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Resumen

Como un requisito indispensable para obtener el titulo de Licenciado en Contaduria Pablica y
Auditoria, en la Facultad de Ciencias Econdmicas de la Universidad Panamericana, es necesario
realizar la Practica Empresarial Dirigida, la que se realizé en la empresa “El Sabor Chapin, S.A”
ubicada en la zona siete, de la ciudad de Guatemala cuya actividad principal es la elaboracién de

platos de comida para la venta en el restaurante.

La presente investigacion serd enfocada a realizar una revision de los costos y gastos que
componen el plato de comida del desayuno “El Vaquero” y proponer un mejor control sobre
estos, los componentes de materia prima, costos y gastos indirectos seran los que se analizaran

para contar con una informacién mas confiable.

La investigacion se dirigio a los aspectos financieros y contables, solicitando autorizacién
respectiva, para iniciar el analisis; esta fue aprobada y se cont6 con el apoyo del personal para la

investigacion del tema.

Se utilizaron distintas herramientas para la obtencion de los datos, entre estas se puede
mencionar: entrevistas, cuestionarios a todo el personal que se considero necesario entrevistar
para conocer procedimientos, la receta y composicion del plato de comida. Se obtuvo
informacion contable por parte de la empresa que realiza los registros para establecer los indices

financieros y conocer su situacion.

Con toda la informacion obtenida se realizaron los andlisis de los costos y gastos para el plato de
comida especificamente el desayuno, y asi presentar las propuestas que conduzcan a obtener
mejores resultados en la administracion como poder identificar sus debilidades, fortalezas,

amenazas y oportunidades que esto representa.



Introduccion

Este informe es el resultado de la Practica Empresarial Dirigida, llevada a cabo en la empresa
“El Sabor Chapin, S.A.”, de la ciudad de Guatemala. Su objetivo principal es revisar y actualizar

los costos y gastos del plato de comida del desayuno “El Vaquero”.

Es una investigacion exploratoria-descriptiva su principal fuente de informacion fue la
observaciéon directa, en el area de cocina para conocer los procesos de elaboracion y
componentes de este plato de comida. Se realizaron cuestionarios, entrevistas, al personal
directamente involucrado en el proceso, se revisaron documentos de soporte, régimen juridico
tributario, estructura organizacional y otros aspectos que se consideraron necesarios conocer.
Los resultados evidenciaron la necesidad de disefiar e implementar una hoja de calculo para este
producto, actualizar los costos y gastos de elaboracion para optimizar los recursos existentes.
Con esta nueva propuesta se espera que la empresa obtenga mejores resultados, mas confiables y
que puedan fortalecer la toma de decisiones.

Este documento estara integrado en capitulos donde se conocerdn aspectos generales de la
empresa, como constitucién, finalidad, misién, vision organizacion, actividad comercial. Ademas
contiene, planteamiento del problema, objeto de andlisis, justificacion y los objetivos generales y

especificos de esta investigacion.

Al describir la metodologia, el sujeto de la investigacion, los instrumentos a utilizar, recopilacién
de informacion y los procedimientos aplicados se evalu6 el contenido de este informe para luego
presentar las recomendaciones que tendrdn un impacto positivo en la empresa, generando

beneficios para el pais, a la universidad y los futuros profesionales.

El alcance, la finalidad y los beneficios que se obtendran con la nueva propuesta de costos y

gastos, se mejoraran los controles internos en el restaurante.



Capitulo 1

1.1 Antecedentes

Desde el inicio, la creacion de una empresa de cualquier indole es preciso establecer los controles
necesarios sobre todas sus actividades, con el propdsito de ofrecer bienes o servicios dirigidos a
satisfacer una demanda. Es asi como la empresa guatemalteca “El Sabor Chapin, S.A.”, nace a la
actividad comercial, para cubrir una necesidad familiar por el gusto de comer alimentos

tradicionales de la cocina nacional preparados con un gusto particular.

Esta actividad fue creciendo hasta convertirse en un restaurante, para lo cual cumpli6 con todos
los requisitos legales vigentes en el pais. Este proceso de crecimiento implicd que se registrara
como una empresa comercial e industrial, iniciando operaciones como una sociedad de
Responsabilidad Limitada en octubre de mil novecientos ochenta y dos, luego se transformo en
Sociedad An6nima, realiz6 su inscripcion ante el Registro Mercantil el veintiocho de noviembre
de mil novecientos noventa y cuatro en la categoria de empresa Unica, con servicio local nacional

guatemalteca y nimero de expediente diecinueve mil trescientos once guion noventa y cuatro.

Se encuentra registrada en la Superintendencia de Administracion Tributaria —SAT- bajo el
namero de Identificacion Tributaria y Registro Tributario Unificado —RTU- a partir del dieciséis
de diciembre de mil novecientos noventa y cuatro en el sistema contable de lo devengado,
sistema de inventario precio de venta menos gasto de venta, con domicilio fiscal en calzada

Roosevelt zona 7, de la ciudad de Guatemala.

Se registrd para el pago del Impuesto sobre la Renta en el régimen Optativo del treinta y uno por
ciento (31%) y en el Impuesto del Valor Agregado contribuyente normal. Esta registrada en el
Instituto Guatemalteco de Seguridad Social y en el Instituto de Recreacion de los Trabajadores,

paga los bonos de ley, adicionalmente, proporciona un bono de alimentacion a sus empleados.



111 Vision

Ser conocido como un restaurante a nivel nacional e internacional que garantice
permanentemente el auténtico sabor de la cocina antigua tradicional de nuestro pais, ofrecer a

nuestros clientes un servicio y atencion de primera calidad.

1.1.2. Misién

Establecerse como una empresa dedicada a la elaboracion de la mejor comida tipica tradicional
utilizando productos naturales de excelente calidad, y ser la mejor opcion en este tipo de comida,

ofreciendo la completa satisfaccion de nuestros clientes sin distincion de edades.

1.1.3 Actividad comercial

Sus operaciones comerciales estan dirigidas a la elaboracion de comida tipica nacional, y otros
tipos de platos como, carnes, mariscos, pescados y entradas todos los platos fuertes acompafados
de guarnicion. Estos se ofrecen en diferentes horas; desayunos, almuerzos y cenas también cuenta
con bar de bebidas ofreciendo diferentes tipos de licores nacionales e importados vinos, whiskys,
tequila, cervezas, bebidas preparadas y bebidas no alcohdlicas, ademas jugos naturales, la venta

de sus productos esta dirigida a todo publico en general.
Los precios de los platos de comida se encuentran desde Q. 35.00 hasta Q. 440.00 méximo.
En el area de bebidas desde Q. 30.00 por onza de bebida hasta Q. 1,350.00 por botella.

Ademas promueve la presentacion de artistas nacionales e internacionales con el propdsito de

obtener mas ingresos en sus ventas y dar a conocer los valores artisticos nacionales.

Alquila diferentes areas del restaurante para cubrir diferentes eventos como reuniones familiares,
reuniones de trabajo, presentaciones de productos y otros. Todas estas actividades estan

encaminadas a sumar mas ingresos.



1.1.4 Estructura organizacional

La empresa esta estructurada de la forma siguiente:

e Consejo de administracion.
e Gerente general.

e Asesor financiero contable.

e Gerente administrativo.

e Gerente de recursos humanos.
e Secretaria contadora.

e Gerente de tienda.

e Encargado de computo.

¢ Asistente.

e Chef.

e Jefe de cocina.

e Capitan de meseros.

e Cajero.

o Jefe de bodega.

e Encargado de mantenimiento.
e Encargado de parqueo.

e Encargado de limpieza.

e Mensajero.

e Meseros.

e Cocineros.



Cuadro 1

1.1.4.1 Organigrama funcional de la empresa

GERENTE

“EL Sabor Chapin, S.A.”

CONSEJO DE ADMNINISTRACION

GERENTE
GENERAL

ADMINISTRATIVO

OFINA CONTABLE Y
ASESOR FINANCIERO

GERENTE DE
RECURSOS
HUMANOS

SECRETARIA/CONTADORA

GERENTE DE TIENDA

ENCARGADO DE COMPUTO

ENCARGADO MENSAJERO CHEF JEFE DE COCINA
DE LIMPIEZA [~
CAPITAN DE CAJERO JEFE DE ENCARGADO DE ENCARGADO
MESEROS BODEGA MANTENIMIENTO DE PARQUEO
COCINEROS
MESEROS

Fuente: Elaboracion propia.



1.2 Planteamiento del problema

El objetivo principal de este trabajo es la aplicacion de mejores controles en los costos y gastos
del desayuno “El Vaquero”, esto permitird a la empresa obtener informacion actualizada y una
constante supervision del proceso en la elaboracién del plato de comida, lo que servira para
cumplir con las metas propuestas por la empresa. La contabilidad es un proceso de control y
dentro de esta se encuentra el registro de los costos y gastos, estos permiten obtener valiosa
informacién financiera para que luego se convierta imprescindible en la toma de mejores
decisiones administrativas y financieras, ademas permite acumular datos. EI desconocimiento por
parte de la gerencia sobre los costos y gastos en los que se incurren en la elaboracion del plato de

comida permite no tener un dato exacto sobre él.

1.3 Justificacion

Es muy importante que los registros de los costos y gastos para la elaboracién del plato del
desayuno se encuentren debidamente documentados, para conocer los componentes de materia
prima, gastos indirectos que se integran al plato de comida. Por lo antes mencionado es necesario
que la empresa cuente con la informacion oportuna y que esta sea confiable para que se puedan
definir, politicas, procedimientos e implementar una hoja de célculo que determine valores
sobre todos sus componentes. La empresa desconoce los valores actuales de los costos y gastos

de este plato razén que lleva a proponer una hoja de costos, disefiada para conocer el nuevo valor.

1.4 Pregunta de investigacion

Por el desconocimiento de los costos y gastos en la elaboracion del plato de desayuno “El

Vaquero”, se formula la siguiente pregunta:

¢Qué impacto tiene no conocer los costos y gastos actuales de este plato de comida en la

empresa?



1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo General

Proponer el disefio de una hoja de célculo para la actualizacion de los costos y gastos del
desayuno “El Vaquero”, y asi conocer el valor del producto en base a los precios actuales del
mercado de todos sus componentes, esta propuesta se deriva en proporcionar a la empresa un
sistema de registro acorde a sus necesidades y que proporcione datos de una forma rapida y
confiable.

1.5.2 Objetivos especificos

Al conocer las caracteristicas principales de la empresa “El Sabor Chapin, S.A.” mediante las

entrevistas se observaron algunas situaciones:

e Obtener informacién sobre diversos aspectos del mercado para analizar precios,
proveedores y los elementos que componen el desayuno.

e Establecer el costo real del desayuno que se vende en el restaurante.

e Elaborar un formato de control de costos y gastos que permita establecer valores
actuales segun la receta del desayuno.

e Proponer la implementacién de un formato para conocer los registros de costos y
gastos del desayuno.

e Instruir personal para que actualice los costos y gastos segun formato sugerido.

e Establecer un mejor control en los costos y gastos de los productos, por ordenes de
pedido.

e Contratar una persona que se encargue de los registros contables de la empresa.



1.6 Alcances y limites

1.6.1 Alcances

El presente estudio se realizd en un restaurante de la ciudad de Guatemala, con el objetivo de
sustentar la investigacion y conocer aspectos relevantes de los costos y gastos del desayuno “El

Vaquero”.

e El alcance de la investigacion comprendié las evaluaciones y recolecciones de
informacion, lo cual implicé un analisis de todos los documentos necesarios e
importantes para determinar como se llevan a cabo los registros contables de los

ingresos y gastos de la empresa.

e Se observaron los procesos con el objetivo de realizar un diagnostico, realizando
entrevistas y utilizando otras herramientas que proporcionaron informacion muy
importante por parte de los gerentes, asistentes y el personal involucrado en los

procesos.

e Se examinaron y analizaron los estados financieros al 31 de diciembre de 2011y
2012.

1.6.2 Limites

A la informacion contable no se pudo acceder en forma rapida y oportuna por encontrarse en
otro lugar es registrada por una empresa ajena, ademas asesora financieramente a la gerencia de
la empresa y mantiene la informacién en resguardo, no puede haber divulgacion de esta sin

previa autorizacion de los ejecutivos.



El tiempo disponible para desarrollar la investigacion fue muy limitado por ocupaciones laborales
y otros factores externos del investigador los que afectaron lograr alcanzar los objetivos

planteados de forma rapida.

1.7 Marco tedrico

Para el desarrollo de esta investigacion se necesitara conocer algunos términos tedricos en
cuanto a conceptos que se consideren necesarios enunciar, esto para facilitar la interpretacion del

contenido.

1.71  Restaurante
Establecimiento comercial, donde el publico paga por la comida y bebida que consume en el
mismo lugar o pide para llevar. Hoy en dia existen una gran variedad de modalidades de servicios

y tipos de comidas.

1.7.2  Comida
Conjunto de sustancias alimenticias que se consumen en diferentes horas del dia y proveen

elementos nutricionales que permiten el desarrollo y conservacion del ser humano.

e Desayuno: comida ingerido en las primeras horas del dia.

e Almuerzo: comida que se hace al mediodia o principios de la tarde.

e Cena: comida al anochecer. Segun el pais o las costumbres, varia desde un
simple vaso de leche hasta una comida de varios platos.

1.7.3 Comensal

Personas que comen en una misma mesa en diferentes horas.



1.7.4  Desperdicio

Residuo de lo que no se puede o no es fécil aprovechar o se deja de utilizar por descuido.

1.7.5 Recetario
Anotacion apuntamiento de todo lo que se quiera instruir a otros sobre un procedimiento

médico o alimenticio.

1.7.6  Comandas

Pedido que se hace al camarero 0 mesero en un restaurante.

1.7.7  Control interno

Es un sistema integrado dentro del esquema de la organizacién que en su conjunto aplican planes,
métodos, principios, normas, procedimientos, mecanismos de verificacion y evaluacion
adoptados por una entidad, con el fin de procurar que todas las actividades, operaciones y

actuaciones, se realicen de acuerdo con procedimientos establecidos.

1.7.8  Utilidad marginal

Es el elemento que ordena otorgar a un agente econémico o un bien un valor que servira para
alcanzar un fin financiero. El precio de un bien se define por su utilidad marginal y no por su

utilidad objetiva. Por su abundancia puede ser baja, y por escasez aumenta.

1.7.9 Sistema de costos

Los sistemas de costos son subsistencia de la contabilidad general y estos son los que detallan el
costo total de la fabricacion de un producto. EI manejo de estos incluye: clasificacion,
acumulacion, asignacion y control de datos, para lo cual requiera un conjunto de normas

contables, técnicas y procedimientos para determinar el costo unitario de un producto.



1.7.10 Control de la produccion de alimentos

Uno de los aspectos que debe preocupar a los que tienen la responsabilidad de dirigir un
establecimiento de la elaboracién de alimentos y venta es la reduccion de costos no observados
en el manejo y manipulacion de los mismos. El ciclo de control de costos en la elaboracion de
alimentos es el componente principal pero alrededor de este existen otros que deben tomarse en

cuenta para la determinacion del mismo los que son algo dificiles de registrar.

a. Elaboracion: En esta parte del proceso es donde se procesan las materias primas
para la fabricacién de los alimentos y de donde se parten las necesidades diarias, el
jefe del sector debe ser eficiente en planificar la produccién de manera de no

provocar costos excesivos que afecten a la empresa.

b. Desperdicios: Son los excesos 0 excedentes de alimentos que no se utilizan. Los

productos con mas demanda son los que generan mas desperdicios.

c. Sobrecoccién: Una prolongada exposicion al juego producen coccidn y reduce el
volumen del producto. Los tiempos de cocimiento en las recetas deben ser
calculados en forma correcta, especialmente para carnes, pescado, sopas, pan, y

otros.

d. Control en las porciones servidas: Las falta de control en servir las porciones

exactas a la larga afecta en el aumento de los costos.

e. Exceso de produccién: Si la planificacion de la produccion no fue debidamente
planificada o por motivos de causa ajena queda producto sin vender constituye

elevar los costos de produccion.

f. Adquisicion de productos incorrectos: Existe la posibilidad de que en algun
momento se adquieran productos de mala calidad, esto afectara la elaboracion de
los platos generando un mal sabor, luego el rechazo de los mismos lo que

terminara en pérdidas.
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1.7.11 Sistema de contabilidad

Un sistema contable es el conjunto de métodos y procedimientos que se ordenan y estandarizan
para dar consistencia al registro de las operaciones, con el proposito de presentar informacion
oportuna, confiable y de gran utilidad a la administracion en la toma de decisiones.

1.7.12 Registros de costos y gastos

El sistema de costos es el que realiza el célculo de los costos en forma previa a la produccion de
un producto en un periodo determinado y por lo tanto, se aplican preferentemente en empresas
que por naturaleza de su giro habitual requieren conocer en forma anticipada el costo de los
productos que elabora. Se analizan para poder obtener mas ganancias y determinar qué productos
son mas rentables, en sus tres componentes fundamentales: materia prima, mano de obra y gastos
de fabricacion, todos se fusionan para dar un resultado final y luego al realizar las comparaciones,
con relacién a lo presupuestado permite a la administracion utilizar esta informacién como una

herramienta acertada, en el renglon financiero.

1.7.13 Sistema de costos estandares (Absorcién total)

Para su determinacion se requiere de calculos en cantidad y precio, estos deberan ser aplicables a
todos los costos incurridos para la elaboracion de un plato, sean costos directos o indirectos. Los
que de una manera u otra deben cargarse de forma directa al producto. Es decir, tanto los costos
variables de produccion, como los fijos se cargan al costo del producto y costos generales o
administrativos.

A diferencia de los costos directos que se asocian facilmente con la elaboracién de los productos
los costos indirectos son de dificil asignacion. Por lo tanto para incluirlos en el proceso lo mas
recomendable es conocer los datos de periodos anteriores, realizar un presupuesto de los mismos
y determinar una tasa o porcentaje. Este valor servird como variable para agregarlo al costo y asi
obtener un valor mas real, aunque este no sera exacto por criterio, se espera que sea muy cercano
al costo real.
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a. Caracteristica

El manejo de un buen sistema de costos estd encaminado a cumplir con los nuevos retos de la
empresa, conocimiento y reduccion de costos, maximizacion de la calidad, acortamiento de
tiempo en la entrega del producto, todos estos elementos se unen con la finalidad principal de
lograr la mé&xima satisfaccion del cliente. Esto se calcula previamente, a partir de:

e Precios de materiales.
e Gastos incurridos.

e Costos fijos y variables

Para iniciar la fijacion de los costos estandar hay que agrupara elementos fundamentales como:
materia prima, mano de obra, directa o indirecta, para esto, se determina primero la composicion
de la receta de cada uno de los platos y costear todos los ingredientes que componen la misma y
luego poner atencion en los gastos fijos que se relacionan con el proceso.

1.7.14 Materia prima

Es el primer elemento del costo, y define a todos los elementos béasicos adquiridos a nivel
nacional o internacional que se incluyen en la elaboracion de la receta. Son todos aquellos
componentes que se transforman y se incorporan para finalizar un producto. Un producto
terminado tiene incluido una serie de elementos y subproductos, que mediante un proceso de
transformacion permiten la elaboracién final. Se clasifican en materiales o materia prima directa

0 indirecta segun como se asocien al proceso de produccion.
a) Materia prima directa: Forman parte sustantiva de los productos, determinan la

calidad y presentacion, tienen un valor econdémico, son faciles de medir y se pueden

controlar en el proceso productivo, se asignan en base de una orden de pedido.
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b) Materia prima indirecta: estos son indispensables para la elaboracion del producto,
pero no son facilmente identificables por su naturaleza dentro del producto son

intangibles en su mayoria.

1.7.15 Mano de obra

Se refiere a la cantidad de sueldos y salarios que se pagan a los empleados que intervienen directa

o indirectamente en el proceso de produccion.

a) Mano de obra directa: Los salarios de los operarios de cocina son mano de obra
directa. Su trabajo tiene una relacién directa con el producto que se fabrica o

elabora.

b) Mano de obra indirecta: Son los sueldos a empleados que tienen funciones

administrativas y que afectan el proceso de produccion.

1.7.16 Gastos de Fabricacién

Estan constituidos por todos los desembolsos necesarios para llevar a cabo la produccion; por su
naturaleza no son aplicables directamente al costo del producto, (energia, alquiler, seguros,

rentas, publicidad, depreciaciones y otros).
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Capitulo 11

2.1 Tipo de investigacion

Para obtener datos sobre aspectos organizacionales de la empresa, la vision, misién, objetivos a
corto, mediano y largo plazo, fundamentos de servicio, controles internos e informacion legal,
financiera y contable, asi como datos del personal administrativo y operativo, proveedores, se

aplicaron técnicas de investigacion Exploratoria y Descriptiva.

La informacion se obtuvo por medio de la observacion directa, entrevistas, cuestionarios,
realizados al personal involucrado en cada uno de los procesos, esto se obtuvo realizando varias
visitas a la empresa lo que facilitd la conexion con su personal y asi se pudo obtener la misma.
Para la obtencidn de la informacidn contable se tomaron datos comprendidos del uno de enero al
treinta y uno de diciembre del dos mil doce, se evaluaron aspectos financieros, econémicos,

tributarios y de auditoria.

2.2 Sujeto de la investigacion

El sujeto de estudio para el desarrollo de esta investigacion fue dirigido a la empresa “El Sabor
Chapin S.A.”, y se enfoc6 a conocer el desempefio de los cargos Y las actividades que ejecutan

parte de su personal dentro de la empresa asi:

2.2.1 Gerente general

Primer nivel jerarquico dentro de la organizacion y representa legalmente a la empresa, tiene

atribuciones resolutivas.
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2.2.2  Gerente administrativo

Autoridad de segundo nivel jerarquico, se encarga de controlar el flujo de efectivo,
contrataciones, autorizacion de pagos a proveedores, impuestos y otros.

2.2.3 Gerente de recursos humanos

Autoridad de segundo nivel y se encarga de coordinar al personal que labora en la empresa,
resuelve conflictos entre el personal cuando se presentan, motiva y supervisa a la fuerza laboral
entre otros. Sobre el recae la responsabilidad del correcto funcionamiento del personal.

2.2.4  Secretaria contadora

Es la persona que de manera precisa registra y verifica las operaciones financieras del
restaurante, ventas, cobros, pagos y lleva registros auxiliares de libros caja y bancos. Realiza
conciliaciones bancarias, traslada informacion a gerencia general de todo lo relacionado con el
tema financiero.

2.25 Gerente de tienda

Es la persona que tiene la responsabilidad de guiar, ejecutar y dar érdenes al personal bajo su
mando para lograr cumplir con la mision de la empresa. Y contribuir al buen funcionamiento y
cumplir con los objetivos planificados en el restaurante.

2.2.6  Encargado de cémputo

Es la persona que administra, supervisa desarrolla y da mantenimiento a toda la red, es
responsable del buen funcionamiento de la misma, capaz de solucionar los problemas que surjan
dentro del sistema informatico de la empresa, elaborando diagramas o procedimientos que
necesiten de su analisis.

2.2.7  Chef

Es la persona con nivel méas alto dentro del area de la cocina, y es quien participa en la
elaboracion de las recetas de los platos que se muestran en la carta, es quien supervisa de forma
directa la elaboracion de los platos, conduce a los cocineros en todos los diferentes procesos
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culinarios que se realizan en la cocina, participa con la gerencia en la propuesta de los platos
para el mend.

2.2.8 Jefe de cocina

Persona encargada de coordinar todas las actividades en el area de cocina, materia prima,
suministros, limpieza del area. Verifica el aprovisionamiento de los pedidos, controla la calidad y
buena administracion de los insumos y la elaboracion de los platos.

2.2.9  Capitan de meseros

El concepto se utiliza para la persona que encabezan y dirigen un grupo de meseros para cubrir
una determinada actividad. Es el responsable del personal a su mando ante los clientes y los jefes.

2.2.10 Cajero

Es la persona responsable de cobrar y resguardar las cantidades de dinero por el pago de las
ventas de productos o servicios por el consumidor. Realiza los recuentos de caja al final del
turno.

2.2.11 Jefe de bodega

Es quien tiene el control y responsabilidad de todas las actividades relacionadas con las entradas
y salidas de productos a la bodega. Realizar las operaciones necesarias de registro para los
materiales insumos y verificar la calidad de estos.

2.2.12 Mesero

Persona que se encarga de atender al cliente o comensal desde el momento que ingresa con
esmero y aplicando todas las normas de servicio y atencion.
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2.2.13 Cocinero

Persona que se encarga de cocinar por oficio. Y su funcion principal es mantener la calidad en la
elaboracion de los platos de acuerdo a cada tipo de comida.

2.3 Instrumentos utilizados

Para el proceso de investigacion se utilizaron diversos instrumentos como, observacion directa,

entrevista no estructurada y otras herramientas que permitieron obtener la informacién:

2.3.1 Entrevista

Es una herramienta importante que por medio del intercambio verbal permitié obtener
informacién por parte del personal, para posteriormente ser analizada e interpretada. Se
establecié como base para conocer la estructura organizacional, procesos administrativos, los

componentes de la receta, procedimientos, politicas y segregacion de funciones en la empresa.

2.3.2 Cuestionario

Esta actividad se realizo por medio de la elaboracion de una serie de preguntas por escrito cuyo
objetivo fue obtener informacion. Se realizaron preguntas cerradas y abiertas. Estos fueron

aplicados al personal en las diferentes areas, obteniendo valiosa informacion de la empresa. (Ver

anexo 1)
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2.3.3 Matriz FODA

Antes de iniciar con la investigacién documental se realiz6 un diagndstico de la empresa para

conocer su situacion y determinar sus fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas. (Ver

anexo 2)

2.4 Procedimientos de la Investigacion

El desarrollo de la investigacion se realiz6 en forma presencial, documental y analitica, donde se
determind las causas del problema y las posibles soluciones. Se realizé un plan de investigacion
donde se determiné un proceso de trabajo el cual fue establecido en el cronograma de actividades

para ejecutarlas:

a. Visitas a la empresa para obtener informacién general.

b. Entrevistas con el personal del &rea administrativa y operacional.
c. Conocimiento de los procesos en el restaurante.

d. Investigacién preliminar del tema.

e. Aplicacién de los instrumentos para la recoleccion de datos.

f.  Recoleccién de informacion.

g. Anadlisis de la documentacion.

h.  Analisis del problema.

Presentacion de los resultados de la investigacion.

J.  Propuesta de solucion a la problemaética.

Ademas se solicitaron los estados financieros correspondientes a los afios 2011 y 2012 para
analizar la informacién de esos periodos contables. Se solicitaron otros documentos importantes
que se consideraron evaluar, se analizo la estructura administrativa, algunos procedimientos de

control y politicas que influyen directamente en desarrollo de la investigacion.
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2.4.1 Analisis de la informacion

El objetivo fue obtener informacion sobre la empresa para conocer sus operaciones y las
actividades que realiza. Al analizar la informacion obtenida en el trabajo de campo se

determinaron algunas deficiencias y los efectos que estas ocasionan a la empresa.

24.2 Informacién documental

Se recopilé informacion documental relacionada con las area sujetas al estudio, lo que permitid
determinar las causas de las deficiencias y presentar las mejoras que puedan implementarse. Se
obtuvo informacién sobre constitucion de la empresa, estados financieros y se realizaron visitas
a la empresa, la integracién de todos estos elementos permitieron obtener la informacion

necesarias para el desarrollo de la Practica Empresarial Dirigida —PED- .

2.5 Aporte esperado

2.5.1 Al pais

Aportar elementos de juicio ajustados a la realidad nacional para que la empresa opere con
bases técnicas y profesionales, en la aplicacion de controles y procedimientos internos
apropiados que permitan un mejor crecimiento financiero y asi fortalecer el desarrollo del

pais.

25.2 Alaempresa

Beneficiar a la empresa con la informacion sobre las deficiencias y que esto permita
conocer el costo real del desayuno “El vaquero”. El objetivo sera el de implementar un
mejor control de costos y gastos adecuado a la misma, sin realizar gastos onerosos,

utilizando la experiencia del personal y los recursos existentes.
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2.5.3 A la universidad
Establecer que serd un documento técnico cientifico para el estudiante y el docente de la

carrera de Contaduria Publica y Auditoria con el objetivo de que traslade informacion a los

futuros profesionales.
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Capitulo 111

3.1 Resultados y analisis de la investigacion

Considerando que el objetivo principal de esta problematica fue dirigida a implementar una hoja
de control de los costos y gastos en la elaboracion del desayuno “El Vaquero” en la empresa “El
Sabor Chapin, S.A.” ubicada en la zona siete de la ciudad de Guatemala, y que su actividad
principal es la elaboracion y comercializacion de alimentos con casi treinta afios de experiencia
en este segmento, se determind que la empresa no cuenta con un adecuado control para este

plato de comida.

Los costos y gastos estan influenciados por todos los elementos que integran la receta, directa o
indirectamente, los conocimientos de cocina, aptitud del chef, capacidad de los meseros en
atender a los clientes, energia eléctrica y otros servicios que se gastan en el restaurante. Al
conocer estos elementos que son agregados al costo de forma indirecta y que influyen de manera
negativa en determinar con exactitud el precio y rentabilidad del desayuno es necesario tomarlos

en cuenta para conocer el precio mas exacto.

Es importante conocer que son gastos fijos; son los gastos que tiene que cubrir la empresa al
mantener abierto el restaurante por eso la importancia de contar con un buen registro. Este
conocimiento permitira determinar cuanto significa cubrir estos gastos fijos y asi aplicar medidas

correctivas que permitan mantener o aumentar el precio del desayuno.

La importancia de revisar el costo de produccion del desayuno “El Vaquero” llevd a conocer la
elaboracion del plato segun la receta, para actualizar los precios y asi poder presentar propuestas
gue mejoren el registro de los mismos, esta informacién debera ser confiable, oportuna y que

contribuya a la toma de mejores decisiones por la gerencia de la empresa.

Sera decision y responsabilidad de la administracion dar cumplimiento a la propuesta que se

presente para solucionar la problematica.
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3.2 Andlisis de la investigacion

Después de realizar el analisis general y obtener el diagnostico de la empresa, se obtuvieron los
resultados, que permitieron conocer los hallazgos sobre los controles en el registro de los costos y

gastos.

Actualmente la empresa produce y comercializa diferentes platos de comida dentro de los cuales
se encuentra ¢l desayuno “El Vaquero” es un plato que se encuentra con bastante aceptacion en el
restaurante, razén que llevo a ser seleccionado para el estudio y determinar el costo primo de
este. Las deficiencias que se encontraron provoco presentar a la gerencia una hoja de registro de
los costos y gastos actuales para presentar el nuevo precio del plato.

La investigacion se efectud de la manera siguiente:

3.2.1  Anélisis econémico financiero

Las operaciones contables de la empresa se registran con base a las disposiciones contenidas en
las Normas Internacionales de Contabilidad, y en el sentido, fiscal la empresa “El Sabor Chapin,
S. A.” utiliza el método de lo devengado, el cual esta contenido en el Articulo 47 de la Ley del
Impuesto Sobre la Renta. Su sistema de valuacion de inventarios es al costo de adquisicion,

2

regulado en el articulo 49 inciso “a” (Ley del Impuesto sobre la Renta).

La contabilidad se encuentra al dia, algunas facturas de los proveedores no tienen los datos
correctos de la empresa. Los pagos de los impuestos se realizan después de la revision que
efectla la secretaria/contadora y previa autorizacion de la gerencia general. Los estados
financieros son emitidos mensualmente para ser analizados y su cierre fiscal lo realizan el 31 de

diciembre de cada afio, los cuales son revisados y aprobados por la gerencia.

No cuenta con la asesoria de alguna firma de auditoria externa, que emita opinion sobre las
deficiencias del control interno y los estados financieros. La contabilidad es operada por una
empresa externa, quienes utilizan un sistema basado en Normas Internacionales de Contabilidad,

sus registros son llevados en forma digital.
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3.3 Resumen de politicas contables y financieras

3.3.1 Antecedentes

La empresa “El Sabor Chapin, S.A.” se constituyd el 28 de noviembre de 1,994 como sociedad

anonima por periodo indefinido, de acuerdo a las leyes vigentes de la Republica de Guatemala.

3.3.2 Actividad econdmica

Fabricacion, venta y distribucion de comida y sus derivados.

3.3.3 Unidad monetaria

La moneda de curso legal en Guatemala es el quetzal, identificada con el simbolo Q. en los
estados financieros. Con fecha 1 de mayo de 2001 entr6 en vigencia el Decreto 94-2000 del
Congreso de la Republica “Ley de Libre Negociacion de Divisas”, permitiendo las operaciones

en cualquier moneda; sin embargo el quetzal sigue siendo la moneda oficial del pais.

3.3.4  Bases de presentacion

Los estados financieros presentados anteriormente han sido preparados en todos sus aspectos
importantes de acuerdo con las Normas Internacionales de Informacion Financieras, se utilizan
para propdsitos de presentacion de la declaracion jurada del Impuesto sobre la Renta de la

Republica de Guatemala.

a. Ingresos: La empresa reconoce sus ingresos de acuerdo al método de lo devengado, son

reconocidos cuando el producto ha sido consumido y pagado por el cliente.

b. Otros Ingresos: Otras actividades no relacionadas con la venta de productos, se

reconocen cuando efectivamente se han devengado.

c. Cuentas por cobrar: Casi no registran cuentas por cobrar por la actividad que sus ventas

son al contado y por medio de tarjeta de crédito o débito.
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Inventarios: Los inventarios no representan un valor significativo y utilizan el método
de costo de adquisicion o de compra. Sus inventarios son bajos por ser productos de

rapida descomposicion.

Inversiones: Las inversiones se registran por el método del costo, y los dividendos son

reconocidos en el periodo en el que son percibidos.

Propiedad planta y equipo: La empresa ha registrado sus bienes al costo de adquisicion
y se deprecian por el método de linea recta, de acuerdo a las tasas permitidas por la Ley
del Impuesto Sobre la Renta. Los desembolsos incurridos en las reparaciones y mejoras

a activos que contribuyen a incrementar su vida Util y generar renta a capitalizar.

Reserva para indemnizaciones: La ley del impuesto sobre la renta acepta como
deducible en concepto de indemnizaciones la creacion de una provision de hasta el

8.33% del total de sueldos y salarios pagados en un periodo determinado.

Capital Social: A la fecha existen aportaciones de los socios debidamente registrados
en la contabilidad de la empresa y declarados ante el Registro Mercantil de la
Republica.

Dividendos: Los dividendos son reconocidos como pasivo en los estados financieros

cuando son aprobados por la Asamblea de Accionistas.

3.4 Area econdmica financiera

Se presentan estados financieros de la empresa “El Sabor Chapin S.A.” con cifras expresadas en

quetzales al 31 de diciembre de cada afio 2011 y 2012. Estos estados financieros fueron

proporcionados por la empresa y se realizaron los analisis de las principales cuentas del balance

general y de resultados que se consideren las mas representativas.
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Analisis vertical permite analizar la participacion de cada una de las cuentas que
conforman los estados financieros, ejemplo cuanto del activo representa el efectivo o
cuanto representa los gastos financieros con respecto a las ventas, estos son algunos
andlisis que pueden hacerse, estos andlisis tienen que realizarse dentro de un mismo afio

y determinar la composicion de las cuentas de los estados financieros.

Analisis horizontal realiza comparaciones de una misma cuenta pero a través del
tiempo o sea de un afio a otro, la idea de este analisis es ver el comportamiento en
distintos periodos de una cuenta, muestra la tendencia creciente o decreciente, su
fluctuacion es importante analizar, mas adn si se trata, bajas en las ventas o aumento de
costos, se debe tener en cuenta que generalmente este analisis es de caracter nominal o
sea a precios de cada afio, segun el tipo de analisis que se quiera realizar, o porque razén

aumentan o disminuyen.
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Cuadro 2

Balances generales afios 2011 y 2012
EMPRESA “EL SABOR CHAPIN”

BALANCE GENERAL COMPARATIVOS
AL 31 DE DICIEMBRE DE 2011 Y 2012

q A
AND 2011 0
ACTIVD ZEATELIY BEM
Corriente

Bancos 12183652 2%
130 pagado anos anteriores 1210253 24,75
Inwentarios 2624240 ERD
PROPEDAD PLANTA Y EQUIPT 107445 326
MO Carriente

Eiquipo de cocinafcomedaor 33529 Pl
Mabiliric y equipa de oficina 12,190.98 300
Equipa de omputacion 7.703.24 149
Mabiliaric y equipa 25.38878 £.23
Cristaleria 23442 o
Wehiculos 967098 PR
Inmuebles 4557040 0
CARGOS QIFERDQS

Gastos anticipados 27 3.6 B4
SUMA DEACTIVOD 40623088 100.00
BASHO

Corriente TRAELDE 132
(' por pagar 1055658 L5
|5F retenciones por pagat 234000 072
Cuata patronal [555 por pagar JE4E.3 040
Cuata laboral G55 par pagar 1390.04 034
I\ & por Facturas especiales £.00 .00
|3F par pagar 48,390.55 13
|5R por pagar faet, especiales 160 .00
Cugntas por pagar empleados 131994 L
CONTINGENTE BLOTROT 3246
Fezerva de Indemnizaciones BT 070,85 2140
Fesenva Bono 14 BO7T03 143
Fieserya aquinaldos 320 an
CAP(TAL BRI i
Capital Autarizada 230,000.00 BE&d
Reserva Legal ekl BBl
Utilidad del Perinda 30,2461 14
Utilidades Acumuladss 101032253 24346
Ferdidas Aeumuladas (1,087 38158) -2E4T
SUMA DEPASIVOD 40603008 100.00

Fuente: elaboracion propia con datos de la empresa.

(Cifras expresadas en Quetzales)

q ]
AND 2012 a0t
ACTIVD 2904409 4609
Corriente

Bancos 134 34550 2H
130 pagado anos anteriores 12374300 1340
Inwentarios 545558 i
PROPEDAD PLANTA Y EQUIPT Mg R
Mo Corriente

Equipo de cocinafcomedaor 344058 143
Mabiliric y equipo de oficina &855.02 139
Equipor de computacion LE3345 .74
Mabiliaric y equipa Bl Ta8.8% T35
Cristaleria 224052 0%
Wehiculos 441068 0k
Inmuebles 47.533.09 15
CARGOS QIFERDQS

Gastos anticipados 5 FG AR 374
SUMA DEACTIVOD EIT36034  100.00
BASIYOD

Corriente 25ATIE 1N
' por pagar 1055656 168
|5F retencicnes por pagat ThE5 118
Cuata patronal [555 por pagar 4 4G5 0.7%
Cuata laboral G55 par pagar 1438.25 023
[\ & por Facturas especiales ThiR .03
|3F par pagar 5,955.03 1504
|5R por pagar faet, especiales HE58 007
Cugntas por pagar empleados 453 0.7
CONTINGENTE 12590932 14
Fezerva de Indemnizaciones 75,838.20 140
Feserva Bono 14 12556 19
Fieserva aquinaldos 3751556 b
CAP(TAL DMLY O
Capital Autarizada 250,000.00 0
Fezerva Legal il i hihe
Utilidad del Perinda 1335453 30:H
Utilidades Acumuladas 1005,654.14 1575
Ferdidas Acumuladas (1,048,315 AT
SUMA DEPASIVOD EILOEE34  100.00
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2427970

12.348.39
LHTE
BE10Y

206,343.76

108503
-3335.54
-0
2539905

194610
260,30

M0

18760042

ars
7§56
386820
455
143225
(78437
%9534
(10374.35)
45625

(516,75
(H17265]
£G5S
(141263

12352290
2000000
12,382 05
16329920
(5 165.39]
(433.96)



3.5 Anadlisis financiero

El andlisis financiero constituye una técnica que se utiliza para conocer las condiciones de
equilibrio financiero de las empresas, y también evalta la rentabilidad de la inversion realizada.
La informacion obtenida es de mucha utilidad para el conocer la situacién financiera de la

empresa y reflejan una perspectiva financiera con fundamentos y aplicaciones en base a formulas.

3.6 Razones financieras aplicadas a los afios 2011 y 2012

Estas razones o indicadores son coeficientes que se producen para medir unidades contables
financieras. Estos datos proporcionan un analisis del funcionamiento de las empresas. El objetivo
es obtener las cifras y sus relaciones para hacer mas facil las comparaciones y facilitar su

interpretacion.

3.6.1 Indice de liquidez o indice de solvencia o razon del circulante

Esta razon es definida como la capacidad que tiene la empresa para saldar sus obligaciones a
corto plazo. Indica la capacidad que la empresa tiene para hacer frente a sus obligaciones con su
activo corriente. Se refiere no solo a las finanzas totales de la empresa, sino a su habilidad para

convertir efectivo.

Determinacién de la razon: IS= AC/PC

Abreviaturas:

IS = Indice de Solvencia
AC = Activo Corriente
PC = Pasivo Corriente
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Ano 2011 Afo 2012

269,764.39 294,044.09

indice de Solvencia 3.45 indice de Solvencia = 2.33

78,251.02 125,974.33
Andlisis del indice de solvencia:

En base a este resultado se puede determinar que la empresa ha podido responder a todos sus

compromisos a corto plazo, y tiene un margen arriba del uno para los dos afios analizados.

Cuadro 3

Indice de Solvencia

3.5

2.5

1.5

0.5

D eV ~+ 3 D® O = O T

ano 2011 ano 2012

Fuente: Elaboracion propia con datos proporcionados por la empresa.

3.6.2 Capital neto de trabajo

Se define como la diferencia entre los activos corrientes y los pasivos a corto plazo (corriente)

con que cuenta la empresa.
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Determinacién de las razones: CNT=AC-PC

Abreviaturas:
CNT = Capital Neto de Trabajo
AC = Activo Corriente

PC = Pasivo Corriente

Ao 2011 Afo 2012
269,764.39 AC. 294,044.09 AC.
(78,251.02) P.C. (125,974.33) P.C.
CPT = CPT =
191,513.37 168,069.76

Anélisis indice de capital neto de trabajo:

Al realizar la aplicacion de la razon, se determind que la empresa cuenta con disponibilidad

inmediata para cubrir sus compromisos a medida que estos se van venciendo.

Cuadro 4

Indice de Capital de Trabajo

195000
190000
185000
180000
175000
170000
165000
160000
155000

w ® —mo N~ o c O

Afo 2011 Afo 2012

Fuente: Elaboracion propia con datos proporcionados por la empresa.
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3.6.3 Indice de endeudamiento

Este indice nos indica el margen de garantia que tienen los acreedores indistintamente sobre el
activo total. Este indice, permitird tomar decisiones sobre la conveniencia de negociar
financiamientos. Ademas, permite determinar el monto del dinero de terceros que generan
utilidades, estos son de gran importancia ya que establecen el riesgo que maneja la empresa y el

compromiso que se hace en el transcurso del tiempo.

Determinacién de las razones: RE = PC/AC

Abreviaturas:

RE = Razon de Endeudamiento
PC = Pasivo Corriente

AC = Activo Corriente

Ano 2011 Ano 2012
Razon de Razén de
_ 78251.02  0.29 _ 12597433 43
Endeudamiento = - Endeudamiento =
269,764.39 294,044.09

Andlisis indice de endeudamiento:

Este indice indica que la empresa proporciona los fondos necesarios, y no necesita obtener

financiamiento de acreedores ni comprometer sus activos.
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Cuadro 5

Indice de Endeudamiento

0.45
0.40
0.35
0.30
0.25
0.20
0.15
0.10
0.05
0.00

D &= ~ 35 ® O =< O TV

Afo 2011 Afio 2012

Fuente: Elaboracidn propia con datos proporcionados por la empresa.

Cuadro 6
Estados de Resultados afios 2011 y 2012

EMPRESA "EL SABOR CHAPIN, S.A."

ESTADO DE RESULTADOS

DEL 01 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE Del 2011y 2012
Expresado en quetzales

Afo 2011 % Afo 2012 % Diferencia
VENTAS 5,287,565.80 100 5,595,725.30 100 (308,159.50)
COSTO DE VENTAS 2,569,516.60 48.59 2,698,724.56 48.23 (129,207.96)
Utilidad Bruta 2,718,049.20 2,897,000.74 (178,951.54)
Gastos de Administracion 2,613,076.41 49.42 2,542,299.82 45.43 70,776.59
Otros gastos financieros
Gastos no deducibles 16,150.65 0.31 16,122.90 0.29 27.75
Utilidad del ejercicio 88,822.14 1.68 338,578.02 6.05 (249,755.88)

Fuente: Elaboracion propia con datos proporcionados por la empresa.
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3.7 indices de rentabilidad

Estos indices miden el grado de eficiencia y éxito que se haya tenido para mantener o
incrementar la participacion de los propietarios en las ganancias de las mismas. El volumen, la
regularidad y el grado de tendencia de las utilidades son elementos que se evaluan como
capacidad lucrativa de la empresa. Este andlisis es muy importante a considerar ya que la

solvencia y la estabilidad financiera repercuten finalmente en los resultados que se produzcan.
3.7.1 Margen de utilidad bruta

Este indicador, sirve para medir la efectividad de la administracién de la empresa para controlar
los costos y gastos, y de esta manera convertir las ventas en utilidades. Sirve a los inversionistas
para observar como se produce el retorno de los valores invertidos en la empresa (rentabilidad del

patrimonio y rentabilidad del activo total).

Determinacién de las razones: M de U = Ventas - Costo de Venta

Ventas
Abreviaturas:

M de U= Margen de Utilidad
V = Ventas
C V = Costo de Venta

Ano 2011 Ano 2012

5,287,565.80 — 2,569,516.60 M de U 5,595,725.30 - 2,698,724.56 5177

Mde U= .5140
5,287,565.80 5,595,725.30
Analisis indice margen de utilidad:

Este resultado significa que las ventas de la empresa en los dos afios generaron utilidad de
Q. 0.5140 afio 2012 y Q. 0.5177 centavos respectivamente por cada quetzal vendido. Lo que

representa un buen margen de utilidad.
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Cuadro 7

Margen de Utilidad

0.518

0.517

0.516

0.515

0.514

0.513

W D - ~+~ 35 D® O =< O T

0.512

ANO 2011 ANO 2012

Fuente: Elaboracion propia con datos proporcionados por la empresa.

3.7.2 indice de Utilidad

Este indicador permite establecer la relacion existente entre la utilidad con respecto a las ventas,
lo que permite conocer la incidencia que tuvieron los gastos operacionales y el costo de ventas en

la empresa en un periodo determinado.

Determinacién de las razones: | de U = Utilidad del Ejercicio x 100

Ventas

Abreviaturas:

| de U = indice de Utilidad.
V = Ventas
U de E = Utilidad del Ejercicio

Ano 2011 Ano 2012
| de U= 88,822.14 x100= 1.68 ldeU= 338578.02 x 100 = 6.05
5, 287,565.80 5,595,725.30
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Andlisis indice de utilidad

Ao 2011
La rentabilidad operacional con respecto a las ventas netas fue del 1.68 %
El costo de ventas con respecto a las ventas netas fue del 48.59 %
Los Gastos operacionales con respecto a las ventas netas fue del 49.73 %
Ao 2012
La rentabilidad operacional con respecto a las ventas netas fue del 6.05 %
El costo de ventas con respecto a las ventas netas fue del 48.23 %
Los Gastos operacionales con respecto a las ventas netas fue del 45.72 %

Cuadro 8

Indice de Utilidad

D = ~ 3 O O =< O T

ANO 2011 ANO 2012

Fuente: Elaboracion propia con datos proporcionados por la empresa.
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3.7.3 Indice de rentabilidad

Este indice valora la inversion, por cada unidad monetaria invertida en la empresa.

Determinacion de las razones: RAT = Ventas/AT

Abreviaturas:

RAT = Rentabilidad
V = Ventas anuales
AT = Activo Total

Ano 2011 Afo 2012
indice de 5,287,565.80 1299 indice de 5,595,725.30 g.77
Rentabilidad =  406,838.88 Rentabilidad = 637,968.34
Cuadro 9

Indice de Rentabilidad

14

12

10

N DY ~+ 5 DO® O =< O T
(o]

ANO 2011 ANO 2012

Fuente: Elaboracion propia con datos proporcionados por la empresa.
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Andlisis indice de rentabilidad

Se determina que la empresa utiliza en forma eficiente sus activos para generar ventas, ya que sus

razones demuestran la buena utilizacion de los recursos para generar produccion.

3.8 Andlisis legal y fiscal

En cuanto al andlisis legal y fiscal que se realiz6 en la empresa “El Sabor Chapin, S.A.” para el

desarrollo de esta investigacion, se revisaron los aspectos legales y fiscales siguientes.

3.8.1 Cadigo de comercio, decreto 2-70 del Congreso de la Republica

Posee Patente de Comercio de Sociedad Andnima, extendida por el Registro Mercantil, segun lo
establecido en el articulo 336. Se lleva una contabilidad completa y organizada, estando regulado
en el articulo 368. Las transacciones financieras se hacen en moneda nacional, y en idioma
esparfiol, segun lo determinado en el articulo 369. Los libros contables estan autorizados por el
Registro Mercantil, tal como lo norma el articulo 372 y habilitados por la Superintendencia de
Administracion Tributaria.

Se llevan los libros de compras y ventas, inventarios, diario, mayor y balances, segun lo establece
el articulo 368. Se elaboran cada fin de afio los estados de situacion financiera, que comprenden

el estado de resultados, balance general y el estado de flujo de efectivo.

3.8.2 Acuerdo 1,118. reglamento sobre recaudacion de contribucion al régimen de

seguridad social

Se verifico que la empresa esta formalmente inscrita en el Instituto Guatemalteco de Seguridad
Social, comprobando que todos los empleados se encuentran afiliados y poseen su respectivo
carné, y que los que no lo poseen lo estan tramitando, ademas se establecié que los pagos al

Seguro Social se encuentran al dia. Su calculo es sobre el total de sueldos ordinarios pagados a
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los trabajadores, descontando es del 4.83% de la cuota laboral, 10.67% cuota patronal, 1%
LRT.R.A.,y1%de LN.T.E.C.AP.

3.8.3 Cadigo de trabajo decreto 1,441 del congreso de la republicay sus  reformas

decreto del Congreso de la Republica 64-92

La empresa cumple con lo estipulado por el Codigo de Trabajo, ya que los sueldos se cancelan a
sus empleados de manera puntual, estando estos arriba del salario minimo de acuerdo a las
actividades que realizan, se pagan las prestaciones laborales respectivas y la jornada laboral de
trabajo de acuerdo a las horas semanales establecidas. Adicionalmente, se les proporciona

alimentacion como un bono adicional.

3.8.4 Impuesto sobre la renta (ISR). decreto del Congreso de la Republica 26-92
actualizado segun decreto No 10- 2012 Ley de Actualizacion Tributaria

Se presenta trimestralmente la declaracién del pago del impuesto, en el Régimen Optativo que es

un porcentaje del 31% sobre la renta imponible del total de ventas netas.

3.8.5 Impuesto al valor agregado (IVVA), decreto del congreso de la reptblica No 27-92
(Reformado por el decreto 10-2012 Ley de Actualizacion Tributaria)

La empresa realiza pagos mensuales del Impuesto al Valor Agregado (IVA). El débito fiscal que
obtiene por las ventas efectuadas, le resta el crédito fiscal obtenido por las compras que realiza de
acuerdo a las actividades relacionadas con la empresa y esta diferencia es la que paga en las cajas
fiscales de la Superintendencia de Administracion Tributaria.

El porcentaje de impuesto es el 12%, segin Articulo 10. Se llevan los libros de Compras y Ventas

del Impuesto al Valor Agregado.

3.8.6 Codigo Tributario, decreto del Congreso de la Republica No. 6-91

La empresa lleva la contabilidad completa, por medio de una empresa contratada para esto y es

quien se encarga de preparar todas las declaraciones tributarias que le corresponden y realiza los
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registros contables en libros, documenta y archiva todas las operaciones que se relacionan con las
actividades economicas y financieras de la empresa, determinan los impuestos que deban

pagarse.
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Capitulo IV

4.1. Presentacion de la propuesta

La importancia de este trabajo radica en proporcionar a la gerencia de la empresa “El Sabor
Chapin, S.A.” el disefio y implementacion de un sistema de costos y gastos para el plato del
desayuno, “El Vaquero” esto permitira mejorar los controles en los costos de elaboracion del
plato de comida y conocer los valores actuales del mismo, beneficiando a la empresa en la toma
de mejores decisiones y la actualizacion del precio de acuerdo a los costos y gastos. Esto
proporcionara una mejor comercializacion, mejor beneficio financiero, satisfaccion de sus

clientes en el servicio y un mejor aprovechamiento de todos los recursos.

4.2 Objetivo general

Al implementar el sistema de control de costos y gastos para la elaboracion del plato del
desayuno ofrecera un mejor conocimiento sobre el valor actual. Esto incentivara a que la gerencia
considere realizar un andlisis de costos y gastos en los demés platos que se ofrecen en el

restaurante. Ademas contribuira a realizar las correcciones oportunas.

4.3 Objetivos especificos

o Actualizar costos y gastos del desayuno para contar con datos exactos.

o Identificar los elementos que producen cambios en los costos.

o Programar las compras de materia prima e insumos para la produccion.

o Ejercer control y seguimiento de la materia prima de manera manual o digital en el
restaurante.

o Identificar los costos fijos y variables de la produccién para tomarlos en cuenta en el
proceso de la fijacion de precios.

o Contribuir en la elaboracién del presupuesto.

o Proponer el uso de instrumentos de peso y medicidn para un control méas exacto y
asi obtener mejores resultados.

o Facilitar la planeacidn, control y toma de decisiones financieras.
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Estos objetivos facilitaran a la gerencia cumplir la vision y mision de la empresa. El propdsito de
estos es la de medir los resultados de una operacion y realizar las correcciones necesarias para

mejorar el area financiera y asegurar el cumplimiento de los objetivos.

4.4 ;Qué impacto tendra la propuesta?

4.4.1. Area Financiera

La gerencia de la empresa “El Sabor Chapin, S.A.” se encuentra con diferentes situaciones que
limitan el buen funcionamiento del restaurante, como la informacion sobre los costos y gastos
del plato del desayuno, control y conservacion de productos y otros que estan ligados al proceso

de produccion.

Como principal objetivo serd presentar y demostrar a la gerencia que de acuerdo al anélisis
realizado, la implementacion de un adecuado sistema de costos y gastos de produccién, tendra

grandes cambios:

Conocer de forma anticipada los costos y gastos del desayuno.
Una mejor determinacion en los precios.
Tomar las correcciones adecuadas, en el cambio de precios.

Mejorar sus herramientas de control en los costos y gastos de produccion.

o &~ w D

Realizar cambios en la elaboracion del plato para bajar los costos.

4.4.2. Area fiscal.
Por no contar con un buen registro de los costos de produccidén podra contraer ciertos problemas

tributarios al no poder contar con este tipo de registro. Segun el articulo 40 de la ley del
Impuesto sobre la Renta. Documentacion de respaldo a la declaracion jurada de renta.
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4.43  Area de Auditoria

Por no existir un adecuado sistema de registro en los costos de produccion, al momento de
realizar una auditoria, el auditor podra limitar su opinion sobre la razonabilidad de las cifras

que arrojan los estados financieros.

45 Analisis de costos y gastos

Los sistemas de costos son un conjunto de normas, procedimientos e instrucciones metodoldgicas
que regulan el registro, célculo y control de los insumos, con fines de costear un producto, asi que
es el proceso de registrar los costos y gastos de una o varias actividades productivas en una
empresa, de forma interrelacionada. Con base al andlisis realizado se propone establecer un
método de costos a una realidad mas objetiva para la empresa “El Sabor Chapin, S.A.”, partiendo

de esto se hace la propuesta de implementar una hoja de registro de costos y gastos.

En esta hoja se podra conocer la materia prima y los gastos operacionales que se consumen en su

elaboracion y para ello se realiza la siguiente pregunta:

¢Como se suma al plato del desayuno el costo de la energia eléctrica, alquiler, depreciaciones de
equipo y mobiliario, el sueldo del personal administrativos, seguridad, impuestos, teléfono, el
agua que se utiliza para cocinar, lavar, limpiar y otros gastos que se necesitan en el proceso de
elaboracion?. Para esto hay que realizar un estudio muy detallado sobre el plato, primero
composicion de la receta, perdida en el proceso de elaboracion, limpieza, coccion, ejemplo la
carne pierde un 30%; los pescados cerca del 400% y esa pérdida no se le cobra al cliente, lo que

sucede es que disminuye la rentabilidad.

El costo del plato, con datos actuales de lo que cuesta cada ingrediente es una primera etapa para
el célculo del costo pero existen otros costos fijos como los mencionados anteriormente que son
mas dificiles de cuantificar pero no deben dejarse de tomar para el calculo. Para este calculo hay

que partir del estado de resultado, con los gastos existentes de un periodo determinado.
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Esta propuesta representa mejoras para empresa al tener mayor control en la incorporacion de los
nuevos valores que anteriormente no se agregaban al costo ademas, estos nuevos calculos podran

analizarse desde el punto de vista contable lo que contribuira a:

o Tomar mejores decisiones.
o Obtencion de mejores resultados econdmicos.

o Establecer un nuevo presupuesto

Derivado de lo anterior expuesto, se presenta para el mend desayuno “El Vaquero” el formato
sugerido para andlisis de costos del plato que se ofrece en el restaurante. Este cuadro estd
elaborado en formato Excel; sin embargo se considera conveniente implementar el mismo en un
sistema informatico que permita administrar de manera oportuna y veraz todos los platos que se

sirven en el restaurante.

4.6 Recomendaciones de la propuesta

Esta hoja de costos se presenta como un aporte a la empresa para el control de costos y gastos en
la elaboracion del desayuno, en ella se inicia con la composicion de la receta, el costo de cada
producto segun precios de compras actuales, en el cual se deberan de consideran lo siguiente

aspectos:

1. Insumos: son los materiales directos que se identifican en cada unidad de produccién. En
este caso la materia prima directa, son los que pueden ser atribuidos a la elaboracion del
plato del desayuno. (1)

2. Unidades de compra: son las medidas con que se compra la materia prima estas cambian
de acuerdo al producto.(2)

3. Valores o precios de compra: cantidad que se paga al proveedor por los insumos o
materia prima. (3)
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. Porciones por unidad de compra: cantidad utilizada para la elaboracion del plato segin
la unidad de medida por compra. Estan definidas en la receta del plato del desayuno. (4)

. Cantidades utilizadas: se refiere a las cantidades que son determinadas en la receta y que
tienen que presentarse en el plato. (5)

. Tamanfo de porcion: unidades que proporcionan la medida basica pedida al proveedor.

(6)

. Precio de porcién cantidad determinada de acuerdo a cantidad utilizada de materia prima
0 insumos por los precios de compra de los materiales 0 insumos. (7)

. Elementos del costo: Los elementos que se tomaran dentro del costo de fabricacion del
plato, son los materiales directos, mano de obra directa y los costos indirectos de
fabricacion.

. Los gastos indirectos de fabricacion: Son los gastos no directos que no pueden ser
atribuidos a unidades de productos o dificiles de calcular en el proceso de elaboracién
ejemplo energia eléctrica, experiencia del cocinero, calidad de productos, sueldos
personal administrativo, mesero, cantinero, personal de seguridad, alquiler de local y
otros. (* calculo del costo por plato, cuadro 10)
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4.7 Presentacion de la nueva hoja de célculo

Cuadro 10

RESTAURANTE "EL SABOR CHAPIN, S.A."
COSTOS Y GASTOS DEL DESAYUNO “EL VAQUERO”
Expresado en quetzales.

Desayuno "El Vaquero

| Unidad de | Preciode pP:rr:l:il;t:Z Cantidad Tal:: " Prec!cf por
nsumos (1) - - | porcién (7)
compra (2) | compra(3) | de compra utilizada (5) porcién
(4) (6)

| Carne | 16 onzas | 36.00 | 3.2 | 5 onzas | | 11.25 |
| Huevos | 30 unidades | 31.00 | 15 | 2 und. | | 2.06 |
[ Frijoles | | | | 3/4taza | | 185 |
| Crema | 1 litro | 30.00 | 33.82 onzas | 1 onzas | | 0.88 |
[ Queso | 1queso | 2500 | 16piezas | 0.0625 | | 156 |
| Pldtanos | 12 unidades | 16.00 | 96 piezas | 8 piezas | | 1.33 |
| Pan | 1tira | 2.25 | 16 piezas | 4 piezas | 6 und. | 0.56 |
| Jugo | 1 galén | 20.00 | 16 vasos | 1 vaso | 1vaso | 0.80 |
[ café | | | | 1 taza | 1taza | 150 |
[ salsa | | | | 1/2taza | 1/2taza| 092 |

(*) Calculo costo operacion por plato

| Total de gastos mensual (b) |

| Numero de dias laborados

|Costo diario de operacion (c) |

Numero de operaciones

promedio diarias en el
Restaurante

Costo de operacidn por
plato (e)

Costo Parcial del plato
(*) Costo de operacion del plato
Costo del plato
Porcentaje de ganancia 50%
Precio de venta sugerido
Impuesto del I.V.A 12 %
Precio Total para la carta
Precio en la carta para la venta

Variacion negativa

211,858.32
30
7,061.94

168

42.03

Fuente: Elaboracion propia con datos proporcionados por la empresa.
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Cuadro 11
Integracion de gastos anuales de 1a empresa “El sabor chapin, S.A.”

Cuenta Valor
Sueldos personal administrativo Q. 186,289.91
Sueldos meseros del restaurante Q. 9,955.20
Sueldo personal de cocina Q. 201,173.52
Bonificaciones 37-2001 Q. 110,869.45
Indemnizaciones Q. 32,280.96
Aguinaldos Q. 29,554.62
Bono 14 Q. 38,873.57
Cuota patronal IGSS Q. 48,148.75
Honorarios profesionales Q. 54,566.92
Servicio de limpieza Q. 25,238.85
Cristaleria Q. 3,409.91
Utensilios plasticos Q. 978.20
Utensilios varios Q. 743.89
Utensilio de cocina/comedor Q. 8,24554
Publicidad y propaganda Q. 821.42
Energia eléctrica Q. 110,334.06
Mantenimiento de equipo Q. 6,040.04
Mantenimiento de local Q. 4,367.05
Insumos de cocinay limpieza Q. 130,697.06
Reparacion y mantenimiento Q. 36,060.03
Mantenimiento de Vehiculos Q. 2,371.30
Arrendamiento Q. 806,400.00
Agua potable Q. 40,398.70
Agua de cisterna Q. 256.70
Agua salvavidas Q. 129.03
Comision tarjetas de crédito Q. 119,838.73
Gasolina y lubricantes Q. 66,733.74
Papeleria y dtiles de oficina Q. 20,272.02
Servicio telefénico Q. 47,873.24
Seguros Q. 1,930.39
Servicio de cable TV Q. 1,486.62
Honorarios profesionales Q. 2,273.22
Gastos administrativos Q. 48,009.34
Alquiler de equipo Q. 262.28
Uniformes Q. 3,569.65
Depreciaciones Q. 32,027.51
Atencién a empleados Q. 29,689.84
Correos Q. 824.65
Parqueos Q. 2,424.55
Suscripciones Q. 1,593.75
Servicio de internet Q. 495.54
Servicio de musica Q. 188,871.42
Servicio de extraccion de basura Q. 7,639.32
Arrendamiento de vehiculos Q. 7,777.04
Servicio de fumigacion Q. 892851
Gastos bancarios Q. 464.29
Eventos Q. 49,474.94
Viaticos Q. 338.11
Decoraciones Q. 7,586.13
Manteleria Q. 3,710.31 Q 2,542,299.82

Fuente: Elaboracién propia con datos proporcionados por la empresa.
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4.8 Calculo del nuevo precio del plato desayuno “El Vaquero”

Al realizar el analisis de los costos de elaboracion y los gastos que corresponden indirectamente

al proceso de elaboracion del plato “El Desayuno Vaquero” se logro determinar lo siguiente.

a)

b)

c)

d)

€)

4.8.1 Determinacion del nuevo precio

El total de gastos indirectos que influian en el costo de fabricacion de cada plato son
constantes, porque desde el momento que el restaurante es abierto al pablico, estan

presentes aunque no existan ventas en el dia.

El total de gastos del afio 2012 fueron de Q. 2, 542,299.82 se dividieron entre los doce

meses del afio y se determiné el gasto mensual es de Q. 211,858.32. (Ver cuadro 10)

El total determinado se dividi6 dentro de los 30 dias para conocer el costo por dia lo que
arrojo una cantidad de Q. 7,061.94. (Ver cuadro 10)

Se establecid por informacion obtenida que el promedio de operaciones diarias, segun
dias de alto consumo se llegan a realizar 336 comandas de diferentes tipos de platos y
bebidas, en consumo bajo es de 70 comandas y bebidas al dia por lo que se determind un

promedio de 168 comandas diarias. (Ver cuadro 10)

El total determinado de costos por dia se dividié entre el promedio de comandas diarias
para determinar el costo por unidad de comanda siendo de Q. 42.03 el que se suma al
costo primo de cada plato, luego se suma el porcentaje de ganancia y el impuesto del IVA

para determinar el precio total de la carta. (Ver cuadro 10)

Al realizar los calculos correspondientes se determind una diferencia negativa Q. 9.76 el

gue se considera como una pérdida en operacion por no tomar en cuenta los costos
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indirectos que se generan para mantener funcionando el restaurante o los costos de

operacion. (Ver cuadro 10)

g) Se considera que la ganancia marginal del 50% que la gerencia declaro estar aplicando al
desayuno “El vaquero” no es real, por encontrarse la diferencia negativa anteriormente
determinada. Este resultado demostro la importancia que significa contar como un buen
sistema de costos y gastos porque las falencias que existen en la determinacion de los
precios de venta ha permitido evidenciar a la gerencia que no se gana el 50% en este

menU como se habia informado.

4.9 Costo del proyecto

La propuesta para ser implementada tendra que utilizar recursos financieros y humano esto
permitira un mejor control sobre todas las operaciones que se relacionan con la elaboracion del
plato. Su finalidad principal es generar mecanismos de control que permitan a la gerencia, mejor

toma de decisiones de manera rapida y confiable.

4.9.1 Alcance

Al establecer que la problemética que afronta la empresa de no contar con una hoja de control de
costos y gastos del plato seleccionado, la implementacion de esta, permitird solucionar la
deficiencia, generando reportes que permitirdn un mejor analisis y determinacion del precio para

el plato.

4.9.2 Aprobacion del proyecto

La presentacion de esta propuesta serd evaluada y analizada en junta de accionistas para su
implementacién. La Gerencia general sera quien tomara las consideraciones de la propuesta al ser
aprobada, los beneficios seran de mucha utilidad para la empresa y se veran reflejados en los

estados financieros del siguiente afio.
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4.9.3 Inversion de la propuesta

Para que la propuesta cumpla con los objetivos planteados se necesita

Cantidad Costo Costo total anual
quetzales
Contador de planta 01 5,000.00 60,000.00
Bascula electrdnica 01 2,000.00 2,000.00
Software para registros 01 8,500.00 8,500.00
Costo del proyecto 70,500.00

4.10 Los elementos que integran los costos y gastos de produccion

4.10.1 Materia prima

Sera el valor total de las compras que forman parte sustantiva de los platos sin IVA.

4.10.2 Mano de obra

Sueldos y prestaciones del personal involucrado de forma directa en la elaboracién de los

diferentes platos.

4.10.3 Costos Indirectos de produccion
Los que participan en buen porcentaje de forma indirecta los servicios administrativos y otros

indirectamente relacionados.

4.10.4 Gastos de fabricaciéon

Depreciaciones de equipo de cocina, mobiliario y equipo, equipo de cdmputo, cristaleria,
vehiculos, reparaciones de instalaciones relacionadas, energia eléctrica y otros directamente

involucradas en el proceso.
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4.11 Presentacion grafica de las comandas o pedidos
A continuacién se presenta en forma gréafica el sistema de costos por comandas utilizado para
determinar el precio del desayuno “El Vaquero” y que se propone utilice la empresa:

Cuadro 12

SISTEMA DE COSTOS POR COMANDAS O ORDEN DE PEDIDO PARA LA PRODUCCION DEL
PLATO DEL DESAYUNO

SISTEMA DE COSTOS POR COMANDAS O ORDENES DE PEDIDO

Unidad|de costos
\ 4
COMANDAS u ORDENES de PEDIDO

Elementos del ¢osto de produccion

v v v
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTOS
v v A\ 4
Forman parte sustantiva de los Costo total del recurso Costos que por su naturaleza no
productos y_determinan la calidad _de humano involucrado en el son facilmente identificables por
los platos. Tienen un valor econémico proceso de manera directa. la unidad de Costos.

significativo y son de facil medicién y
control en el proceso productivo.

Se determjna por Se obtiene por medio
A v
REQUISICION DE ! NOMINA SALARIAL I— PORCENTAJE DE
MATERIALES OPERACIONES

Se acurgulan en

| HOJA DE CALCULO |

Permiten|conocer
\ 4
COSTO TOTAL UNITARIO

Facilit%n y determinan

COSTO DE PLATO PARA LA
VENTA

Fuente: Elaboracion propia
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4.12 Documentos fundamentales para la propuesta

Documentos contables, estos documentos son los que sirven de soporte para registrar todas las

operaciones relacionadas con la implementacion de la propuesta. Los principales seran:

e Factura de compra.

e Cheque de pago.

e Recibo 0 Comprobante de pago.

e Notas de crédito. (En el caso que exista la necesidad).

e Orden de compra

Documentos de control, estos serviran para el control y funcionamiento de la implementacion de

la propuesta, ejemplo la nueva hoja de calculo.

4.12.1 Orden de compra

Es el formulario que autoriza al proveedor a entregar el pedido, la entrega de los articulos y la
presentacion de la respectiva factura, permitiendo suministrar el control sobre su uso. Requisitos

que llevaréa la orden de compra:

e Identificacion de la empresa con el nombre y direccion y nimero de orden de
compra.

e Nombre y direccion del proveedor.

e Fecha de pedido y fecha de entrega requerida.

e Términos de entrega y de pago.

e Cantidad de los articulos solicitados.

e Precio unitario y total.

e Firma de autorizacion.
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4.12.2 Recepcion de insumos y materiales.

Con la orden de compra debera recibirse, inspeccionar y verificar los materiales recibidos sean
cantidades correctas solicitadas en la orden de compra. Este documento genera el registro
contable al inventario, ademas, de contribuir para generar informes de las compras realizadas
por la empresa. El original lo guarde el bodeguero una copia la envia a la secretaria contadora

para su respectivo registro para luego enviarla a la oficina contable.

4.12.3 Resguardo de materiales e insumos.

El bodeguero sera la persona responsable del adecuado almacenamiento, proteccion y salida de
todos los materiales bajo su custodia. La salida debe ser autorizada por medio de un formato de
requisicion de materiales, elaborado por el gerente de tienda. Cada requisicion debera indicar las
cantidades de los articulos, descripcion de los articulos a despachar. El costo que figura en la

requisicion de materiales es la cantidad que se carga a produccién por los materiales utilizados

4.13 ldentificacidén de algunas cuentas a utilizar en la propuesta

Estas cuentas fueron identificadas como las mas importantes que se involucran en la produccion
y utilizadas por la empresa que realiza los registros y ha determinado utilizar para el desarrollo
de sus registros contables, estructurado a la naturaleza de las actividades econdémicas que realice

el restaurante, fundamentos de las cuentas:

e Contribuir al cumplimiento de los objetivos planteados.

e El adecuado registro de toda la informacion referente a los objetivos de la
implementacion.

e Facilitar el control de todos los ingresos y egresos relaciones a los movimientos de la
produccion.

e La provision adecuada de los registros contables que faciliten el costo de produccion.
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4.13.1 Ventas
Son registros de las transacciones del negocio, que representa la entrega del producto
terminado, a cambio del pago en efectivo. Es registrada por medio de las emisiones de las

facturas de venta.

4.13.2 Sueldos y salarios

Registra todas remuneraciones econdmicas correspondientes, que se le hace a cada trabajador que
labora de forma directa o indirecta en diferentes puestos de la empresa. Dentro de los empleados
que intervienen en el proceso productivo, gerentes, Chef, jefes, cocineros, capitanes de meseros,

Meseros Yy otros.

4.13.3 Bono incentivo
Registra el pago de la bonificacion a que se refiere el decreto 37-2001, donde determina que el
monto de la bonificacion incentivo se cred a favor de todos los trabajadores del sector publico y
privado que es de Q. 250.00, que se debe pagar a sus empleados junto al sueldo mensual

devengado, dicha bonificacién no afecta los derecho adquiridos de los trabajadores.

4.13.4 Cuota patronal.
Registra el porcentaje del total del salario que el patrono debe pagar mensualmente para que sus
trabajadores gocen de sus beneficios que brinde el IGSS, INTECAP e IRTRA. Este porcentaje

esta distribuido de la siguiente forma:

IGSS 10.67%
INTECAP 1.00%
IRTRA 1.00%

TOTAL 12.67%

4.13.5 Bono de alimentacion.

Registra el equivalente de un tiempo de comida proporcionado por el restaurante y valorado en
dinero entregado al trabajador en concepto de alimentacion como un incentivo de contribuir a
Sus ingresos.
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4.13.6 Aguinaldo
Es la bonificacion a la que tiene derecho el trabajador desde el primer dia de relacion laboral.
Esto es equivalente el salario mensual por un afio de trabajado. Se debe pagar en el mes de
diciembre de cada afio. Si el trabajador ha laborado menos de un afio deberad pagarse de forma
proporcional. Siendo base legal el inciso j del articulo 102 de la Constitucion de la Republica de

Guatemala.

4.13.7 Bono 14
Corresponde a la bonificacion promedio de sueldos o salarios ordinarios devengados por el
trabajador en el afio, el cual corresponde del 1 de julio de un afio y termina el 30 de junio del afio

siguiente.

4.13.8 Vacaciones
Se determina por afio de servicios prestados continuos al patrono y se registra con un periodo a

gozar de vacaciones por el trabajador.

4.13.9 Mano obra indirecta
Se contabilizaran todas aquellos sueldos, salarios de las personas que intervienen indirectamente
en la produccion de los platos: secretarias, mensajeros, seguridad, encargado de la bodega, y
otros ademas se toman en cuenta los sueldos, bonificacion incentivo, aguinaldo, bono 14, bono
alimenticio, vacaciones y otros que establezca el patrono con el objetivo de favorecer al

trabajador.

4.13.10 Depreciacion de equipo de computacion.
Se contabilizan de forma mensual el monto a depreciar del valor de las computadoras e
impresoras que estan al servicio de la empresa que corresponde al 33.33% anual del valor del

activo.
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4.13.11 Depreciacion de mobiliario y equipo
Se contabilizaran de forma mensual el monto a depreciar del célculo correspondiente al valor de
los mobiliarios que se utilizan en las instalaciones, sillas mesas, escritorios, archivadores y otros

que son utilizados en el negocio, el monto a depreciar anual es del 20% del valor del activo.

4.13.12 Reparacion y manteamiento de equipos.
Se registran todos los gastos incurridos en el mantenimiento preventivo y reparaciones de la
maquinaria utilizada en la cocina y oficinas los que estan los repuestos utilizados para dichas

reparaciones.

4.13.13 Servicios
Se registraran las reparaciones y mantenimientos especializados a la maquinaria de cocina

realizada por terceras personas que no pertenecen a la empresa.

4.13.14 Energia eléctrica
Se registra mensualmente el consumo kilowatts de energia eléctrica dentro las instalaciones del
restaurante que consume en forma mensual, dicho gasto se debe multiplicar por los kilowatts
consumidos por el costo del mismo que ha sido establecido en la factura generada de consumo de
energia de la empresa.

4.13.15 Insumos de cocinay limpieza
Se registran los gastos en insumos que se destinan al mantenimiento de la cocina y limpieza del
restaurante y que no intervienen directamente en proceso de produccion como insumos estan:

los insumos de limpieza generales y especificos para la limpieza y otros que se utilicen para ello.

4.13.16 Sobrantes de inventario

Se registra cuando existe un sobrante en la toma de inventarios fisicos de la bodega de almacenes.
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4.13.17 Faltante de inventario
Se registra cuando existe un faltante en la toma de inventarios fisicos de la bodega de almacenes.

4.14 Margenes de ganancia

Los empresarios no establecen negocios con el fin de prestar un servicio sin ganar dinero. A este
propésito dirigen su atencion y a obtener una utilidad “razonable” en la mayoria de sus
operaciones comerciales, entonces establecer qué es “razonable” es lo que constituye el tema

principal de los costos de produccién

La empresa “El Sabor Chapin, S.A.” determina como ingresos todos los valores brutos que
obtiene por concepto de venta en un periodo de tiempo determinado, que puede ser un mes 0 un
afio. La utilidad, en cambio, es el ingreso disminuido por los costos y gastos. Para obtener esa
utilidad es necesario realizar ciertos gastos y costos, como consecuencia de la misma actividad de
producir. En conclusién, los ingresos no toman en cuenta los gastos y costos en que se incurren
para producir y obtener utilidades y es aca donde se debera enfocar nuestra atencion los gastos

indirectos.

4.15 Estandarizacion

La estandarizacion serad la creacion de una guia, un patrén, un modelo al cual seguir. Sobre
muchas actividades que se realizan en el restaurante y que seran en beneficios del cliente,
percibira pagar menos con relacion a los competidores. Al incorporar estos beneficios se crean
ventajas competitivas. Estas se logran cuando la empresa desarrolle sus actividades de forma
menos costosa. La estandarizacidn sera la guia a seguir en la empresa y asi mejorar el proceso de
costos, este procedimiento se generalizara en la produccion de todos los platos que se ofrecen y al

realizar constantemente la elaboracion de los mismos se obtendran mejores beneficios.
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4.16 Estimacion de costos indirectos de elaboracion

La determinacion de estos costos, se realiz en base a una tasa estimada en los costos historicos
de la empresa, aplicando un valor de todos los gastos incurridos dentro de un periodo
determinado; que son los que indirectamente tienen que estar relacionados con el restaurante y
que no estan vinculados con la materia prima en la elaboracion de los platos que se encuentran en
el menu. Se logré identificar que estos son inmedibles por su participacion en la produccién pero
que siempre estan presentes en el mantenimiento del servicio al cliente: calidad, seguridad,
parqueo, energia eléctrica, uso de mobiliario y equipo, depreciaciones, gastos de mantenimiento,

alquileres y otros gastos de administracion.

4.17 Proceso de control de los costos para el restaurante

Los costos deben ser controlados con la implementacion de un sistema que permita llevar un
seguimiento de todas las actividades desde las compras hasta la venta de los productos. Estos
procesos varian dependiendo del tipo de operacion y en este sistema debera adoptarse a lo que
mas convenga a la empresa. Los componen de los costos pueden impactar negativamente durante

el proceso. Algunos de ellos pueden ser:

Las compras (deficiencias)
Incrementos en los precios.
Control de desperdicios.
Control en las raciones servidas.

Variaciones en la composicion de platos vendidos.

AN N N N NN

Errores de administracion.
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Conclusiones

La ausencia de un buen sistema de control de costos y gastos no permite conocer con
exactitud la rentabilidad del plato del desayuno y de cada uno de los platos que se

presentan en la carta por esta razon no se pueden realizar las correcciones oportunas.

Capacitar personal en el tema de costos y que los mismos se registren en una hoja de
calculo con todos los elementos de elaboracion del plato de comida, los registros de
produccién, cantidades que se elaboran en el dia, semana o afio. Esto permitird una

integracion de la informacion financiera y contable.

No se cuenta con documentos de soporte que puedan evidenciar como se integran los
elementos de la receta al proceso de costos, sus valores de acuerdo a los precios reales de
compra. No existe un registro de cuantos platos se elaboran con los materiales entregados

por bodega.

No se utilizan equipos adecuados para la medicién de insumos que se utilizan en la
preparacion de los platos ocasionando medidas y pesos inexactos. Por lo que las
instrucciones dadas en las recetas en algunos casos no se cumplen por la falta de equipo
adecuado y en consecuencia crea las fallas en el sistema de control de pesos afectando el

costo de produccion.
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1.

2.

Recomendaciones

Implementar un sistema de control costos y gastos que facilite la determinacién del costo primo
del plato del desayuno. Esto permitira realizar las correcciones necesarias y oportunas acerca de

la rentabilidad del plato.

Asignar recursos financieros para la capacitacion de personal en el tema de registro de costos,
para que genere la informacion adecuada del desayuno y de todos los demas platos que forman

parte de la carta del restaurante. Este nuevo registro reflejara cambios en los estados financieros.

Crear una hoja de control de datos con los costos actualizados y todos los elementos que se
incurren en la elaboracion del plato del desayuno, también para los demas platos de la carta y asi
poder detectar cualquier fluctuacion que incida negativamente en los precios de los platos y

realizar las correcciones oportunas.

4. Adquirir equipo adecuado para establecer un buen sistema de control de entregas de materia

prima e insumos con pesos exactos de acuerdo a lo establecido en las recetas, utilizando una
bascula especial que determine pesos en: onzas, gramos y que contribuya a mejorar el control de
la elaboracion de los platos.
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Anexo 1

Cronograma de actividades
Del Programa de Actualizacion y Cierre Académico
- ACA-

Licenciatura en Contaduria Publica y Auditoria
Sede Los Alamos

mayo junio Julio agosto septiembre | octubre noviembre |diciembre

No. | Actividad 18 125|118 (15(22|29| 6 |13[20|27| 3 [10]17|24|31| 7 |14(21|28| 5 |12|19|26]| 2 |9 |16]|23|30 7 14

1| Visita a la empresa contacto inicial

Presentacion del analisis de la
evaluacion integral y investigacion
preliminar

Plan de la evaluacién integral

Preparacion de cuestionarios

Aplicacion de instrumentos

Recopilacion de informacion

Diagnostico integral de la empresa

Presentacion de plan de practica

OO N0 WN

Evaluacion de tutor

=
o

Recoleccion de informacion

-
-

Andlisis de la informacion

=
N

Investigacion

[EY
w

Trabajo de campo

14 | Analisis de resultados

15 | Presentacion de resultados

16 | Conclusiones y recomendaciones

17 | Presentacion de Propuesta
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Anexo 2

“El Sabor Chapin, S.A.”
Matriz FODA

Fortalezas Debilidades
1. Estructura organizacional adecuada 1. Falta de controles
2. Ubicacion accesible y facil de llegar 2. Registros contables los realiza otra empresa.
3. Variedad gastronémica 3. Cambio constante de empleados
4. Ventas al contado casi no registra cuentas por 4. Costos fijos muy altos
cobrar 5. No es propietaria del local
5. Instalaciones y parqueo muy amplios 6. Dificil determinar costos por plato
6. Diversidad de proveedores
Oportunidades Amenazas
1. Planes de expansion con la apertura de otro 1. No renovacion de contrato alquiler de local
local 2. Aumento del alquiler de local
2. Excelente ubicacion ha permitido crecimiento 3. Crecimiento de competencia en el sector
rapido 4. Inseguridad social
3. Beneficios fiscales 5. Clientes infieles
4. Actualizaciones importantes en software y

hardware para mejorar controles
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Anexo 3
Cuestionario de Controles

A través de la aplicacidn de este cuestionario se conoceran aspectos internos de la empresa.
Marque con una X la respuesta en el cuadro respectivo, y en las lineas escriba el comentario que considere necesario hacer.

Nombre de la empresa: Fecha:
Actividad comercial:
Nombre del entrevistador:

Nombre del entrevistado:

| OBJETIVOS:
¢ Cudles son los objetivos generales de la empresa?

¢ Cudles son los objetivos especificos?

¢ Estén por escrito? Sl I:I NO I:I

¢Quiénes participan en la formulacion de los objetivos, mandos medios, superiores?

Directivos |:| Gerentes |:| Empleados |:| Otros |:|

¢ Tienen objetivos planeados a corto, mediano y largo plazo?
Corto plazo:
Mediano plazo:
Largo plazo:

¢ Esta definida la Misién y la Vision?

Si I:I NO I:I
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Il Controles contables

¢Existe sistema contable y registros adecuados? | |:| NO
¢La contabilidad es responsabilidad del personal de la empresa? Sl |:| NO
¢Se cuenta con un catalogo de cuentas? Si I:I NO

¢El catalogo de cuentas satisface y comprende todas las cuentas del sistema contable?
s o]

¢Se lleva un control sobre los libros, registros y formas que se usan? Sl |:| NO

I NN

¢Existen procedimientos establecidos y normas adoptadas para el manejo de las distintas transacciones como son: Ingresos,

gastos, entradas y salidas de caja, pagos a proveedores y otros?
s [ NO ]

¢Quiénes realizan los procedimientos y con qué periodicidad son revisados?

¢La empresa que registra las operaciones contables responde en forma oportuna y accesible la informacion financiera:
s L] NO []

¢ Qué informacion financiera proporciona la empresa?
Estados financieros: ~ Balance General |:| Estado de Resultados |:| Flujo de efectivo |:|
Otros especifiquen:

¢Cada cuénto tiempo presenta la informacion financiera?

Mensual |:| Trimestral |:| Semestral |:| Anual |:|

¢Cbémo considera la informacion que contienen los estados financieros?

Confiable I:I Oportuna I:I Aceptable con la Norma de contabilidad I:I
¢Realizan algin tipo de auditoria sobre procesos? Sl I:I NO I:I
¢Se realizan auditorias sobre el manejo del efectivo? ? Sl |:| NO |:|

¢Quién las realiza?

¢El area de recepcidn de ingresos cuenta con los controles necesarios para el resguardo control y cortes diarios de efectivo de

todas las operaciones realizadas en el dia?

Sl [] NO []

¢Quién lo realiza y a qué hora?

Describa brevemente el procedimiento:

¢Describa brevemente el procedimiento para efectuar los depoésitos de las ventas?
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Describa brevemente el tramite de la documentacion de soporte de ingresos, para realizar la contabilizacion de estos:

¢Existe el registro de firmas ante los bancos de personas autorizadas para disponer de los recursos?

SI I:I NO I:I

¢Cudntas personas?

¢Quiénes?

Se elaboran informes de ingresos y disponibilidad Si |:| NO |:|

¢Con qué periodicidad?

¢A quién reportan?

Enuncie brevemente el origen de los ingresos que se perciben:

Describa brevemente el procedimiento de recepcion de estos y las personas responsables de las operaciones:

Los ingresos son revisados y recibidos con la documentacion de soporte necesaria para los registros contables:

¢En qué momento se depositan los ingresos cobrados?

¢Quién realiza la revision y los cortes de caja?

¢Cuenta con personal calificado para la elaboracion de los costos de los platos que se ofrecen en la carta?
s [ v [

Existe algln tipo de registro para conocer la variacion de los precios en cuanto a las compras de materias primas:
N [ ] "o [ ]

¢Cuenta con algun recetario para la elaboracién de cada uno de los platos que se ofrecen?

S| [ ] NO
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111 Aspectos Fiscales
¢La empresa cumple con todas las obligaciones tributarias?

Sl I:I NO I:I

¢Ha sido sancionada alguna vez con multas por el fisco? Sl [] NO []

Razon:

¢La empresa cumple con sus obligaciones fiscales, estatales y municipales dentro los plazos establecidos?

S [ ] NO [

¢Quién elabora los formularios de los pagos de los impuestos?

¢ Cuenta con personal calificado para la elaboracidn de los costos de los platos que se ofrecen en la carta?

Si I:I NO I:I

¢Existe algun tipo de registro para conocer la variacion de los precios en cuanto a las compras de materias primas?

¢Cuenta con algun recetario para la elaboracién de cada uno de los platos que se ofrecen?

SI |:| NO |:|
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IV Planeacion de Ventas

¢Cuenta con plan de ventas? Sl |:| NO |:|
¢Esté planificado?

Mensual I:I Bimestral I:I Trimestral I:I Semestral Anual I:I

¢Se conoce los margenes de utilidad a nivel de directivos?

sl [] NO []

¢Existen estrategias de ventas?

Promociones |:| Publicidad |:| Descuentos especiales |:|

Otros |:|

¢De qué tipo?

¢Se conoce el punto de equilibrio de los platos? Sl |:| NO

¢Se ha estudiado el mercado para conocer si es necesario abrir un nuevo restaurante?
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V Estructura y organizacion
¢Cuenta la empresa con escritura formal registrada por notario? Sl |:| NO

¢ Qué tipo de sociedad es? Sociedad Anénima |:| Responsabilidad Ltda. |:| Otra |:|

¢Cuenta con patente de comercio debidamente registrada? Sl |:| NO |:|

¢La empresa se encuentra registrada y autorizada ente la Superintendencia de Administracion Tributaria?

sl ] NO [ ]
¢ Se conservan todos los documentos bajo seguridad y resguardo? ? Sl |:| NO |:|
¢De quién?

¢En qué lugar?

¢Cuenta con una organizacién formalmente establecida? SI |:| NO |:|
¢Existe un organigrama general y/o particular de la empresa? Sl [] NO []
¢Se encuentran los directivos con la organizacion actual? SI I:I NO I:I

Si la respuesta fuera NO comente porque razon:

¢Existe algiin manual organizacional? Sl [] NO []
¢Se encuentran vigentes? SI I:I NO I:I
¢ Es revisado periédicamente? SI |:| NO |:|

¢Quiénes lo revisan?

¢Cuenta con reglamento interno de operaciones? Sl [ ] NO [ ]
¢Estan claramente definidas las funciones y responsabilidades en todos los puestos?

Sl [] NO []
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VI Recurso Humano

¢Cuénto personal labora en la empresa?

¢Cuenta con algun tipo de capacitacién para sus empleados?

SI I:I

¢De qué tipo?

NO

¢ Esta registrada ante el IGSS?

¢Esta afiliada al IRTRA?

Todos sus trabajadores poseen carné de afiliacion del IGSS: Sl
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