizando asi nuestros procesos operativos v administrativos. Estov convencido de que ¢l

trabajo que realicen sera valioso tanto para su formacion profesional como para el

crecimiento v sostenibilidad de nuestro restaurante.

Asimismo. me comprometo a proporcionar la informacion perunente para ¢l desarrollo del
trabajo

Alcmamcmcm

N P

)2

as
Propietanio |

Restaurante Bar- Kafaoke Bunker Food and Drinks
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