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RESUMEN EJECUTIVO

Este proyecto pretende principalmente que el Sector Turistico de la
Provincia de Pastaza, especificamente el canton Pastaza, aproveche al
MAaximo sus recursos haturales y ecoldgicos, con el Unico objetivo de
contribuir al incremento y desarrollo econémico del Pais. Al fomentar una
cultura de control sobre costos y rentabilidad, en el sector hotelero en
Pastaza, asi se venderia un producto final, en este caso un servicio ya
sea de hospedaje, restaurant o alquiler de salon, en el que se realice un
adecuado analisis de optimizacion de materia prima, y consecuentemente
de todos los costos incurridos en los servicios ofertados, convirtiéndose
en un factor importante para consolidarse como una fuerte competencia
en el mercado, teniendo como resultado un producto a menor precio o la
posibilidad de implementar mejoras al servicio turistico brindado,

aumentando la productividad y turismo en el cantén Pastaza.

El proceso de estudio de los costos incurridos se basa en un analisis de
las actividades que se llevan a cabo para brindar el servicio, en este tipo
de empresas se realizaran operaciones en su gran mayoria de manera
manual, es decir existe una nomina de trabajadores que representa uno
de los costos mas importantes y productivos, motivo por el cual se debe
realizar un estudio sobre las obligaciones que generan para la empresa y

las obligaciones que deben desempeiiar en la organizacion.
La demanda local del servicio del restaurant durante todo el afio, no es

constante, sino que depende directamente de la temporada, es decir

feriados nacionales y fechas festivas locales.
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El Proyecto se enfoca en satisfacer una demanda local, nacional e
internacional, y en el desarrollo de un estudio de la relacion existente
entre la materia prima, mano de obra y CIF, que se adquieren para ofertar

los servicios hoteleros y los ingresos que generan por dichos servicios.
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INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como objetivo el estudio de los costos y su
incidencia en la rentabilidad de las hosterias y su estudio de caso en
Hosteria Flor de Canela, buscando justamente fomentar, el adecuado
control de los recursos necesarios para llevar a cabo esta actividad
econdémica y el desarrollo de la actividad turistica en la zona, con la
finalidad de coadyuvar al desarrollo turistico del Canton, ya que a pesar
de ser una zona que recibe una porcentaje significativo de turismo
ecologico - selvatico, existe minima cantidad de establecimientos
recreacionales y de hospedaje en temporadas altas, lo cual impide ofertar
nuevos lugares a la clientela que visitan las instalaciones de la antes

mencionada hosteria.

Especificamente la hoteleria en el ecuador, exceptuando las grandes
cadenas internacionales, cuentan con un sistema o modelo de costos que
les permita efectivizar su operacion y convertirlas en empresas mas
competitivas, con el analisis realizado sobre los recursos que posee la
organizacion y el sistema de costos que se propone, es un hecho que se
logrard maximizar los beneficios y reducir los costos, aprovechando al

maximo la infraestructura actual y posiblemente ampliarla a futuro.

El turismo constituye una actividad economica de mucha importancia para
el Ecuador, por el papel que juega como generador de ingresos, y por las
posibilidades que ofrece o puede ofrecer como contribucion al desarrollo
socioecondmico, puesto que sus atractivos turisticos, sitios naturales,
variedad de regiones e infraestructura en progreso, lo van convirtiendo en

un elemento clave para el mejoramiento de la economia nacional.
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Algunos factores han impedido el despegue del sector turistico, entre ellos
se destacan dos tipos, aquellos que son externos, como la falta de una
verdadera promocién en los mercados emisores mas representativos para
nuestro pais, mayor infraestructura y planta turistica, en cambio podemos
resaltar como factores internos la falta de control sobre los costos y
gastos generados, el desuso de indicadores internos de gestién, la
desinformacion economica-financiera de cada organizacion, y la falta de

sustento a la hora de tomar decisiones en las empresas.

El proyecto se compone de seis capitulos que son: El Problema, que se
desarrolla en base a técnicas de investigacion y con las cuales se pudo
determinar las fortalezas de la empresa en estudio, tales como: que tiene
una infraestructura adecuada para brindar sus servicios; las
oportunidades como por ejemplo el crecer financiera y econdmicamente a
través de la planificacion adecuada; debilidades como las fugas de dinero
en algunas areas, por la falta de control en sus costos y como amenazas
se pudo determinar que existen hostales y pensiones que ofrecen

servicios similares a precios mas bajos.

El Marco Tedrico se basa en los siguientes aspectos: La hoteleria y
turismo en el Ecuador, la descripcion de las actividades de los hoteles,
conceptos basicos de la contabilidad, aspectos conceptuales basicos e
historia de los costos basados en las actividades, diferencias entre los
métodos de costeo, definiciones basicas para entender el sistema.

La Metodologia de la Investigacion, que permite definir que enfoque e
instrumento se aplicara en el desarrollo del proyecto de investigacion en

curso.

Andlisis e Interpretacion de Resultados, en este capitulo se desarrolla un

analisis de todos los puntos criticos a ser estudiados en el proyecto.

Y llegando al Capitulo V estan las conclusiones y recomendaciones, que

permiten palpar los resultados obtenidos en la investigacion realizada.
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Finalmente, el dltimo capitulo es el desarrollo de la propuesta de solucion
al problema evidenciado durante esta investigacion, en este capitulo se
dearrolla matematica y analiticamente, el analisis de costos propuestos

aplicando el sistema de costos ABC, a la hosteria caso de estudio.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Tema

“El calculo de costos y su incidencia en la utilidad de las hosterias en el

canton Pastaza”

1.2 Planteamiento del problema

El sector turistico es uno de los factores pujantes de la economia en el
canton Pastaza, y sufre varios dafios en su sistema de control contable,
amenazando la adecuada elaboracion de presupuestos de gastos y el
correcto calculo de costos, mismos que se conformaran como la base
para establecer un margen de utilidad adecuado y una apropiada fijacion

de precios.

1.2.1 Contextualizacién

1.2.1.1 Contexto macro

Ecuador es un pais con innumerables atractivos turisticos y con una
biodiversidad inigualable, es por ello que se ha constituido como uno de
los destinos preferidos de turistas extranjeros, que buscan un ambiente
natural y relajado, convirtiéndose asi estos dos aspectos, en los factores
diferenciables en el turismo ecuatoriano, que han sido los causantes del
aumento registrado en las variaciones que presenta, MinTur, (2012;

Internet).



Se demostrd que en el 2012, hubo un incremento del 11.47% en cuanto a
la llegada de extranjeros al pais se refiere, registrando la mayor variacion
en los ultimos tres afos, con el 32%, que representa un total de 349457
extranjeros que han visitado Ecuador, siendo uno de los paises de
América, con mas extranjeros visitando el Ecuador, en segundo lugar con
un aumento del 3%, esta Estados Unidos con un total de visitas de
248064 en el afio 2012, segun MinTur, (2012; Internet)

Cabe recalcar que el turismo ha aumentado no solamente con la visita del
turismo extranjero, sino que segun los informes entregados por el
Ministerio del Ambiente, también se registra en gran cantidad, el turismo
nacional, en areas naturales del pais, representando el 79% del total de
visitas realizadas a estas areas, que numéricamente constituyen un total

de 796044 visitas de turistas nacionales.

Es también importante enfocar el analisis en las divisas generadas por
esta actividad econdmica, puesto que para el segundo trimestre del afio
2012 se establece una variacion del 4.4% favorable respecto al registrado
en el 2011, siendo asi un dato optimista para la economia del pais.

(Banco Central del Ecuador 2013; Internet).

El turismo es una de las actividades econdmicas que se encuentran
dentro de las diez actividades con mayor ingreso dentro del pais, se
encuentra en la sexta ubicacion, con un ingreso de 507.3 millones de
dolares durante el afio 2012, siendo un ingreso que ha generado ademas
fuentes de empleo con un total de 102.375 empleos directos en el sector
turistico durante el afio 2012. (MinTur 2012; Internet).

Es por estas razones que el estudio del sector turistico se convierte en
uno de los pilares de la economia Ecuatoriana, y en una posibilidad de
inversion rentable, puesto que los principales factores necesarios para

originar un proyecto turistico, ya se encuentran desarrollados en el medio



ambiente, en el clima que abriga cada region del pais, y la biodiversidad
gue este presenta en cada una de ellas.

El desarrollar al maximo esta actividad econdmica que esta surgiendo, es
uno de los principales motivos para esmerar un estudio, en aquellas
caracteristicas que rodean el buen funcionamiento de cualquier negocio,
buscando de manera directa la mejora del servicio brindado y de los

ingresos generados por esta actividad.

1.2.1.2 Contexto meso

Segun el Catastro Turistico de la Provincia de Pastaza del 2012,
presentado por el Ministerio de Turismo, se reconoce la presencia de 77
establecimientos destinados al hospedaje, divididas en cabafas, hostales,

hostal residencia, hosterias, hotel, hotel residencia, motel y pension.

Dicha informacion permite analizar la competencia y el desarrollo del
medio turistico en la provincia, representando a la gran mayoria y mayor
desarrollo con el 86% el cantén Pastaza, con un 11% el cantén Mera y
finalmente en Santa Clara existe un 3% de la presencia de

establecimientos turisticos.

La competencia se distingue de acuerdo a los aportes que cada
establecimiento otorgue, un factor importante son sus servicios, mismos
qgue son la base para el desarrollo y avance de cada establecimiento, se
debe analizar que se tiene varios aspectos a desarrollar para brindar un
mejor servicio, no Unicamente se aprecia un desarrollo econdmico,
financiero 0 tecnologico, sino como lo menciona Gomez (2012; Internet),
“hoy el turismo es una de las industrias mas importantes a nivel mundial y
promueve viajes de todo tipo: con fines de descanso, motivos culturales,

interés social, negocios o simplemente ocio”.



Una vez que esta claro los objetivos de los clientes al viajar a los distintos
destinos turisticos, se enfoca el estudio del sector turistico como uno de
los principales generadores de ingresos y fuentes de trabajo, ademas el
mantenerse como un entidad competitiva, depende de varios factores tal
como lo menciona Castellanos( 2009; pp. 8,9) “El desempefio competitivo
de la empresa depende de su capacidad para manejar los siguientes

elementos internos bajo su control:

_ Seleccion de la cartera de productos.

_ Seleccion de la tecnologia y el equipo.

_ Organizacién interna.

_ Proyectos de investigacion y desarrollo

_ Sistemas de control de calidad

_ Contratacion, capacitacion y gestion de los recursos humanos.
_ Comercializacion y distribucion.

_ Financiamiento y administracion de los cotos”

Para el estudio a realizarse, todos estos factores se reducen a uno solo,
el andlisis de recursos y una correcta promocién del producto generado,
mismas variables que desembocan, en la determinacion adecuada del
precio de venta, y en pos de un analisis adecuado, del medio de

desarrollo del sector hotelero.

Se ha realizado una encuesta a los representantes legales de cabafas,
hostales, hosterias, hoteles, moteles y pensiones del cantén Pastaza,
puesto que dicho cantdn representa el 86% del total de establecimientos
destinados al alojamiento, presentes en la provincia de Pastaza, y se
obtuvo como resultado comuan, con un porcentaje del 94%, afirmando que
la determinacion del precio de venta, es un analisis empirico realizado por
la gerencia de cada entidad, éste es un aspecto que debe ser analizado

minuciosamente en todo negocio.



Al realizar un andlisis adecuado de la fijacion de precio de venta, se sabra
gue tanto estd valorando su empresa y que porcentaje de utilidad esta
percibiendo por sus servicios y por su establecimiento, tomandolo como
propiedad, planta y equipo puesto que segun IASC,(2009; p. 4), “Las

propiedades, planta y equipo son activos tangibles que:

(a) se mantienen para su uso en la produccioén o el suministro de bienes o
servicios, para arrendarlos a terceros o con propdésitos administrativos, y

(b) Se esperan usar durante mas de un periodo” y es precisamente en
justa aplicacioén de la ley, que la inversion mas importante, para el caso de
la actividad turistica hotelera, es denominada como un activo del grupo

propiedad planta y equipo.

Al tener claro cudles son las expectativas sobre el margen de utilidad y la
correcta valoracion del activo, propiedad planta y equipo, se estara un
paso adelante para un adecuado célculo de costos monetarios e
imputados, que estén acorde a la actividad turistica, también el desarrollo
de un presupuesto que englobe los gastos incurridos en la ya mencionada
actividad turistica, mismos que son parte de las causas comunes, de la
inadecuada determinacion del precio de venta mismas que han sido

socializadas en el medio hotelero del canton y la provincia.

1.2.1.3 Contexto micro

El sector hotelero en el cantén Pastaza es considerable al compararlo con
toda la provincia, puesto que todas las hosterias estan registradas en el
cantén, y se manejan de manera empirica, por lo cual el problema en la
determinacion del precio es un mal comdn en el sector, siendo asi se
avizora también, la causa comun de dicho mal, asi lo menciona Hansen &
Mowen (2007: p. 826) “el costo es un importante determinante de la oferta
y que el productor lo conoce, muchas empresas lo toman como base de

Su precio.”



Partiendo de dicha afirmacion, se puede argumentar que la traba para un
idéneo establecimiento del precio de venta, es la falta de atencién que se
otorga a los costos en los que se incurre mientras se desarrolla la
actividad turistica y tomando como referencia a Porter E. (2007, pag. 12),
los costos son la base para conseguir los logros deseados a nivel del
mercado en el que compite la empresa, y sélo asi se ubicara por arriba
del promedio del sector, marcando esta pauta como motivo de calculo de
costos y determinacion de precio de venta, se puede mencionar que
dichos procesos involucran directamente a los clientes que son la base

de la economia.

La realidad observada en el medio turistico de la ciudad, permite
diferenciar una clara debilidad en cuanto al manejo de costos de
produccion se refiere, tomando a estos como “el costo asociado con la
elaboracion o adquisicion de las diferentes clases de inventarios”, segun
Barfield, Raiborn, & Kinney (2005, pags. G-4), es por ello que, al
ajustarlos de manera adecuada muchos precios deberan ser mayores a
los que se estan ofertando, pero este sera un hecho meramente
numeérico, pues serad motivo de un analisis que permita recuperar las bajas
de ciertos precios, en alguna de las otras actividades que ofertan las

hosterias de la ciudad.

Otro factor a la hora de fijar precios es que deben estar de acorde a las
disposiciones establecidas por MINTUR (2002, pag. 18), como "Los
precios de los diferentes servicios que presten los alojamientos deberan
ser aprobados por el Ministerio de Turismo, para lo cual los
establecimientos presentaran la correspondiente solicitud por duplicado
hasta el mes de septiembre de cada afo. Los precios autorizados para
cada afio no podran ser alterados durante el transcurso del mismo sino
por razones de fuerza mayor o caso fortuito; el precio de la pension
alimenticia no podra exceder de la suma de los precios fijados para el

desayuno, almuerzo y cena”.



Con la aclaracién del radio de accién respecto a la fijacién de precios, se
puede trabajar con cada establecimiento, modificando una politica de
utiidad y una estrategia de reduccidn de costos, para finalmente
distribuirlos, de tal forma que se pueda llegar a un consenso de utilidad

razonable para la empresay un precio adecuado para el cliente.

Los servicios brindados por las hosterias, se dirigen a cumplir objetivos no
s6lo econdmicos, sino también de calidad, esa es la percepcion de los
establecimientos investigados en el canton Pastaza, razén por la cual se
ha buscado un adecuado concepto que se pegue a esta realidad y lo
describa de una manera técnica, es asi que tomamos el argumento
presentado por Dearlove (2001, pag. 12) "Los factores de éxito se
reducen a cinco: un enfoque a largo plazo; orientaciébn hacia los
resultados; trabajo en equipo e impulso individual, una pasion por sus
productos y clientes; y retroalimentacion continua del cliente”, es asi que
se identifica un camino claro sobre el que se va a desarrollar el presente

trabajo investigativo en el sector hotelero del cantén Pastaza.

1.2.2 Andélisis critico
1.2.2.1 Arbol de Problemas

Presupuesto
de costos y .

indices de Desvalorizacion del gastos Incumpllmler'1t.o de

rentabilidad erréneos servicio hotelero. erréneos pago de servicios.
wv)
e
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I Indices erréneos Desconocimiento Desubicacién en el

de liquidez. de utilidad real. mercado.

PROBLEMA I_* DETERMINACION EMPIRICA DEL PRECIO DE VENTA.
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Inadecuada prgwsmn Inaplicado Sistema Inadecuado célculo
de gastos relativos al
. Contable. de costos.
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5 negocio.
=]
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Aportacion indebida de Variaci6n de precios
dinero por parte del por temporada.

gerente.

Figura No. 1. 1 Arbol de problemas
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: El autor



1.2.2.2 Relacién causa-efecto

Una vez realizado el analisis critico de la Determinacion empirica del
precio de venta que fue obtenido en la realizacion de la Matriz de Analisis

Situacional.

Se determinaron 5 causas y 7 efectos, donde la principal causa es el
inadecuado calculo de costos, que influye en diferentes actividades tal
como lo describe Duplan (2006, pags. 76-80) pueden ser los costos de
ventas en general, y pueden estar divididos como por ejemplo en costo
por llamada telefénica o bebidas que sean entregadas a los clientes y el
principal efecto es el desconocimiento de la utlidad percibida al
comercializar los servicios brindados por la empresa, misma que no es
otra cosa que el "beneficio referido al excedente econdmico” .( Carvajal,

Saez, Quesada, Jiménez, & Gurriaran 2003, pag. 238)

Tomando en cuenta el analisis realizado por Dumrauf (2003, pag. 59),
donde menciona que, “los indices de liquidez representan una medida de
la capacidad de la compafia para hacer frente a sus deudas a corto
plazo”. Este se convierte en el efecto ocasionado por la inadecuada
provision de gastos relativos al giro normal del negocio, mismos gastos
qgue debieron ser cubiertos con el Unico disponible en la caja de la
empresa, disminuyendo asi el indice de liquidez de la empresa.

Con un indice de liquidez que va disminuyendo, la capacidad de pago
también, por lo cual la gerencia se convierte en uno de los entes,
aportadores de dinero, pero no con lo suficiente para cubrir los gastos que
genera una hosteria, originando de esta manera incumplimiento con los

pagos de servicios.

Continuando con el analisis, un inaplicado sistema contable es la causa

para el desarrollo erroneo de los presupuestos de gastos o ingresos del



periodo, desembocando en varios problemas econdémico-contables de
cada hosteria.

La variacion de precios por temporada, influye en la determinacion
errénea de indices de rentabilidad, afectando en la mayoria de ocasiones
una baja importante en el precio de venta, es decir desvalorizando el
servicio hotelero brindado y por consiguiente existira desubicacion en el

mercado.

Ademas se identificaron problemas comunes, tales como la delegacién de
responsabilidades, la toma de decisiones, el manejo de recursos, etc., ha
caido unicamente en los hombros de los gerentes administradores, lo que
ha causado varias inestabilidades en cuanto al manejo de recursos
humanos y financieros, ademas de un inadecuado control de procesos,
por lo tanto la empresa sufre de la falta de control de varios puntos clave
en una organizacion y el factor que debe ser estudiado minuciosamente
en cada empresa, es el buen manejo de los recursos econémicos

disponibles, de esta forma evitara ahogamientos financieros.

1.2.3 Prognosis

El manejo inadecuado de recursos es una de las bases para un sin
namero de problemas, que afectaran de manera directa o indirecta a la
institucion, a las obligaciones tributarias, a los trabajadores y a uno de los
puntos focales para el funcionamiento de la empresa, como lo es el
aspecto econdmico-financiero de la organizacién y sus resultados pueden
afectarnos a corto, mediano y largo plazo.

Es por ello que al presentar fallas en el adecuado control y calculo de los
costos en los que se incurre para ofertar los servicios, puede afectarnos
de manera irremediable, al corto y al largo plazo, si se analiza en un

contexto a corto plazo se observa que la empresa presenta indices de



liquidez mas bajos a medida que transcurra el tiempo, igualmente a causa
de la iliquidez, la empresa deberia buscar otras opciones como el
endeudamiento para afrontar los costos o gastos fijos de la hosteria, sin
contar con aquellos que se incurre para ofrecer un servicio en el cual su
precio no cubre los costos, generando mas deudas pero por el contrario
manteniendo los ingresos en un nivel bajo que no cubre los costos y

mucho menos deudas contraidas.

En un contexto a largo plazo las utilidades percibidas por el propietario, se
estarian mermando para poder cubrir pagos y deudas, que en un principio
fueron presupuestos fallidos, y a su vez provisiones inadecuadas de
gastos, que en un punto no podran ser mermadas a causa de que la
hosteria ya no genera nada por concepto de utilidades y finalmente puede
presentarse escenarios como embargos por deudas contraidas o quiebra

total de las hosterias.

1.2.4 Formulacién del problema

¢, Como influye el calculo de costos en la utilidad, en las hosterias, del

canton Pastaza?

1.2.5 Preguntas directrices

¢ Por qué existe un desconocimiento de la utilidad?
¢Por qué es importante el adecuado calculo de costos?
¢, Qué alternativa se deberia aplicar para mejorar el calculo de

costos y potenciar la utilidad de las hosterias?

1.2.6 Delimitacion

Campo: Contabilidad y Auditoria

Area: Determinacion de Costos de Produccion
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Aspecto: Determinacion del precio de venta.

Temporal:

Tiempo del problema: Periodo investigado entre mayo a diciembre
del 2012

Tiempo de la Investigacion: De marzo 2012 a marzo 2013

Espacial:

Cuadro No. 1. 1 Hosterias en el cantdon Pastaza

HOSTERIAS EN EL .
CANTON PASTAZA UBICACION
Lizanes Via Shell-Sector Santa Rosa
Finca El Pigual Final calle Tungurahua s/n barrio obrero
Flor de Canela Paseo Turistico-barrio obrero
Isla del Sol KM. 1 Via Tarqui
Turingia Ceslao Marin N-294 y Javier Vargas
Safari KM. 3 Via Puyo-Tena
Don Elias KM. 5 Via Puyo-Shell-Sector la Primavera

Fuente: Ministerio de Turismo- Catastro Pastaza 2012
Elaborado por: El Autor

1.3 JUSTIFICACION

Al realizar conversaciones con los integrantes de la camara de turismo de
Pastaza, se ha identificado un problema comun entre las empresas que
brindan el servicio hotelero y haciéndolo mas especifico, servicios
brindados por hosterias, definiéndolo como, “todo establecimiento
hotelero, situado fuera de los ndcleos urbanos, preferentemente en las
proximidades de las carreteras, que esté dotado de jardines, zonas de
recreacion y deportes y en el que, mediante precio, se preste servicios de
alojamiento y alimentacion al publico en general, con una capacidad no

menor de seis habitaciones”. (Reglamento de Turismo 2002).

Una vez definido el campo de accion de la investigacion, se enfoca en el
problema comun antes mencionado, siendo éste la inaplicacion de un
sistema de costos, lo que genera una determinaciéon empirica del precio

de venta que finalmente desembocard en pérdidas y no utilidades,
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afectando de forma directa todos los indicadores financieros de toda la

rama turistica del cantén.

La realizacion del proyecto comprende un beneficio para la totalidad del
sector hotelero, pues abarca el estudio de un problema que esta presente
en todos los establecimientos turisticos hoteleros del canton,
beneficiandose en cadena el propietario, los trabajadores y clientes estas
empresas, es decir proporciona beneficios directos e indirectos a todos

los involucrados en el ciclo econdmico de las organizaciones hoteleras.

El proyecto como tal no abarca costos significativos, sino por el contrario
el elemento mas relevante es el tiempo que pueda ser invertido en la
clasificacion de los costos y mas aun en la identificacion de los mismos,
puesto que si no existiere un contador, se puede trabajar directamente
sea con el gerente o con quien realice a su vez las actividades de auxiliar
contable, y finalmente el apoyo total de los administradores en cuanto a

informacioén financiera se trata.

Es importante para cualquier empresa saber las condiciones reales en las
que se esta desarrollando el negocio y cuales son sus posibilidades para
mejoras en base a los recursos disponibles en la empresa y uno de ellos

es conocer qué porcentaje se esta percibiendo como utilidad operacional.

El conocimiento y la informacion en la actualidad representa una
herramienta competitiva en cualquier mercado, y mas aun cuando se trata
del conocimiento de la propia empresa, o la empresa para la cual se esta
colaborando, por lo que el no saber cudles son las disponibilidades
presentes en cada departamento de la empresa es una debilidad que

debe ser superada, para estar a la par de las empresas actuales.

La investigacion a realizarse responde a la segunda linea de investigacion

establecida en la Facultad de Contabilidad y Auditoria, la cual hace
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referencia a la Teoria Contable y el Contexto Regulativo en las empresas,
puesto que se apoya a su vez, en la sub- linea sobre la Aplicacion de las
teorias de costos, misma linea que responde a la solucion del problema 'y

es parte del objetivo general de la investigacion a desarrollarse.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo general

Estudiar la incidencia del calculo de costos en la utilidad de las
Hosterias en el cantdon Pastaza, para el mejoramiento de la
rentabilidad obtenida, a través de la aplicacion de un sistema de

costos.

1.4.2 Objetivos especificos

Evaluar el sistema de costos, que nos permita la optimizacion de

recursos.

Cuantificar los principales problemas que afecta a la utilidad

calculada y la declarada por el establecimiento.
Proponer un modelo de sistema de costos que se desarrolle en

base a un analisis sistematico, para la correcta determinacion del

precio de venta.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes investigativos

El presente trabajo de investigacion, tiene como antecedentes,
informacion obtenida de trabajos previos realizados en tesis y otras
investigaciones. En las Hosterias del canton Pastaza no se han realizado
con anterioridad, estudios investigativos de ningun tipo, pero existen
diversas tesis que tienen por objeto de andlisis de los costos, mismos que
han sido analizados en otras empresas, dichos estudios apoyan la
relacion existente entre las variables de investigacion, que son costos de

produccion y rentabilidad.

La empresa tiene la necesidad de establecer sus costos de manera previa
a la utilizacién de recursos y la entrega de servicios, puesto que existen
varios rubros que intervienen en el proceso de entrega del producto final,
que para el caso sera, la entrega del servicio, dichos rubros son
esenciales para la calidad del servicio, por lo que es vital su optimizacion
y disponibilidad maxima en el proceso de produccién, al lograr esto se
evita una inflacién de los costos de produccion, indices de liquidez bajos y
finalmente establecer un equilibrio en precios, asi es como lo relaciona
Bergara, y otros (2003, pag. 207) al afirmar que: “La inflacién de costos
implica que el alza de los precios se origina en aumentos del costo de

produccion, dado el poder de las empresas de fijar precios.”
Tomando el punto de partida en la observacion de costos, éstas

empresas basan sus actividades de operacion de acuerdo a un sistema
empirico de costos, puesto que genera kardex para la utilizaciéon de
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ciertos rubros de materias primas que intervienen en el servicio de
hospedaje y restaurant, lo que les permite conocer cuales son los
requerimiento estimados para realizar los exigencias especificas de la
clientela, siendo éste un soporte de costos historicos utilizados en la

elaboracion de cotizaciones y establecimiento de precios de venta.

Con éste breve preambulo se presentan algunas de las investigaciones
realizadas con anterioridad sobre la problematica expuesta, y unicamente
se basa en los objetivos, las conclusiones implantadas por los diferentes
autores en cada trabajo investigativo.

Segun la tesis de ingenieria de Mosquera Fiallos (2011) sobre "Andlisis
de los costos y su incidencia en la rentabilidad de MEGAVIHAL” se
plantea como objetivo general: “realizar el andlisis de los costos y
determinar su incidencia en la rentabilidad de MEGAVIHAL, mediante la
asignacion de manera eficiente a los elementos del costo en el servicio de
reparacion de vehiculos” y como objetivos especificos:“determinar el
analisis de costos, con la finalidad de que el costo de los productos sean
reales; optimizar los precios de los productos, con la finalidad mejorar la
rentabilidad de la empresa MEGAVIHAL".

Después del andlisis de la investigacion que la autora ha realizado,
define varias conclusiones ayudan a superar el problema estudiado, tales

como.

La empresa MEGAVIHAL no cuenta con un sistema costos que
ayude a evaluar de mejor manera el costo y sus tres elementos

En la empresa MEGAVIHAL, sus servicios automotrices no tienen
un costo razonable, ademas el margen de utilidad no persigue
objetivos especificos al cual regirse por la variedad de clientes

Los Clientes de la empresa, se encuentran insatisfechos con los
precios establecidos para la reparacion del vehiculo, ya que ellos
tienen referencia de los precios de otros talleres contando con el
mismo servicio a un precio inferior, poniendo en riesgo la
credibilidad de MEGAVIHAL

Se detectan falencias en los procesos que por costumbre se
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realizan originando un incumplimiento en la entrega del vehiculo
reparado en la fecha y hora pactada, causando inconformidad y
malestar en los clientes

El analisis de costos realizado en la empresa MEGAVIHAL es un
referente de estudio, que deben realizar las empresas, respecto de los
costos en que incurren todas las organizaciones, para ofertar ya sea un
servicio o un producto final, consolidando de esta forma a los costos como

un factor predominante en una actividad economica.

La determinacién de los costos incurridos en el proceso de produccion es
una herramienta para la toma de decisiones, puesta que son la base del
calculo del precio de venta del producto, misma que guarda una relacion

directa con la rentabilidad percibida por cada producto vendido.

En el trabajo investigativo de Altamirano Freire (2011) sobre “El control
de costos y su impacto en la rentabilidad de la empresa suelas Amazonas
S.A. de la ciudad de Ambato durante el segundo semestre del afio 2010".
Su autor se plantea como objetivo general “Analizar el control de costos y
su impacto en la rentabilidad de la empresa SUELAS AMAZONAS S.A.” y
como objetivos especificos “Identificar el proceso actual de costeo de la
produccion; Evaluar el grado actual de rentabilidad que muestra la

empresa’.

Después de un profundo analisis, realizado por el autor de la investigacion
se establecen varias conclusiones que tienen un punto en comun, tal
como lo es, la falta de personal capacitado en el area contable y la
negativa del gerente propietario a la contratacion de personal para el area

antes mencionada.

Para este caso investigativo en Suelas Amazonas S.A., otro factor que es
indispensable, es la aplicacion de un correcto criterio contable en lo
referente al tratamiento de costos de produccion, convirtiéndose asi en un

aspecto necesario en toda organizacion.
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El conocimiento es una herramienta que ha ido evolucionando para
mantener el nivel de las empresas a la vanguardia, y darles la oportunidad
de competir en un nuevo mercado, ademas estar al tanto de cada
proceso, y movimiento que se da en una empresa, es la clave para una

adecuada direccion.

Basandose en los estudios de Horngren, Foster, & Datar (2002; p. 419),
“las decisiones de fijacién de precios al corto plazo tiene, por lo general,
un horizonte de tiempo de menos de un afio e incluyen decisiones tales
como la fijacion de precios de una orden especial que se atendera una
sola vez y sin implicaciones a largo plazo y el ajuste de la mezcla de

productos y del volumen de produccion en un mercado competitivo”

Toda empresa se desenvuelve en un mercado cambiante dirigido o
influenciado por pequefias épocas o0 temporadas denominadas altas o
bajas, siempre menores a un afo y la fijacion de un correcto precio de
venta al corto plazo, serd un factor de calculo importante en las
decisiones, de entrega de servicios especificos solicitados por los

clientes.

Es necesario para las empresas que posean distintos productos o
servicios que sean modificados por especificaciones de clientes,
establecer el mecanismo de control de costos anticipados para no
comprometer el inventario de materias primas o el recurso de mano de

obra, con un inadecuado manejo de recursos.

En la tesis de ingenieria de Tite Ojeda (2011) sobre “Analisis de la
informacion de costos y su incidencia en la rentabilidad de la fabrica de
muebles “Créditos Morales” del canton Pelileo durante el dGltimo semestre
del afio 2010”, menciona el siguiente objetivo general “Estudiar el grado
de relacion existente entre la ineficiente informaciéon de costos y la

rentabilidad de la fabrica de muebles Créditos Morales, para determinar
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procedimientos idoneos que permita una adecuada asignacion de costos
de produccion” y como objetivo especifico “Analizar la informacién de
costos que permita conocer la rentabilidad, a través de volimenes de

produccion y comercializacion”.

Con todo lo ya analizado, el autor llega a las siguientes conclusiones:

La informacion de costos existente es inexacta, provocando que
esta sea inutil e inoportuna para la toma de decisiones tanto al
momento de la compra de materia prima, seleccion del personal
para la produccion asi como la distribucion exacta de los costos
indirectos de fabricacion, todo es conlleva a que el precio del
producto no sea real y por ende nuestra rentabilidad disminuya.
Los precios de venta calculados en la administracion tanto para la
matriz como para las sucursales, responden a costos calculados en
forma empirica, por parte del departamento.

En el trabajo investigativo de Tite Ojeda (2011) , destaca la necesidad de
conocer el costo de los productos o servicios que se comercializan para
tomar decisiones certeras, también puntualiza los factores que
influenciaran en el costo y rentabilidad de los productos o servicios
elaborados, tal como son, la decisibn de introducir un producto al
mercado y la cantidad de recursos destinados a la comercializacion,
estableciendo estos factores como decisivos para una buena toma de

decisiones y un correcto calculo de costos.

El estudio de los costos viene de la mano de un adecuado manejo de
documentos soportes, que avalen cada costo o gasto realizado por la
empresa, en la actividad productiva y éste es otro enfoque, que
comunmente no ha sido aplicado en la gran mayoria de las empresas,
pero es un factor de vital importancia para el adecuado control de costos y

gastos, o la utilizacién de materias primas.

Basandose en los estudios de Horngren, Foster, & Datar (2002, p. 332),

los administradores deben entender como se comportan los costos para

18



tomar decisiones estratégicas y operativas.

Tomando asi a los costos como una herramienta indispensable para el
adecuado manejo empresarial y operativo, necesario para reaccionar a
los cambios en el mercado y a la demanda, con la finalidad de ser un ente
competitivo capaz de suplir las necesidades y deseos del cliente objetivo,

fomentando asi la subsistencia de la empresa a través del tiempo.

Segun Horngren, Foster, & Datar (2002, p. 336), “los administradores se
interesan en estimar las funciones histéricas del comportamiento de los
costos principalmente porque estas estimaciones pueden ayudar a hacer
predicciones de costos, 0 prondsticos mas exactos, acerca de los costos

futuros”.

La mejora del funcionamiento de una empresa tendra como aspecto
fundamental una correcta preparacion para eventos futuros analizando los
hechos pasados, si se toma esta base y se lo aplica a los costos de una
empresa, se estard preparado para brindar servicios inesperados en un

espacio de tiempo reducido con resultados satisfactorios.

Segun Zapata (2007, pag. 61), “con el tiempo se han venido ensayando
ciertas formas de acumular los costos, las cuales han dado origen a los
denominados sistemas de acumulacion: tan solo dos sistemas estan
reconocidos formalmente por enmarcarse en normas internacionales de

contabilidad: por érdenes de produccién y por procesos”.

El correcto direccionamiento que se le den a las erogaciones es la clave
fundamental, para un adecuado calculo de los costos que intervienen en
la produccion, dicho direccionamiento debera basarse en el analisis de las
caracteristicas de la actividad empresarial que se desarrolle, una vez
elaborada una adecuada observacion sobre los costos, se puede

proceder con la acumulacion de los mismos, y ésta sera la base para una
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apropiada distribucion de costos.

2.2. Fundamentacion filosofica

Interpretando a Kuhn (1975, pag. 165) y Lakatos, Imre, & Musgrave
(1975, pag. 94), la presente investigacion se fundamenta en el paradigma
naturalista o positivista, porque cumple con las caracteristicas innatas del
mismo, como lo son, los objetivos de la investigacion y el proceso a seguir
en ella, dicho procedimiento es conocido tanto por los encuestadores y
técnicos, como por la poblacién, ademas el proceso de investigacion es
realizado en forma conjunta entre la poblacion y los técnicos, también la
comunidad es parte activa, y se le reconocen sus potencialidades en la
investigacion, ademas la informacion esta direccionada para la poblacion,
y cualquier investigacion, intervencibn o accion esta en busca del
desarrollo del medio, y estara estrechamente relacionado con la

participacion activa de la poblacion.

El paradigma naturalista o positivista segun lo propuso Gavan (2010, p.
Internet) lo define asi, “El positivismo es una corriente filoséfica que
postula el progreso indefinido de la humanidad a través de los avances de
la ciencia (la que se transforma casi en una religién) y del método

empirico, unico valido y legitimo y para conocer.”

El paradigma naturalista permitira realizar un analisis e interpretacion de
datos que ocupa una posicion intermedia en el proceso de investigacion,
puesto que se desarrolla a través de técnicas estadisticas un estudio de
los datos recolectados, que se convertiran en el soporte, para plasmar las
conclusiones y recomendaciones que sean pertinentes y que concuerden

con los resultados obtenidos.

Con él se pretendera delimitar el problema, avanzar hipotesis, etc. Adopta

un proceso ciclico interactivo, que se convierte en el elemento clave para
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la generacion del disefio de investigacion.

El presente proyecto de investigacion trata sobre la variable
independiente, calculo de costos y la variable dependiente, utilidad, esta
interrelacion entre las variables, tiene como objeto forjar nuevo

conocimiento en la empresa turistica del cantén Pastaza.

La epistemologia se define como “una disciplina que estudia como se
genera y se valida el conocimiento de las ciencias. Su funcion es analizar
los preceptos que se emplean para justificar los datos cientificos,
considerando los factores sociales, psicoldgicos y hasta historicos que
entran en juego”. (Definiciones.De 2009, pag. Internet).

El presente trabajo investigativo desde el enfoque Ontologico busca dar
solucion a la problematica existente en las empresas turisticas, sobre la
variable calculo de costos y la variable utilidad, se pretende optimizar el
escenario estudiado por estas variables, y que dicho estudio concluya en

la mejora del funcionamiento de la empresa.

La ontologia se define segun Ariza Gonzales (2010, pag. Internet) como
“teoria del ser como a muchos les gusta llamarla, se ocupa del estudio de
todo aquello que es, como es, qué es lo que lo ha hacho posible,
ocupandose de la definicion de lo que es ser y lo que no es y del
establecimiento de aquellas categorias fundamentales 0 modos generales
de ser que tienen las cosas partiendo del estudio profundo de sus

propiedades, estructuras y sistemas”.

El trabajo investigativo que se esta desarrollando, es en base a la relacion
existente entre el célculo de costos y la utilidad de la empresa, y esta
investigacion estara sustentada en los principios tedéricos y valores éticos
gue la metodologia investigativa demanda: honradez académica,

exactitud matematica, transparencia de la informacion, responsabilidad en
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los procesos, confiabilidad, veracidad cientifica, disciplina.

La axiologia se define como la, “Disciplina filosofica que estudia el
problema del valor”. (Alverca Balarezo 2007, pag. Internet).

2.3. Fundamentacion legal

La fundamentacion legal de la presente investigacion se basa en las

siguientes leyes y reglamentos:

En la Asamblea Constituyente (2008). En el Titulo VI Régimen de

Desarrollo, Capitulo IV Soberania econémica.

Art. 302.-Las politicas monetaria, crediticia, cambiaria y financiera tendran
como objetivos: Promover niveles y relaciones entre las tasas de interés
pasivas y activas que estimulen el ahorro nacional y el financiamiento de
las actividades productivas, con el propésito de mantener la estabilidad de
precios y los equilibrios monetarios en la balanza de pagos, de acuerdo al
objetivo de estabilidad econémica definido en la Constitucion.

En la Ley de Turismo (2002). En el Capitulo Il De las actividades turisticas

y de quienes las ejercen.

Art. 9.- El Registro de Turismo consiste en la inscripcion del prestador de
servicios turisticos, sea persona natural o juridica, previo al inicio de
actividades y por una sola vez en el Ministerio de Turismo, cumpliendo
con los requisitos que establece el Reglamento de esta Ley. En el registro

se establecera la clasificacion y categoria que le corresponda.
Art. 5.- Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por

personas naturales o juridicas que se dediguen a la prestacion

remunerada de modo habitual a una 0 mas de las siguientes actividades:
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a. Alojamiento;

b. Servicio de alimentos y bebidas

2.4. Categorias fundamentales

2.4.1. Categorizacion de variables

2.4.1.1. Superordinacion

CONTABILIDAD GENERAL

CONTABILIDAD DE COSTOS

¢OSTO DE PRODUCCION

Variable Independiente

<=

Figura No. 2. 1 Categorias Fundamentales

Elaborado por: Lorena Nufiez
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2.4.2 Vision dialéctica de conceptualizaciones que sustentan las

variables del problema

2.4.2.1. Marco conceptual de la variable independiente: Costos.

Contabilidad general: Es el sistema eje de toda organizacion, en base a
ella, cada empresa puede obtener informacién vital, para subsistir en un
medio competitivo, donde la informacion es la principal herramienta de

ataque.

Es asi que se toma el concepto de Vascones (2004, pag. 25), “La
Contabilidad General es un conjunto de conocimientos y funciones
referentes a la sistematica iniciacion, la comparacion de autenticidad, el
registro, la clasificacion, el procesamiento, el resultado, el analisis, la
interpretacion y el suministro de informacion contable y significativa,
relativa para las transacciones y los acontecimientos que son, al menos
en parte, de indole financiero, requeridos para la administracion y la
operacion de informes que deben rendirse para cumplir con las
responsabilidades derivadas de mandatos encomendados y de indole

diverso”

El analisis de los movimientos realizados por una organizacion, son
llevados a cabo por la contabilidad, y ésta es la responsable de su
registro, proceso y exposicion de informacion, todo el proceso contable es
una cadena de informacion que debe ser correctamente valorada en cada
paso, para que al final del ejercicio econémico las empresas puedan
hacer uso del manejo contable realizado, para obtener informacion

econdmica-financiera real.
Contabilidad de costos: La contabilidad de costos constituye el

complemento amplificado y necesario de la contabilidad financiera, que

tiene fundamentalmente por objeto brindar informacion con el detalle
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necesario de cuanto acontece dentro de la misma empresa, posibilitando
el conocimiento de los hechos en el momento preciso para que la
direccion pueda tomar decisiones respecto de maximizar beneficios o

minimizar costos. (Esposito & Giménez 1991, pag. 9.)

La contabilidad de costos es una herramienta de estudio muy productiva y
su utilizaciébn posee varios fines como: “Determinar el costo de los
inventarios de productos fabricados tanto de forma unitaria como total,
con miras a la presentacion en el balance general. ¢ Determinar el costo
de los productos vendidos, con el fin de poder calcular la utilidad o
pérdida en el periodo respectivo y preparar el estado de resultados.
Dotar a la gerencia de una herramienta til para la planeacién y el control
sistematico de los costos de produccion. ¢ Servir de fuente de informacion
de costos para estudios econdmicos y decisiones especiales relacionadas
principalmente con inversiones de capital, a largo plazo, tales como:
reposicion de equipos, expansion de planta, fabricacion de nuevos
productos, fijacion de precios de venta, etc.” (Cadavid Fonnegra 2008,

pag. 28)

El andlisis de la contabilidad de costos, tiene varios objetivos que seran
aplicados en las organizaciones, y Sanchez Carrera (2004, pag. 33) nos
expone a continuacion varios de ellos, “Relevancia: Resalta lo mas
significativo de la informacion o al uso que se le dé; Verificable: Todo el
trabajo que hagamos lo pueda hacer otra gente y pueda justificar y
verificar lo realizado; Libre de prejuicios: El contador o la persona
encargada debe mantener su imparcialidad al determinar los informes
correspondientes; Viabilidad: Se refiere al momento en que es conocida la
informacion relativa al proceso productivo de la empresa. Puede darse el
caso que para el momento en que se conozca la informacién, ya se habra
producido un gasto excesivo de tiempo, dinero y materiales y no se tenga

oportunidad de corregir la situacion.”
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Sistema de administracion de costos: Consta de un conjunto de
métodos formales desarrollados para la planeaciéon y control de las
actividades generadoras de costos de una organizacion en funcion de sus
objetivos a corto plazo y de sus estrategias a largo plazo. (Barfield,
Rainborn, & Kinney 2004, p. 94).

Segun Ramirez Padilla (2008, pag. 74), los sistemas de administracion de

costos brindan las siguientes ventajas:

“Pone en evidencia los costos que no agregan valor.

Identifica los procesos caros o pocos eficientes.

Hace evidente la necesidad de contar con un programa de calidad,
de entrega a tiempo, de flexibilidad, de automatizacion, etcétera.
Permite auditar inversiones de capital.

Identifica los sintomas, problemas y soluciones para desplazarse
hacia otros ambientes de manufactura.

Mejora la actuacion en la toma de decisiones.

Permite utilizar un sistema de costos a nivel estratégico.”

El manejo de costos no es un procedimiento alejado de la administracion,
sino por el contrario, el trabajo realizado con este factor esta totalmente
direccionado al logro de los objetivos y al cumplimiento de la misién de la

empresa.

Sistema de costos: Conjunto de procedimientos, técnicas, registros e
informes estructurados sobre la base de la teoria de la partida doble y
otros principios técnicos, que tiene por objeto la determinacion de los
costos unitarios de produccién y el control de las operaciones fabriles
efectuadas. (Garcia 2007, pag. 116)

Los sistemas de costos se enfatizan como un conjunto de varios

elementos técnicos contables, mismos que se enfocan o basan su estudio
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en el comportamiento de los costos de acuerdo a su clasificacion, y como
incidira finalmente en el costo de produccion, dichos mecanismos que son
parte del sistema de costos, pueden ser implementados de varias formas,
entre ellas estan los costos por procesos, costos por ordenes de

produccion, el costeo basado en actividades, etc.

Sistema de costos por ordenes de produccion: También conocido por
el nombre de costos por ordenes especificos de fabricacion, por lotes de
trabajo o por pedidos de los clientes, es propio de aquella empresa cuyos
costos se pueden identificar con el producto o el lote en cada orden de
trabajo en particular, a medida que se van realizando las diferentes
operaciones de produccion en esa orden especifica. (Zapata 2007, pag.
61).

La produccion en éste sistema es diferente para cada cliente o demanda
que se reciba en la empresa, y sus costos o factores de produccion se
van dando a medida que el proceso de produccion avance, es comun que
las caracteristicas de los productos ofertados con este proceso, no

coincidan entre ellos.

Distribucion de CIF por 6rdenes de produccion: Para la reparticion
proporcional de los costos indirectos de fabricacion se tienen dos
alternativas. La primera seria, esperar a que terminara el periodo contable
respectivo con el fin de conocer los totales de los costos indirectos de
fabricacion realmente incurridos, para luego proceder a la asignacion de
dichos costos reales a las 6rdenes de produccién fabricadas en ese
periodo. Esta alternativa se usa poco, pues tiene la desventaja de retardar
la liquidacién de las hojas de costos y, por ende, la informacion contable
que la administracion de la empresa requiere sobre el costo de

produccion de las distintas 6rdenes a medida que se van terminando.

29



La segunda alternativa evita las desventajas de la primera recurriendo a
presupuestos del nivel de produccién y de los costos indirectos de
fabricacion para el periodo respectivo. Dividendo el presupuesto de
costos indirectos de fabricacion por el presupuesto del nivel de produccion
se obtiene la llamada Tasa predeterminada. (Chala Sanchez, 2010, pags.
3-4)

La tasa predeterminada: El factor para aplicar los costos indirectos de
fabricacion a las distintas 6rdenes de produccién es el cociente de dos

cantidades predeterminadas o presupuestadas para el periodo contable

en cuestion.
Tasa predeterminada = Costos indirectos de fabricacion
presupuestados Nivel operativo presupuestado (NOP)

Lo primero que debe hacerse es decidir cual va a ser el nivel de operacion
presupuestado, pues con base en este nivel se calculan los costos
generales. (Chala Sanchez, 2010, pag. 4)

Sistema de costos basado en actividades: Basandonos en el analisis
realizado por Fernandez (2008, pag. 2) el sistema de costos ABC,

presenta los siguientes aspectos generales:

“Reconoce la existencia de distintos niveles de costos y actividades
Agrupa los costos en categorias diferenciadas

Usa multiples inductores de costos para imputar el costo a los
distintos productos/servicios.

El método ABC se centra en la imputacion de costos a los
productos y servicios basandose en las actividades usadas para

producir, desarrollar y distribuir los mismos.”

30



El sistema de costos establece una relacion directa entre las actividades
desarrolladas en el proceso de produccion o desarrollo de un servicio, y
los costos incurridos en cada una de ellas, ademas permite que los costos
indirectos sean tomados en cuenta de forma directa con la actividad a la

gue se atafien.

El sistema de costos ABC se define segun Fernandez (2008, p. 8), como
el “conjunto de recursos y actividades interrelacionados que transforman
elementos de entrada en elementos de salida. Los procesos son
combinaciones de distintos modos de proceder, que permitan obtener un

resultado preciso.”

Tal como lo establece Ramirez Padilla (2008, p. 83), el proceso de
ejecucion del costeo basado en actividades presenta las subsiguientes

fases:

“Identificacion de las actividades y sus atributos.

Asignacion de costo a las actividades

Asignar los costos de las actividades a otras actividades. En este
punto debe determinarse si las actividades que se analizan se
encuentran directamente relacionadas con el producto (primarias) o
tienen una relacion indirecta (secundarias). En el caso de que
existieran actividades secundarias, el costo de éstas es distribuido
entre las actividades primarias que las consumen.

Asignar los costos al producto. Una vez que se tiene el costo de las
actividades primarias, se procede a la asignacién de su costo a los
productos. Esto puede hacerse en funcion del uso que cada tipo de
producto hace de cada actividad, utilizando un generador de costo

o cost driver.”

Actividades en el ABC: "Conjunto de tareas relacionadas que tengan un

sentido economico relevante para el negocio. Por ejemplo, preparar plan
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anual, facturar, vender, atender clientes. Saber distinguir hasta qué nivel
llegar en el detalle de las actividades es un elemento critico en un
proyecto ABC y la experiencia es el principal fundamento de este
proceso”. Segun Callaway (2008, pags. 15-16)

Objetos de Costos en el ABC: "Es la razdn para realizar una actividad.
Incluye  productos/servicios, clientes, proyectos, contratos, areas

geogréficas, etc.” Segun Callaway (2008, pags. 16-17)

Cost driver (Inductores de costos):

o Un “driver” debe ser informacion disponible y cuantificable por
objeto de costo.

0 Una actividad debe tener solo un “driver”.

o Es importante distinguir entre “driver de recurso” (transportan el
costo desde los recursos hasta las actividades) y “driver de
actividad” (transportan el costo de las actividades hasta los
productos o servicios).

o Un “driver” debe ser informacion disponible y cuantificable por
objeto de costo. Apaza Meza (2002, pags. 65-348)

Objetivos del costeo ABC: Basandonos en el estudio realizado por
Euceda Hernandez (2012, pags. 6-9) se establecen los siguientes

objetivos:

0 “Medir los costos de los recursos utilizados al desarrollar las
actividades en un negocio o entidad.

o Describir y aplicar su desarrollo conceptual mostrando sus alcances
en la contabilidad gerencial.

o Ser una medida de desempefio, que permita mejorar los objetivos
de satisfaccion y eliminar el desperdicio en actividades operativas.

o Proporcionar herramientas para la planeacion del negocio,
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determinacion de utilidades, control y reduccion de costos y toma
de decisiones estratégicas.

Es la asignacién de costos en forma mas racional para mejorar la
integridad del costo de los productos o servicios. Prevé un
enfrentamiento mas cercano o0 igualacion de costos y sus
beneficios, combinando la teoria del costo absorbente con la del

costeo variable, ofreciendo algo mas innovador.”

Beneficios del costeo ABC: Asi los define (Euceda Hernandez, 2012,

pags.

O

O 0O 0O

a

11-15)

Claramente visualizar, los logros sobre los costos de los productos
y descubrir las fallas en las asignaciones de recursos, por lo tanto,
de costos.

Precisar la manera de valuar o no las actividades

La informacion confiable para soportar decisiones estratégicas.
Alienta el trabajoen equipo en las areas de Produccion vy
Contabilidad, ya que sin ello, no se puede tener la idea clara
de Ingenieria de Produccion y la diversidad de Costos, surgiendo
la interaccion de areas.

Identifica y precisa los costos de cada actividad.

Para lograr el punto anterior, se necesita una revision de
estructura, en cuanto a "Areas y Niveles de Responsabilidad", de la

Organizacion.

Sistemas de costos por procesos: El sistema de costeo por procesos

es usado en industrias donde los productos finales son mas o menos

idénticos. Con este sistema ningun intento es hecho para destinar el costo

de fabricacién a una orden especifica, en vez, el costo de una orden

individual para cada unidad puede ser obtenido al dividir los costos de

produccion para un periodo particular por el numero de unidades

producidas para ese periodo. En otras palabras el costo de la orden se
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presume como el costo promedio de todas las unidades producidas

durante el periodo.

Un sistema de costeo por procesos se usa para computar los costos de
un producto para una masa 0 un sistema de produccién corriente.

Rodriguez, Gerencie.com (2010, pags. 2-4).

El sistema de costos por procesos es aplicable en ciclos productivos
secuenciales y que su produccion o fabricacién, sea estandarizada y en
masa, evidenciando una produccién rigida. Ademas es aplicable el
analisis paralelo de los procedimientos, establecidos para el proceso

productivo. Segun lo establece Caballero Maximo (2012, pags. 5-8).

Caracteristicas de un sistema de costos por procesos: El costeo por
procesos se ocupa del flujo de las unidades a través de varias
operaciones o departamentos, sumandosele mas costos adicionales en la
medida en que avanzan. Los costos unitarios de cada departamento se
basan en la relacion entre los costos incurridos en un periodo de tiempo y
las unidades terminadas en el mismo periodo.

Un sistema de costos por procesos tiene las siguientes caracteristicas:

1. Los costos se acumulan y registran por departamentos o centros de

costos.

2. Cada departamento tiene su propia cuenta de inventario de trabajo en
proceso en el libro mayor. Esta cuenta se carga con los costos del
proceso incurridos en el departamento y se acredita con los costos de
unidades terminadas transferidas a otro departamento o a articulos

terminados.

3. Las unidades equivalentes se usan para determinar el inventario de
trabajo en proceso en términos de las unidades terminadas al fin de un

periodo.
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4. Los costos unitarios se determinan por departamentos en cada periodo.

5. Las unidades terminadas y sus correspondientes costos se transfieren
al siguiente departamento o al inventario de articulos terminados. En el
momento que las unidades dejan el altimo departamento del proceso, los
costos totales del periodo han sido acumulados y pueden usarse para

determinar el costo unitario de los articulos terminados.

6. Los costos total y unitario de cada departamento son agregados
peribdicamente, analizados y calculados a través del uso de informe de
produccion. FCA-UNAM, 2010 (pags. 6-8)

Objetivos de un sistema de costos por procesos: Segun lo define

Velastegui (2012, pag. 25), son:

0 “Calcular, dentro de un periodo de tiempo determinado, el costo de
produccion de un proceso particular, identificando los elementos del
costo que intervienen en cada uno.

0 Los costos de cada proceso permitiran calcular los costos unitarios
de las unidades producidas.

o Dotar a la administracion de las herramientas necesarias para
poder implementar mecanismos de control de la produccion, que
garanticen el uso mas eficiente de los recursos.

o Contribuir en el proceso de toma de decisiones, mediante el reporte
de informes y datos que agilicen los criterios para analisis de

alternativas”.

Sistema por departamentos: El sistema de costos por departamentos
segun (Rodriguez, Gerencie.com, 2010), se define como “un proceso de
costos de produccion industrial se mueve desde un proceso al otro hasta
que la terminacién final ocurre, cada departamento de produccion
desempenia alguna parte de la operacién total y transfiere su produccién
completada al préximo departamento, donde llega a ser el insumo para el

procesamiento adicional. La produccidon completada del dltimo
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departamento se transfiere al inventario de productos terminados.

El procedimiento de acumulacién de costos sigue el flujo de produccion,
las cuentas de control se establecen para cada proceso y los costos
directos y gastos generales de fabricacion se destinan a cada proceso. El
costo cuando es transferido de proceso a proceso llega a ser acumulativo
como procedimiento de produccion y la adicion de los costos del ultimo
departamento determina el costo total.”

Departamento: Se establece como una division funcional en una
empresa donde se realizan varios procedimientos de manufactura o
fabricacion. Cuando existen dos 0 mas procesos gue se ejecuten en un
mismo departamento, la opcion éptima es dividir la unidad departamental
en varios centros de costos. (Rodriguez, Gerencie.com, 2010)

Pasos para la determinaciobn de costos segun sistema por

departamentos:

1. Localizar los costos en los departamentos en que se divide la empresa.

2. Asignar los costos en los departamentos a los productos en funcion del

sistema de costeo correspondiente.

3. Asignarlos a las unidades producidas. (Arias Montoya, Portilla de Arias,
& Fernandez Henao, 2010, pag. 81)
Tipos de CIF por departamentos: Los C.I.F. se dividen con respecto al

presupuesto por departamentos en dos tipos:

Costos indirectos de fabricacion directos: Son aquellos cuyo
presupuesto se puede hacer por cada departamento de produccion o
auxiliar de una manera directa, asi como también sus costos reales se

identifican y utilizan en cada departamento sin tener que efectuar

36



reparticiones.

Se consideran a continuacion los siguientes costos indirectos de

fabricacion directos:

Herramientas.
Combustible.
Salarios de jefes de departamento.

Salarios de supervisores, etc.

Costos indirectos de fabricacion indirectos: Se pueden conocer para
toda la fbrica pero no se pueden identificar para cada departamento por
lo tanto se denominan Indirectos. Por ejemplo el consumo de energia
eléctrica se puede conocer este costo para toda la fabrica, pero no se

puede identificar para cada departamento. Otros serian:

Teléfono.

Agua.

Electricidad.

Depreciacion de edificios.

Depreciacion maquinaria.

Seguros.

Impuestos prediales. (Arias Montoya, Portilla de Arias, & Fernandez
Henao, 2010, pags. 81-82)

Costo de produccioén: Expresa la magnitud de los recursos materiales,
laborales y monetarios necesarios para alcanzar un cierto volumen de

produccion con una determinada calidad.
El costo de produccion segun lo establece Kohler (1992, pag. 166) , “Lo

constituyen los gastos incurridos y aplicados a una operacion de

manufactura; el costo de los materiales, la mano de obra vy
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frecuentemente los gastos indirectos de fabricacion cargados a los

trabajos en proceso.”

Los costos de produccion de una empresa lo integran los tres rubros
principales, materia prima directa, mano de obra directa y los costos
indirectos de fabricacion, ésta es la clasificacibn mas general de los

costos de produccion.

Y segun De Anda Hernandez (2007, pag. 99), se diferencia don
divisiones, “POR SU NATURALEZA.- los costos de produccion
inicialmente se clasifican en: MATERIA PRIMA.- Es el costo del material
gue se transforma, o que interviene en la transformacion. MANO DE
OBRA O SUELDOS Y SALARIOS.- Es el costo del trabajo del elemento
humano que transforma la materia prima. CARGOS INDIRECTOS.- Son
el costo de todos los demas servicios auxiliares de la fabrica, necesarios
para que el elemento humano lleve a cabo la transformacion de la materia
prima. Y POR SU RELACION CON EL PRODUCTO.- los mismos costos
de produccion se clasifican en: DIRECTOS.- Son los costos que se
identifican con 6 en el producto. INDIRECTOS.- Son los costos que no se
identifican con el producto en forma directa, sino por aplicacion

(distribucién).”

Materia prima: Constituyen todos los bienes, ya sea que se encuentren
en estado natural o sobre quienes haya operado algun tipo de
transformacion previa, requeridos para la produccion de un bien que sera

algo muy diferente al de los materiales utilizados.

Una conceptualizacion similar presenta Ochoa (2009, pag. 46), “Se define
como materia prima todos los elementos que se incluyen en la
elaboracion de un producto. La materia prima es todo aquel elemento que
se transforma e incorpora en un producto final. Un producto terminado
tiene incluido una serie de elementos y subproductos, que mediante un

proceso de transformacién permitieron la confeccion del producto final”
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Materiales directos (MP): “Son los productos naturales o previamente
procesados que serviran para elaborar otros bienes, con caracteristicas
diferentes llamados productos o articulos terminados. Los materiales
directos, o materia prima directa, tienen tres caracteristicas: 1) Identidad
plena, es decir que son rastreables y de facil identificacion con el
producto o con la orden de produccion. 2) Cantidad representativa,
respecto a otros materiales complementarios éstos se evidencian por su
presencia incuestionable en los bines. 3) Precio significativo, es decir que
el costo de estos debe ser representativo respecto a otros de menor
cuantia.” (Zapata 2007, p. 71).

Los materiales directos son aquellos que estan presentes en el producto
terminado o servicio de forma evidente, es decir son identificables y
representan el elemento necesario para llevar a cabo dicho producto o
servicio, ademas el valor monetario del mismo sera de mayor significancia
que los demas elemento necesarios, por lo cual sin dichos elementos no

podria llevarse a cabo la produccion o desarrollo de un servicio.

Materiales indirectos (MPI): Se estudiaran bajo el titulo de costos
indirectos de fabrica o CIF. Son aquellos productos naturales o
previamente procesados que serviran para completar convenientemente
la elaboracion de los articulos terminados. Se identifican cuando una o
varias de las condiciones asignadas a la MPD no se cumplen.

De ésta manera la materia prima indirecta se constituira como los insumos
0 suministros que son necesarios para el proceso de produccion, que no
son identificables facilmente, pero si necesarios para obtener un producto

final.

Asi lo establece Bacab Sanchez (2011, pag. 123), “Son aquellos
involucrados en la elaboracion de un producto, pero no facilmente
identificable con éste, si éstos no se utilizan, un producto no podra

adquirir el grado de acabado para su venta, representan un costo bajo.”
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Mano de obra: “Es el esfuerzo fisico o mental empleados en la
fabricacion de un producto. Los costos de mano de obra pueden dividirse
en mano de obra directa y mano de obra indirecta.” (Polimeni, Fabozzi,
Adelberg, & Kole 1994, pag. 13).

El factor mano de obra es uno de los elementos del costo que puede ser
controlado directamente por el productor, y en varios casos, su uso es el
minimo a causa de la existencia de maquinas que hacen un trabajo en

menor tiempo y con mayor precision.

Mano de obra directa: Es aquella directamente involucrada en la
fabricacion de un producto terminado que puede asociarse con éste con
facilidad y que representa un importante costo de mano de obra en la
elaboracion del producto. El trabajo de los operadores en una maquina en
una empresa de manufactura se considera mano de obra directa.
(Polimeni, Fabozzi, Adelberg, & Kole 1994, pag. 13).

Es el principal factor a desarrollarse en cuanto a una empresa de
servicios se refiere, pero no menos Iimportante en el campo
manufacturero, pues es el encargado de generar el servicio o producto
que se brinda, y sobre todo es la fuerza de conocimientos y experiencia

en el campo practico 6 tedrico.

Mano de obra indirecta: Es aquella involucrada en la fabricaciéon de un
producto que no se considera mano de obra directa. La mano de obra
indirecta se incluye como parte de los costos indirectos de fabricacién. El
trabajo de un supervisor de planta es un ejemplo de este tipo de mano de

obra.
Ademas segun Adhemar (2009, pag. 56), la mano de obra indirecta se

define como “aquella involucrada en la fabricacion de un producto que no

se considera mano de obra directa. La mano de obra indirecta se incluye
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como parte de los costos indirectos de fabricacion. El trabajo de un

supervisor de planta es un ejemplo de éste tipo de mano de obra.”

Proceso de produccion: Un proceso es una entidad o seccidon de la
compafia en la cual se hace un trabajo especifico, especializado y
repetitivo. Algunos términos que se usan son: departamentos, centros de

costos, centro de responsabilidad, funcién y operacion.

Otro concepto establecido por Definicion.De (2008, pag. Internet), “es un
sistema de acciones que se encuentran interrelacionadas de forma
dindmica y que se orientan a la transformacién de ciertos elementos. De
esta manera, los elementos de entrada (conocidos como factores) pasan
a ser elementos de salida (productos), tras un proceso en el que se

incrementa su valor.”

Costo de distribucion: Son los que se incurren en el area que se
encarga de llevar el producto desde la empresa hasta el ultimo

consumidor.

Estos costos poseen un nombre alternativo, por responder a los costos
incurridos en las ventas de los productos y Thompson (2008, p. Internet),
los define como “Son los que se incurren en el area que se encarga de
llevar los productos terminados, desde la empresa hasta el consumidor
[3]. Se incurren en la promocién y venta de un producto o servicio [2]. Por
ejemplo, publicidad, comisiones, etcétera.”

Costo de administracion: Son los que se originan en el area
administrativa (sueldos, teléfono, oficinas generales, etc.), ésta
clasificacion tiene por objeto agrupar los costos por funciones, lo cual
facilita cualquier andlisis que se pretenda realizar de ellas. (Esposito &
Giménez 1991, p. 9).
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El costo de administracion posee un porcentaje minimo frente a los costos
totales, son necesarios para un adecuado manejo empresarial y por
consiguiente para un adecuado manejo productivo de la empresa, son
aguellos en que se invierten para mantener un punto de encuentro de la
empresa con el medio empresarial, por este motivo para cada empresa es
vital generar este tipo de costos que permiten transmitir una imagen

correcta de la empresa.

Costo variable: Un costo cuyo total varia en forma directamente
proporcional a los cambios en el nivel de actividades.

Los costos variables se definen como “aquellos cuya magnitud fluctia en
razon directa o casi directamente proporcional a los cambios registrados
en los volimenes de produccion o venta, por ejemplo: la materia prima
directa, la mano de obra directa cuando se paga destajo, impuestos sobre
ingresos, comisiones sobre ventas”. (Acosta Altamirano 2011, pag. 98).

Costo fijo: Un costo cuyo total permanece constante durante el proceso

de produccién, sin importar el volumen de unidades producidas.

Segun INPYME (2011, pag. Internet), los costos fijos, “Son aquellos que

no varian ante cambios en los niveles de produccién.”

Costos mixtos: Estos costos tienen las caracteristicas de fijos y
variables, y a medida que transcurre el proceso de produccion pueden
convertirse en uno u otro, dependiendo su aplicacion en el proceso de
fabricacion del producto. Existen dos tipos de costos mixtos: costos

semivariables y costos escalonados.
Los costos mixtos se definen como aquellos que “se comportan a la vez

una parte fija y una variable, tal como ocurre con los costes de

mantenimiento y de vehiculos”, (Gonzéalez Gomez 2005, pag. 187)
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Costo semivariable: ElI elemento fijjo de un costo semivariable
generalmente representa un cargo minimo al realizar un producto
especifico o servicios disponibles. La parte variable es el cargado por usar

realmente el servicio.

El costo semivariable es usado mayormente y en directa proporcion con

los costos variables y representa un pequefia proporcion del costo fijo.

Costo directo: Son los gque se identifican plenamente con una actividad,
departamento o producto. En este concepto se cuenta el sueldo
correspondiente a la secretaria del director de ventas, que es un costo
directo para el departamento de ventas: la materia prima es un costo

directo para el producto, etc.

Los costos directos segin Gémez (2001, pag. 57), “Son aquellos que la
gerencia es capaz de asociar con los articulos o areas especificos. Los

materiales y la mano de obra directa son los ejemplos mas claros.”

Costos indirectos: Son cualquier costo de fabrica o de produccion que
es indirecto para la fabricacion de un producto o para la prestacion de un
servicio y, en consecuencia, no incluyen materia prima directa y mano de
obra directa. Los costos indirectos ciertamente incluyen materia prima
indirecta y mano de obra indirecta, asi como cualesquiera otros costos en
que se incurra en el area de produccion, asi se lo interpreta a Barfield,
Rainborn, & Kinney (2004, p. 84).

Costos reales o histéricos: Son aquellos que se determinan después de

concluido el periodo de costos.
Segun Pellegrino (2010, pag. 79), los costos reales son aquellos “que se

calculan al concluir el proceso productivo o al finalizar cada periodo sobre

la base de las registraciones contables. Todos los factores consumidos en
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el sector productivo se imputan al volumen resultante de produccion.
Como consecuencia, al fluctuar los niveles de produccion de un mes a
otro los costos fijos originan oscilaciones en los costos unitarios. Estas
oscilaciones también pueden deberse a consumos de factores variables

no proporcionales a los diferentes volimenes de produccion periodicos.”

Costos predeterminados o calculados: Son aquellos que se determinan
antes de iniciar el periodo de costos o durante el transcurso del mismo.
(Bravo & Ubidia 2007, p. 122)

Son aquellos utilizados en el presupuesto o el célculo necesario para
llevar a cabo las ordenes de produccion, tomando en cuenta valores de

mercado de los recursos.

Costos estimados: Son aquellos que se predeterminan de manera

informal, para cotizar precios de venta. (Bravo & Ubidia 2007, p. 15).

Los utilizamos en un estudio previo de los costos, con bases en el
conocimiento de los responsables de dicha informacion, Unicamente son
un direccionamiento o prorrateo de los costos a realizarse en un proyecto

de produccion.

Objetivos de los costos estimados: Segun lo menciona Hernandez
Celis (2009, pags. 5-9)

Determinacion del costo unitario.
Valuacion de la produccion terminada y en proceso.
Determinacion del costo de produccion de lo vendido.

Fijacion de los precios de venta.

® a0 T p

Considerar los precios actuales del mercado, y compararlo con las
estimaciones calculadas.

f. Atender a laofertaydemandadel mercado, asi como
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Su competencia respectiva.

g. Conocimiento de los articulos que pueden venderse a diferentes
precios.

h. Decision sobre producir o comprar el articulo que se esta
elaborando un aspecto intermedio, entre la produccion y la compra.

i. Establecer maximos y minimos en precios de venta si lo permite la

oferta y la demanda.

Costos estandares: Se calculan sobre bases técnicas para cada uno de
los tres elementos del costo, para determinar lo que el producto debe
costar en condiciones de eficiencia normal. Su objetivo es el control de la
eficiencia operativa. Los costos de un articulo o servicio se conocen antes

de iniciar el periodo.

“Consiste en registrar los tres elementos (costo de materiales, costo de
mano de obra y costos indirectos de fabricacion) con base en
unos valores que sirven de patrén o modelo para la produccion.” Tumero
Astros ((2009, pags. 7-11)

Este método de costo surge, debido a que se hizo la consideracion de
que si los costos indirectos de fabricacion se podian contabilizar con base
en los presupuestos, siendo un elemento dificil en su tratamiento, ¢ Por

gué no se podia hacer lo mismo con los materiales y la mano de obra?

Tipos de costo estandar: Establecidos por Hernandez (2008, pags. 2-3)

se dividen en:
“Costos Estandar Circulantes

Son aquellos que representan lo que deberia ser el costo en las
circunstancias imperantes. Se considera como un costo real que hay que

llevar a los libros y a los estados financieros

Costos estandar fijos o basicos:
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Son aquellos que sirven Unicamente como punto de referencia y medida,
con el que pueden compararse los resultados reales. Sirve como base
para calcular un indice de precios; el procedimiento a emplearse consiste
en reducir los costos reales o porcentajes relativos del costo estandar que

se tome como base.”

Costo unitario: Los costos unitarios son los que deben efectuarse en
condiciones normales de fabricacion del producto. Tienen una importancia
destacada en el proceso de planeacion de la producciéon y en el proceso
de control, ya que implican una conducta normativa y, sefialan cual debe
ser el esfuerzo empleado para lograr lo que debiera ser como propdsitos

de produccion de la empresa. (Bravo & Ubidia 2007, p. 16.)

Costo total: El costo total es la suma de los costos fijos y costos
variables, son todos aquellos valores monetarios que han sido
desembolsados durante el proceso de produccion.

Segun Wikipedia (2012, p. Internet) los costos totales “El coste total son
todos aquellos costes en los que se incurre en un proceso de produccion
o actividad. Se calcula sumando los costes fijos y los costes variables,

también puede afadirsele los costes de oportunidad.”

Costo estandar: Son aquellos que se determinan en forma cientifica,
utilizando métodos modernos de calculo, elaborando el costo promedio de

cada producto o proceso.

Los costos estandar “son costos predeterminados, que sirven como
fundamento para los registros contables. Son calculados considerando las
condiciones econdmicas, la eficiencia y efectividad, la capacidad de
planta, los recursos con que se cuenta, etc., dentro de un ambiente
empresarial dado. Esto es calcular con anterioridad lo que debe costar un
producto, sea bien o servicio, en todos sus elementos en condiciones
normales de produccién, y luego poder compararlos y ajustarlos con los

costes realmente incurridos, y asi poder medir su comportamiento y la
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actuacion de las personas encargadas de su control.” (Palenque 1982,

pag. 79)

Costo primo: Son los materiales directos y la mano de obra directa, los
costos directamente relacionados con la produccién; para determinar el
costo de produccidn es necesario elaborar un estado de costos, en el cual
se consideran erogaciones como la materia prima y la mano de obra
directa, factores que sumados se conocen como costo primo, que es una
de las partes del estado de costos. “Es la suma de los elementos directos
de materia prima y mano de obra, y se define como el conjunto de costos
incurridos identificables con la elaboracion del producto; es decir son
aguellos que se identifican o cuantifican en forma directa con el producto
terminado; tales como materia prima directa, mano de obra directa”.
(Bravo & Ubidia 2007, pag. 16)

Costo conversion: “Son los relacionados con la transformacion de los
materiales directos en productos terminados, o sea la mano de obra
directa y los costos indirectos de fabricacion. (Pefia Espinosa 2008, pag.
152)

COSTOS DE CONVERSION = MOD + CIF

Los costos de conversion estan relacionados directamente, con el
proceso de transformacion de los productos en proceso, en productos
terminados, todos los cargos en que se incurran en este cambio
pertenecen al rubro costos de conversion.

Caracteristicas de los costos: Segun Gomez Bravo (2005, pag. 22);
“Los costos deben de reunir cuatro caracteristicas fundamentales que

son:

*Veracidad: Los costos han de ser objetivos y confiables y con una técnica
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correcta de determinacion.

eComparabilidad: Los costos aislados son pocos comparables y solo se
utilizan en valuacién de inventarios y para fijar los precios. Para tener
seguridad de que los costos son estandar comparamos el costo anterior

con el costo nuevo.

eUtilidad: El sistema de costo ha de planearse de forma que sin faltar a los
principios contables, rinde beneficios a la direccion y a la supervision,

antes que a los responsables de los departamentos administrativos.

Claridad: El contador de costos debe tener presente que no sélo trabaje
para si, sino que lo hace también para otros funcionarios que no tienen un
amplio conocimiento de costos. Por esto tienen que esforzarse por

presentar cifras de forma clara y compresiva”.

Las caracteristicas de los costos son el direccionamiento, para tratar los
costos de manera adecuada, puesto que éstos no son llevados de forma
aislada, sino por el contrario es un elemento de analisis y comparacion

convirtiéndose en una herramienta para la toma de decisiones.

Aplicaciones del calculo de costos: Los costos son una util arma dentro
del campo financiero, y no se lo utiliza tnicamente como un simple céalculo
gue revela numeros, sino por el contrario son una fuente de informacion
para la administracion de las empresas y sus diferentes campos

operativos y financieros.

Segun Polimeni, Fabozzi, Adelberg, & Kole (1994, pp. 12, 22, 23),

establece las siguientes aplicaciones:

“Sirve de base para calcular el precio adecuado de los productos y

servicios.
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Conocer qué bienes o servicios producen utilidades o pérdidas, y en
gue magnitud.

Se utiliza para controlar los costos reales en comparacion con los
costos predeterminados: (comparaciéon entre el costo presupuestado
con el costo realmente generado, post-calculo).

Permite comparar los costos entre:

Diferentes departamentos de la empresa

Diferentes empresas y

Diferentes periodos

Localiza puntos débiles de una empresa.

Determina la parte de la empresa en la que mas urgentemente se
debe realizar medidas de racionalizacion.

Controla el impacto de las medidas de racionalizacion realizadas.
Disefar nuevos productos y servicios que satisfagan las expectativas
de los clientes y, al mismo tiempo, puedan ser producidos y
entregados con un beneficio.

Guiar las decisiones de inversion.

Elegir entre proveedores alternativos.

Negociar con los clientes el precio, las caracteristicas del producto,
la calidad, las condiciones de entrega y el servicio a satisfacer.
Estructurar unos procesos eficientes y eficaces de distribucion y
servicios para los segmentos objetivos de mercado y de clientes.

Utilizar como instrumento de planificacion y control”

Ventajas de los costos: Citando a Liberi (2012, pag. Internet), se

mencionan distintas ventajas tales como:

“Mantener un detalle cronoldgico, sistematico y costeable de todas las

operaciones que afecten actual y a un contingentemente el patrimonio de

una empresa.

*Conocer la naturaleza y valores de este y suministrar a la administracion,
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por una parte, a los inversionistas, estados instituciones de crédito,

acreedores y publico en general.

«Cuando una empresa cuya actividad no es muy variada y la contabilidad
es muy amplia y evolucionada, los procedimientos, registros, control es en
forma relativa se estructura en forma general integrando un conjunto
reconocido con la denominacion de la contabilidad en general, la rama

inicial importantisima de la contabilidad”.

2.4.2.2. Marco conceptual variable dependiente: Utilidad

Finanzas: Citando a Ortega Castro (2002, pag. 156) las finanzas se
definen como: “La disciplina que, mediante el auxilio de otras, tales como
la contabilidad, el derecho y la economia, trata de optimizar el manejo de
los recursos humanos y materiales de la empresa, de tal suerte que, sin
comprometer su libre administracion y desarrollo futuros, obtenga un
beneficio maximo y equilibrado para los duefios o socios, los trabajadores

y la sociedad.”

Las finanzas son uno de los aspectos con mayor importancia de una
empresa, al tener como objetivo fundamental la optimizacion de los
recursos que dispone una organizacion, y sobre todo, la maximizaciéon de

los beneficios los involucrados externos e internos de la compafia.

Estudio financiero: Basandonos en los estudios de Fisgativa (2009, p.
69), plantea al estudio financiero como aquel que tiene como propésito
“determinar el potencial econdmico de la idea de negocio que se esta
analizando y establecer si efectivamente es una oportunidad de negocio. “
El estudio financiero es la evidencia documentada, sobre la investigacion
de mercado realizada, ademas es el aval para iniciar un buen negocio,
puesto que es, en éste analisis donde se estableceran las rentabilidades

esperadas, al realizar la actividad econOmica.
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indices de rentabilidad: Son aquellos indicadores financieros que sirven
para medir la efectividad de la administracion de la empresa para
controlar los costos y gastos y, de esta manera convertir ventas en

utilidades.

“Se denomina rentabilidad a la relacion entre la Utilidad y alguna variable
Ventas, Capital, Activos, etc., la que permite conocer en forma
aproximada si la gestion realizada es aceptable en términos de

rendimiento financiero”. (Bravo & Ubidia 2007, pag. 341).

Rendimiento: Tomando la definicibn de Serrahima Formosa (2011, p.
250) el rendimiento se concibe como “la medida de la riqueza generada
por la inversion, la rentabilidad es el “premio” dado a los fondos propios

utilizados en la financiacion de la misma.”

El rendimiento es un elemento no solo comdn en las empresas, sino que
también se convierte en un factor necesario para la prolongacion y avance
de una organizacion, y se lo identifica como el rédito obtenido al
comercializar bienes o servicios, que fueron producidos o generados por

cada empresa que los percibe.

Rentabilidad: Tomando como base el estudio realizado por Zamora
Torres (2011, pag. 159) la rentabilidad se define como “la relaciébn que
existe entre la utilidad y la inversion necesaria para lograrla, ya que mide
tanto la efectividad de la gerencia de una empresa, demostrada por las
utilidades obtenidas de las ventas realizadas y utilizacion de inversiones,
su categoria y regularidad es la tendencia de las utilidades. Estas
utilidades a su vez, son la conclusion de una administracion competente,
una planeacion integral de costos y gastos y en general de la observancia
de cualquier medida tendiente a la obtencion de utilidades. La rentabilidad
también es entendida como una nocién que se aplica a toda accion

econdémica en la que se movilizan los medios, materiales, humanos y
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financieros con el fin de obtener los resultados esperados.”

La rentabilidad es uno de los indices mas solicitados por los directivos o
gerentes de las empresas, es aquel que permite analizar si la empresa
estd generando las utilidades objetivo, o simplemente se esta trabajando
para cumplir con el pago de los gastos generados por la actividad

econdmica.

Factores que influyen en la rentabilidad: Segun Schupnik & Mora

(2010, p. Internet), se exponen los siguientes factores:

“Intensidad de la inversion

Productividad

Participacion de Mercado

Tasa de crecimiento del mercado

Calidad de producto/servicio

Desarrollo de nuevos productos o diferenciacion de los
competidores.

Integracion vertical

Costos operativos

Esfuerzo sobre dichos factores”

La rentabilidad es un factor que esta conformado por varios elementos
internos y externos, por lo que la posibilidad de tomar control sobre ella 'y
sus resultados significan el 60% ,de los factores globales que inciden en
ella, estableciendo de esta forma un margen factible que puede influir en

su modificacion para beneficio absoluto de cualquier organizacion.

Utilidad: Beneficio o ganancia que produce una empresa O una
determinada operacion en particular. (Cholvis 1968, pag. 318).

La utilidad es el motor de toda empresa o0 negocio, ese es el motivo que

52



impulsa el emprendimiento de nuevas organizaciones y la ampliacion de

los diferentes mercados.

Utilidad neta: Excedente de ingresos sobre los gastos. (Warren 2009,

pag. 19).

En este tipo de utilidad se toma en cuenta Unicamente los ingresos y

gastos realizados en el periodo analizado.

Utilidad bruta: Excedente de las ventas, menos el costo de mercaderias
vendidas. (Warren 2009, pag. 236).

Es la diferencia existente entre el costo del producto comercializado y los

ingresos obtenidos en el momento de su venta.

Utilidad general: Se define como todos los cambios en la participacion
de los accionistas durante un periodo, excepto los resultados de
dividendos e inversiones de los accionistas. (Warren 2009, pag. 570).

Utilidad distribuible: Beneficio que puede ser repartido entre los titulares
de una empresa, con arreglo a las disposiciones que contienen a este

respecto los contratos o estatutos sociales. (Cholvis 1968, pag. 318).

La utilidad distribuible se establece como el valor monetario que
representa el resultado total, después de deducir los respectivos gastos e
impuestos incurridos en el ejercicio econdémico, finalmente dicho resultado

serd el valor a distribuir entre los socios o accionistas.

Utilidad promedio: La utilidad Promedio representa una distribucion
aritmética como resultado de la accion de dividir la utilidad total entre el
namero de ventas. “Representa una distribuciéon aritmética como

resultado de la accién de dividir la utilidad total entre el nimero de
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satisfactores consumidos.”(Mochén 2001, pag. 44).

Utilidad marginal: Es un constructo sobre el valor que introducen ciertas
teorias econdémicas que representa cuantitativamente la utlidad o
satisfaccion que brinda a un agente econdmico un bien por cada dosis
adicional que este consuma. Se define: “La Utilidad Marginal de un bien
es el aumento de la utilidad total que reporta el consumo de una unidad
adicional de ese bien”. (Mochon 2001, pag. 44).

Utilidad por linea de producto: Es facil entender la razon por la cual una
empresa le gustaria saber si un producto en particular es o no rentable.
Un producto que de manera consistente pierde dinero y no tiene potencial
para volverse rentable bien podria ser eliminado. Por otra parte, un
producto rentable puede requerir de tiempo y atencion adicionales.
(Hansen & Mowen 2007, pag. 839).

Es trascendental diferenciar y estudiar cuales son aquellos productos que
permiten generar mayores ingresos y menores costos, puesto que una
empresa con varias lineas de produccion, debe tomar decisiones que le
permita mantenerse en el mercado con un buen producto, precio y sobre

todo utilidad en la venta del producto.

Utilidades divisionales: Evaluar la rentabilidad relativa de diferentes
divisiones de la empresa. Las utilidades divisionales se emplean con
frecuencia al evaluar el desempefio de los administradores. El dejar de
obtener utilidades puede conducir al cierre de una division.(Hansen &
Mowen 2007, pag. 843).

Es un factor de medicion importante para aquellas empresas que poseen
varios departamentos de produccién, con esta herramienta se logra
analizar adecuada y especificamente cada departamento, segmentando

la empresa en sus unidades funcionales y la rentabilidad de cada una.
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Utilidad liquida: Beneficios netos. Para obtener este tipo de utilidad, en
el estado demostrativo de ganancias y pérdidas deben figurar todas
aguellas partidas que representan el costo o las cargas o0 gastos
correspondientes a cada uno de los ingresos de la explotacion. Por lo
tanto los beneficios de una empresa no seran liquidos sino se computan
los gastos efectuados en el ejercicio, pero a pagar con posterioridad a la

fecha del balance general. (Cholvis 1968, pag. 318).

Utilidad capitalizada: Beneficio acumulado al capital de la empresa
mediante la entrega de acciones, en el caso de las sociedades andnimas,
o la modificacion del contrato social en otros tipos de sociedades

comerciales. (Cholvis 1968, pag. 318).

Para las empresas es muy comun capitalizar las utilidades cuando se esta
buscando engrandecer la inversion, o intentando aumentar el valor de la

empresa a nivel del mercado.

Razones para medir las utilidades: Las empresas estan interesadas en
la medicién de las utilidades por razones como la determinacion de de la
viabilidad de la empresa, la mediacion del desempefio gerencial, la
determinacion de si una empresa se adhiere o no a las disposiciones del
gobierno y el sefialamiento del mercado. (Hansen & Mowen 2007, pag.
832).

La medicion de utilidades es obligatoria para cualquier empresa en
funcionamiento, puesto que dicho proceso les permite conocer como se
encuentra el negocio en el mercado y si la inversion realizada esta siendo
recuperada y mucho mejor aun si se esta obteniendo réditos con la labor

efectuada en la empresa.

Medicién de utilidades: La utilidad es una medida de la diferencia entre

lo que una empresa coloca en la fabricacion y en la venta de un producto
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o servicio y lo que recibe. Es el grado en el cual una empresa se vuelve
mas rica como resultado de comprometerse a la realizacibn de
transacciones. El deseo de las empresas por medir el incremento en la
riqueza ha conducido a numerosas definiciones de las utilidades. (Hansen
& Mowen 2007, pag. 832).

2.5. Hipotesis

La aplicacion correcta del célculo de costos incide en la utilidad de las
hosterias.

2.6. Senalamiento de variables de la hipotesis

Variable independiente: Costos

Variable dependiente: Utilidad

Unidad de observacién: Hosterias del cantén Pastaza.
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CAPITULO 1l

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Enfoque de la investigacion

La presente investigacion presenta como base de estudio, el paradigma
naturalista, en funcién que, “el conocimiento es interactivo, producto del
vinculo entre el investigador y los participantes o fendmeno. Los valores y
tendencias de todos los involucrados son hechas explicitas, generan
descubrimientos”, asi lo mencioné Hernandez Sampieri, Fernandez, &
Baptista (2003; p. 156) y éste se convierte en el motivo por el cual se

desarrollaran herramientas cualitativas.

La aplicacion de dichas herramientas permitird la comprension del tema,
con una orientacion hacia la observacion naturalista; los objetivos y el
proceso a seguir son manejados por los involucrados internos y del
entorno de la empresa; es decir, que es realizado de acuerdo a los
requerimientos del propietario, segun las necesidades de la empresa. El
objetivo principal de la investigacion es dar conocer el problema; y

dilucidar de esta manera el origen de las realidades en estudio.

Los objetivos planteados en esta investigacion, responden directamente a
los direccionamientos de la investigacion cualitativa y cuantitativa, pues se
relacionan estrechamente con la mejora del funcionamiento del sector
hotelero de la ciudad de Puyo, respondiendo de esta manera a la linea de
estudio propuesta por Martens (2005; p.123) en la que se refiere a la
mejora de las condiciones de vida, a través de la investigacion que busca

la optimizacion de los resultados en las empresas hoteleras.
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La investigacién se efectla con un criterio herméutico y una posicion
dialéctica para observar, estudiar, describir, interpretar y proporcionar una

solucion al problema planteado.

3.2. Modalidad basica de la investigacion

La presente investigacion se apoya en las modalidades: de campo y

bibliografica documental.

3.2.1. Investigacion de campo

Segun Sabino (1992, pag. Internet) se trata de “la investigacion aplicada
para comprender y resolver alguna situacion, necesidad o problema en un
contexto determinado. El investigador trabaja en el ambiente natural en
gue conviven las personas y las fuentes consultadas, de las que
obtendran los datos méas relevantes a ser analizados, son individuos,
grupos y representaciones de las organizaciones cientificas no
experimentales dirigidas a descubrir relaciones e interacciones entre
variables sociolégicas, psicoldgicas y educativas en estructuras sociales

reales y cotidianas.”

Esta investigacion es Gtil en la recoleccion de informacion, necesaria para
la estructuracién de un concepto de la empresa y obtener un previo
conocimiento de la misma, ademas sera la fuente de informacion directa y
real que corrobore en la formulacion correcta de un plan o propuesta de

mejoramiento respecto a la problematica estudiada.

3.2.2. Investigacion bibliografica-documental

Segun Mengo (2003; p. 138) es “un procedimiento cientifico, un proceso

sistematico de indagacion, recoleccion, organizacion analisis e

interpretacion de informacion o datos en torno a un determinado tema.”
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Desde otro punto de vista se aprecia la investigacién bibliogréafica -
documental como aquella que, “Tiene el propdésito de conocer, comparar,
ampliar, profundizar 'y deducir diferentes enfoques, teorias,
conceptualizaciones y criterios de diversos autores sobre una cuestion
determinada, basandose en documentos (fuentes primarias), o en libros,
revistas, periddicos y otras publicaciones (fuentes secundarias)”. Segun
Abril (2000; pag. 30) éste enfoque es mas apegado a las acciones
realizadas durante el proceso de investigacion realizado hasta el

momento.

La investigacion bibliografica es parte de la conceptualizacion que
formaremos para una correcta apreciacion de datos y analisis de los
mismos, serd la herramienta adecuada para concretar el conjunto de
conocimientos que abarquen el adecuado estudio de las variables del
problema. En base a dicha investigacion, conformaremos los pilares
adecuados que sean el soporte de conocimientos, que daran paso a una

adecuada propuesta para el problema investigado.

3.3. Nivel o tipo de investigacion

La presente investigacion utiliza los tipos de investigacion: exploratoria,

descriptiva, asociacién de variables y explicativa.

3.3.1. Investigacion exploratoria

Segun Herrera & Otros (2002, pags. 106-107) la investigacion exploratoria
es “una metodologia flexible de gran amplitud y dispersion, ademas se
establece como un estudio poco estructurado.”

Nos permite analizar el problema establecido, mismo que no ha sido

investigado con anterioridad por lo que es desconocido en el contexto

turistico de la ciudad de Puyo, ademas me permite establecer y
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diferenciar la variable de interés investigativo del entorno, manifestandose

como la prioridad a analizar en el proyecto investigativo.

3.3.2. Investigacion descriptiva

Segun Gonzales Sarmiento (1997, pags. 97-99), la investigacion
descriptiva permite establecer predicciones rudimentarias de medicion
precisa, ademas ésta se desarrolla en su gran mayoria en un interés

social.

Nos da la posibilidad de comparar entre dos o mas fendmenos,
situaciones o0 estructuras, otra de sus ventajas y usos es clasificar
elementos y estructuras, modelos de comportamiento, segun ciertos
criterios por lo que facilita caracterizar una comunidad que en nuestro

caso sera objeto de estudio

3.3.3. Investigacién asociacion de variables (correlacional)

Segun Herrera & Otros (2002, pags. 106-107), la investigacién asociacion
de variables es aquella que permite predicciones estructuradas con valor
explicativo parcial, ademas permite la medicion entre variables en los

mismos sujetos de un contexto determinado.

Podemos tomar como eje de la investigacion correlacional a Briones
(1992; pag. 187), “un conjunto organizado de conocimientos que han sido
adquiridos mediante el método cientifico y tiene por preocupacion la
explicacion de los fenomenos”, por lo que el analisis de las variables es
un conjunto de investigaciones cientificas, que permitiran desarrollarlo

adecuadamente.

Con ella analizamos las variaciones de comportamiento de las variables

en funcion de la comparacion de una con otra y establecemos la relacion
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que existe entre ellas, asi podremos estudiar su interrelacion y la

proporcion entre ellas.

3.3.4. Investigacion explicativa

Segun Ballina Rios (2001, pag. 11), la investigacion explicativa es aquella
que conduce a la formulacion de leyes, se constituye como la mas
compleja de los niveles de investigacion, es un estudio altamente

estructurado que responde a la causalidad.

Podemos citar a Ospina Ramiréz & Mena (2010; p. 169), quien afirma que
“Es aquella que tiene relacion causal, no solo persigue describir o
acercarse a un problema, sino que intenta encontrar las causas del
mismo. Puede valerse de disefios experimentales y no experimentales.”

Con este tipo de investigacion se obtendra los resultados de la aplicacion
de la hipotesis planteada y sus causales, con ella obtendremos el
direccionamiento para una idonea propuesta de soluciéon al problema

planteado.

3.4. Poblacion y muestra

3.4.1. Poblacién

Segun Castillo (2009, pag. 11), la poblacion o universo en estadistica va
mas alla de lo que comunmente se conoce como tal. Una poblacion se
precisa como un conjunto finito o infinito de personas u objetos que

presentan caracteristicas comunes.

Ademas tomamos como eje principal la definicibn propuesta por Arnal,
Del Rincén, & La Torre (1992, pp. 245-263), en la que define a la
poblacién como “el conjunto de todos los individuos (objetos, personas,

eventos, etc.) en los que se desea estudiar el fendomeno. Estos deben

61



reunir las caracteristicas de lo que es objeto de estudio”.

La poblacion de estudio esta integrado por el personal fijo que labora en
las Hosterias en el canton Pastaza, es decir que en promedio existen
siete personas entrevistadas por cada hosteria, siendo éste un namero
minimo, frente al total de empleados que por temporadas o eventos
pueden llegar a laborar en las hosterias, enfatizando que la gran mayoria
de trabajadores se desenvuelven de manera eventual en el sector
turistico, siendo este el motivo para no incluirlos en la conformacion de

esta poblacion.

Cuadro No. 3. 1 Listado de cargos encuestados en cada hosteria.

p # DE ENCUESTAS
No CARGOS EN CADA HOSTERIA POR CARGO
1 Gerente de Hosteria 7
2 Administrador 6
3 Contador 7
4 Jefe de recursos humanos 6
5 Recepcionista 7
6 Encargado de jardineria 2
7 Encargado de restaurante 3
8 Encargado de camareria 2
9 Auxiliar contable 1
TOTAL 41

Fuente: Catastro del cantén Pastaza (Ministerio de Turismo)
Elaborado por: Lorena Nufiez

3.4.2. Muestra

Tomando como referencia Castillo (2009; p. 156), la muestra es una
representacion significativa de las caracteristicas de una poblacion, que
bajo, la asuncion de un error (generalmente no superior al 5%)
estudiamos las caracteristicas de un conjunto poblacional mucho menor

que la poblacion global.
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Otro concepto muy apegado a la realidad de la investigacion realizada es
la aplicada por Cadenas (1974; p. 168), en la que afirma que “Una
muestra debe ser definida en base de la poblacion determinada, y las
conclusiones que se obtengan de dicha muestra solo podran referirse a la

poblacién en referencia”.

En la investigacion ha desarrollarse no se aplicara ningun tipo de muestra
para determinar el tamafio de la misma, ya que la poblacién a investigarse
estd compuesta por menos de cien individuos, ésta asciende Unicamente
a cuarenta y un personas, en consecuencia se trabaja con toda la

poblacion.

3.5. Operacionalizacion de las variables

Segun Herrera & Otros (2002, pp. 118-119), la operacionalizacion de las
variables de la hipétesis es un procedimiento por el cual se pasa del plano
abstracto de la investigacion a un plano operativo, traduciendo cada
variable de la hipétesis a manifestaciones directamente observables y
medibles.

Para entender mejor podemos citar la definicion de Lucas (2009; p.138),
“Es la definicién conceptual y operacional de las variables de las hipotesis
pasando de un nivel abstracto a un nivel concreto y especificos a efectos
de poder observarlas, medirla o manipularlo con el propdsito de contractar
la hipotesis”.

Permite el andlisis adecuado de las variables de estudio, ademas nos

consiente identificar los sujetos que nos daran la informacion primaria

soporte para realizar el proyecto de investigacion en curso.
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3.5.1. Operacionalizacion de la variable independiente

Cuadro No. 3. 2 Operacionalizacion de la variable independiente

Variable independiente: Los costos

CONCEPTUALI-
ZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

ITEM BASICO

TECNICAS E
INSTRUMENTOS
DE RECOLECCION
DE INFORMACION

Conjunto de
procedimientos
aplicados en la
empresa para

controlar los costos
incurridos al brindar
el servicio.

Costos de mano

-Costos de mano de
obra.
-% Ausentismo

-¢Se lleva un registro de horas
trabajadas?.

de obra.
-Mano de obra se ) . L. .
. X . -¢El célculo de la nbmina se la realiza por

registran diferenciando
cada departamento?.

cada departamento.

-% Rotacion de personal
-¢La compra de insumos se realiza,
tomando en cuenta que en la bodega
deben quedar existencias?.

-Los insumos se

compran en base al -¢El personal revisa las cantidades y el

Costos de P ¢EP Y

materia prima.

inventario en bodega.
-Reposicion de
materiales

-Rotacion de inventarios
de materia prima

estado de las mercancias que llegan a la
bodega?.

-¢,Se coteja la cuantia fisica de los insumos
recibidos con los valores establecidos en la
factura?.

TECNICA:
Encuesta.

INSTRUMENTO:
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-¢,Se generan documentos pre numerados
gue respalden las salidas de mercancias
de la bodega?.

-¢,Se toma en cuenta las existencias al final
del periodo para establecer los inventarios
iniciales de cada periodo?.

Cuestionario.

ESPACIO:
-¢,Se realizan estudios para la reduccion de | Hosterias del canton
Costos?. Pastaza.
-¢ Se realiza un disefio u orden de trabajo
. en la que se respalde la compra de
-Compras no tienen : 5
respaldo en una orden NSUMos:.
-¢Las ordenes de compra son autorizadas (Anexo 3.1)

de compra.

-# de requisiciones
elaboradas en el
periodo

por el administrador o gerente?.

--¢,Se realiza un disefo u orden de trabajo
en la que se respalde la compra de
insumos?.

-Costos no son
presupuestados.

-¢,Se realizan presupuestos para los gastos
gue se generan en cada periodo (mensual,
trimestral, semestral o anual)?.

Costos g .
indirectos de -Analisis de costos -¢, Existen normas de consumo
C comparativos entre preestablecidas para los servicios que se
fabricacion. . .
periodos brinda?.
presupuestados.

-¢,Se realiza una comparacion de costos
reales y presupuestados?.

Fuente: Investigacion de campo (2012)
Elaborado por: Lorena Nufiez
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3.5.2. Operacionalizacion de la variable dependiente

Cuadro No. 3. 3 Operacionalizaciéon de la variable dependiente

Variable dependiente: La utilidad

la empresa, y el punto
importante en dicho célculo,
son los costos y gastos
incurridas para llevar a
cabo la entrega de
servicios.

-% De representacion
de utilidad sobre
ingresos

gue representa la utilidad
versus los ingresos
obtenidos?.

Utilidad Bruta.

-Utilidad respecto
ventas.

-¢ La utilidad programada
se calcula de acuerdo al
volumen de ventas del
periodo anterior?.

-¢ La utilidad programada
se calcula de acuerdo al
volumen de ventas del
periodo anterior?.

TECNICAS E
- ‘ 0 " INSTRUMENTOS DE
CONCEPTUALIZACION CATEGORIAS INDICADORES ITEM BASICO RECOLECCION DE
INFORMACION
-Utilidad neta. -¢,Se establece un
-Utilidad versus porcentaje esperado para
Inversion total. la utilidad neta?.
La utilidad, es la base en el Utilidad Neta. -Utilidad neta : Se analiza el porcentaie
calculo de la rentabilidad de presupuestada. ¢ P :

TECNICA: Encuesta.

INSTRUMENTO:
Cuestionario.

ESPACIO:
Hosterias del cantén
Pastaza.
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-Utilidad bruta versus
costos de cada
departamento.
-Flujos de efectivos

-¢,Se realiza un
presupuesto de utilidades
tomando en cuenta, los
costos de todos los
departamentos?.

-¢ La informacion sobre el
costo del producto ejerce
influencia sobre las
decisiones de fijacion de
precios o utilidad?.

(Anexo 3.1)
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3.6. Recoleccién de informaciéon

Metodolégicamente para Herrera & Otros (2002, pp. 174-185), la
construccion de la informacion se opera en dos fases: plan para la

recoleccion de informacion y plan para el procesamiento de informacion.

3.6.1. Plan para la recoleccion de informacion

Este plan contempla estrategias metodolégicas requeridas por los
objetivos e hipoétesis de investigacién, de acuerdo con el enfoque

escogido, considerando los siguientes elementos:

Definicion de los sujetos: personas u objetos que van a ser
investigados. Explicacion en funcion del contenido de las
columnas de técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion

de las diferentes matrices de operacionalizacién de variables.

Seleccion de las técnicas a emplear en el proceso de
recoleccion de informacion.

Segun Viklund (2007; p. 127), la encuesta es “un cuestionario
ordenado y estructurado por materias auditadas. Ha de contener
preguntas idénticas formuladas en términos aparentemente
distintos. El cruzamiento de las respuestas permite aumentar el
rigor del analisis. La motivaciéon de su uso es clara. Para auditar
cualquier aspecto de una empresa se debe hacer un estudio serio y
elaborado que es facilitado en gran medida por estos cuestionarios
gue van a dar una buena aproximacion del estado o factibilidad de
un proyecto o seccion de la empresa.”

Mediante la encuesta lograremos obtener informacion de gran valor
para la realizacion de la investigacion, pues de manera directa se
recopilard informacibn de una fuente confiable, segura vy

conocedora del tema.
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Instrumentos seleccionados o disefiados de acuerdo con la
técnica escogida para la investigacion.

Segun Karatzis (2002; p. 96), el cuestionario es un instrumento
utilizado para la recogida de informacién, disefiado para poder
cuantificar y universalizar la informacion y estandarizar el
procedimiento de la entrevista

Mediante su utilizaciéon podremos conseguir la comparabilidad de la

informacion recaudada y un mejor analisis de resultados.

Seleccion de recursos de apoyo (equipos de trabajo).

En cada establecimiento se ha logrado una conversacion directa
con los gerentes propietarios o administradores, llegando a un
acuerdo verbal, sobre la colaboracion en cuanto a informacion y

apertura para las encuestas en cada departamento.

Explicitacion de procedimientos para la recoleccion de
informacion, cémo se va a aplicar los instrumentos,

condiciones de tiempo y espacio, etc.

Cuadro No. 3. 4 Procedimiento de recoleccion de informacion
TECNICAS PROCEDIMIENTO

Métodos Inductivo -Deductivo
Cuestionario

Hosterias del cantbn Pastaza

Primera semana de Julio.

Fuente: Investigacion de campo (2012)
Elaborado por: Lorena Nufez

Segun Benavidez (2001; p. 78), la induccién: es un modo de razonar que
nos lleva de lo particular a lo general, inducir es ir mas alla de lo evidente.
La generalizaciéon de los eventos es un proceso que sirve de estructura a
todas las ciencias experimentales, ya que éstas—como la fisica, la
quimica y la biologia— se basan (en principio) en la observacion de un

fendbmeno (un caso particular) y posteriormente se realizan
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investigaciones y experimentos que conducen a los cientificos a la

generalizacion.

La induccién permitira analizar cada componente del costo que vayamos

estudiando y su efecto sobre la rentabilidad de la empresa.

Segun Benavidez (2001; p. 82) deduccion: es un tipo de razonamiento
qgue nos lleva: de lo general a lo particular, pese a que el razonamiento
deductivo es una maravillosa herramienta del conocimiento cientifico, si el
avance de la ciencia se diera sOlo en funcion de él, éste seria muy

pequeno.

La deduccion permitirda analizar la informacion general recolectada, como
los valores de la utilidad obtenida y los factores que afectaron este
resultado.

3.7. PROCESAMIENTO Y ANALISIS

3.7.1. Plan de procesamiento de informacion

Revision critica de la informacién recogida. Es decir limpieza de
informacion defectuosa: contradictoria, incompleta, no pertinente,

etc.

Repeticion de la recoleccion. En ciertos casos individuales, para

corregir fallas de contestacion.
Tabulacion o Tablas segun variables de cada hipoétesis: manejo

de informacion, estudio estadistico de datos para presentacion
de resultados
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Cuadro No. 3. 5 Cuantificacion de resultados

PREGUNTAS X Y z TOTALES
1
2
N

Fuente: Investigacion de campo(2012)
Elaborador por: Lorena Nufiez

Representaciones gréficas.

Grafico No. 3. 1 Cuntificacion de resultados
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Fuente: Investigacion de campo(2012)
Elaborador por: Lorena Nufiez

3.7.2. Plan de analisis e interpretacion de resultados

Analisis de los resultados estadisticos. Destacando tendencias o

relaciones fundamentales de acuerdo con los objetivos e hipotesis.

Interpretacion de los resultados. Con apoyo del marco tedrico, en

el aspecto pertinente.

Comprobacion de hipotesis. Explicar el posible método

estadistico de comprobacion de hipétesis a ser utilizado en el
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desarrollo de la investigacion,
incluyendo la cita de texto.

Establecimiento de

conclusiones

con Ssus

respectivos pasos,

recomendaciones.

Explicacion del procedimiento de obtencién de las conclusiones y

recomendaciones. Las conclusiones se derivan de la ejecucion y

cumplimiento de los objetivos especificos de la investigacion. Las

recomendaciones se derivan de las conclusiones establecidas. A

mas de las conclusiones y recomendaciones derivadas de los

objetivos especificos, si pueden establecerse mas conclusiones y

recomendaciones propias de la investigacion.

Cuadro No. 3. 6 Relacion de

recomendaciones

objetivos especificos, conclusiones y

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CONCLUSIONES

RECOMENDACIONES

Evaluar el sistema de costos, que
nos permita la optimizacién de

recursos.

Cuantificar los principales
problemas que afecta a la utilidad
calculada y la declarada por el

establecimiento.

Proponer un modelo de sistema
de costos que se desarrolle en
base a un andlisis sistematico,
para la correcta determinacion del

precio de venta.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborador por: Lorena Nufiez
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. Analisis de datos

El presente capitulo tiene como objetivo principal, demostrar los
resultados obtenidos a partir de la aplicacion de la técnica de encuesta,
mediante la utilizacién del cuestionario. La recoleccion de informacion en
este caso es de fuente primaria, ya que se utiliza la técnica de encuesta y

como instrumento un cuestionario de cincuenta preguntas.

Para la realizacion de este trabajo investigativo se aplicaron encuestas al
sector administrativo y jefes departamentales, de las Hosterias en el
canton Pastaza sobre el manejo de factores, que influyen en el costo del

servicio y acerca de la administracion de las utilidades.

El andlisis de los resultados responde al enfoque de investigacion tipo
cualitativa realizada en este proyecto, en la que se trata de obtener un
entendimiento lo mas profundo posible del fendmeno que se encuentra en
analisis, asi lo mencion6, Mendoza Palacios (2006, p. 126). Es importante
mencionar que se ha realizado un andlisis de datos como el arte de
describir los datos utilizando graficos y resimenes numéricos, tal como lo
establece, Di Genaro (2010, pag. 145).

Posteriormente se realizar4d un analisis interpretativo de las respuestas
obtenidas del personal administrativo de las empresas, con la finalidad de
identificar las fortalezas y debilidades en el manejo de los costos y

rentabilidad en el servicio que se otorga en la empresa.

73



Pregunta 1: Sexo

Tabla No. 4. 1 Sexo:

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |valido acumulado
\Validos Femenino 22 53,7 53,7 53,7
Masculino 19 46,3 46,3 100,0
Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza

Elaborado por: La autora

1. Sexo:

60

50

40

30

Porcentaje

20

10

2

1
Femenino

1. Sexo:

Masculino

Grafico No. 4. 1 Sexo
Elaborado por: La autora

Andlisis e Interpretacion: El trabajo en las diferentes hosterias del

cantén, no depende de ninguna forma del género de los colaboradores,

puesto que tiene una diferencia minima entre ellos, siendo que el 46.34%

representa el desempefio masculino en este sector, y el 53.66% simboliza

la bolsa de empleo femenino en todas las hosterias del cantén. Es decir

no existe preferencia de género para laborar en el medio turistico en

Pastaza.
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Pregunta 2: Su edad esté en un rango de:

Tabla No. 4. 2 Rango de edad

Porcentaje

Frecuencia| Porcentaje Porcentaje valido acumulado
\Validos 20 -—25 9 22,0 22,0 22,0
26 - 30 10 24,4 24,4 46,3
31-35 8 19,5 19,5 65,9
36 — 40 11 26,8 26,8 92,7
41 o més 3 7.3 7.3 100,0

Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

2. Su edad esta en un rango de:

Porcentaje

20 - 25 26 - 30 31-35 36 - 40 41 o mas

2. Su edad esta en un rango de:

Grafico No. 4. 2 Edad
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El desempefio de los colaboradores en el
sector turistico hotelero, tiene un rango de edad mayormente marcado
entre los treinta y seis, a los cuarenta afios de edad con un 26.83%,
seguido por un 24.39%, que representa el rango de edad entre los veinte
y seis, hasta los treinta afios, ademas muy seguido de este porcentaje
esta el rango definido entre los veinte, a los veinte y cinco afios y de
forma muy dispersa los rangos entre los treinta y uno, hasta los treinta y
cinco afos, con un 19.51% y un 7.32% respectivamente. La edad
promedio de los colaboradores fluctia entre los 30 y 37 afios de edad,
siendo una edad madura para el buen desempefio laboral.
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Pregunta 3: Usted se encuentra laborando en Hosteria:

Tabla No. 4. 3 Hosterias del cantén

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia |Porcentaje [|valido acumulado
\Validos Lizanes 7 17,1 17,1 17,1
Finca el Pigual 8 19,5 19,5 36,6
Flor de canela 5 12,2 12,2 48,8
Isla del sol 5 12,2 12,2 61,0
Turingia 4 9,8 9,8 70,7
Safari 7 17,1 17,1 87,8
Don Elias 5 12,2 12,2 100,0

Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

3.Usted se encuentra laborando en Hosteria:

15

Porcentaje

12,20

T
Lizanes

3.Usted se encuentra laborando en Hosteria:

T
Finza el
Pigual

17,07

Flor de Isla del sol Turingia Safari

canela

Don Hias

Grafico No. 4. 3 Hosterias del cantéon
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: Entre las hosterias del canton, no existe una

diferencia significativa de acuerdo al numero de colaboradores en cada

una de ellas, ademas dicha cantidad, depende del territorio que ocupa

cada una de ellas, es por ello que Finca el Pigual con un porcentaje del

19.51% , también representa una de las mas grandes del cantén, seguido

se encuentra con un 17.07% Hosteria Lizanes y Safari, y muy proximos

con un 12.20% concuerdan Flor de Canela, Isla del sol y Don Elias, por

altimo se registra con un 9.76% hosteria Turingia. El numero de

trabajadores en cada hosteria, depende directamente del espacio fisico

de cada una.
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Pregunta 4: ¢ Qué cargo desempefia en la empresa?

Tabla No. 4. 4 Cargos en hosterias

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos Administrador 6 14,6 14,6 14,6
Auxiliar contable 1 2,4 2.4 17,1
Contador 7 17,1 17,1 34,1
Encargado de camareria 2 4,9 4,9 39,0
Encargado de jardineria 2 4.9 4.9 43,9
Encargado de restaurant 3 7,3 7,3 51,2
Gerente general 7 17,1 17,1 68,3
Jefe de recursos humanos 6 14,6 14,6 82,9
Recepcionista 7 17,1 17,1 100,0

Total 4] 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

4. ;: Qué cargo desempera en la empresa?
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Gréfico No. 4. 4 Cargos en hosterias
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: Los cargos que destacan en las hosteria,
siendo comunes en ellas, son el de contador, gerente general y
recepcionista con un 17.07%, muy seguido por un 14.63% que
representan cargos como, administrador y jefe de recursos humanos, y en
escasas ocasiones se dividen en encargados de restaurant, jardineria, y
camareria con porcentajes del 7.32% y 4.88% en los dos ultimos cargos.
La plaza laboral en las hosterias del canton, tienen cargos comunes en la
administracion, mientras que en el desempefio operativo se distinguen

diversos puestos laborales que varian segun cada hosteria.
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Pregunta 5: ¢ Qué tiempo se encuentra trabajando en la hosteria?

Tabla No. 4. 5 Tiempo de trabajo

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia [Porcentaje |valido acumulado
\Validos 1-6 meses 8 19,5 19,5 19,5
7-12 meses 6 14,6 14,6 34,1
13 — 18 meses 14 34,1 34,1 68,3]
19 — 24 meses 4 9,8 9,8 78,0
25 -0 maéas 9 22,0 22,0 100,0

Total 41 100,0, 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

5. cQueé tiempo se encuentra trabajando en la hosteria?

Porcentaje

14,63 = = =m =

9,76

T g
1 -6 meses 7-12 meses 13 - 18 meses 19 — 24 meses 25 - o mas

5. ¢ Qué tiempo se encuentra trabajando en la hosteria?

Gréfico No. 4. 5 Tiempo de trabajo
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El 34.15% del recurso humano de las
hosterias tiene un tiempo de trabajo en cada una de ellas, de trece, a diez
y ocho meses, unicamente el 21.96% ha trabajado veinte y cinco meses o
mas, en cada una de ellas, demostrando asi una alta rotacion de
personal, ademéas resalta un 19.51% de los colaboradores que son
quienes trabajan, de uno a seis meses, seguido por el 14.63% de
trabajadores que han estado laborando un afio y medio en la
organizacioén, finalizando con el menor porcentaje del 9.76% de aquellos
qgue laboran hasta dos afios en la empresa. El indice de rotacion del

personal en promedio alcanza un 20% durante el afio.
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Pregunta 6.1: ¢Se realiza un disefio u orden de trabajo en la que se

respalde la compra de insumos?

Tabla No. 4. 6.1. Respaldo de compra

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
\Validos Raravez 8 19,5 19,5 19,5
La mitad de las veces 20 48,8 48,8 68,3
Casi siempre 12 29,3 29,3 97,6
Siempre 1 2.4 2.4 100,0
Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del cantén Pastaza
Elaborado por: La autora

6.1. 2. Se realiza un disefino u orden de trabajo en la que se respalde la compra de
insumos

Porcentaje

La mitad de las Casi siempre Siempre
cces
6.1. s Se realiza un disefno u orden de trabajo en la que se
respalde la compra de insumos?

Gréfico No. 4. 6. 1 Respaldo de compra
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El trabajo en cada hosteria se lo realiza de
manera empirica y en contadas ocasiones se elaboran requisiciones de
insumos en cada departamento, el 48.78% de los colaboradores en cada
hosteria afirman que estos documentos respaldo, se elaboran la mitad de
las veces que lo necesitan, y un 29.27% afirma que se realizan de forma
casi permanente y apenas un 2.44% lo realiza en todas las ocasiones,
estos dos porcentajes representan una de las hosterias del cantén y su
repercusion en el resultado porcentual, se basa en que, en ella colaboran
gran parte importante de los trabajadores entrevistados, por otro lado se
refleja un porcentaje importante del 19.54% que conlleva una realizacion
escasa de estos documentos soporte. El trabajo contable no ha sido
desarrollado de manera adecuada, por lo que no existe un respaldo de

transacciones.

79



Pregunta 6.2: ¢La compra de insumos se realiza, tomando en cuenta que

en la bodega deben quedar existencias?

Tabla No. 4. 7. 2. Existencias

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
\Validos Raravez 9 22,0 22,0 22,0
La mitad de las veces 21 51,2 51,2 73,2
Casi siempre 8 19,5 19,5 92,7
Siempre 3 7,3 7,3 100,0
Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

6.2. s La compra de insumos se realiza, tomando en cuenta que en la bodega
deben quedar existencias?

Porcentaje
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Rara vez La mitad de las Casi siempre Siempre
veces

6.2. ;La compra de insumos se realiza, tomando en
cuenta que en la bodega deben quedar existencias?

Gréfico No. 4. 7. 2 Existencias
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion e Interpretacion e Interpretacion: El 51.22%
de los encargados de manejar el inventario en cada hosteria, opina que
en la mitad de las ocasiones se toma en cuenta las existencias que deben
mantenerse en stock, y el 21.95% asegura que rara vez se toma en
cuenta estos valores a la hora de la compra de insumos y con un
porcentaje menor del 19.51% y 7.32%, que asevera que esta es una
actividad casi permanente en el primer de los casos y un hecho rutinario
para el segundo de ellos. El proceso de compra en su gran mayoria no se
respalda ni se basa en resultados de inventarios previos.
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Pregunta 6.3: ¢Las Ordenes de compra son autorizadas por el

administrador o gerente?

Tabla No. 4. 8. 3. Autorizacion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje [valido acumulado
\Validos Raravez 4 9,8 9,8 9,9
La mitad de las veces 19 46,3 46,3 56,1
Casi siempre 17 415 41,5 97,6
Siempre 1 2,4 2,4 100,0
Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

6.3. ¢ Las ordenes de compra son autorizadas por el administrador o gerente?

46,34
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6.3. ¢ Las ordenes de compra son autorizadas por el
administrador o gerente?

Gréfico No. 4. 8. 3 Autorizacion
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El manejo de las compras en las hosterias se
maneja la mitad de las veces, mediante autorizacion del administrador o
gerente, asi lo afirma el 46.34% del personal entrevistado, un 41.46% lo
aplica casi siempre en sus actividades diarias de adquisicion y el 2.44% lo
realiza de forma permanente, porque no existe encargado de dicha
actividad que sea diferente del propietario y Unicamente el 9.76% necesita
la aprobacion del gerente, para la compra de insumos en cada
departamento. La autorizacion de compra es un hecho, cuando las
compra se realizan con anterioridad a la necesidad identificada, caso

contrario se procede a su compra sin autorizacion.
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Pregunta 6.4: ¢Existen normas de consumo preestablecidas para los

servicios que se brinda?

Tabla No. 4. 9. 4. Consumo

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos Nunca 3 7,3 7,3 7,3]
Rara vez 16 39,0 39,0 46,3
La mitad de las veces 15 36,6 36,6 82,9
Casi siempre 6 14,6 14,6 97,6
Siempre 1 2.4 2,4 100,0

Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza

Elaborado por: La autora

6.4. ;. Existen normas de consumo preestablecidas para los servicios que se
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6.4. ; Existen normas de consumo preestablecidas para
los servicios que se brinda?

Gréfico No. 4. 9. 4. Autorizacion

Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El consumo de los insumos en cada hosteria

son diferentes, pero unicamente el 2.44% establece normas de consumo

de manera permanente, y el 14.63% instituye una normativa regular

respecto al consumo y el 39.02% siendo el porcentaje mayor, instaura

una aplicacién ambigua de normas de consumo en cada establecimiento

y el 7.32% representa una aplicacion nula de normas de consumo. El

establecimiento de normas de consumo no es un procedimiento muy

optado en las hosterias del cantén.
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Pregunta 7.1: ¢El personal revisa las cantidades y el estado de las
mercancias que llegan a la bodega?

Tabla No. 4. 10. 1 Bodega

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
\Validos Nunca 2 49 4,9 49
Rara vez 11 26,8 26,8 31,7
La mitad de las veces 14 34,1 34,1 65,9
Casi siempre 13 31,7 31,7 97,6
Siempre 1 2,4 2,4 100,0

Total 41 100,0, 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

7.1. ¢ El personal revisa las cantidades y el estado de las mercancias que llegan a
la bodega®?

Porcentaje
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7.1. ¢ El personal revisa las cantidades y el estado de las
mercancias que llegan a la bodega?

Grafico No. 4. 10. 1 Insumos
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El fendbmeno se repite en cuanto a que el
34.15% de la poblacion encuestada, asume que la mitad de las veces se
realiza una revision de los insumos que entran en bodega, el 31.71%
afirma que es un procedimiento casi rutinario, en cambio el 26.83% lo
realiza en contadas ocasiones, y el 4.88% lo considera como una
actividad fuera de lo comun. Estableciéndose asi como un procedimiento
que se lo realiza de manera irregular y que por esta misma razén, pierde
la funcién de control por la que se debe implementar el procedimiento
mencionado. La recepcion de insumos y materia prima no es controlada a

tiempo por los encargados de la cocina.
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Pregunta 7.2: ¢Se coteja la cuantia fisica de los insumos recibidos con

los valores establecidos en la factura?

Tabla No. 4. 11. 2 Cuantia de insumos

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje [valido acumulado
\Validos Nunca 2 4,9 4,9 4,9
Rara vez 12 29,3 29,3 34,1
La mitad de las veces 13 31,7 31,7 65,9
Casi siempre 14 34,1 34,1 100,0
Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

7.2. ; Se coteja la cuantia fisica de los insumos recibidas con los valores
establecidos en la factura?
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7.2. ;. Se coteja la cuantia fisica de los insumos recibidas
con los valores establecidos en la factura?

Gréfico No. 4. 11. 2 Cuantia de insumos
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: La apreciacion de los insumos en base al
contenido de la factura, es una actividad ordinaria en cada hosteria, con el
mayor porcentaje del 34.15%, representa una realizacion asidua de esta
accion, seguido muy de cerca por el 31.71% que afirma que lo elaboran la
mitad de las veces que deben hacerlo, también se denota un porcentaje
no muy distante del 29.27%, que aseguran hacerlo de manera esporadica
y un porcentaje menor del 4.88% establece que dicho procedimiento no
se lo realiza por ningin motivo. Al no existir responsable de recibir

mercaderias no se elabora ningun tipo de control.

84



Pregunta 7.3: ¢(Se generan documentos pre-numerados que respalden
las salidas de mercancias de la bodega?

Tabla No. 4. 12. 3 Documentos pre-numerados

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
Validos Nunca 8 19,5 19,5 19,5
Rara vez 13 31,7 31,7 51,2
La mitad de las veces 17, 41,5 41,5 92,7
Casi siempre 2 4.9 4.9 97,6
Siempre 1 2,4 2.4 100,0

Total 41 100,0 100,0]

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

7.3. ¢:Se generan documentos pre numerados que respalden las salidas de
mercancias de la bodega?

Porcentaje

2 41,46

- 31,71

4,88

2,44 =

Nunca Rara vez La mitad de las Casi siempre Siempre
veces

7.3. . Se generan documentos pre numerados que
respalden las salidas de mercancias de la bodega?

Gréfico No. 4. 12. 3 Documentos pre-numerados
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El 41.46% de la poblacion entrevistada,
informa en su gran mayoria que, la mitad de las veces que se necesita un
documento pre-numerado en la bodega, efectivamente se lo realiza, muy
seguido tenemos el 31.71% que representa un realizacion escasa de
dicho procedimiento de control, ademas el 19.51% de ellos afirma que
nunca se ha realizado dicho procedimiento, o se ha generado algun
documento soporte para registrar la salida de insumos de bodega, pero
por el contrario tenemos un 4.88% y un 2.44%, este es un extremo que
afirma realizarlo casi siempre y siempre, respectivamente. El control de
documentos no es un hecho cotidiano en las actividades de cada

empresa en su gran mayoria.
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Pregunta 7.4: ¢{Se toma en cuenta las existencias al final del periodo

para establecer los inventarios iniciales de cada periodo?

Tabla No. 4. 13. 4 Existencias finales

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
\Validos Nunca 7 17,1 17,1 17,1
Rara vez 12 29,3 29,3 46,3]
La mitad de las veces 17 41,5 41,5 87,9
Casi siempre 4 9,8 9,8 97,6
Siempre 1 2,4 2,4 100,0

Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

7.4. ; Se toma en cuenta las existencias al final del periodo para establecer los
inventarios iniciales de cada periodo?
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7.4. ;. Se toma en cuenta las existencias al final del
periodo para establecer los inventarios iniciales de ca...

Gréfico No. 4. 13. 4 Documentos pre-numerados
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: Para un mejor control es necesario establecer
los saldos iniciales o finales de la bodega que se maneja, y en esta caso
el sector hotelero afirma que el 41.46% de ellos lo realiza la mitad de las
veces, es decir de cada dos afos lo hace una vez, y un 29.27% confiesa
hacerlo de forma esporadica, también existe quien no lo hace nunca y son
representados por un 17.07%, también se diferencian porcentajes atipicos
del 9.76% y el 2.44%, que representan un casi siempre y siempre,
respectivamente. Los inventarios son un factor que no se analiza a cada

instante ni que se controlan frecuentemente.
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Pregunta 7.5: ¢ Se analiza el porcentaje que representa la utilidad versus

los ingresos obtenidos?

Tabla No. 4. 14. 5 Utilidad e ingresos

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
\Validos Nunca 7 17,1 17,1 17,1
Rara vez 11 26,8 26,8 43,9
La mitad de las veces 13 31,7 31,7 75,6
Casi siempre 10 24,4 24,4 100,0
Total 41 100,0, 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza

Elaborado por: La autora

7.5. ¢ Se analiza el porcentaje que representa la utilidad versus los ingresos
obtenidos?
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7.5. ¢ Se analiza el porcentaje que representa la utilidad
versus los ingresos obtenidos?

Grafico No. 4. 14. 5 Utilidad e ingresos

Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El 31.71% de los encuestados afirma que en

la mitad de las veces se realiza un analisis de la utilidad neta, respecto de

los ingresos, en cambio el 26.83% lo hace en contadas ocasiones y muy

por el contrario el 24.39% lo hace casi permanentemente, como una

politica establecida, y el 17.07% asevera no haberlo realizado nunca,

puesto que no realiza analisis financieros, ni aplican indicadores que den

respuesta a los resultados econémicos. Los indices financieros no son

uno de los métodos mas utilizados para evaluar la rentabilidad, pero de

manera empirica se realizan comparaciones entre los ingresos y

utilidades.
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Pregunta 8.1: (El célculo de la némina se la realiza por cada

departamento?

Tabla No. 4. 15.1 Némina

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
Validos Nunca 1 2,4 2,4 24
Rara vez 7| 17,1 17,1 19,5
La mitad de las veces 15 36,6 36,6 56,1
Casi siempre 12 29,3 29,3 85,4
Siempre 6 14,6 14,6 100,0

Total 41 100,0 100,0]

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

8.1. ¢ El calculo de la némina se la realiza por cada departamento?
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8.1. ¢ El calculo de la nomina se la realiza por cada
departamento?

Gréafico No. 4. 15. 1 Némina
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El 14.63% de la poblacion hotelera
entrevistada afirma que realiza el calculo de ndémina por cada
departamento, no muy lejos de esta realidad con el 29.27% estan
aguellos que aseveran una realizacién casi espontanea, en cambio el
36.59% aseguran que lo realizan la mitad de las veces que deberian,
también estd el 17.07% y el 2.44% que establecen una realizacion
ocasional y nula respectivamente, de esta forma de calculo. El calculo de
roles por departamento es una manera de costear cada actividad

operativa y la realizan las mayoria de hosterias en el analisis de gastos.
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Pregunta 8.2: ¢Se lleva un registro de horas trabajadas?

Tabla No. 4. 16. 2 Horas trabajadas

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje acumulado
\Validos La mitad de las veces 16 39,0 39,0 39,0
Casi siempre 10 24,4 24,4 63,4
Siempre 15 36,6 36,6 100,0
Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza

Elaborado por: La autora

8.2. ¢ Se lleva un registro de horas trabajadas?
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8.2. ;Se lleva un registro de horas trabajadas?

Grafico No. 4. 16. 2 Horas trabajadas

Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: Este es un procedimiento que se conoce en

todas las hosterias, y es mas comun su realizacion y aplicacion, algunos

lo llevan en formatos no tan formales pero lo llevan a cabo, el 39.02% de

los encuestados afirman hacerlo la mitad de las veces, el 36.59%

aseveran que en todo momento se registra los horarios de ingreso y

salida de los colaboradores en todas las hosterias, y el 24.39% asegura

hacerlo casi permanentemente. Mas de la mitad de hosterias realiza un

control sobre la planta de empleo que colabora en cada organizacion.
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Pregunta 9: ¢Se realizan presupuestos para los gastos que se generan

en cada periodo (mensual, trimestral, semestral o anual)?

Tabla No. 4. 17 Presupuesto de gastos

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje [valido acumulado
\Validos Raravez 21 51,2 51,2 51,2
La mitad de las veces 20 48,8 48,8 100,0
Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza

Elaborado por: La autora

9. ¢, Se realizan presupuestos para los gastos que se generan en cada periodo
(mensual, trimestral, semestral o anual)?
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9. ¢ Se realizan presupuestos para los gastos que se
generan en cada periodo (mensual, trimestral, semestral

Gréfico No. 4. 17 Presupuesto de gastos

Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: Los presupuestos en las hosterias Unicamente

tienen dos respuestas conjuntas, la realizacion ocasional de dichos

presupuestos con un 51.22% vy la realizacion de los mismos, la mitad de

las veces que se debe con un 48.78%. Evidenciando un mal comun en el

sector hotelero y aunque algunos lo elaboran, no lo hacen con la

continuidad que amerita un correcto control de gatos en cada hosteria.
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Pregunta 10: ¢Se realiza una comparacion de costos reales y
presupuestados?

Tabla No. 4. 18 Costos reales y presupuestados

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
Validos Raravez 15 36,6 36,6 36,6
La mitad de las veces 20 48,8 48,8 85,4
Casi siempre 6 14,6 14,6 100,0
Total 41 100,0, 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

10. ; Se realiza una comparacion de costos reales y presupuestados?
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10. ;Se realiza una comparacion de costos reales y
presupuestados?

Gréfico No. 4. 18 Presupuesto de gastos
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El 36.59% es el porcentaje que representa
una aplicacibn ocasional, acerca del andlisis comparativo de costos
reales y presupuestados, también se visualiza un 48.78% que afirma que
se realiza Unicamente cada dos veces dicho analisis comparativo, de
cuatro presupuestos elaborados y un 14.63% lo realiza casi siempre que
haya desarrollado como primer paso un presupuesto de costos. Una
correcta programacion de actividades y costos de un periodo es una
herramienta vital para evaluar los gastos de cada empresa y verificar la

necesidad de realizarlos.
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Pregunta 11: ¢La informacién sobre el costo del producto ejerce
influencia sobre las decisiones de fijacién de precios o utilidad?

Tabla No. 4. 19 Fijacidn de precios

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
Validos Raravez 8 19,5 19,5 19,5
La mitad de las veces 17 41,5 41,5 61,0
Casi siempre 16 39,0 39,0 100,0
Total 41 100,0, 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

11. ¢ La informacion sobre el costo del producto ejerce influencia sobre las
decisiones de fijacion de precios o utilidad?

Porcentaje
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11. ¢ La informacion sobre el costo del producto ejerce
influencia sobre las decisiones de fijacion de precios o
utilidad?

Gréfico No. 4. 19 Fijacion de precios
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El 41.46% de los colaboradores del sector
hotelero entrevistado, aseguran que la mitad de las veces en que se
realiza una fijacion de precios, se toma en cuenta los costos, en cambio
un 39.02% es la base para asegurar una aplicacion mas continua de
dicha técnica para la fijacion de precios, y el 19.51% asevera una
aplicacion descontinuada de dicha base de costos para la fijacion del
precio de venta del servicio. En la gran mayoria de casos el costo es
tomado en cuenta a la hora de fijar un precio, pero si bien se aclara no es

el factor influyente en la decision del mismo.
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Pregunta 12: ¢(/Se establece un porcentaje esperado para la utilidad

neta?

Tabla No. 4. 20 Utilidad neta

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
Validos Raravez 22 53,7 53,7 53,7
La mitad de las veces 13 31,7 31,7 85,4
Casi siempre 4 9,8 9,8 95,1
Siempre 2 4,9 4,9 100,0
Total 41 100,0, 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

12. ;. Se establece un porcentaje esperado para la utilidad neta
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12. : Se establece un porcentaje esperado para la utilidad
neta

Gréfico No. 4. 20 Utilidad neta
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El porcentaje mayor de 53.66%, asevera un
establecimiento ambiguo, de la utilidad neta, ademas muy seguido con un
porcentaje de 31.71%, estdn aquellos colaboradores que afirman que
establecen dicho porcentaje la mitad de las veces que se requiere,
también se analiza un porcentaje de 9.76% que representa una
determinacion de utilidad porcentual casi permanentemente y el 4.88%
aunque es muy bajo representa una minoria que fija dicha utilidad en
cada periodo. Las hosterias son un ente economico desorganizado en
cuanto al aspecto contable se refiere y por tal motivo la especificacion de

un margen de utilidad, es un hecho no tan comdn en este sector.
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Pregunta 13: ¢ Se realizan estudios para la reduccion de costos?

Tabla No. 4. 21 Reduccién de costos

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje [valido acumulado
\Validos Raravez 10 24,4 24,4 24,4
La mitad de las veces 22 53,7 53,7 78,0
Casi siempre 6 14,6 14,6 92,7
Siempre 3 7,3 7,3 100,0
Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

13. ;s Se realizan estudios para la reduccién de costos?
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13. ¢ Se realizan estudios para la reduccion de costos?

Gréfico No. 4. 21 Reduccion de costos
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: Aunque la organizacion de las hosterias se la
lleve de manera empirica, el 53.66% realiza un estudio empirico de
reduccion de costos de manera esporadica o escasa, y se reafirma con el
24.39% que asevera una realizacion casi nula de dicho andlisis, mientras
que el 14.63% y el 7.32% representan el extremo atipico, en el que se
elaboran casi permanentemente y de forma asidua respectivamente, un
analisis de reduccion de costos en la organizacion. El analisis econdmico
realizado en las hosterias objeto de estudio no abarca la totalidad de
costos ni los aspectos necesarios para evaluarlos, pero de forma empirica

se busca reducir los costos.
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Pregunta 14: ¢ Se realizan presupuestos y prondsticos de ventas?

Tabla No. 4. 22 Presupuestos y prondosticos de ventas

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje [valido acumulado
\Validos Raravez 12 29,3 29,3 29,3|
La mitad de las veces 17 41,5 41,5 70,7
Casi siempre 10 24,4 24,4 95,1
Siempre 2 4,9 4,9 100,0
Total 41 100,0 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

14. ; Se realizan presupuestos y prondsticos de ventas?
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14. s Se realizan presupuestos y pronosticos de ventas?

Gréfico No. 4. 22 Presupuestos y pronosticos de ventas
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: Cada hosteria se maneja de manera diferente
pero cada una, a su manera realiza un pronéstico de ventas, segun
temporada, el 29.27% lo elabora rara vez, el 41.46% lo realiza la mitad de
las veces que lo necesita y el 24.39% al igual que el 4.88%, representan a
una minoria, que lleva a cabo permanentemente un prondstico de ventas
sea por temporada o mensualmente. Una herramienta importante es la
elaboracion de presupuestos y prondsticos antes de comenzar cada
periodo, y mas del 50% de hosterias lo utiliza para un mejor control. Al
igual que los costos, las ventas carecen de un presupuesto para cada
periodo, por lo que no se analizan proyectos de inversion en ninguna de

las hosterias investigadas.
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Pregunta 15: ¢Se realiza un presupuesto de utilidades tomando en
cuenta, los costos de todos los departamentos?

Tabla No. 4. 23 Presupuesto de utilidades

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
\Validos Nunca 1 2,4 2,4 2,4
Rara vez 12 29,3 29,3 31,7
La mitad de las veces 17 41,5 41,5 73,2
Casi siempre 6 14,6 14,6 87,8]
Siempre 5 12,2 12,2 100,0

Total 41 100,0, 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

15. ¢ Se realiza un presupuesto de utilidades tomando en cuenta, los costos de
todos los departamentos?

Porcentaje

T T T
La mitad de las Casi siempre Siempre

veces

T
Nunca Rara vez

15. ¢ Se realiza un presupuesto de utilidades tomando en
cuenta, los costos de todos los departamentos?

Gréfico No. 4. 23 Presupuestos de utilidades
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El 41.46% afirman que la mitad de las veces
que se debe realizar un presupuesto de utilidades tomando en cuenta
todos los costos, se lo realiza, pero el 2.44% aunque es un porcentaje
bajo, refleja una aplicacion nula de este presupuesto, mientras que el
14.63% y el 12.2% son porcentajes relativamente bajos pero representan
una aplicacion continua de esta proyeccion de utilidades, tomando en
cuenta todos los costos incurridos. La herramienta de presupuestos no es
aplicada en las empresas objeto de estudio, Unicamente se realizan
calculos empiricos de ingresos, gastos y de utilidades esperadas.
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Pregunta 16: ¢La utilidad programada se calcula de acuerdo al volumen

de ventas del periodo anterior?

Tabla No. 4. 24 Utilidad programada y ventas

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
Validos Raravez 6 14,6 14,6 14,6
La mitad de las veces 25 61,0 61,0 75,6
Casi siempre 10 24,4 24,4 100,0
Total 41 100,0, 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza

Elaborado por: La autora
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16. ¢ La utilidad programada se calcula de acuerdo al
volumen de ventas del periodo anterior?

Grafico No. 4. 24 Utilidad programada y ventas

Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El 60.98% de la poblacion entrevistada en el

sector hotelero esta de acuerdo, que en la mitad de las ocasiones que se

realizan presupuesto de utilidades se toma en cuenta el volumen de

ventas logrado en el periodo anterior, el 14.63% en cambio realiza este

presupuesto,

tomando en cuenta todos

los costos,

en contadas

ocasiones, finalmente el 24.39% lo realiza casi de forma permanente.

97



Pregunta 17: ¢La utilidad esperada se calcula de acuerdo a los costos y
gastos programados?

Tabla No. 4. 25 Utilidad esperada y costos programados

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje |valido acumulado
Validos Raravez 9 22,0 22,0 22,0
La mitad de las veces 16 39,0 39,0 61,0
Casi siempre 16 39,0 39,0 100,0
Total 41 100,0, 100,0

Fuente: Encuesta a hosterias del canton Pastaza
Elaborado por: La autora

17. ¢ La utilidad esperada se calcula de acuerdo a los costos y gastos
programados?
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Rara vez La mitad de las veces Casi siempre

17. ¢ La utilidad esperada se calcula de acuerdo a los
costos y gastos programados?

Gréfico No. 4. 25 Utilidad esperada y costos programados
Elaborado por: Investigador

Andlisis e Interpretacion: El 21.95% afirma que rara vez se toman en
cuenta los costos programados al calcular la utilidad esperada por periodo
o temporada, muy seguido con el 39.02% estan aquellos colaboradores
que aseveran que en la mitad de las ocasiones se toman en cuenta los
costos y gastos programados al calcular la utilidad esperada y con el
mismo porcentaje de 39.02% que representa a aquellos que aplican en el
calculo de utilidad esperada los costos y gastos programados casi
siempre que prepara este estudio de utilidad. Como los resumenes de
gastos realizados por las hosterias no incluyen todos los gastos, es
evidente que la utilidad esperada que se calcula no se ajusta a las

realidades de cada organizacion.
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4.2. Interpretacion de resultados

Las empresas se desarrollan en un medio de conocimientos empiricos,
por lo que ha buscado la manera de implementar controles y
procedimientos que se encuentren basados en experiencias de trabajos
anteriores 0 simplemente desarrollarlos en funcion del raciocinio y
necesidades que se presentan alrededor de las actividades desarrolladas

dentro de las empresas.

Una de las necesidades basicas por cubrir, es todo aquello referente a los
costos que se generan por cada servicio en la empresa y respecto a ello
se menciona que existen falencias, debido a que el personal encargado
de implementar controles, tales como, emitir documentos soporte en cada
movimiento en bodega o generar respaldos de compra, no se encuentran
calificados o0 no tiene la experiencia necesaria para el desarrollo de estos

procedimientos.

Ademas se puede acotar que la organizacion de las empresas no cuentan
con un manual de funciones claro que establezca las responsabilidades
de cada jefe departamental y de los informes que se deben generar en
cada cargo, motivo por el cual no se realizan presupuestos, proyecciones,
autorizaciones o estudios de cada departamento, otro factor critico es el
proceso de adquisicion de varios insumos, que presenta muchas errores,
a causa de la falta de un designado para recibir este tipo de productos en
la organizacion, y este hecho genera otros efectos tales como la pérdida

de insumos e inventarios desactualizados por el no registro de consumos.

Mas alla de los controles que se han mencionado como factores de
analisis anteriormente, se estudia el comportamiento de uno de los
elementos del costo como lo es la mano de obra, misma que a causa de
la no definicién de responsabilidades, no se calculan de manera acorde

los tiempos de trabajo ni los tiempos ociosos, y los responsables de su
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cancelacion recae ya sea, en el administrador, jefes departamentales o el
encargado de recursos humanos, de la empresa, ya que son los mas

cercanos al desarrollo de actividades sobre control y registro de némina.

El movimiento y control de los costos se realizan de manera inadecuada,
puesto que las estimaciones de los costos segun los servicios que se
brindan, no se realizan de manera permanente, sino esporadicamente y si
esta presente la persona con los conocimientos necesarios, ademas no
se han establecido segun politicas, la presentacion obligatoria de
informes, los cuales deberian ser realizados antes de cumplir con el
servicio o definir el precio de venta por cada servicio, dependiendo los
requerimientos del cliente, otro punto clave por observar en la empresa,
son los estudios de reduccién de costos o andlisis de los mismos. Otros
estudios necesarios son los pronésticos de los ingresos y por
consiguiente las utilidades a percibir, mismas que estan siendo
descuidadas por falta de una persona que se encargue de cubrir dichas

actividades.

La observacioén realizada, enfoca la necesidad de evaluacién del control y
manejo de la utilidades que se esperan percibir, por lo que existe una
relacion intrinseca que deberia ser notoria en los documentos de las
empresas, pero no se esta llevando a cabo, puesto que el departamento
encargado de llevar la parte contable en cada hosteria, no presenta un
presupuesto de utilidades por cada periodo, debido a la falta de
conocimiento sobre el tema, otra debilidad que se puede apreciar, es la
incongruencia existente entre las metas que intrinsecamente se conocen
en la organizacion y las utilidades percibidas, lo que es producto de la
falta de andlisis y comunicacion, del departamento administrativo y

contable.

El problema de la ausencia de politicas u objetivos que persiguen las

organizaciones, es el motivo de varios desacuerdos entre todo lo
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programado y lo que se esta llevando a cabo, como planes
organizacionales o estrategias aplicadas por las empresas al momento de

desarrollar acuerdos comerciales.

Finalmente cabe recalcar que las hosterias no cuentan con una base de
informes, que permitan una adecuada toma de decisiones, siendo que las
herramientas, tales como, la comparacion de estados financieros entre
periodos no se esta llevando a cabo, ni se desarrollan planes de
reinversion o de adquisiciones de elementos necesarios para la empresa,
mismos que deben ser desarrollados en base a la rentabilidad obtenida

en el periodo.

La respuesta o factores de estudio que deben ser ampliados en toda
empresa son el andlisis y disertacion, tanto de los factores internos como
externos de cada empresa, y con esta afirmacion se concluye que, las
organizaciones no tienen un correcto estudio de su propio medio de
trabajo y del entorno que la rodea.

4.3. Verificacion de la hipo6tesis

Para verificar la hipotesis se utiliza el Chi-Cuadrado como herramienta de

analisis estadistico.

1.- Planteo de hipotesis

¢La utilidad esperada se calcula de acuerdo a los costos y gastos

programados?

¢La informacion sobre el costo del producto ejerce influencia sobre

las decisiones de fijacion de precios o utilidad?
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a) Modelo légico

Ho: No hay diferencia estadistica significativa entre el célculo de costos y

la utilidad en las hosterias del cantén Pastaza.

H1: Hay una diferencia estadistica significativa entre el calculo de costos y

la utilidad en las hosterias del cantén Pastaza.

b) Modelo matematico

Ho:(O=E):O-E=0
H1:.O#zE:O-E#0

c) Modelo estadistico

2.- Regla de decision

¥ =

(0 -E)?
E

Tabla No. 4. 26 Tabla de contingencia

17. ¢ La utilidad esperada se calcula de
acuerdo a los costos y gastos

programados?
La mitad de
Rara vez las veces Casi siempre [Total
11. ¢La Rara vez Recuento 6 2 0 8
[informacion Frecuencia 1,8 3,1 3,1 8,0
sobre el costo esperada
:jeelrgcreoi?]lfﬁtgncia % del total 14,6% 4,9% 0%  19,5%
sobre las II;IaS rcétggsde Recuento. 1] 13 3 17|
decisiones de Frecuencia 3,7 6,6 6,6 17,0
Ifijacion de esperada
precios o % del total 2,4% 31,7% 7,3%| 41,5%)
Jutilidad? Casi siempre Recuento 2 1 13 16
Frecuencia 3,5 6,2 6,2 16,0
esperada
% del total 4,9% 2,4% 31,7%| 39,0%)
Total Recuento 9 16 16| 41
Frecuencia 9,0 16,0 16,0 41,0
esperada
% del total 22,0% 39,0% 39,0%| 100,0%

Fuente: Andlisis de encuesta en hosterias del canton.
Elaborado por: El autor
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1-0.99 =0.01;
1-0.95=0.05;

Grados de libertad = (columnas - 1) (filas — 1)

gl=(c-1)(f-1)
gl=(3-1)(3-1)
gl=4
00.01=p=13.3

Con 4 gl<
0 0.05=p = 9.49

Redaccioén de regla de decision:

pP= 13.3 _ 4 p= 9.49

Gréfico No. 4. 26 Regla de decision chi-cuadrado.
Elaborado por: El autor

Se acepta la hy si al valor de chi-cuadrado a calcularse es igual o

menor a 13.3 con un a de 0.01 y 4 grados de libertad.

Se acepta la hy si el valor de chi-cuadrado a calcularse es igual o

menor a 9.49 con un a de 0.05 y 4 grados de libertad.
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3.- Calculo de chi cuadrado

Tabla No. 4. 27 Calculo de chi-cuadrado

O E O-E C = ). C — ).
E
6 1,8 4,2 17,64 9,80
1 37 2,7 7,29 1,97
2 35 1,5 2,25 0,64
2 3.1 1,1 1,21 0,39
13 6.6 6.4 40,96 6,21
1 6.2 5,2 27,04 4,36
3.1 3,1 9,61 3,10
6.6 3,6 12,96 1,96
13 6.2 6.8 46,24 7,46
41 41 0 35.89

Fuente: Andlisis de encuesta en hosterias del canton.
Elaborado por: El autor

4 .- Conclusioén

Como el valor de x.? es igual 35.89 que es un valor muy superior a xz*2
de 13.3. Se rechaza ia hipétesis nula y se acepta la hipotesis alterna que
dice: “Hay una diferencia estadistica significativa entre el calculo de
costos y la utilidad en las hosterias del cantdén Pastaza.” Con un a de 0.01

y 4 grados de libertad.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Al evaluar la incidencia del calculo de costos en la utilidad de las
hosterias del canton Pastaza, se corroboré la relacion entre las
variables expuestas anteriormente, y se estableci6 que con el
mejoramiento de ellas se obtendra una mayor rentabilidad para la

organizacion.

Se determind que varias de las falencias que tiene la empresa, es
a causa del inexistente control de costos en la empresa, y
mediante el analisis respectivo de los factores criticos del control.

Al analizar el rendimiento del activo de mayor valor, como lo es el
activo fijo, se determiné la necesidad de conocer la utilidad de la
empresa para el célculo correcto del rendimiento del activo total

bruto.

Las empresas como tal, no tienen establecidas politicas de control
ni manual de funciones legalizado, que permitan identificar las
responsabilidades de cada cargo y cuales son las actividades que
deben ser desarrolladas por cada uno de dichos puestos.

Los departamentos financieros no generan documentos resumenes

o informes que permitan una adecuada toma de decisiones, puesto

que la informacién esta desactualizada o no se registra como
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deberia ser, perdiendo de manera esencial la efectividad y
eficiencia de los estados financieros y la oportunidad de tomar una

decision en el momento pertinente.

Uno de los problemas origen de todas las hosterias en el cantén
Pastaza, radica en la ausencia de un contador de planta, que
afronte los problemas o inconvenientes a medida que ellos
aparezcan, y asi poder mejorar los procedimientos de control y el

uso o manejo de recursos en cada organizacion.

5.2. Recomendaciones

Implementar un sistema de control y calculo, de los costos y gastos
gue intervienen en la venta de un servicio, analizando los recursos
invertidos, segun horas trabajadas y cantidades de materias

primas.

Proponer estudios de reduccion de costos, analizando factores
tales como la minimizacion de tiempos muertos y la correcta
distribucion de los insumos necesarios, para comercializar los
servicios generados por cada hosteria de una manera adecuada a
cada cliente.

Establecer procedimientos estandar sobre la ejecucion obligatoria
de planes, presupuestos, estimaciones y programas, al inicio de
cada periodo, mismos que sean referentes a ingresos, costos,
gastos y utilidades esperadas. Conjunto a ello serda necesario
establecer cronogramas de presentacion de dichas planificaciones
y los responsables de cada una de ellas.

Establecer un manual de funciones que permita a los

colaboradores de las empresas conocer cudles son sus
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responsabilidades y las actividades que deben desarrollarse de
manera obligatoria y eficaz, ademas cuando dicho documento sea
difundido entre los trabajadores de la empresa todos tendran

trazado un objetivo que deben alcanzar en cada cargo.

Fomentar la implementacion de metas y objetivos empresariales,
mismos que sean susceptibles de medicibn y sean de facil
comprension, para que todos los trabajadores tengan un referente
sobre lo que se desea lograr y en que parte del camino hacia estas

metas se encuentra cada departamento de la organizacion.

Efectuar estados comparativos de cada periodo sobre los costos y

gastos en los que se incurrieron y los ingresos que se obtuvieron.
Hacer uso de técnicas de costeo y fijacion de precios, basandose

en informacién econdmico-financiera de cada organizacion, y

establecerlo en una politica de cada establecimiento.
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CAPITULO VI

LA PROPUESTA

6.1. Datos informativos

» Titulo: Modelo de sistema de costos

e Tutor: Dra. Mary Cruz

* Institucion: Hosterias del canton Pastaza
* Canton: Pastaza

* Provincia: Pastaza

* Beneficiarios: Los duefios de Hosterias.
» Responsables: Gerentes generales

* Tiempo: Cuatro meses

» Costo: $921.23

6.2. Antecedentes de la propuesta

El sector hotelero en el cantdn, no ha desarrollado ninglin proyecto
conjunto, acerca del movimiento o procesos econdémicos-financieros, que

deberian implementar en cada organismo, del sector.

Vale la pena recalcar que aunque en el cantébn Pastaza, no se han
desarrollado proyectos de investigacion que relacionen esta rama del
turismo con los costos, en muchos otros lugares del pais y del mundo se
correlacionan estas variables, tal como Amejeida (2006), que estudia la
importancia de la existencia de un sistema de costos, también citamos a
Delgado (2010), quien realiza un disefio de costos para el sector hotelero,
y ambos buscando mejorar resultados tanto operativos como econdmico-

financieros.
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Las hosterias del cantén, mantienen una preocupaciéon constante acerca
de cdmo se esta afectando su rentabilidad, al no tener un adecuado
control de los costos incurridos al ofertar sus servicios, ademas dichos
costos no se toman en cuenta para establecer el precio de venta, que

sera el generador directo de los ingresos percibidos por las hosterias.

Los costos en cada hosteria son manejados de manera empirica, y su
inadecuado control genera el desperdicio innecesario, de todos los
recursos que integran el costo, siendo este enunciado una realidad en
todos los organismos del sector, buscando asi mejorar dicho control y

optimizar los recursos disponibles.

En toda hosteria el activo de mayor valor es, propiedad, planta y equipo,
siendo esta la razon para evaluar el rendimiento de dicho activo, y con
esta evaluacion es necesario establecer la correcta utilidad, para no

sobrevalorar o desvalorizar el rendimiento del activo.

Ademas es necesario para el buen funcionamiento de cualquier empresa
sin importar su actividad empresarial, establecer normas, politicas,
procedimientos y manual de funciones que ayuden a dividir el trabajo,
evidenciar resultados y establecer responsabilidades a la hora de evaluar

algun procedimiento o servicio brindado.

Otro aspecto de mucha importancia es la elaboracion de planes,
presupuestos y proyecciones, que tracen una meta a alcanzar o un
objetivo trazado por cada departamento, basandose en un tiempo y
cantidad de recursos a utilizarse.

6.3. Justificacion

La contabilidad en el sector hotelero, es una contabilidad especial, en

cuanto a su manejo se refiere, pero es esencial para cualquier empresa
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tener al alcance de sus manos, toda la informacién acerca de los costos y
rentabilidad que haya percibido la empresa como tal, este hecho le
permitira a la alta gerencia, tomar decisiones operativas y estratégicas
acertadas, y con ello las organizaciones se mantendran en capacidad de

competir en el ambiente de negocios de la actualidad.

Se establece como un requerimiento imperativo del conocimiento de estos
factores para mantener una compafiia en el mercado, afirmando asi que
la ausencia de ellos provocara la pérdida del mercado y en el peor de los
casos el cierre de las organizaciones hoteleras.

Una vez presentados los efectos del desconocimiento de estos elementos
de la contabilidad, se fundamenta la necesidad de implementar un
adecuado control, presupuesto y calculo de los mismos, para fomentar un
buen desarrollo econémico-financiero de cada hosteria, y en forma global
del sector hotelero en el canton Pastaza, ademas este analisis sera la

base para impulsar al medio turistico del mencionado cantén.

El turismo es uno de los sectores que estad siendo impulsando en la
actualidad, y todo el manejo del mismo es un elemento importante para su
desarrollo, mas aun, el adecuado control y calculo de costos, que son las
erogaciones que deberan ser compensadas con un precio acorde a los
mismos, y finalmente todo el trabajo realizado debera ser representado en

la utilidad percibida por las hosterias al final de cada periodo contable.

Definiendo de esta forma una relacion directa entre los costos, la utilidad y
el desarrollo, al propiciar un adecuado manejo de los dos primeros, se
estaran apoyando firmemente al tercero de los mencionados, que a su
vez ayudara no solo a una organizacion en particular, sino a todo un

sector que se vera beneficiado con este proyecto de investigacion.
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El sistema por procesos se desarrolla generando costos por cada
departamento, y su procedimiento debe ser continuo hasta la obtencién
del producto final, trabajando mediante la acumulacion de costos por
departamento para obtener el costo total de la produccion. Otro de los
sistemas tradicionales, es costos por érdenes de produccion, donde los
productos finales deben ser similares o casi exactos, para poder
establecerlos por lotes y calcular su costo unitario, que sera un valor
promedio al final del proceso productivo, estas son las dos opciones mas
comunes para el procesamiento de costos, pero las caracteristicas
descritas anteriormente para cada sistema, no se identifican con la
realidad de las hosterias objeto de estudio, pues sus procesos son

independientes y los productos finales son diferentes entre ellos.

6.4. Objetivos

6.4.1 Objetivo general

* Implementar un modelo de sistema de costos por actividades, para
las hosterias del canton Pastaza.

6.4.2 Objetivos especificos
» ldentificar los departamentos que generan costos en las hosterias.
* Analizar los componentes del costo en cada departamento.
» Establecer precios de los platos a la carta de acorde a los costos
identificados.
6.5. Andlisis de factibilidad

Factibilidad social

Este proyecto de investigacion contribuye, al desarrollo de todas las
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hosterias del canton Pastaza, por lo que se esta apoyando, al progreso de
todo un sector, mismo que impulsa la economia de un gran nimero de
familias del ya nombrado canton y la provincia, siendo un soporte para el

medio donde se esta desarrollando la presente investigacion.

Factibilidad organizacional

A través de conversaciones con los gerentes de cada organismo, se ha
logrado un apoyo total para el desarrollo e implementacion de la presente
propuesta, ademas, con ella se estd propiciando el desarrollo de cada
hosteria como tal, mejorando los procedimientos de cada departamento

gue conforma cada hosteria.

Factibilidad econémico-financiera

El factor econdmico para la implementacion de la propuesta, recae en el
autor, puesto que estd propuesta se basa en su gran mayoria, en el
andlisis de los factores que intervienen en el manejo operacional y
administrativo de las hosterias, pero si hiciese falta el desembolso de

alguna cantidad de dinero, sera responsabilidad del autor.

La inversién es muy baja frente a los réditos econdmicos que puede tener
el sector hotelero, al aplicar la propuesta en desarrollo, aumentando los

réditos percibidos por este sector.

Factibilidad legal

La actividad turistica estd regulada por el Ministerio de Turismo,
organismo que promueve la actividad como tal, y su correcto
funcionamiento, es por ello que en virtud de la responsabilidad que recae
en cada organizacion turistica, para con el ente regulador, se debe

establecer un adecuado control y célculo de los costos, mismos que
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permitiran acordar un precio acorde con los costos generados y las
normas que determina el Reglamento de Actividades Turisticas, en su
Capitulo | De los Alojamientos, Seccion 10 Disposiciones generales, Art.

69. Precios.

6.6. Fundamentacion cientifico — técnica

En el sector hotelero es importante valorar las actividades que se realizan
en los departamentos, puesto que los productos finales de cada uno, no
dependen de ningun otro departamento, sino por el contrario trabajan
independientemente, por lo que aplicar el método ABC se convierte en el
adecuado para la aplicacion en este sector, por su valoracion
independiente de las actividades desarrolladas en el proceso de

produccion.

El manejo de costos ABC, se define como la metodologia que atribuye los
costos indirectos a las actividades de una organizacidon, dichas
actividades se cargaran después a los productos o servicios que oferte la
empresa u organizacion que esta siendo analizada, esta division sera a

partir de un inductor de costos adecuado .

Los elementos necesarios para llevar a cabo este proceso metodoldgico
de costeo, son los recursos y las actividades objeto de analisis, ademas
se identifica un proceso que deben seguir las actividades que originan los

costos en la organizacion.

A su vez existen conjuntos de actividades que forman centros de
actividades que estan divididos segun categorias tales como, de servicios,
operacionales de apoyo, administrativas y operativas, mediante esta clara

division se agrupan las actividades identificadas en el servicio hotelero.
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6.7. Modelo operativo

Segun Delgado (2010, pag. 54), el proceso de implementacion del

Sistema de Costos ABC, se define como un proceso de identificacion de

actividades, inductores y centros de costos en la empresa objeto de

investigacion.

Ademas presenta un proceso claro, con las actividades a desarrollar

durante el proceso de implementacion de este sistema de costos, y sera

la base para el desarrollo del plan de implementacién que se presenta a

continuacion.

Cuadro No. 6. 1 Plan de accion de implementacion del sistema de
costos ABC

PROCESO DE IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE COSTOS ABC

Cod. | Objeto/Actividades Indicador de Meta | Cronograma
impacto
1. Identificar y definir Identificacién de 100% | 06-07-2013
actividades relevantes actividades relevantes
2. Organizar las actividades Actividades divididas | 100% | 07-07-2013
por centros de costos por departamentos.
3. Identificar los Identificacién de 100% | 08-07-2013
componentes de costos costos principales
principales
4, Determinar las relaciones Relacion entre 100% | 09-07-2013
entre costos y centros de actividades y centros
costos de costos.
Cada centro de costo 09-07-2013
y las actividades de 100%
cada uno.
5. Identificar los inductores de | Identificacion de 100% | 10-07-2013
costos para asignarlos a las | inductores por
actividades actividad.
6. Establecer la estructura del | Participacion de 100% | 13-07-2013
flujo de costos centros de costos.
7. Identlflcaf herramientas Angl!5|s de 100% | 15-07-2013
para el célculo actividades
8. Reunir los datos necesarios | Porcentaje de datos 100% | 11-07-2013

para dirigir el modelo de
acumulacion de costos

gue se han tomado en
cuenta

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosterias del cantén Pastaza
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Identificar y definir actividades relevantes

Iniciando con la aplicacion del plan propuesto, se enlistara todas las

actividades que se llevan a cabo en las hosterias en investigacion.

Cuadro No. 6. 2 Actividades en hosterias.

N.- ACTIVIDADES

1 Revisar y firmar los contratos y convenios en los que la empresa
deba prestar o recibir algun servicio.

2 Organizar eventos de bienvenida.

3 Coordinar eventos laborales.

4 Llevar la documentacién como facturas.

5 Analizar, evaluar, y avalar los estados financieros de la empresa.

6 Gestionar ante las dependencias publicas, permisos, licencias,
etc.

7 Resolver asuntos legales que se presenten en la empresa.

8 Realizar el pago de impuestos.

9 Reclutar y seleccionar al personal que se requiere.

10 Pagar el porcentaje de utilidades a los trabajadores.

11 Revisar los estados bancarios.

12 Realizar declaraciones.

13 Control de tarjetas de registros de los huéspedes.

14 Control de reservaciones del dia.

15 Definir tarifas de venta

16 Aplicacion de tarifas.

17 Determinacion de procedimientos de entrada y salida del
huésped.

18 Control de grupos.

19 Control de reporte de camarera.

20 Control de depésitos.

21 Atencion al cliente.

22 Cheques y descuentos.

23 Facturacion.

24 Registrar al huésped y asignar habitaciones.

25 Controlar llaves de los cuartos y llave maestra.

26 Autorizar 6rdenes de compra de suministro.

27 Contestar las llamadas telefonicas.

28 Promover los servicios del hotel.
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29 Elaborar reportes de ventas y gastos de ventas y gastos.

30 Arqueos de caja.

31 Revisar la carta de menus.

32 Elaborar platos.

33 Controlar el stock.

34 Estimar existencias para pedidos.

35 Limpiar las estaciones.

36 Revisar que la cocina esté limpia.

37 Recibir los alimentos.

38 Porcionar los alimentos.

39 Almacenamiento de los alimentos.

40 Realizar requisiciones de materia prima.

41 Recoger el equipo utilizado en cocina.

42 Limpiar vajillas, ollas, paredes y pisos.

43 Comprobar que el area de restaurante este surtida y equipada.

44 Ofrecer la carta.

45 Tomar 6rdenes.

46 Limpiar mesas.

47 Limpiar las areas de servicios.

48 Lava y trapea la cristaleria.

49 Cambiar manteles.

50 Montar las mesas.

51 Llevar control de proformas o facturas emitidas en esta area.

52 Llevar un control de las habitaciones ocupadas para su limpieza.

53 Mantiene en resguardo copia de las llaves de las habitaciones.

54 Cambia toallas, jabones, papel higiénico, shampoo, etc.

55 Limpiar las habitaciones.

56 Acomodar las camas y muebles de las habitaciones del hotel.

57 Limpiar los bafos de las habitaciones.

58 Limpiar suelos y ventanas de las habitaciones.

59 Limpiar alrededor de las habitaciones.

60 Generar reportes del trabajo en habitaciones.

61 Lavar sabanas y edredones.

62 Controlar el correcto funcionamiento de las maquinas.

63 Reparar las instalaciones de las hosterias.

64 Resolver urgencias de electricidad, plomeria y tareas diversas.

65 Efectuar guardias nocturnas.

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosterias del cantén Pastaza

* Organizar las actividades por centros de costos

En este punto se utiliza las actividades descritas anteriormente y las

designamos a un centro de costos.
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Cuadro No. 6. 3 Centros de costos y actividades

N.- ACTIVIDADES CENTRO DE COSTOS
1 |Revisar y firmar los contratos Yy | Gerencia y
convenios en los que la empresa deba | Administracion
prestar o recibir algun servicio.
2 | Organizar eventos de bienvenida Gerencia y
Administracion
3 | Coordinar eventos laborales Gerencia y
Administracion
4 |Llevar la documentacion como | Gerencia y
facturas. Administracion
5 | Analizar, evaluar, y avalar los estados | Gerencia y
financieros de la empresa. Administracion
6 | Gestionar ante las dependencias | Gerencia y
publicas, permisos, licencias, etc. Administracion
7 | Resolver asuntos legales que se | Gerencia y
presenten en la empresa Administracion
8 | Realizar el pago de impuestos Gerencia y
Administracion
9 | Reclutar y seleccionar al personal que | Gerencia y
se requiere Administracion
10 | Pagar el porcentaje de utilidades a los | Gerencia y
trabajadores Administracion
11 | Revisar los estados bancarios Gerencia y
Administracion
12 | Realizar declaraciones Contabilidad
13 | Control de tarjetas de registros de los | Recepcion
huéspedes.
14 | Control de reservaciones del dia. Recepcion
15 | Definir tarifas de venta Gerencia y
Administracion
16 | Aplicacion de tarifas. Recepcion
17 | Determinacion de procedimientos de | Recepcion
entrada y salida del huésped.
18 | Control de grupos. Recepcidn
19 | Control de reporte de camarera. Recepcion
20 | Control de depdsitos. Gerencia y
Administracion
21 | Atencion al cliente. Recepcion
22 | Cheques y descuentos. Gerencia y
Administracion
23 | Facturacion. Recepcion
24 | Registrar al huésped y asignar | Recepciéon
habitaciones.
25 | Controlar llaves de los cuartos y llave | Camareria y Lavanderia

maestra.
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26 | Autorizar o6rdenes de compra de | Gerencia
suministro Administracion
27 | Contestar las llamadas telefonicas. Recepcion
28 | Promover los servicios del hotel. Recepcion
29 | Elaborar reportes de ventas y gastos. | Recepciéon
30 | Arqueos de caja. Recepcion
31 | Revisar la carta Cocina
32 | Elaborar platos Cocina
33 | Controlar el stock Cocina
34 | Estimar existencias para pedidos Cocina
35 | Limpiar las estaciones Cocina
36 | Revisar que la cocina este limpia Cocina
37 | Recibir los alimentos Cocina
38 | Porcionar los alimentos Cocina
39 | Almacenamiento de los alimentos Cocina
40 | Realizar requisiciones de materia | Cocina
prima
41 | Recoger el equipo utilizado en cocina | Cocina
42 | Limpiar vajillas, ollas, paredes y pisos | Cocina
de la cocina
43 | Comprobar que el area de restaurante | Restaurant
este surtida y equipada
44 | Ofrecer la carta Restaurant
45 | Tomar 6rdenes Restaurant
46 | Limpiar mesas Restaurant
47 | Limpiar las areas de servicios Restaurant
48 | Lavay trapea la cristaleria Restaurant
49 | Cambiar manteles Restaurant
50 | Montar las mesas Restaurant
51 | Llevar control de proformas o facturas | Restaurant

emitidas en esta area

52

Llevar un control de las habitaciones
ocupadas para su limpieza

Camareria y Lavanderia

53

Mantiene en resguardo copia de las
llaves de las habitaciones

Camareria y Lavanderia

54

Cambia toallas, jabones,
higiénico, shampoo, etc.

papel

Camareria y Lavanderia

55

Limpiar las habitaciones

Camareria y Lavanderia

56

Acomodar las camas y muebles de las
habitaciones del hotel

Camareria y Lavanderia

57

Limpiar los bafos de las habitaciones

Camareria y Lavanderia

58

Limpiar suelos y ventanas de las
habitaciones

Camareria y Lavanderia

59

Limpiar alrededor de las habitaciones

Camareria y Lavanderia

60

Generar reportes del trabajo en
habitaciones

Camareria y Lavanderia
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61 | Lavar sabanas y edredones Camareria y Lavanderia
62 | Controlar el correcto funcionamiento | Mantenimiento y
de las maquinas Jardineria
63 | Reparar las instalaciones de las | Mantenimiento y
hosterias Jardineria
64 Resolver urgencia_s de electricidad, Mant_enimiento y
plomeria y tareas diversas Jardineria
65 | Efectuar guardias nocturnas Mantenimiento y
Jardineria

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosterias del cantén Pastaza

* Identificar los componentes de costos principales

Cuadro No. 6. 4 Componentes de costos indirectos

COMPONENTES DE COSTOS DE SUELDOS Y SALARIOS
Sueldos y salarios

Horas extras

Décimo tercer sueldo

Décimo cuarto sueldo

Vacaciones

Sueldos y salarios de personal eventual

Aporte patronal IESS

Fondos de reserva

| COMPONENTESDE COSTOSFIJOS
Depreciaciones

Impuestos prediales

Permisos de funcionamiento

Electricidad

Gas

Suministros de limpieza

Suministros de lavanderia

Suministros de oficina

Suministros para habitaciones

Teléfono

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosterias del cantén Pastaza
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» Determinar las relaciones entre costos y centro de costos

Cuadro No. 6. 5 Relacién de costos indirectos y centro de costos.

COSTO CENTRO DE COSTO

Sueldos y salarios
Horas extras
Aporte patronal

Gerencia y Administracion
Recepcion

Cocina

Restaurant

Contabilidad

Sueldos y salarios de personal
eventual

Mantenimiento

Electricidad

Gerencia y Administracion
Recepcion

Contabilidad

Cocina

Restaurant

Camareria y Lavanderia
Mantenimiento

Gas

Cocina
Camareria y Lavanderia

Suministros de limpieza

Gerencia y Administracion
Recepcion

Cocina

Restaurant

Camareria y Lavanderia
Mantenimiento

Suministros de lavanderia

Camareria y Lavanderia

Suministros de oficina

Gerencia y Administracion
Recepcion

Cocina

Restaurant

Camareria y Lavanderia

Suministros de habitaciones

Camareria y Lavanderia

Teléfono

Gerencia y Administracion
Recepcion

Suministros de restaurant y cocina

Cocina
Restaurant

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosterias del cantén Pastaza
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» l|dentificar los inductores de costos para asignarlos a las

actividades

Cuadro No. 6. 6 Cost drivers (Inductores del costo)

COSTO

INDUCTOR

Sueldos y salarios

NUumero de empleados

Horas extras

NUmero de horas

Décimo tercer sueldo

NUmero de empleados

Décimo cuarto sueldo

NUumero de empleados

Vacaciones

NUumero de empleados

Sueldos y salarios de personal
eventual

NUmero de horas

Aporte patronal IESS

NUmero de empleados

Fondos de reserva

Numero de empleados

Depreciaciones de Cabarfas

segun centro de costos

Depreciaciones Muebles y Enseres

Afos de vida util

Depreciaciones Equipo de oficina

Afnos de vida util

Depreciaciones Equipo de computo

Anos de vida util

Impuestos prediales

segun centro de costos

Permisos de funcionamiento

segun centro de costos

Electricidad

Kilovatios consumidos por hora
dependiendo el espacio de centro
de costos

Gas

NUmero de tanques usados

Suministros de limpieza

Consumo por departamento

Suministros de lavanderia

Por unidad

Suministros de oficina

Por unidad

Suministros para habitaciones

Por unidad

Teléfono

Minutos consumidos

Publicidad

Requerimientos por centro de

costos

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosterias del cantén Pastaza
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» Establecer la estructura del flujo de costos

Basandose en el estudio realizado por (Delgado, 2010), se establece

la siguiente estructura del flujo de costos.

SUELDOS Y SALARIOS: Sueldos y salarios, horas extras, NIVEL |
salarios personal eventual, décimo tercer sueldo, décimo '
cuarto sueldo, vacaciones.
CARGAS SOCIALES: m
Aporte patronal IESS, fondo de reserva
COSTOS DE ASIGNACION ESPECIFICA:
Depreciaciones, impuestos prediales, permisos de '
func:, seguros, agua, electricidad, gas, suministros, NIVEL Il
publicidad
CENTRO DE SERVICIOS: —
Mantenimiento NIVEL IV
ACTIVIDADES DE APOYO DE
OPERACIONES: Adquisiciones, recepcion NIVEL V
ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS:
Contabilidad NIVEL VI
ACTIVIDADES OPERATIVAS:
Cocina, restaurant, habitaciones NIVEL VII
Figura No. 6. 1 Flujo de costos
 Identificar herramientas para el calculo
Cuadro No. 6. 7 Actividades e inductores
N.- ACTIVIDADES INDUCTORES
1 Revisar y firmar los contratos y | NUmero de contratos
convenios en los que la empresa deba
prestar o recibir algin servicio
2 Organizar eventos de bienvenida Numero de eventos
3 Coordinar eventos laborales Numero de eventos
4 Llevar la documentacion como | NUmero de facturas
facturas
5 Analizar, evaluar, y avalar los estados | NUumero de estados
financieros de la empresa. financieros presentados
6 Gestionar ante las dependencias | NUmero de permisos,
publicas, permisos, licencias, etc. licencias
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Minutos consumidos

7 Resolver asuntos legales que se | NUumero de casos legales

presenten en la empresa presentados formalmente

8 Realizar el pago de impuestos Numero de formularios con
valor a pagar

9 Reclutar y seleccionar al personal que | Nimero de contratos

se requiere laborales

10 Pagar el porcentaje de utilidades a los | Formulario de utilidades

trabajadores legalizado

11 Revisar los estados bancarios Numero de conciliaciones
bancarias

12 Realizar declaraciones Numero de declaraciones

13 | Control de tarjetas de registros de los | Numero de hojas de

huéspedes. registros

14 | Control de reservaciones del dia. Numero de registros en libro
de reservas

15 Definir tarifas de venta Minutos consumidos
Numero de cambio de tarifas
por temporada, grupos o
paquetes.

16 | Aplicacion de tarifas. Numero de cambio de tarifas
por temporada, grupos o
paguetes.

17 Determinacion de procedimientos de | Minutos consumidos

entrada y salida del huésped.

18 Control de grupos. Minutos consumidos

19 Control de reporte de camarera. Numeros de reportes de
camareria

20 | Control de depositos. Numero de comprobantes
de depésito

21 | Atencidn al cliente. Minutos consumidos

22 Cheques y descuentos. Numero de cheques en caja

23 Facturacion. Numero de facturas

24 Registrar al huésped y asignar | Numero de huéspedes

habitaciones.

25 Controlar llaves de los cuartos y llave | Numero de llaves en su

maestra. poder

26 | Autorizar O6rdenes de compra de | Numero de requisiciones

suministro firmadas

27 Contestar las llamadas telefénicas. Minutos consumidos

28 Promover los servicios del hotel. Numero de publicaciones en
redes sociales
Minutos consumidos

29 Elaborar reportes de ventas y gastos. | Numero de reportes

30 | Argueos de caja. Numero de arqueos de caja

31 Revisar la carta Minutos consumidos

32 Elaborar platos Minutos consumidos
Materia prima utilizada

33 Controlar el stock Minutos consumidos

34 Estimar existencias para pedidos Numero de requisiciones

35 Limpiar las estaciones Suministros de limpieza
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consumidos

36 Revisar que la cocina este limpia Minutos consumidos
37 Recibir los alimentos Numero de requisiciones
Minutos consumidos
38 Porcionar los alimentos Minutos consumidos
39 Almacenamiento de los alimentos Minutos consumidos
40 Realizar requisiciones de materia | NUmero de requisiciones
prima Minutos consumidos
41 Recoger el equipo utilizado en cocina | Minutos consumidos
42 Lavar y limpiar vajillas, ollas, paredes Sl_Jministros de Ii_mpiezay
Yy pisos Minutos consumidos
43 Compropar que e_l area de restaurante | Minutos consumidos
este surtida y equipada
44 Ofrecer la carta Minutos consumidos
45 Tomar 6rdenes Numero de clientes
Minutos consumidos
46 Limpiar mesas Minutos consumidos
Suministros de limpieza
consumidos
47 Limpiar las areas de servicios Minutos consumidos
Suministros de limpieza
consumidos
48 Lava la cristaleria Minutos consumidos
Suministros de limpieza
consumidos
49 Cambiar manteles Minutos consumidos
50 Montar las mesas Minutos consumidos
51 Llevar control de proformas o facturas | Niumero de facturas o
emitidas en esta area proformas
52 Llevar un control de las habitaciones | Numero de hojas de registro
ocupadas para su limpieza
53 Mantener en resguardo copia de las | NUumero de llaves en
llaves de las habitaciones posesion
54 | Cambiar toallas, jabones, papel | Suministros consumidos
higiénico, shampoo, etc. Minutos consumidos
Numero de habitaciones
ocupadas por dia
55 Limpiar las habitaciones Suministros de limpieza
consumidos
Minutos consumidos
56 | Acomodar las camas y muebles de las | Minutos consumidos
habitaciones del hotel
57 Limpiar los bafios de las habitaciones | Suministros de limpieza
consumidos
Minutos consumidos
58 Limpiar suelos y ventanas de las | Suministros de limpieza
habitaciones consumidos
Minutos consumidos
59 Limpiar alrededor de las habitaciones | Suministros de limpieza

consumidos
Minutos consumidos
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60 Generar reportes del trabajo en | NOmero de reportes
habitaciones

61 Lavar sabanas y edredones Limpieza consumidos
Minutos consumidos
Energia eléctrica

62 Controlar el correcto funcionamiento | Minutos consumidos
de las maquinas

63 Reparar las instalaciones de las | Suministros consumidos

hosterias Minutos consumidos

64 Resolver urgencias de electricidad, | Suministros consumidos
plomeria y tareas diversas Minutos consumidos

65 Efectuar guardias nocturnas Minutos consumidos

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosterias del cantén Pastaza

* Reunir los datos necesarios para dirigir el modelo de

acumulacion de costos.

El siguiente procedimiento se realizara mediante el estudio de caso en
una de las hosterias que han sido fuente de informacion, los datos que se
utilizaran son de Hosteria Flor de Canela, para los calculos pertinentes se
desarrollaran formatos en hojas de Excel, el primer paso es diferenciar si
las actividades son necesarias y si agregan valor, o si por el contrario son

innecesarias y no aportan valor a la organizacion.

Las actividades necesarias que agregan valor, son aquellas que se
desarrollan en cada empresa y su costo se recupera en el precio del
servicio, mientras que las que no agregan valor son aquellas que se
realizan porque son propias del negocio, y las actividades innecesarias

qgue no agregan valor representan desperdicios de recursos.

Cuadro No. 6. 8 Actividades necesarias e innecesarias

N.- ACTIVIDADES CENTRO DE ANAV | ANNAV | AIAV | AINAV
COSTOS
1 Revisar y firmar los | Gerencia y X

contratos y convenios en | Administracion
los que la empresa deba
prestar o recibir algun

servicio
2 Organizar eventos de | Gerencia \% X
bienvenida Administracién
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3 Coordinar eventos | Gerencia \%
laborales Administracién

4 Llevar la documentacion, | Gerencia y
facturas. Administracion

5 Analizar, evaluar, vy | Gerencia y
avalar los estados | Administracion
financieros de la
empresa.

6 Gestionar  ante las | Gerencia y
dependencias publicas, | Administracion
permisos, licencias, etc.

7 Resolver asuntos legales | Gerencia \%
que se presenten en la | Administracion
empresa

8 Realizar el pago de | Gerencia y
impuestos Administracién

9 Reclutar y seleccionar al | Gerencia y
personal que se requiere | Administracion

10 | Pagar el porcentaje de | Gerencia y
utilidades a los | Administracion
trabajadores

11 | Revisar los estados | Gerencia y
bancarios Administracién

12 | Realizar declaraciones Contabilidad

13 | Control de tarjetas de | Recepcion
registros de los
huéspedes.

14 | Control de reservaciones | Recepcién
del dia.

15 | Aplicacion de tarifas. Recepcion

16 | Determinacion de | Recepcién
procedimientos de
entrada y salida del
huésped.

17 | Control de grupos. Recepcion

18 | Control de reporte de | Recepcion
camarera.

19 | Control de depésitos. Gerencia y

Administracion

20 | Atencidn al cliente. Recepcion

21 | Atencidn al cliente. Recepcion

22 | Cheques y descuentos. Gerencia \%

Administracién

23 | Facturacion. Recepcién

24 | Registrar al huésped y | Recepcidn
asignar habitaciones.

25 | Controlar llaves de los | Camareria y
cuartos y llave maestra. Lavanderia
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26 | Autorizar o6rdenes de | Gerencia \%
compra de suministro Administracién

27 | Contestar las llamadas | Recepcion
telefonicas.

28 | Promover los servicios | Recepcion
del hotel.

29 | Elaborar reportes de | Recepcion
ventas y gastos

30 | Arqueos de caja. Recepcion

31 | Revisar la carta Cocina

32 | Elaborar platos Cocina

33 | Controlar el stock Cocina

34 | Estimar existencias para | Cocina
pedidos

35 | Limpiar las estaciones Cocina

36 | Revisar que la cocina | Cocina
este limpia

37 | Recibir los alimentos Cocina

38 | Porcionar los alimentos Cocina

39 | Almacenamiento de los | Cocina
alimentos

40 | Realizar requisiciones de | Cocina
materia prima

41 | Recoger el equipo | Cocina
utilizado en cocina

42 | Limpiar vajillas, ollas, | Cocina
paredes y pisos de la
cocina

43 | Comprobar que el area | Restaurant
de restaurante este
surtida y equipada

44 | Ofrecer la carta Restaurant

45 | Tomar 6rdenes Restaurant

46 | Limpiar mesas Restaurant

47 | Limpiar las areas de | Restaurant
servicios

48 |Lava y trapea la | Restaurant
cristaleria

49 | Cambiar manteles Restaurant

50 | Montar las mesas Restaurant

51 | Llevar control de | Restaurant

proformas o facturas
emitidas en esta area
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52 | Llevar un control de las | Camareria
habitaciones ocupadas | Lavanderia
para su limpieza

53 | Mantiene en resguardo | Camareria
copia de las llaves de las | Lavanderia
habitaciones

54 | Cambia toallas, jabones, | Camareria
papel higiénico, | Lavanderia
shampoo, etc.

55 | Limpiar las habitaciones | Camareria

Lavanderia

56 | Acomodar las camas y | Camareria
muebles de las | Lavanderia
habitaciones del hotel

57 | Limpiar los bafios de las | Camareria
habitaciones Lavanderia

58 | Limpiar suelos y | Camareria
ventanas de las | Lavanderia
habitaciones

59 | Limpiar alrededor de las | Camareria
habitaciones Lavanderia

60 | Generar reportes del | Camareria
trabajo en habitaciones Lavanderia

61 | Lavar sabanas y | Camareria
edredones Lavanderia

62 | Controlar el correcto | Mantenimiento
funcionamiento de las | y Jardineria
maquinas

63 | Reparar las instalaciones | Mantenimiento
de las hosterias y Jardineria

64 | Resolver urgencias de | Mantenimiento
electricidad, plomeria y | y Jardineria
tareas diversas

65 | Efectuar guardias | Mantenimiento
nocturnas y Jardineria

Elaborado por: El autor

Fuente: Hosteria Flor de Canela

El siguiente paso es identificar los componentes de los costos indirectos y
diferenciarlos segun cada departamento, y el primer componente

analizado es el rol de pagos mensual y semestral.
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Tabla No. 6. 1 Distribucion de rol de pagos por centros de costos

) COSTO POR | HORAS VALOR
Num. NOMINA CARGO MES POR MES | POR HORA
Gerencia y Administracion $ 1.201,03
1 Hugo Nufiez Gerente $ 661,83 160 4,14
2 Mobnica Nifiez Administrador $ 539,20 120 4.49
Recepcién $ 820,87
3 Ronaldo Guaycha Recepcionista $ 410,44 160 2,57
4 Jhoana Guaycha Recepcionista $ 410,44 160 2,57
Cocina $ 851,53
5 Antonio Ajunanch Cocinero $ 441,09 160 2,76
6 José Rizo Ayud. de Cocina | $ 410,44 160 2,57
Restaurant $ 839,27
7 Jesus Campoverde Jefe de meseros | $ 428,83 160 2,68
8 William Jara Mesero $ 410,44 160 2,57
Camareria y Lavanderia $ 1.261,96
Jefe de
9 Marisol Velasco camareria $ 441,09 160 2,76
10 | Sonia Ulcuango Camarera $ 410,44 160 2,57
11 | Marisela Vargas Camarera $ 410,44 160 2,57
Mantenimiento $ 120,00
12 | Melchor Pozo Jardinero $ 120,00 | 60 2
Contabilidad 150
13 |Alejandro Chock Contador $ 150,00 | 5 30
TOTAL | $ 5.244 66

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela
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Tabla No. 6. 2 Distribucion de rol de pagos centros de costos semestral

SALARIO APORTE BENEFICIOS SOCIALES COSTO COSTO COSTO
Num NOMINA CARGO BASICO TOTAL AL IESS LIQUIDO A 4oi 4oi TOTAL TOTAL COSTO POR POR
: UNIFICADO | INGRESOS [ oco PAGAR Aporte |Décimo |Décimo . .o | Fondode SEMESTRAL | MENSUAL HORA MINUTO
MENSUAL 19970 11,15% | 3ro 4to reserva
Gerencia y Administracion
Hugo Nufiez  |Gerente $ 500,00 $ 3.000,00 280,50 [$2.719,50 334,5 | 250,00 292 125 250,00 |$ 3.971,00 |$ 661,83 |$ 4,14 0,069
2 |Monica Nufiez  |Administrador $ 400,00 $ 2.400,00 224,4 [$2.175,60 267,6 | 200,00 292 100 200,00 |$ 3.23520 |$ 539,20 |$ 3,37 0,056
Recepcion
Ronaldo
3 |Guaycha Recepcionista $ 295,00 $ 1.770,00 165,495 |$1.604,51 197,355 | 147,50 292 73,75 147,50 |$ 2.462,61 |$ 410,44 |$ 2,57 0,043
Jhoana
4 Guaycha Recepcionista [ 295,00 $ 1.770,00 | 165,495 |$ 1.604,51 [197,355 | 147,50 292 73,75 147,50 |$ 246261 |$ 410,44 |$ 2,57 0,043
Cocina
IAntonio
5 |Ajunanch ICocinero $ 320,00 $1.920,00 179,52 |$1.740,48 214,08 | 160,00 292 80 160,00 |$ 2.646,56 |$ 441,09 |$ 2,76 0,046
Ayud. de
6 Jose Rizo ICocina $ 295,00 $1.770,00 165,495 |$ 1.604,51 |197,355 | 147,50 292 73,75 147,50 |$ 2.462,61 |$ 410,44 |$ 2,57 0,043
Restaurant
Jesus Jefe de
Campoverde  meseros $ 310,00 $1.860,00 17391 |$ 1.686,09 207,39 | 155,00 292 77,5 155,00 |$ 2.572,98 |$ 428,83 |$ 2,68 0,045
William Jara Mesero $ 295,00 $1.770,00 165,495 |$ 1.604,51 |197,355 | 147,50 292 73,75 147,50 |$ 246261 |$ 410,44 |$ 2,57 0,043
Camareria y Lavanderia
Marisol Jefe de
9 |elasco camareria $ 320,00 $ 1.920,00 179,52 |$ 1.740,48 214,08 | 160,00 292 80 160,00 |$ 2.646,56 |$ 441,09 |$ 2,76 0,046
Sonia
10 |Ulcuango ICamarera $ 295,00 $ 1.770,00 165,495 |$ 1.604,51 |197,355 | 147,50 292 73,75 147,50 |$ 2.462,61 |$ 410,44 |$ 2,57 0,043
Marisela
11 |\argas ICamarera $ 295,00 $ 1.770,00 | 165,495 |$ 1.604,51 [197,355 | 147,50 292 73,75 147,50 |$ 246261 |$ 410,44 |$ 2,57 0,043
Mantenimiento
12 Melchor Pozo Llardinero |$120,00 $ 720,00 $ 720,00 ’ ‘ ‘ $ 720,00 |$ 120,00 |$ 12,00 0,200
Contabilidad
IAlejandro
13  [Chock IContador $ 150,00 $ 900,00 $ 900,00 $ 900,00 |$ 150,00 |$ 15,00 0,250
TOTAL $3.890,0 $ 23340 | 2030,82 [$21.309,18 2421,78 11810,00 [3212,00 905,00 1810,00 31467,96 |$ 2.622,33 |$ 16,39 0,968

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela
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Con la informacion obtenida de los costos en mano de obra, se procede a distribuirlos en los centros de costos

respectivos mediante un valor porcentual, mismo que es aplicado segun las actividades descritas en cada departamento

por cada persona.

Tabla No. 6. 3 Distribucion porcentual en centros de costos

Gergnpia y L . Camareria 'y - I TOTAL
CARGO SALARIO Adnz:lir(;l:tra- Recepcidn Cocina Restaurant Lavanderia Contabilidad Mantenimiento PORCENTUAL

Gerente $661.83 100% 100%
Administrador $539.20 100% 100%
Recepcionista $410.44 100% 100%
Recepcionista $410.44 100% 100%
Cocinero $ 441.09 75% 15% 10% 100%
Ayud. de Cocina | $410.44 65% 15% 10% 10% 100%
Jefe de meseros | $ 428.83 20% 65% 10% 5% 100%
Mesero $410.44 18% 65% 10% 7% 100%
Jefe de
camareria $441.09 90% 10% 100%
Camarera $410.44 85% 15% 100%
Camarera $410.44 85% 15% 100%
Jardinero $ 120.00 100% 100%
Contador $ 150.00 100% 100%

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de

Canela
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Gerenciay Camareria TOTAL
CARGO SALARIO | Administra- | Recepcion | Cocina | Restaurant y Contabilidad | Mantenimiento
L, . HORIZONTAL
cion Lavanderia
Gerente $661,83 661,83 661,83
Administrador $ 539,20 539,20 539,20
Recepcionista $410,44 410,44 410,44
Recepcionista $ 410,44 410,44 410,44
Cocinero $ 441,09 330,82 66,16 44,11 441,09
Ayud. de Cocina | $ 410,44 266,78 61,57 41,04 41,04 410,44
Jefe de meseros | $ 428,83 85,77 278,74 42,88 21,44 428,83
Mesero $410,44 73,88 266,78 41,04 28,73 410,44
Jefe de
camareria $ 441,09 396,98 44,11 441,09
Camarera $410,44 348,87 61,57 410,44
Camarera $410,44 348,87 61,57 410,44
Jardinero $ 120,00 120,00 120,00
Contador $ 150,00 150,00 150,00
TOTAL VERTICAL | $1.201,03 $ 820,87 $75725 |$ 673,25 |$ 1.263,80 |$ 150,00 |$ 378,46 $ 5.244,66

Elaborado por: El autor

Fuente: Hosteria Flor de Canela
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El siguiente componente de los costos indirectos es la electricidad consumida en cada departamento

Tabla No. 6. 4 Distribucion de energia eléctrica

SEGUNDO SEMESTRE | PAGO KW. COSTO
DEL 2012 MENSUAL [ CONSUMIDOS | POR KW.

Julio 260,25 2290 0,11

Agosto 215,63 2695 0,08

Septiembre 160,3 1500 0,11

Octubre 238,63 2597 0,09

Noviembre 468,23 4500 0,10

Diciembre 485,2 3700 0,13

TOTAL 1828,24 17282 0,63

PROMEDIO 522,35 2880,33 0,10

KW. POR HORAS | CONSUMO | CONSUMO VAL
CENTRO DE COSTO CANT. HéRA DE DIARIO EN | MENSUAL DIARIb VAL MENSUAL %
USO/DIA KW EN KW

GERENCIA Y ADMINISTRACION 12,99 2,07%
Computador 1 0,15 18 2,7 81 0,28 8,47
Lamparas 3 0,06 8 1,44 43,2 0,15 4,52
RECEPCION 50,27 8,03% |
Computador 1 0,15 18 2,7 81 0,28 8,47
Impresora Epson 1 0,05 18 0,9 27 0,09 2,82
Datafast 1 0,05 18 0,9 27 0,09 2,82
Lamparas 6 0,06 24 8,64 259,2 0,90 27,11
Focos 4 0,06 12 2,88 86,4 0,30 9,04
COCINA 240,25 38,36% |
Microondas 2 0,64 12 15,36 460,8 1,61 48,20
Lamparas 6 0,8 10 48,00 1440 5,02 150,62
Refrigerador 2 0,13 18 4,68 140,4 0,49 14,69
Congelador 2 0,13 18 4,68 140,4 0,49 14,69
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Licuadora 3 0,45 2 2,70 81 0,28 8,47
Batidora 2 0,15 2,5 0,75 22,5 0,08 2,35
Pileta 1 0,12 1,2 0,14 4,32 0,02 0,45
Tostadora 1 0,38 0,65 0,25 7,41 0,03 0,78
CAMARERIA Y LAVANDERIA 138,54 22,12% |
Lamparas 22 0,06 8 10,56 316,8 1,10 33,14
Televisores 34 0,15 1,7 8,67 260,1 0,91 27,21
Planchas 2 0,5 4 4 120 0,42 12,55
Secadora 1 0,5 5 2,5 75 0,26 7,84
Lavadoras 1 0,4 5 2 60 0,21 6,28
Nevera 2 0,25 4 2 60 0,21 6,28
Focos 100 0,028 8 22,4 672 2,34 70,29
Sauna 1 6 0,18 1,08 32,4 0,11 3,39
Hidromasaje 1 6 0,25 1,5 45 0,16 4,71
RESTAURANT 57,61 9,20% |
Minicomponente LG 1 0,22 18 3,96 118,8 0,41 12,43
Refrigerador MABE 1 0,25 24 6 180 0,63 18,83
Dispensador de agua 1 0,35 24 8,4 252 0,88 26,36
MANTENIMIENTO 126,59 20,21% |
Bombas 3 0,55 8 13,2 396 1,38 41,42
Taladro 1 0,2 0,7 0,14 4,2 0,01 0,44
Aspiradora 1 1 2 2 60 0,21 6,28
Focos de senderos 25 0,1 10 25 750 2,61 78,45
TOTAL 626,25 100% |

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela

El siguiente componente de los

mencionado servicio, ademas se establece el costo mensual por este rubro.

CIF estudiados, es el consumo telefonico y los factores en que se divide el pago del
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Tabla No. 6. 5 Distribucién de consumos telefénico

GUIA

PENSION | LL. LL. LL. |LL. TEL.
MES # TELEF. |B. LOCAL |REG. |NAC. |INTERN. |LL.CELU. | QUITO |INTERNET |SUBTOTAL |IVA |TOTAL
JULIO 32888155 12 514| 0,32 0 0 0 0 0 17,46| 2,10| 19,56
32885265 12 1,7/ 0,13 0 0 15,06 0 499 77,29| 9,27| 86,56
AGOSTO 32888155 12 1,31| 0,03 0 0 0 0 0 13,34| 1,60 14,94
32885265 12 6,06| 1544| 0,21 0 0 0 499 83,61 | 10,03| 93,64
SEPTIEMBRE | 32888155 12 7,56 | 20,35 0 0 0 0 0 39,91 | 4,79| 44,70
32885265 12 7,05| 54,55| 0,49 0 0 0 49,9 123,99 | 14,88 | 138,87
OCTUBRE 32888155 12 1,14 0 0 0 0 0 0 13,14| 158 14,72
32885265 12 7,53 | 18,18 0 0 0 0 49,9 87,61| 10,51 | 98,12
NOVIEMBRE | 32888155 12 2,32 0 0 0 0 0 0 14,32 1,72| 16,04
32885265 12 506 18,48 0 0 0 0 499 85,44 | 10,25| 95,69
DICIEMBRE 32888155 12 0,46| 0,02 0 0 0 0 0 12,48| 1,50 13,98
32885265 12 8,95| 17,98| 1,13 0 0 0 499 89,96 | 10,80 | 100,76
TOTAL 144| 54,28 145,48| 1,83 0 15,06 0 299,4 658,55 | 79,03 | 737,58

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela
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Un rubro importante en los CIF de una hosteria, a causa de la necesidad

del mismo, es el gas industrial utilizado en varios departamentos, ademas

el costo de éste es representativo por la rotacion mensual, se continda

con el analisis de insumos que intervienes en la realizacion de platos a la

carta y sus actividades secundarias.

Tabla No. 6. 6 Gas industrial en centros de costos

“Voe > |canmoapen | o | c0sTO | cosro

MES CILINDROS CILINDRO TOTAL
JULIO 15 225 $ 18,91 1,26 283,65
AGOSTO 17 255 $ 18,91 1,26 321,47
SEPTIEMBRE 12 180 $ 18,91 1,26 226,92
OCTUBRE 18 270 $ 18,91 1,26 340,38
NOVIEMBRE 27 405 $ 18,91 1,26 510,57
DICIEMBRE 23 345 $ 18,91 1,26 434,93
TOTAL 112 1680 $ 113,46 7,56 2117,92
PROMEDIO 18,67 280 $ 18,91 1,26 352,99

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela

Continuando con el analisis de CIF, y tomando en cuenta el inventario

realizado se procede con el costeo de los materiales indirectos usados en

la realizacion de platos a la carta.

Tabla No. 6. 7 Materia prima e insumos

UNIDAD DE
MATERIA PRIMA MEDIDA C. UNIT.
CERVEZAS BOTELLAS 1LT U 0,65
COLA PEQ. U 0,26
COLAS 3L U 1,31
AGUAS PEQ. CON GAS U 0,20
AGUAS PEQ. SIN GAS U 0,18
FUZE TEA 400CC U 0,28
FUZE TEA 500CC U 0,30
SALCHICHAS EUROPEA Kg. 3,73
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LONGANIZA Kg. 10,95
JAMON JURIS Kg. 5,96
SALCHICHAS JURIS Kg. 5,89
TOCINO Kg. 9,60
CHICHARRON Kg. 6,60
CARNE MOLIDA Kg. 5,65
LOMO FINO Kg. 12,40
CAMARONES Kg. 13,65
POLLO Kg. 2,70
LOMO DE FALDA Kg. 10,95
COSTILLAS DE RES Kg. 7,22
COSTILLA DE CERDO AHUMADA Kg. 7,59
TILAPIA ENTERA Kg. 10,68
YUCAS PORCIONES DE 6 YUCAS U 0,65
BROCOLI Kg. 1,45
COLIFLOR Kg. 1,65
AJO Kg. 5,12
ACEITE Lt. 1,95
ACEITE DE OLIVA Lt. 9,56
ACEITUNAS RELLENAS Kg. 6,87
ATUN GRANDE U 6,87
ATUN MEDIANO U 1,75
CHAMPINONES Kg. 4,95
CHOCLITOS MAIiZ DULCE U 3,65
CREMA DE LECHE Lt. 4,10
DURAZNOS EN LATA U 6,32
ESPARRAGOS EN LATA U 4,23
LECHE CONDENSADA U 3,56
LECHE EVAPORADA U 4,21
LECHE PASTEURIZADA Lt. 0,70
YOGURT Lt. 2,79
QUESO PARMESANO Kg. 14,68
QUESO MOZZARELLA Kg. 7,24
QUESO CHEDDAR Kg. 8,45
QUESO FRESCO Kg. 4,65
MANI EN PASTA Kg. 3,12
MIEL DE ABEJA Kg. 5,12
MOSTAZA Kg. 7,26
PALMITOS EN LATA U 3,79
SALSA DE TOMATE Kg. 7,59
PASTA DE TOMATE SACHET U 2,00
SALSA CHINA Lit. 1,30
SALSA INGLESA Lit. 1,45
SARDINAS U 1,75
TABASCO U 2,25
VINAGRE BALSAMICO U 4,23
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VINAGRE POMA U 4,78
APANADURA Kg. 3,21
PAN BAGUETT U 1,20
PAN DE HAMBURGUESA U 0,30
PAN REDONDO U 0,15
HARINA Kg. 0,88
HARINA DE HABA Kg. 1,00
MAIZABROSA Kg. 1,89
POLVO DE HORNEAR Kg. 3,25
ARROZ DE CEBADA Kg. 1,85
AVENA LIBRA Kg. 1,65
CANGUIL Kg. 1,86
FRIJOL BLANCO Kg. 3,87
FRIJOL ROJO Kg. 3,92
LENTEJAS Kg. 3,54
MAIZ PARA TOSTADO Kg. 3,01
MANTEQUILLA Kg. 5,72
SAL Kg. 2,20
AZUCAR Kg. 2,13
AZUCAR IMPALPABLE Kg. 2,68
CHOCOLATE REPOSTERIA Kg. 7,26
CIRUELAS PASA Kg. 6,75
COCO SECO Kg. 3,56
ESENCIA DE COCO Lt. 3,10
ESENCIA DE VAINILLA Lt. 3,05
FLAN U 15,25
GELATINA FRESA/LIMON Kg. 10,98
GELATINA SIN SABOR Kg. 2,89
MAICENA Kg. 2,59
HUEVOS U 0,15
NUEZ PELADA Kg. 11,21
PANELA EN POLVO Kg. 4,26
ACEITE DE MUEBLES Lt. 3,54
AMBIENTAL SPRAY U 2,15
AXION LAVAPLATOS U 1,87
CEPILLO DE ROPA U 1,54
DESENGRASANTES U 1,87
DETERGENTE Kg. 4,25
ESPONJA 2 CARAS U 0,80
FOSFOROS U 0,10
FUNDAS NEGRAS U 0,28
FUNDAS BLANCAS U 0,24
FUNDA 6*8 U 0,18
FUNDA 7*10 U 0,21
GUANTES DE CAUCHO U 1,75
INSECTICIDA U 1,80
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JABON LAVATODO U 0,45
LUSTRE DORADO U 0,30
LUSTRE VERDE U 0,48
PALILLO DE DIENTES U 0,80
PAPEL ALUMINIO U 3,15
PAPEL HIGIENICO U 0,35
PAPEL JUMBO U 5,25
SERVILLETAS Paag. 1,75
SORBETES Pag. 1,56
SUAVITEL U 5,25
TARRINAS PLASTICAS Pag. 6,35
TOALLAS ABSORBENTES VILEDA U 1,25
VASOS DESECHABLES Pag. 2,35
MACARRON Kg. 2,40
SPAGUETTI Kg. 3,85
VINO BLANCO CLOSS Lt. 3,95
VINO TINTO CLOSS Lt. 3,95
AROMATICAS Caja 1,00
CAFE MINERVA Kg. 8,56
RICACAO EN POLVO Kg. 5,78
ACHIOTE EN BOTELLA Lt. 2,85
CANELA EN POLVO Kg. 6,50
COMINO EN POLVO Kg. 5,90
CURRY McCORNICK Kg. 5,51
OREGANO EN POLVO Kg. 6,70
PAPRIKA Kg. 7,25
PIMIENTA DE OLOR-DULCE Kg. 5,78
PIMIENTA EN GRANO Kg. 6,50
PIMIENTA NEGRA MOLIDA Kg. 6,75
CONTENEDORES U 0,25
NAPOLEON BRANDY U 28,65
CHANTILLI Kg. 3,45
MERMELADA Lt. 2,89
CHULETAS U 7,85
CEBOLLA PAITENA Kg. 1,65
CEBOLLA BLANCA Kg. 1,16
CEBOLLA PERLA Kg. 1,35
CHOCHOS Kg. 3,05
CHOCLO Kg. 3,90
COL Kg. 1,10
HABAS Kg. 1,90
LECHUGA EN REPOLLO Kg. 1,10
LECHUGA CRESPA Kg. 1,15
MORA Kg. 3,30
NARANJILLA Kg. 2,50
PAPAYAS Kg. 1,75
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NARANJAS Kg. 0,75
PINA Kg. 1,85
MARACUYA Kg. 1,00
PEPINILLOS Kg. 1,75
PIMIENTA Kg. 1,67
PLATANO MADURO Kg. 1,24
PLATANO SEDA Kg. 1,68
PLATANO VERDE Kg. 1,22
LIMONES Kg. 1,10
CILANTRO Kg. 1,25
TOMATE RINON Kg. 0,85
TOMATE DE ARBOL Kg. 1,25
ZANAHORIA Kg. 0,85

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela

Tabla No. 6. 8 Distribucion de insumos de limpieza en restaurant y

cocina
CONSUMO
INSUMO UND. uﬁloTSATR?o PROMEDIO DEPARTAMENTO
SEMESTRAL

AXION U 1,87 37,40 COCINA

LAVAPLATOS RESTAURANT

DESENGRASANTE U 1,87 46,75 COCINA

S

DETERGENTE Kg. 4,25 12,75 COCINA
RESTAURANT

ESPONJA 2 CARAS U 0,80 48,00 COCINA
RESTAURANT

FOSFOROS U 0,10 9,00 RESTAURANT
COCINA

FUNDAS NEGRAS U 0,28 22,40 COCINA
RESTAURANT

LUSTRE DORADO U 0,30 15,00 COCINA

LUSTRE VERDE U 0,48 24,00 COCINA
RESTAURANT

SUAVITEL U 5,25 47,25 COCINA

TOALLAS U 1,25 25,00 RESTAURANT

ABSORBENTES COCINA

VILEDA

GUANTES DE U 1,75 7,00 COCINA

CAUCHO

INSECTICIDA U 1,80 21,60 COCINA
RESTAURANT

TOTAL 20,00 316,15

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela
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Una vez identificados los recursos que integran los CIF se procede a la

distribucion de los mismos en cada departamento.

Tabla No. 6. 9 Distribucion de recursos

DISTRIBUCION PORCENTUAL

CENTRO DE TELEFON INSUMOS DE

COSTOS LUz 0 GAS LIMP.
GERENCIA Y
ADMINIST. 2,07% 25% 0% 0%
RECEPCION 8,03% 75% 0% 0%
COCINA 38,36% 0 32% 65%
CAMARERIA Y
LAVAND. 22,12% 0 22% 0%
RESTAURANT 9,20% 0 12% 35%
MANTENIMIENTO 20,21% 0 34% 0%

TOTAL 100% 100% 100% 100%
DISTRIBUCION MONETARIA

CENTRO DE TELEFON

COSTOS LUZ 5 GAS INSUMOS TOTAL
GERENCIA Y
ADMINIST. $ 3793|$ 18439 |$ -1$ -l$ 22232
RECEPCION $ 146,76 | $ 553,18 | $ -1$ -|$ 699,94
COCINA $ 701,36 | $ 1% 677,73 | % 205,50 | $ 1.379,10
CAMARERIA Y
LAVAND. $ 404,45 | $ -|'$ 46594 % -|$ 870,39
RESTAURANT $ 168,19| $ -|$ 25415 | % 110,65 |$ 422,34
MANTENIMIENTO | $ 369,55 | $ -|$ 720,09 % - |$ 1.089,64

TOTAL| $ 1.82824| $ 737,58 | $2.117,92 | $ 316,15 |$ 4.683,74

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela

El siguiente factor de analisis es las depreciaciones sufridas en el medio,

mismas que son propias en cualquier activo fijo, estan divididas por

muebles de oficina, equipos y demas bienes muebles y en un recuadro

diferente las depreciaciones de bienes inmuebles.
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Tabla No. 6. 10 Depreciacion y centro de costos

CALCULO ANUAL

CENTRO DE FECHA ANO DE . TIE~MPO o GAST
COSTOS ARTICULO apQuis. | “OTO | calcuto | PYAS | AND: S =

GERENCIA Y ADMINISTRACION 463,73 8%
Estanteria 15/08/2010 150,00 | 31/12/2012 865 365 10% 15,00
Escritorio 25/02/2009 200,00 | 31/12/2012 1400 365 10% 20,00
Computador 25/01/2011| 1200,00| 31/12/2012 700 365 33’3;/30 399,96
2 Lamparas fluorescentes 15/03/2011 15,00 31/12/2012 650 365 10% 1,50
Pizarrén 15/02/2008 62,70 31/12/2012 1775 365 10% 6,27
3 Sillas giratorias 25/02/2009 210,00 31/12/2012 1100 365 10% 21,00

RECEPCION 544,77 10%

33,33
Computador 25/01/2010 960,20 | 31/12/2012 1065 365 % | 320,03
Impresora Epson 25/08/2008 320,25| 31/12/2012 1585 365 33,3;/:?) 106,74
4 Lamparas 14/02/2012 100,00 | 31/12/2012 316 365 10% 10,00
15 Focos 15/01/2012 30,00 | 31/12/2012 345 365 10% 3,00
7 Sillones de madera 25/02/2004 | 1050,00| 31/12/2012 3225 365 10% | 105,00
) ) 2922.4

CAMARERIA 'Y LAVANDERIA 1 53%
22 Lamparas fluorescentes 12/08/2012 255,00 31/12/2012 138 365 10% 25,50
28 focos 11/12/2012 200,00 | 31/12/2012 19 365 10%| 20,00
Planchas 18/07/2010 35,60| 31/12/2012 892 365 10% 3,56
Secadora 18/07/2012 790,56 | 31/12/2012 162 365 10%| 79,06
Lavadora Whripool 25/11/2011 890,54 | 31/12/2012 400 365 10% 89,05
Lavadora LG 17/04/2008 769,45| 31/12/2012 253 365 10% 76,95
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2 Nevera 10/02/2009 169,75| 31/12/2012 1415 365 10% 16,98
Sauna 15/06/2008 562,36 | 31/12/2012 1655 365 10%| 56,24
Hidromasaje 25/04/2008 398,45| 31/12/2012 1705 365 10%| 39,85
34 Televisores LG/L2XR 14/03/2007 | 5317,60| 31/12/2012 2111 365 10% | 531,76
90 Colchones semi

ortopédicos 20/01/2000| 7155,00| 31/12/2012 4720 365 10% | 715,50
84 Camas 15/08/2002 | 5910,24 | 31/12/2012 3785 365 10% | 591,02
70 Juegos de sabanas 15/08/2003 | 2268,00| 31/12/2012 3420 365 10% | 226,80
5 Cilindros de gas 25/08/2000 161,50| 31/12/2012 4505 365 10% 16,15
70 Edredones 24/09/2010| 4340,00| 31/12/2012 826 365 10% | 434,00

COCINA 541,36 10%

2 Microondas Whripool 15/04/2012 357,9| 31/12/2012 255 365 10%| 35,79
6 Lamparas fluorescentes 01/03/2012 45,00 31/12/2012 299 365 10% 4,50
Refrigerador MABE GBT-

568 02/02/2008 984,25| 31/12/2012 328 365 10%| 98,43
Refrigerador MABE LHJ-47 15/08/2009 | 1253,25| 31/12/2012 1230 365 10% | 125,33
Congelador Whripool 03/06/2011 365,78 | 31/12/2012 572 365 10%| 36,58
Congelador LG 02/04/2010 456,39 | 31/12/2012 998 365 10%| 45,64
Licuadora Oster 06/07/2005 68,96 | 31/12/2012 2364 365 10% 6,90
Licuadora Black and Decker | 15/10/2009 89,25| 31/12/2012 1170 365 10% 8,93
2 Batidora 07/05/2005 39,45| 31/12/2012 2788 365 10% 3,95
Pileta de chocolate 12/07/2008 31,25| 31/12/2012 1628 365 10% 3,13
5 Mesas de acero 15/04/2008 298,00 | 31/12/2012 1715 365 10% 29,80
Cuarto frio 09/10/2003 465,26 | 31/12/2012 3369 365 10%| 46,53
Tostadora Oster 11/09/2004 35,64 | 31/12/2012 3209 365 10% 3,56
Cocina industrial 03/04/2000 560,25| 31/12/2012 4647 365 10%| 56,03
Balanza LG 25/08/2012 25,32 | 31/12/2012 125 365 10% 2,53
2 Cilindros de gas 15/08/2003 73,40 31/12/2012 3420 365 10% 7,34
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Estanteria 12/08/2000 264,23 | 31/12/2012 ‘ 4518 ’ 365 ‘ 10% ‘ 26,42
RESTAURANT 434,05 8%
Minicomponente LG 23/05/2009 356,69 | 31/12/2012 1312 365 10%| 35,67
60 Juegos de platos 12/06/2000 1200 | 31/12/2012 4578 365 10% | 120,00
1 Refrigerador MABE 10/07/2002 987,25| 31/12/2012 3820 365 10%| 98,73
45 Manteles 26/03/2010 959,40 | 31/12/2012 1004 365 10%| 95,94
10 Mesas de plastico 13/04/2011 184,25| 31/12/2012 622 365 10% 18,43
10 Samovares 15/08/2010 325,64 | 31/12/2012 865 365 10%| 32,56
Dispensador de agua 12/05/2009 48,57 | 31/12/2012 1323 365 10% 4,86
Amplificacién 25/08/2000 258,45| 31/12/2012 4505 365 10%| 25,85
Micréfono inaldmbrico 17/08/2000 20,25| 31/12/2012 4513 365 10% 2,03
MANTENIMIENTO 636,23 11%
Bomba de agua 1 16/07/2002 687,25| 31/12/2012 3814 365 10%| 68,73
Bomba de agua 2 19/07/2008 1255,1| 31/12/2012 1621 365 10% | 125,51
Bomba de agua 3 (Cocina) 16/07/2009 | 1405,64| 31/12/2012 1259 365 10% | 140,56
Taladro 10/09/2011 35,54 | 31/12/2012 475 365 10% 3,565
Aspiradora 15/08/2010 354,37 | 31/12/2012 865 365 10%| 35,44
20 Focos de senderos 08/09/2012 40,00| 31/12/2012 112 365 10% 4,00
Caldero 15/09/2005| 1807,25| 31/12/2012 2660 365 10% | 180,73
Moto guadafia 12/11/2001 568,54 | 31/12/2012 4063 365 10%| 56,85
1 Cilindro de gas 21/10/2002 36,00 31/12/2012 3719 365 10% 3,60
Calefon 26lt. Hidromaster 15/07/2005 172,56 | 31/12/2012 2720 365 10% 17,26
TOTAL | 5542,54 100%

Elaborado p
Fuente: Hos

or: El autor
teria Flor de Canela
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Con la informacion recolectada, se procede a dividir los costos segun la

distribucion superficial de cada departamento.

Tabla No. 6. 11 Depreciacion de edificios

o GAST
FECHA ANO DE . TIEMPO
TIPO ARTICULO ADQUIS. VALOR CALCULO DIAS DIAS % DE(IDDR
EDIFICIO 283,72
Remodelacién de
techos 09/05/2011 | 954,25 |31/12/2012 586 365 |5% | 47,71
Construccion en
curso habit. 15/04/2012 | 750,25 | 31/12/2012 255 365|5%| 37,51
Mejora habitacién
134 25/07/2011 356,25 | 31/12/2012 520 365|5%| 17,81
Material eléctrico 20/07/2011 258,26 | 31/12/2012 525 365|5% | 12,91
Tina de bafio
Hab.120 12/09/2011 129,32 | 31/12/2012 473 365 | 5% 6,47
Porcelanato y
ceramica 12/05/2009 456,28 | 31/12/2012| 1323 365|5% | 22,81
Puerta de vidrio
bafio hab 122 15/02/2010 269,25 | 31/12/2012| 1045 365|5% | 13,46
Construccion en 2500,6
curso de spa 27/09/2012 3] 31/12/2012 93 365 | 5% | 125,03

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela

Una vez obtenido el valor del gasto de depreciacion de edificios se

procede a su respectiva distribucion de acuerdo a la superficie ocupada

por cada departamento.

Tabla No. 6. 12 Distribucion por centros de costos

VALOR COMERCIAL | $800.000,00
CENTROS DE COSTOS % VALOR

GERENCIA Y ADMINISTRACION 9 1% 11631,66
RECEPCION 50 8% 64620,36
COCINA 200 32% 258481,42
RESTAURANT 300 48% 387722,13
CAMARERIA Y LAVANDERIA 30 5% 38772,21
MANTENIMIENTO 30 5% 38772,21
TOTAL | 619 100% 800000,00

DISTRIBUCION DE DEPR

ECIACION DE EDIFICIOS

CENTROS DE COSTOS %

GASTO DEPRECIACION

GERENCIA Y ADMINISTRACION 1% 4,13
RECEPCION 8% 22,92
COCINA 32% 91,67
RESTAURANT 48% 137,51
CAMARERIA Y LAVANDERIA 5% 13,75
MANTENIMIENTO 5% 13,75

TOTAL 283,72

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela
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Continuando con el estudio de los CIF que intervienen, se procede con la observaciéon de las actividades que son necesarias

para la comercializacién de cada plato vendido en el restaurant.

Tabla No. 6. 13 Actividades que generan costos

N.- ACTIVIDADES INDUCTORES INDUCTOR COSTO %
CENTRO DE COSTOS |[NUMERICO SEMESTRAL
Gestionar gnte Igs . Minutos consumidos Gerencia y 240
1 dependenc_las pl_JbIlcas, l\_lume_ro de permisos, Administracion 5 35,95 0,015
permisos, licencias, etc. licencias
Minutos consumidos 45
2 | Definir tarifas de venta Nu_mero de cambio de Gere_n(_;la y 12,41 0,005
tarifas por temporada, Administracion 4
grupos o paguetes.
Minutos consumidos 3
3 [Aplicacion de tarifas. Numero de cambio de Recepcidn 0,51 0,000
tarifas por temporada, 4
grupos o paguetes.
4 | Atencion al cliente. Minutos consumidos Recepcion 10 38,48 0,016
5 | Facturacion. NuUmero de facturas Recepcion 215 294,15 0,122
6 |Revisar la carta Minutos consumidos Cocina 45 92,35 0,038
7 | Controlar el stock Minutos consumidos Cocina 15 16,54 0,007
8 [Recibir los alimentos NL_Jmero de requisiciones Cocina 10 115,43 0,048
Minutos consumidos 45
9 | Porcionar los alimentos Minutos consumidos Cocina 240 615,65 0,255
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Almacenamiento de los

10 |° . Minutos consumidos Cocina 40 110,27 0,046
alimentos

11 | Realizar requisiciones de | Numero de requisiciones Cocina 10 27,57 0,011
materia prima Minutos consumidos 10

12 Recoggr el equipo utiizado Minutos consumidos Cocina 30 61,57 0,026
en cocina

13 Lavar 'y I|mp|ar vajillas, Minutos consumidos Cocina 80 164,174 0,068
ollas, paredes y pisos
Comprobar que el area de

14 |restaurante este surtida y|Minutos consumidos Restaurant 10 10,72 0,004
equipada

15 | Ofrecer la carta Minutos consumidos Restaurant 10 38,48 0,016

16 { Tomar 6rdenes Nl_Jmero de cllent_es (Mes) Restaurant 20 76,96 0,032

Minutos consumidos 15

17| Limpiar mesas Minutos consumidos Restaurant 45 173,15 0,072

18 lepla_lr las areas de Minutos consumidos Restaurant 60 153,91 0,064
Servicios

19| Lava la cristaleria Minutos consumidos Restaurant 80 164,17 0,068

20 | Cambiar manteles Minutos consumidos Restaurant 60 48,24 0,020

21 | Montar las mesas Minutos consumidos Restaurant 40 160,81 0,067

TOTAL COSTOS POR ACTIVIDADES EN RESTAURANT 2411,50 1,000

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela
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Como siguiente paso se analiza la composicion de los platos mas

vendidos que se encuentran en la carta de la hosteria.

Tabla No. 6. 14 MPD en platos a la carta

PRODUCTO: DESAYUNO DE LA CASA
COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Batido de frutas 1 0,42 0,42
Tostadas 2 0,20 0,40
Omelet, jamén y queso 1 0,40 0,40
Café o chocolate 1 0,40 0,40
1,62
PRODUCTO: CREPES DE DULCE DE LECHE
COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Harina 20 0,88 0,02
Huevos 1 0,15 0,15
Leche pasteurizada 15 0,70 0,11
Aceite 1 1,95 0,02
0,29
PRODUCTO: DESAYUNO AMERICANO
COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Pan 1 0,15 0,15
Mermelada 10 2,89 0,03
Mantequilla 10 5,72 0,06
Café 5 8,56 0,04
Jugo 1 0,55 0,55
Huevos 2 0,15 0,30
1,13
PRODUCTO: SPAGUETTI A LA CARBONARA
COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Spaguetti 133,33 3,85 0,51
Tocino 100 9,60 0,96
Cebolla perla 100 1,35 0,14
Pimienta 100 1,67 0,17
Huevo 1 0,15 0,15
Crema de leche 1 4,10 0,04
Sal 2 2,20 0,00
1,46

148




PRODUCTO:

CEVICHE DE CAMARON

COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Camaron 250 13,65 3,41
Salsa de tomate 30 7,59 0,23
Naranja 300 0,75 0,23
Cebolla paitefia 250 1,65 0,41
Tomate rifién 400 0,85 0,34
Limones 100 1,10 0,11
Cilantro 10 1,25 0,01
Sal 2 2,20 0,00
Pimienta 2 1,67 0,00
Canguil 40 1,86 0,07
4,82
PRODUCTO: CONSOME DE POLLO
COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Pollo 120 2,70 0,32
Brocoli 30 1,45 0,04
Coliflor 30 1,65 0,05
Zanahoria 30 0,85 0,03
Cebolla blanca 10 1,16 0,01
Sal 2 2,20 0,00
Pimienta 2 1,67 0,00
0,46
PRODUCTO: TILAPIA EN MANTEQUILLA DE LIMON
COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Tilapia 33,33 10,68 0,36
Mantequilla 10 5,72 0,06
Limon 5 1,10 0,01
Pimienta 0,3 1,67 0,00
Ajo 0,5 5,12 0,00
Sal 1,5 2,20 0,00
0,43
PRODUCTO: COSTILLAS BBQ
COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Costilla de cerdo ahumada 250 7,59 1,90
Salsa BBQ 1 0,15 0,15
Papas fritas 350 0,46 0,46
Ensalada fresca 1 0,25 0,25
2,76
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PRODUCTO:

LOMO MAR Y TIERRA

COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Lomo fino 200 12,40 2,48
Camarones 12 13,65 0,16
Aceite 0,02 1,95 0,00
Pimienta 0,02 1,67 0,00
Sal 0,01 2,20 0,00
Salsa de mariscos 1,12 1,12
3,76
PRODUCTO: LOMO EN SALSA VINO TINTO
COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Lomo fino 200 12,40 2,48
Sal 0,01 2,20 0,00
Pimienta 0,01 1,67 0,00
Aceite 0,1 1,95 0,00
Ensalada fresca 1 0,2 0,20
Salsa de vino tinto 1 0,98 0,98
Yucas 0,5 0,65 0,33
3,99
PRODUCTO: POLLO EN SALSA DE CHAMPINONES
COSTO
INGREDIENTES GMS/CM | KG/LT C.UNIT. C. TOTAL
Pollo 150 2,70 0,41
Sal 0,01 2,20 0,00
Salsa de champifiones 1 1,7 1,70
Yucas 0,5 0,65 0,33
Ensalada fresca 1 0,2 0,20
2,63

Elaborado por: El autor

Fuente: Hosteria Flor de Canela
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Con la informacion obtenida se analiza el tiempo de coccién de cada plato

a la carta, y el costo de mano de obra por minuto en cada plato.

Tabla No. 6. 15 Asignacion de mano de obra en platos a la carta

PRODUCTO: DESAYUNO DE LA CASA
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Batido de frutas COCINA 2 0,04 0,09
Tostadas COCINA 3 0,04 0,13
Omelet jamén y
gueso COCINA 3 0,04 0,13
Café o chocolate COCINA 1,5 0,04 0,06
0,41
PRODUCTO: CREPES DE DULCE DE LECHE
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Crepe COCINA 3 0,04 0,13
Dulce de leche COCINA 2 0,04 0,09
0,21
PRODUCTO: DESAYUNO AMERICANO
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Jugo COCINA 2 0,04 0,09
Porcién de huevos COCINA 3 0,04 0,13
0,21
PRODUCTO: SPAGUETTI A LA CARBONARA
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Spaguetti COCINA 5 0,05 0,23
Salsa carbonara COCINA 7 0,05 0,32
0,32
PRODUCTO: CEVICHE DE CAMARON
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Camaron COCINA 5 0,05 0,23
Salsa de tomate COCINA 0,5 0,04 0,02
Naranja COCINA 0,5 0,04 0,02
Cebolla paitefia COCINA 0,5 0,04 0,02
Tomate rifién COCINA 0,5 0,04 0,02
Limones COCINA 0,5 0,04 0,02
Cilantro COCINA 0,5 0,04 0,02
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Sal COCINA 0 0,05 0,00
Pimienta COCINA 0 0,05 0,00
Canguil COCINA 2,5 0,04 0,11
0,46
PRODUCTO: CONSOME DE POLLO
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Pollo COCINA 4,05 0,05 0,19
Broécoli COCINA 0,6 0,04 0,03
Coliflor COCINA 0,6 0,04 0,03
Zanahoria COCINA 0,6 0,04 0,03
Cebolla blanca COCINA 0,5 0,04 0,02
Sal COCINA 0 0,05 0,00
Pimienta COCINA 0 0,05 0,00
0,28
PRODUCTO: TILAPIA EN MANTEQUILLA DE LIMON
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Tilapia COCINA 5,00 0,05 0,23
Mantequilla COCINA 3,00 0,04 0,13
Limon COCINA 0,50 0,04 0,02
Pimienta COCINA 0,00 0,05 0,00
Ajo COCINA 0,50 0,05 0,02
Sal COCINA 0,00 0,05 0,00
0,40
COSTILLAS
PRODUCTO: BBQ
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Costilla de cerdo
ahumada COCINA 7 0,05 0,32
Salsa BBQ COCINA 0,5 0,05 0,02
Papas fritas COCINA 6 0,04 0,26
Ensalada fresca COCINA 2,5 0,04 0,11
0,71
PRODUCTO: LOMO MAR Y TIERRA
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Lomo fino COCINA 15 0,05 0,69
Camarones COCINA 10 0,05 0,46
Aceite COCINA 0 0,05 0,00
Pimienta COCINA 0 0,05 0,00
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Sal COCINA 0,01 0,05 0,00
Salsa de mariscos COCINA 7,5 0,05 0,34
Yucas COCINA 9 0,04 0,38
1,88
PRODUCTO: LOMO EN SALSA VINO TINTO
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Lomo fino COCINA 15 0,05 0,69
Sal COCINA 0 0,05 0,00
Pimienta COCINA 0 0,05 0,00
Aceite COCINA 0 0,05 0,00
Ensalada fresca COCINA 2,5 0,04 0,11
Salsa de vino tinto COCINA 8 0,05 0,37
Yucas COCINA 9 0,04 0,38
1,55
PRODUCTO: POLLO EN SALSA DE CHAMPINONES
CENTRO DE TIEMPO COSTO TOTAL
COMPOSICION COSTO MINUTOS MINUTO MOD
Pollo COCINA 12 0,05 0,55
Sal COCINA 0 0,05 0,00
Salsa de
champifiones COCINA 12 0,05 0,55
Yucas COCINA 9 0,04 0,38
Ensalada fresca COCINA 2,5 0,04 0,11
1,59

Elaborado por: El autor

Fuente: Hosteria Flor de Canela
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Nuevamente realizamos un analisis detallado del comportamiento de las

ventas por plato, en el segundo semestre del afio.

Tabla No. 6. 16 Ventas de platos a la carta

PRODUCTO CANT. VENTAS $ % VENTAS
DESAYUNO DE LA CASA 516 | $ 945,00 3,91%
CREPES DE DULCE DE LECHE 900 | $ 750,00 3,10%
DESAYUNO AMERICANO 784 | $ 2.574,00 10,64%
SPAGUETTI ALA CARBONARA | 569 | $ 1.788,00 7,39%
CEVICHE DE CAMARON 1050 | $ 2.056,00 8,50%
CONSOME DE POLLO 843 | $ 2.429,00 10,04%
TILAPIA EN MANTEQUILLA DE
LIMON 445 | $ 2.014,00 8,33%
COSTILLAS BBQ 581 | $ 2.145,00 8,87%
LOMO MAR Y TIERRA 1368 | $ 3.541,00 14,64%
LOMO EN SALSA VINO TINTO 1700 | $ 3.842,00 15,89%
POLLO EN SALSA DE
CHAMPINONES 1345 | $ 2.100,00 8,68%
10101 | $ 24.184,00 100%

Elaborado por: El autor

Fuente: Hosteria Flor de Canela

154



Una vez calculados todos los componentes de los CIF que intervienen en los diferentes platos ofertados en la carta, se

procede a compactarlos en un cuadro resumen.

Tabla No. 6. 17 CIF en platos a la carta

INSUMOS ACTIVIDADES DEPREC. DEPREC.
PRODUCTO LUz GAS DE LIMP QUE GENERAN | MUEBLESY CABANA TOTAL
' COSTOS EQUIPOS RESTAURANT
COCINA 38,36% 32% 65% 0,50% 10% 32,00%
RESTAURANT 9,20% 12% 35% 0,34% 8% 48,00%
GERENCIA Y ADMINISTRACION 0,00% 0% 0% 0,02% 0,00% 0,00%
RECEPCION 0,00% 0% 0% 0,14% 0,00% 0,00%
MANTENIMIENTO 2,54%
$869,56 $ 931,88 $ 316,15 $2.411,50 $1.115,97 $ 229,18
DESAYUNO DE LA CASA 33,98 36,41 31,62 259,04 101,45 20,83 483,33
CREPES DE DULCE DE LECHE 26,97 28,90 15,81 259,03 101,45 20,83 452,99
DESAYUNO AMERICANO 92,55 99,18 34,78 259,03 101,45 20,83 607,83
SPAGUETTI A LA CARBONARA 64,29 68,90 15,81 204,30 101,45 20,83 475,58
CEVICHE DE CAMARON 73,93 79,22 22,13 204,30 101,45 20,83 501,87
CONSOME DE POLLO 87,34 93,60 22,13 204,30 101,45 20,83 529,65
TILAPIA EN MANTEQUILLA DE
LIMON 72,42 77,61 34,78 204,30 101,45 20,83 511,38
COSTILLAS BBQ 77,13 82,65 34,78 204,30 101,45 20,83 521,14
LOMO MAR Y TIERRA 127,32 136,45 47,42 204,30 101,45 20,83 637,77
LOMO EN SALSA VINO TINTO 138,14 148,04 25,29 204,30 101,45 20,83 638,06
POLLO EN SALSA DE
CHAMPINONES 75,51 80,92 31,62 204,30 101,45 20,83 514,63
$
TOTAL $ 869,56 $ 931,88 316,15 $ 2.411,50 $ 111597 | $ 229,18 5874,24

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela
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En el siguiente paso finalmente se identifica el valor total de los costos por cada plato analizado, unificando los costos

directos de mano de obra, materia prima y costos indirectos de fabricacion.

Tabla No. 6. 18 Valor de platos a la carta

MPD TOTAL MOD TOTAL COSTO COSTO
PRODUCTO UNIT. MPD UNIT. MOD MPI MOI CIF TOT. UN.
DESAYUNO DE LA CASA $1,62| $1.530,90 $0,41 $ 383,82 $47,03| $ 165,56 | $ 483,33 | $2.610,64 | $ 5,06
CREPES DE DULCE DE
LECHE $0,29 $ 219,08 $0,21 $ 160,33 $37,32| $ 131,40 | $ 452,99 | $1.001,11 | $ 1,11
DESAYUNO AMERICANO $1,13| $2.905,79 $0,21 $550,24| $128,09| $ 450,96 | $ 607,83 | $ 64291 | $ 592
SPAGUETTI A LA
CARBONARA $1,46| $2.605,83 $0,32 $ 575,08 $88,98| $ 313,25 | $ 47558 | $4.058,72 | $ 7,13
CEVICHE DE CAMARON $4,82| $9.914,73 $ 0,46 $955,80| $102,32| $ 360,21 | $ 501,87 |$11.834,92 | $ 11,27
CONSOME DE POLLO $0,46| $1.121,81 $0,28 $690,86| $120,88| $ 42556 | $ 529,65 | $2.888,75| $ 3,43
TILAPIA EN MANTEQUILLA
DE LIMON $0,43 $ 856,00 $0,40 $810,33| $100,23| $ 352,85 | $ 511,38 | $2.630,79| $ 591
COSTILLAS BBQ $2,76| $5.914,84 $0,71| $1.518,68| $106,74| $ 375,80 | $ 521,14 | $8.437,21 | $ 14,52
LOMO MAR Y TIERRA $3,76 | $13.327,95 $188| $6.651,86| $176,22| $ 620,38 | $ 637,77 | 21.414,18 | $ 15,65
LOMO EN SALSA VINO TINTO $3,99 | $15.318,01 $155| $5.949,16| $191,19| $ 673,11 | $ 638,06 | 22.769,54 | $ 13,39
POLLO EN SALSA DE
CHAMPINONES $2,63| $5.523,05 $159| $3.348,24| $104,51| $ 367,92 | $ 514,63 | $9.85834 | $ 7,33
TOTAL $59.237,98 $21.594,38 | $1.203,50 | $4.237,00 | $5.874,24 | $92.147,10

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela
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Una vez establecido el costo total en cada plato, se realiza un cuadro comparativo de los valores establecidos del costo y los
precios de comercializacion de cada plato.

Tabla No. 6. 19 Analisis comparativo

COSTOS PRECIO DE UTILIDAD/PERDIDA PRECIO UTILIDAD

PLATO ALA CARTA UNITARIOS ABC | VENTA ACTUAL PERCIBIDA DEXBESTA ESPERADA
DESAYUNO DE LA CASA $ 506 $ 7,00 $ 1,94 $ 7,00 $ 1,94
CREPES DE DULCE DE LECHE $ 1,11 $ 125 $ 0,14 $ 1,33 $ 0,22
DESAYUNO AMERICANO $ 592| $ 550 $ -0,42 $ 681 $ 0,89
SPAGUETTI A LA CARBONARA $ 713 $ 750 $ 0,37 $ 820 | $ 1,07
CEVICHE DE CAMARON $ 1127 $ 470 $ -6,57 $ 1296 | $ 1,69
CONSOME DE POLLO $ 343 $ 315 $ -0,28 $ 394 | $ 0,51
TILAPIA EN MANTEQUILLA DE LIMON $ 591 $ 950 $ 3,59 $ 950 | $ 3,59
COSTILLAS BBQ $ 1452 $ 1150 $ -3,02 $ 16,70 | $ 2,18
LOMO MAR Y TIERRA $ 1565| $ 12,00| $ -3,65 $ 18,78 | $ 3,13
LOMO EN SALSA VINO TINTO $ 1339 $ 1050| $ -2,89 $ 16,07 | $ 2,68
POLLO EN SALSA DE CHAMPINONES $ 733 $ 8,00 $ 0,67 $ 843 | $ 1,10

$ -10,13 $ 19,00

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela

Mediante el andlisis realizado a los costos generados en el departamento de cocina y restaurante, se establecen valores que
no han sido incluidos en la estimacién de costos de cada plato, por tal motivo el precio de comercializacién de cada uno de
ellos en ocasiones no compensa el costo incurrido y en otras el margen de utilidad sobrepasa la expectativa del 15% al 20%

qgue ha establecido la empresa, los porcentajes mas altos de utilidad se aplica a los platos mas vendidos y al de menor costo.
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Tabla No. 6. 20 Estado de resultados del departamento de cocina y

restaurant segun Costos ABC

INGRESOS $ 27322,48
INGRESOS DEPARTAMENTOS
OPERACIONALES $ 27322,48
INGRESOS DE COCINA $ 24184,00
Ingreso de cocina $12838,12
Ingresos de banquetes $11345,88
INGRESOS DE RESTAURANT 3138,48
Ingresos de alquiler $2569,23
Ingresos de minibar $ 569,25
GASTOS $ 69564,47
GASTOS OPERACIONALES $ 69564,47
COSTOS INDIRECTOS $ 4295,12
Insum. de limpieza $ 316,15
Actividades que generan costos $2.411,50
Deprec. Muebles y Equipos $1.115,97
Deprec. Cabafa Restaurant $ 229,18
Gasto Energia Electrica
Administracion $ 37,93
Gasto Teléfono Administracion $ 184,39
DEPARTAMENTO DE COCINA $ 53323,14
Costo de ventas de cocina $53323,14
OTROS GASTOS RESTAURANT Y
COCINA $ 11946,20
Sueldos y beneficios restaurant y
cocina $10144,76
Gasto Energia Electrica $ 869,56
Gasto Gas Industrial $ 931,88
UTILIDAD DEL EJERCICIO -42241,99

Elaborado por: El autor
Fuente: Hosteria Flor de Canela

Con el dltimo recuadro se establecen los valores resultantes, después de
una aplicacion de costos ABC sobre los CIF analizados, integrando de

esta manera toda la investigacion en el Estado de Resultados.
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Conclusiones

Unas de las principales causas, que produce molestias en los
departamentos contables de las hosterias de la ciudad de Puyo, es
la alta rotacién de personal y la falta de continuidad en las labores
contables.

El sistema de costos ABC permite un analisis adecuado de las
actividades que se llevan a cabo en la organizacién, valorando de

mejor manera los CIF generados en cada centro de costos.

Al identificar los costos por cada departamento en la hosteria, se
deduce que el departamento de cocina es el que genera mayor
CIF, debido a su utilizacion de materias y mano de obra indirecta,

implementados en su produccion.

La decision de utilizar el sistema de costos ABC, en el estudio de
caso presentado, se basa en:

La fluctuacion impredecible del mercado turistico.

Y la interrelacién de las actividades que generan costos, pero que

a su vez no son consecutivas.

Mas de la mitad del personal de las hosterias encuestadas, no
realizan érdenes de trabajo, para sustentar la compra de insumos,

evidenciando las fallas en el sistema de control interno.

Un mal comdn en las hosterias objeto de estudio, es la
despreocupacion en el sistema de abastecimiento de insumos,
puesto que en la gran mayoria de las compras, no se toma en

cuenta el estado de las mercancias adquiridas que entran directo

159



a bodega. No existe control de calidad, ni se cotejan cantidades
registradas en facturas con lo recibido, originando de esa manera,
pérdidas de insumos e inflacion de costos en ciertos

departamentos.

Casi un sesenta por ciento de las hosterias analizadas no aplica
controles sobre las mercaderias que salen de bodega, generando

el mismo problema de control en las materias primas.

El control de mano de obra es ineficiente, puesto que la gran
mayoria no lleva registro de las horas trabajadas, sino que las

horas extras son establecidas por el trabajador.

En la mayoria de casos estudiados en las hosterias, los gastos de
cada periodo no cuentan con un presupuesto de los mismos, por lo
gue no existe una base de comparacion, entre lo que se debia

gastar y los gastos efectuados realmente.

La fijacion de precios no toma en cuenta los costos generados en
las hosterias, sino que su precio se basa en la competencia del

mercado local.
Casi todas las hosterias entrevistadas no tienen un margen fijo y
preestablecido de utilidad, sino que se manejan segun el

presupuesto del cliente y la oferta de la competencia.

Al igual que con los costos, las ventas carecen de presupuestos 0

prondsticos mensuales.
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Recomendacion

Implementar el sistema de costos ABC para distinguir las
actividades importantes a realizarse, y distribuir adecuadamente
los CIF a cada actividad, costeando de manera apropiada los
servicios ofertados.

Prescindir de varias actividades que no agreguen valor y

consumen recursos.

Implementar un sistema de control sobre los insumos en bodegas

y de los activos en cada centro de costos.

Establecer los precios de venta tomando en cuanto los costos

calculados mediante este sistema.

Definir claramente la responsabilidad de cada actividad a cada
centro de costos y a su vez el responsable de cada una de ellos,
identificando errores y consumos inadecuados de recursos, sean

estos de tiempos o0 materias primas.
Diseflar hojas de control para los consumos de insumos y de
actividades realizadas por dia, incluyendo el tiempo tomado en

cada una de ellas.

Elaborar registros de control en el personal que trabaja para cada
hosteria, definiendo horas de trabajo y costos por hora.
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ANEXOS



ANEXO 1.1

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

CUESTIONARIO DE ENCUESTA

PROYECTO: INCIDENCIA DEL CONTROL DE COSTOS EN LA
UTILIDAD DE LAS HOSTERIAS EN EL CANTON PASTAZA

DIRIGIDO A: Colaboradores en hosterias del cantén Pastaza

OBJETIVO: Determinar el manejo efectuado sobre los elementos del
costo y su incidencia directa en la utilidad percibida por la empresa,

determinando para asi establecer los factores determinantes de la

utilidad.

MOTIVACION: Saludos cordiales, como estudiante de noveno semestre
de la Carrera de Contabilidad y Auditoria, me encuentro en el desarrollo
del proyecto de investigacion final y es por ello que le invito a contestar
con la mayor seriedad el siguiente cuestionario a fin de obtener
informacion valiosa y confiable, que sera de uso oficial y de maxima

confidencialidad.

INSTRUCCIONES: Procure ser lo mas objetivo y veraz.

PREGUNTAS

1. Sexo:
Femenino Masculino

2. Su edad esta en un rango de:

20-25 ()
26 — 30 ()
31-35 ()
36 — 40 ()
41 — o mas ()

3. Usted se encuentra laborando en Hosteria:

Lizanes (
Finca el Pigual (
Flor de Canela (
Isla del sol (
Turingia (

— N —
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Safari ()
Don Elias ()

4. ¢;Qué cargo desempefia en la empresa?

5. ¢ Qué tiempo se encuentra trabajando en la hosteria?

1 -6 meses
7 — 12 meses
13 — 18 meses
19 — 24 meses
25 — omas

A~ AN AN AN AN
~— — N N

6. Elija la respuesta correcta en el blogue de preguntas:

Rar La Casi

PREGUNTAS Nunca | a mitad siempr Stempr
de las

vez e
veces

¢ Se realiza un disefio u orden
de trabajo en la que se
respalde la compra de
insumos?

¢La compra de insumos se
realiza, tomando en cuenta
que en la bodega deben
guedar existencias?

¢Las ordenes de compra son
autorizadas por el
administrador o gerente?

¢ Existen normas de consumo
preestablecidas para los
servicios que se brinda?

7. Analice y responda.

Rar La Casi

PREGUNTAS Nunca | a mitad siempr Stempr
de las

vez e
Veces

¢El personal revisa las
cantidades y el estado de las
mercancias que llegan a la
bodega?
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¢ Se coteja la cuantia fisica de
los insumos recibidos con los
valores establecidos en la
factura?

¢, Se generan documentos pre
numerados que respalden las
salidas de mercancias de la
bodega?

¢ Se toma en cuenta las
existencias al final del periodo
para establecer los inventarios
iniciales de cada periodo?

¢ Se analiza el porcentaje que
representa la utilidad neta los
ingresos obtenidoss?

8. Escoja la mejor opcién

La

Rar mitad Casi
PREGUNTAS Nunca | a de las siempr | Siempre
vez e
veces

¢El célculo de la n6bmina se la
realiza por cada
departamento?

¢ Se lleva un registro de horas
trabajadas?

9. ¢ Se realizan presupuestos para los gastos que se generan en cada
periodo (mensual, trimestral, semestral o anual)?

Nunca |:| Rara |:| La mitad |:| Casi |:| Siempre |:|
vez

de las siemnre
veces

10. ¢Se realiza una comparacion de costos reales y presupuestados?

Nunca [ ] Rara La mitad de [ ] Casi [ ] Siempre [ ]

vez las veces siempre

11. ¢La informacidon sobre el costo del producto ejerce influencia sobre
las decisiones de fijacion de precios o utilidad?

Nunca Rara La mitad de Casi Siempre
I:I vez las veces Siempre I:I I:I
12. ;Se establece un porcentaje esperado para la utilidad neta?

Nunca Rara La mitad de Casi Siempre
I:I vez las veces siempre I:I P I:I
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13. ¢Se realizan estudios para la reduccion de costos?

Nunca

14. ¢;Se realizan presupuestos y prondsticos de ventas?

Nunca

15. ¢Se realiza un presupuesto de utilidades tomando en cuenta, los
costos de todos los departamentos?

Nunca

Rara
vez

Rara
vez

Rara
vez

La mitad de

las veces

La mitad de
las veces

La mitad de
las veces

Casi
siempre

Casi
siempre

Casi
siempre

Siempre

Siempre

Siempre

16.
17. ¢La utilidad programada se calcula de acuerdo al volumen de ventas
del periodo anterior?

Nunca Rara La mitad Casi Siempre
vez de las siempre
veces

18. ¢La utilidad esperada se calcula de acuerdo a los costos y gastos

programados?
Nunca Rara La mitad Casi Siempre
vez de las siempre
veces

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
ESPACIO RESERVADO PARA ENCUESTADORES Y SUPERVISORES

Encuesta

E-mail
personal

Via telefonica

Fecha(dia/mes/afio)

Hora inicio (hr/min.)

Hora término (hr/min.)

Nombre y Apellido del Observaciones:

Encuestador: Lorena Nufez

SUPERVISION:

Visita conjunta Q

cuestionario

Control Telefonico O

Revisién@

FIRMA ENCUESTADOR FIRMA SUPERVISOR :
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