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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto integrador tuvo como objetivo determinar los costos y precios en
los servicios que presta la empresa Amazongardens S.A.S. ubicada en la ciudad de
Palora, Morona Santiago, a razén de que esta no cuenta con un sistema de costos que
le permita conocer cuéles son los cargos que intervienen en la prestacion de los
servicios de hoteleria y restaurante. La metodologia utilizada en este proyecto fue la
del sistema de 6rdenes de trabajo para el servicio de restaurante; se aplicé un muestreo
no probabilistico por conveniencia y se determind los 17 platos mas vendidos. Para el
servicio de hoteleria se aplico una metodologia en base a la necesidad y naturaleza de
la empresa. Al aplicar la metodologia, en el area del restaurante, se obtuvo los costos
de los platos ofertados y un detalle de los rubros que intervienen en cada elemento del
costo, los costos calculados oscilan entre 1,92 USD de un desayuno tradicional como
el majado, hasta los 17,62 USD del carrusel de mariscos. En cambio, en el area de
alojamiento se identifico los materiales que se utiliza para prestar el servicio y otros
cargos indirectos, ademas se calculd el costo diario por persona en cada habitacion,
mismo que vario entre los 5,21 USD hasta los 6,82 USD dependiendo el tipo de
habitacion, ya sea matrimonial, triple o cuadruple. Después de determinar los costos
de cada plato y servicio de alojamiento diario por persona, se establecié un margen de
ganancia para obtener el precio de venta. En conclusion, la empresa, en promedio
mensual, invierte 3.868,31 USD en la preparacion de 535 platos, 1.929,51 USD en la
prestacion del servicio de alojamiento, dando a entender que el area de restaurante
demanda mas inversion debido a que es el servicio con mas demanda en la empresa.

PALABRAS DESCRIPTORAS: COSTOS, PRECIO, SERVICIOS, COSTEO.
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ABSTRACT

The objective of this integrating project was to determine the costs and prices of the
services provided by the company Amazongardens S.A.S. located in the city of Palora,
Morona Santiago, because it does not have a cost system that allows it to know what
are the charges involved in the provision of hotel and restaurant services. The
methodology used in this project was the work order system for the restaurant service;
A non-probabilistic sampling was applied for convenience and the 17 most sold dishes
were determined. For the hotel service, a methodology was applied based on the need
and nature of the company. By applying the methodology, in the restaurant area, the
costs of the dishes offered and a detail of the items involved in each cost element were
obtained, the calculated costs range from USD 1,92 for a traditional breakfast such as
majado, to USD 17,62 for the seafood carousel. On the other hand, in the
accommodation area, the materials used to provide the service and other indirect
charges were identified, in addition, the daily cost per person in each room was
calculated, which varied between USD 5,21 and USD 6,82 depending on the type of
room, whether double, triple or quadruple. After determining the costs of each dish
and daily accommodation service per person, a profit margin was established to obtain
the sale price. In conclusion, the company, on a monthly average, invests USD
3.868,31 in the preparation of 535 dishes, USD 1.929,51 in the provision of the
accommodation service, implying that the restaurant area requires more investment
because it is the service with the highest demand in the company.

KEYWORDS: COSTS, PRICE, SERVICES, COSTING.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1. Introduccion

1.1.1. Antecedentes

1.1.1.1. Historia de laempresa

De acuerdo al brouchure de la empresa (2022), en el mes de octubre del afio 2021 se
crea Amazongardens S.A.S., y se registra formalmente mediante escritura publica en
enero del 2022. Surge como un proyecto agroindustrial y agroturistico de la empresa
Pukuna-Farms CIA. LTDA., en el cual se busca desarrollar productos de valor
agregado y fomentar de esta manera el turismo en la region. La empresa se especializa
en la produccidn y comercializacion de frutas exdticas originarias del Ecuador, cuyo
principal producto es la pitahaya amarilla y pitahaya roja. Ademas, en el area
agroturistica, presta servicios de restaurante, alojamiento, discoteca y karaoke; y en el
area agroindustrial, elabora vino, cerveza y chocolate, los cuales tienen como elemento
principal a la pitahaya. Desde sus inicios, el compromiso siempre ha sido brindar el
mejor producto con altos estandares de calidad a nuestros consumidores locales e

internacionales.

1.1.1.2. Detalles estratégicos

Misién

En nuestra empresa, nos comprometemos a brindar experiencias excepcionales a
nuestros clientes a través de nuestros servicios de hospitalidad y productos de alta
calidad. Nos esforzamos por ser lideres en la industria de la hospitalidad y la
produccion de bebidas alcohdlicas y chocolates en la regién de Palora, Ecuador. Nos
comprometemos a utilizar ingredientes de la méas alta calidad en la elaboracion de
nuestros productos y a fomentar la sostenibilidad en todas nuestras operaciones

(Amazongardens, 2022).

Vision
Ser reconocidos como lideres en la industria de la hospitalidad y la produccion de

bebidas alcohdlicas y chocolates en la region de Palora, Ecuador, a través de la



creacion de experiencias excepcionales para nuestros clientes. Nos esforzamos por ser
una empresa innovadora, sostenible y comprometida con la calidad en todas nuestras
operaciones. Queremos Ser una empresa que inspire a otros a seguir nuestros

estandares de excelencia y responsabilidad social (Amazongardens, 2022).

Valores institucionales
Nos motivan los principios de equidad, calidad y servicio para realizar un comercio

justo y sostenible en todo el mundo (Amazongardens, 2022).

1.1.1.3. Estructura organizacional
La empresa Amazongardens S.A.S mantiene un organigrama estructural, tal como se

detalla a en la Figura 1 a continuacion:

Figura 1.

Organigrama estructural de la empresa

Auxiliar contable
I |
Asistentes Varios Chef
Sous Chef

Fuente: Amazongardens (2022)
Elaborado por: Tomala (2023)

1.1.1.4. Detalles de operacion
Amazongardens S.A.S. tiene como actividad principal el cultivo de pitahaya roja y
amarilla, como parte de la agroindustria se dedica a la fabricacion de vinos, cerveza 'y

chocolate, mismos que tienen como materia prima a la pitahaya. La empresa también



presta servicios de discoteca, restaurante y alojamiento como se detallan en la Tabla 1

y2:

Tabla 1.
Actividades econdmicas
Cddigo del SRI Actividad Econ6mica
A012209 Otros cultivos de frutas tropicales y subtropicales: papayas, babacos,

chamburos, aguacates, higos, araza, guayabas, guanabana, guaba, chirimoya,

naranjillas, zapotes, borojo, tamarindo, granadillas, détiles, etcétera.

1561001 Restaurantes, cevicherias, picanterias, cafeterias, etcétera, incluido comida
para llevar.
1551009 Otros servicios de alojamientos por corto tiempo: casas de huéspedes;

cabafias, chalets, cabafias con servicio de mantenimiento y limpieza, hostales

juveniles y refugios de montafia.

C11020201 Elaboracién de bebidas alcoholicas fermentadas, pero no destiladas: sake,
sidra, perada, vermouth, aguamiel y otros vinos de frutas y mezclas de bebidas

que contienen alcohol.

R932903 Actividades de explotacion de discotecas y pistas de baile incluye karaokes,

etcétera.

Fuente: Servicio de Rentas Internas (2023)
Elaborado por: Tomala (2023)

Tabla 2.
Cultivos, productos y servicios que oferta la empresa
Cultivos Productos agroindustriales Servicios
Pitahaya Vino de pitahaya roja 'y amarilla Discoteca y karaoke
Kiwano Cerveza de pitahaya roja y amarilla Restaurante
Cacao Chocolate con pitahaya Alojamiento
Granadilla
Otros

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomalé (2023)

1.1.1.5. Detalles legales
La empresa, segun sus caracteristicas, se rige a las disposiciones legales que se

presentan en la Tabla 3:



Tabla 3.

Base legal
Legislacion Disposicion legal
Leyes Ley de Régimen Tributario Interno

Ley de Compafiias

Reglamentos  Reglamento para aplicacion Ley de Régimen Tributario Interno

Reglamento de Comprobantes de Venta y Retencién

Reglamento de las Sociedades por Acciones Simplificada

Cadigos Cadigo de trabajo

Cadigo de Comercio
Elaborado por: Tomala (2023)

1.1.1.6. Marcasy logos

Amazongardens S.A.S. cuenta con un logo general para la empresa y otros para los
productos que fabrica. Ademas, la empresa es propietaria de dos marcas registradas,
“Kawa 1916” proveniente del maori, que significa “amargo” para las bebidas
alcohdlicas y “Hanami” proveniente del japonés, que significa “florecer” para el

chocolate fabricado por ellos.

Figura 2.
Logo de la empresa
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Fuente: Amazongardens (2022)



Figura 3.

Marca de las bebidas alcohélicas

Fuente: Amazongardens (2022)

Figura 4.

Marca de chocolate

Fuente: Amazongardens (2022)

1.1.1.7. Ubicacion

La finca agroturistica donde se realizan las actividades operativas de la empresa se
encuentra en Morona Santiago, Palora, entre la via Numbayme y la via Tarqui, misma
que se muestra en la Figura 5 obtenida de Google Maps. Las oficinas de la empresa se
encuentran en la provincia de Pichincha, en la ciudad de Quito, Tumbaco en la calle

Interoceanica y Federico Gonzalez Suarez.



Figura 5.

Ubicacion de la finca agroturistica
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Fuente: Google Maps (2023)

1.1.2. Descripcion del entorno
1.1.2.1. Factores internos y externos que influyen en los costos y la fijacion de
precios
Segun Nicolau (2014) para determinar el costo en los servicios es necesario tomar en
cuenta los diversos factores que influyen en el célculo del mismo, tales como:
- La intangibilidad de los servicios turisticos hace que asignar los costos de
materia prima y mano de obra sea mas complejo.
- Los servicios tienen caducidad, es decir, no se pueden almacenar, y el no
registrar ventas en un tiempo delimitado representa ingresos perdidos.
- Lademanda en el sector depende de la época en la que se encuentre.
- Existe un amplio periodo de tiempo entre la determinacion del costo del

servicio y el momento en que efectiviza la venta.

Para Luckie (2011), las empresas que tienen como actividad principal la prestacion de
servicios, necesitan tener un control riguroso sobre los costos que se crean por cada
actividad. Para llevar este control de los costos de servicios es preciso tener un elevado
conocimiento de los diferentes tipos de costos, asi como de los elementos y variables
que son primordiales en las empresas del sector. El control inadecuado de los costos
puede traer como consecuencia un alza de precios, la disminucion de la rentabilidad y

por ende una menor capacidad de negociacion. De igual forma, Hurtado, Ordefiana &
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Romero (2018), indican que si no se identifican por separado los costos de prestar un
servicio, habria escasez de informacion e incertidumbre al querer identificar el costo
real de alojar a un cliente en una habitacion, lo que lleva a un desconocimiento de la
rentabilidad de la actividad. Ademas, los autores mencionan que los costos en los
servicios hoteleros son variables porque dependen de los servicios complementarios
que requiera el cliente, debido a que puede incluir alimentos, bebidas, lavado, y otros

junto con el servicio de alojamiento.

Por otra parte, el precio es una variable muy flexible y dinamica que tiene como
objetivo generar ingresos en una determinada empresa y actla como principal
elemento en la competitividad. La fijacion de precios es el proceso mediante el cual
las empresas definen el pago que van a recibir por ofrecer un bien o servicio. Este
proceso afecta a la capacidad de atraer o mantener clientes, a la rentabilidad y margen

de beneficio de la empresa (Martin, 2017).

Ramirez (2016) afirma que cuando se fijan los precios de forma incorrecta, se puede
ver afectada la rentabilidad del negocio. La autora también menciona que uno de los
errores mas comunes al momento de realizar este proceso suele ser el no tomar en
cuenta todos los costos implicados en la fabricacion de un producto o prestacion de un
servicio, ya sea porque estos no son faciles de asignar o porque son muy generales.
Otro gran error es fijar el precio en base a la competencia, debido a que la misma puede
tener diferencias en los costos de produccion; aunque también es importante conocer
el precio que manejan los competidores para no establecer un precio muy bajo que
afecte a la rentabilidad, o un precio muy alto que lleve a la pérdida de clientes. Sin
embargo, Ferrer, Rocha & Guitart (2021) mencionan que para desarrollar una
estrategia de precios o también conocido como pricing, hay que tomar en cuenta los
factores que afectan en la fijacion de precios, mismos que pueden ser internos o
externos. Los principales factores internos son los costes y los recursos que controla
la empresa, ya sean humanos, tecnoldgicos o materiales; por otro lado, los factores
externos son mas extensos y se asocian con el contexto del pais o locacién, tales como,
la demanda, situacién econdmica, leyes y normas, cultura, ubicacién, clima,

competencia, entre otros.



1.1.2.2. Los costosy el precio de venta en el sector turistico ecuatoriano

El Ministerio de Turismo del Ecuador (2022), afirma que durante la primera mitad del
afio 2022, el turismo se situé como la cuarta fuente de ingresos no provenientes del
petrdleo para el pais, debido a que este sector tuvo un saldo favorable de 63,2 millones
de ddlares. De igual forma, las ventas aumentaron en un 91% respecto al afio 2019 y
tuvieron una variacion positiva del 62% respecto al afio 2021. Otro beneficio que trajo
el crecimiento de este sector, fue el aumento de empleos en las empresas que brindan
servicios de alojamiento y restaurant, basado en que en mayo del 2022 se reconocieron
83.662 empleos mas de lo que se registro en mayo del 2021. Dentro de las actividades
turisticas se encuentran los servicios de alojamiento, segin datos tomados del boletin
mensual de turismo, en el 2019 los precios de venta de estos servicios tuvieron una
tarifa diaria promedio de $ 93,4 en hoteles de lujo. Ademas, este boletin informa que
los principales paises visitantes son Estados Unidos, Espafia, Canada, Alemania y

Francia.

En la actualidad, el sector turistico ha mostrado una alta competitividad y rendimiento
debido al aumento de destinos turisticos ademas de distintos factores que le favorecen,
tales como econdmicos, sociales, medioambientales y tecnoldgicos; es por esta razon
que los costos se han visto inmersos en competencia a pesar de que esto signifique un
crecimiento en los beneficios (Delgado & Matovelle, 2021). Por afadidura, Biler,
Mora, & Catagua (2020) indican que, en el sector hotelero de Ecuador, por lo general,
no se aplican métodos para establecer costos competitivos que capten la atencion de
turistas y clientes en general. Por ello, las autoras mencionan que es indispensable
considerar la asignacién de labores, materiales y todo lo requerido para la fabricacion
de platillos o la prestacion del servicio de alojamiento; de esta forma se podria reducir

costos de produccion.

Como una estrategia para reactivar el sector turistico después de la pandemia por el
COVID-19, el Ministerio de Turismo se planteé como objetivo atraer extranjeros o
nacionales a experimentar y conocer la produccion del pais, para de esta forma aportar
a la promocion de productos nacionales y al fortalecimiento de las empresas
agroturisticas. Ademas, el organismo de control establecid protocolos para definir las

localidades que puedan recibir visitantes, como fincas productoras de cacao, cafe,



flores, banano, pitahaya, entre otras, que son los productos con mas presencia en el
pais. Dentro de las localidades establecidas se encuentran los cantones Playas,
Milagro, Pasaje, Puerto Quito, Palora y muchos mas (Ministerio de Turismo, 2020).
Segln el Ministerio de Turismo (2020) la industria del alojamiento y servicios de
comida del canton Palora, ubicado en Morona Santiago, representd 213 mil dolares del
Valor Agregado Bruto (VAB) del pais y el 1.3% de la economia del cantén.

1.1.2.3. Control de los costos y precios de venta en la empresa Amazongardens
S.AS.
Esta entidad no cuenta con un sistema que le permita identificar y valorar los elementos
del costo en los servicios del restaurante y hoteleros que presta. Aunque, en la
conversacion mantenida con el gerente administrativo, Israel Béez, la organizacion
controla sus costos de una manera informal con valores estimados y generales. Asi
mismo, con respecto al restaurante, se limita el control de los ingredientes en
porciones, asignandoles valores estimados con lo que se determina el costeo
aproximado de los diferentes platos que ofrecen, este proceso lo realizan, mas no lo
plasman en algin documento oficial; en el éarea de hospedaje, se realizan
aproximaciones del desgaste que atraviesa el menaje y los Utiles de aseo se cargan
directamente al costo del servicio. Esta problematica dificulta a la empresa establecer
los costos reales de los servicios, y, por ende, los precios de venta que manejan son
empiricos. Ademas, como consecuencia, pueden surgir riesgos tanto para la empresa
como para los clientes, ya sea por la sub/sobrevaloracion de costos, lo que afectaria

directamente a la rentabilidad.

1.1.3. Justificacion

Hurtado, Ordefiana, & Romero (2018) mencionan que cuando se habla de costos, por
lo general se lo asocia con el costo de fabricacion, es decir, de un bien o producto
palpable, que ha pasado por un proceso de transformacion, elaboracion y distribucion.
Sin embargo, al prestar un servicio también se generan costos, mismos que deben ser
manejados rigurosamente para tener un conocimiento de la utilidad que genera el

prestar el servicio.



Jiménez & Narvéez (2021) afirman que las empresas que aspiran a la competitividad
deben tener una adecuada gestion de los costos, es decir, tienen que manejar con
eficacia y eficiencia sus recursos. Por esta razon los autores plantean la necesidad de
contar con un sistema de costos con técnicas de control y gestion que permitan a la
empresa optimizar recursos y establecer un correcto precio de venta. También Villalba
(2012) indica que los objetivos de aplicar un sistema de costos en la empresa son:
- Establecer una guia a la que se someteran los procesos de asignacion de costos.
- Fijar criterios de distribucion de los costos.
- Determinar el momento en que los costos deben ser calculados, la forma en
que se lo hard, ya sea para costos totales o unitarios, el tratamiento que se dara

a ciertos costos y la metodologia para presupuestar los costos.

Coérdoba & Moreno (2017) mencionan, que para que una empresa sea competitiva en
el mercado, es necesario que tenga una estructura de costos atractiva, misma que debe
minimizar los costos y aumentar el margen de rentabilidad. Para que esta rentabilidad
sea sostenible, el proceso de fijar el precio de un bien o servicios debe ser parte de una
estrategia, m&s no una mera ocurrencia. Por otro lado, Suarez & Lopez (2014),
aseguran que el control en los costos de los servicios es un importante factor de
rentabilidad, ademas, mencionan que hay una relacion directa entre los procesos de
control de costos con la rentabilidad, y al ser aplicados estos procesos, las empresas

pueden aumentar como minimo un 5% en las utilidades.

Este proyecto tuvo viabilidad debido a que se conté con la informacion necesaria para
identificar los elementos del costo, valorarlos y fijar el precio de venta de los servicios
que ofrece la empresa con el fin de determinar el margen de ganancia. Para
fundamentar tedricamente y complementar este proyecto, se realizd consultas
bibliograficas en fuentes confiables como libros, articulos cientificos, tesis de

doctorado y de maestrias.

Los resultados del presente proyecto integrador permiten a laempresa Amazongardens
S.A.S. tener conocimiento preciso de los costos en los que ha incurrido al prestar sus
servicios agroturisticos y de sus precios de venta; de esta forma se determina el margen

de beneficio. El desarrollo de este proyecto brinda informacion util para la toma de
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decisiones, misma que permite reducir costos e incrementar la rentabilidad. Ademas,
sirve de guia para que otras empresas con actividad econdémica similar puedan
identificar si manejan un sistema eficiente de fijacion de precios en los servicios que

presten.

1.1.4.Objetivos
1.1.4.1. Objetivo general
- Determinar los costos y precios de los servicios de la empresa
AMAZONGARDENS S.A.S.

1.1.4.2. Objetivos especificos:
- Identificar los elementos del costo de los servicios que maneja la empresa
AMAZONGARDENS S.A.S.
- Establecer los costos de los servicios que presta la empresa
AMAZONGARDENS S.A.S para la fijacion de los precios.

- Determinar el margen de beneficio en funcion del precio de venta.

1.2. Revision de la literatura

1.2.1. Teoria general del costo

Para entender a la Teoria de Costos, primero hay que definir qué es una teoria, seguin
Balanda (2005), una teoria es un conjunto de enunciados racionales que tienen
coherencia interna y son la base para una correcta interpretacion. A partir de esta
definicion, el autor indica que la teoria de costos son enunciados racionales con
coherencia interna que sirven de fundamento para exponer qué es el costo, cuél es su
comportamiento, sus causas Y efectos. Balanda también menciona que el concepto de
costos y contabilidad de costos no es el mismo y que por ende no deben ser
confundidos; la contabilidad de costos es una técnica para registrar hechos monetarios
relacionados con los costos, con el claro objetivo de ser la base para definir el “valor
de costo” que expresa el valor de los bienes producidos o comprados por la entidad
con el fin de ser vendidos. Los costos también deben estar enfocados en la gestion, es
decir, que su informacion permita a la empresa tomar decisiones correctivas y de

control.
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1.2.2.Costos

1.2.2.1. Definicion

Para Marulanda (2015), “Costo es todo desembolso, pasado, presente o futuro, que se
involucra al proceso de produccion, cuyo valor queda incluido en los productos y

contablemente se observa en los inventarios” (p.7)

Afadiendo, Fernandez & Mifiambres (2015), mencionan que los costos también
pueden ser llamados costes y se pueden definir segun la perspectiva, la primera es
como un sacrificio de valores, ya sea de un bien, servicio o un derecho, que se relaciona
con una actividad econdmica; visto como una salida de activos, el coste es la salida
de activos por los que a cambio ingresan otros activos materiales o inmateriales; y
finalmente, visto como un consumo de factores, el coste es el consumo en dinero de

bienes o servicios necesarios para la produccion de la razén de la entidad.

1.2.2.2. Clasificacion

Fernandez & Mifiambres (2015) indican que segun la asignacion, los costos pueden
ser directos o indirectos, siendo los directos aquellos que se incluyen de forma
inmediata al producto, en cambio los indirectos son los consumos que se relacionan
con varios productos, ademas se asignan a estos bajo criterios. Segun el
comportamiento, los costos son fijos cuando no varian, aunque haya cambios en el
nivel de produccion, por otro lado, los costos variables son aquellos que cambian con
el nivel de produccidon. Segun el momento de calculo, los costos pueden ser histéricos
0 estandar, son historicos, reales, efectivos o retrospectivos cuando se calculan después
de consumos en el periodo, y los costos estandar, previstos, predeterminados o

prospectivos son aquellos que se calculan antes del proceso de fabricacion.

Dentro de los costos predeterminados, en los servicios de alimentacion, se encuentran
las recetas estandar, que son formatos disefiados para calcular el costo exacto de
productos que con de consumo inmediato, tal es el alimentos y bebidas. Este tipo de
recetas, a su vez pueden ser fija, al tener plasmado la composicion estandar de los
ingredientes de cada plato y sus medidas; también puede ser comparativa, debido a

que los precios de los ingredientes pueden tener variaciones (Rodriguez R. , 2023).
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1.2.2.3. Tipos de costos segun su actividad
Costos de produccion. — Segun Berrio & Catrillon (2010) son aquellos que surgen al
transformar la materia prima en un producto terminado, sus elementos son materia

prima, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion.

Costos de servicios. — Kaura (2020) afirma que el costeo de servicios también se
conoce como costeo operativo, y es un método que se aplica en las empresas que
prestan servicios. Al igual que los costos de produccidn estos se clasifican en costos
fijos, semivariables y variables. Para Talavera (2017) estos costos pueden tener varios
elementos dependiendo del tipo de servicio que se preste, tales como: los materiales e
insumos que se utilizan al prestar el servicio, los costos que se relacionan con el trabajo

que se aplica al prestar el servicio y los costos generales.

1.2.2.4. Elementos del costo
Figura 6.

Elementos del costo

Materias
primas
Elementos
del costo
Mano de Costos
obra indirectos

Elaborado por: Tomal4 (2023)
Fuente: Sinisterra (2011)

Para Sinisterra (2011), los elementos del costo son tres: materia prima, mano de obra
y costos indirectos, de los cuales manifiesta que las materias primas son los materiales
que sufren transformacion y se convierten en elementos terminados. A su vez, esta se

clasifica en materia prima directa e indirecta, tal como se muestra en la Tabla 4:
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Tabla 4.

Clasificacion de la materia prima

Clasificacion de la materia prima

Materia prima directa Materia prima indirecta

Son los materiales que se integran de forma fisica  Son los materiales que de igual forma se integran

al producto ya realizado, ademas, son faciles de de forma fisica al producto terminado, pero

asociar con dicho producto. pierden su identidad. También se caracterizan

porque no son facilmente cuantificables.
Elaborado por: Tomala (2023)
Fuente: Sinisterra (2011)

Para Rodriguez (2008), la materia prima o materiales directos en el servicio de
restaurante corresponden al costo de los ingredientes necesarios para la preparacion de
cada plato ofertado, ya sea desayuno, almuerzo o merienda. Por otra parte, en el
servicio de alojamiento, el autor menciona que son los materiales que se identifican
con claridad y son faciles de medir, tales como el papel higiénico, shampoo y jabédn de

bafio, segun sea el caso de la empresa.

La mano de obra hace referencia al esfuerzo fisico que realizan las personas para
elaborar los productos, al igual que la materia prima, esta se clasifica en mano de obra

directa e indirecta, tal como se muestra en la Tabla 5 a continuacion:

Tabla 5.

Clasificacion de la mano de obra

Clasificacion de la mano de obra

Mano de obra directa

Mano de obra indirecta

Este es el esfuerzo del trabajo de las personas que
se vinculan fisicamente con el proceso de
produccion, ya sea en trabajos manuales o
manipulando una maquina. El costo de ese
esfuerzo (sueldos y beneficios sociales) es el

costo de mano de obra directa

Es el costo del esfuerzo (sueldos y beneficios
sociales) de los trabajadores que no hacen parte
directamente en la transformacion de la materia

en el producto final.

Elaborado por: Tomalé (2023)
Fuente: Sinisterra (2011)
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Segun Rodriguez (2008), la mano de obra directa o costo de personal dentro del
servicio restaurantero se compone del pago de la remuneracion mas beneficios al chef
y sus ayudantes; a diferencia del servicio de alojamiento corresponde al pago a los

camareros.

El tercer elemento del costo lo determinan los costos indirectos y se lo conoce con
distintas denominaciones como carga fabril, costos o gastos generales de la
fabricacion, carga de fabrica e incluso con la palabra en inglés overhead. Estos son
todos los costos en los que se incurre al fabricar un producto, menos la materia prima
directa y la mano de obra directa, es decir que se incluye la materia prima y mano de
obra indirecta (Sinisterra, 2011). Considerados como costos indirectos dentro de los
servicios de alojamiento y alimentacion, segin Rodriguez (2008), se encuentran los
costos por el personal indirecto, pagos de uniformes, servicios basicos, entre otros.

Ademas, Sinisterra (2011) afirma que al combinar estos tres elementos del costo se

puede conseguir la definicion de costo primo que se expresa en la siguiente formula:

Costo primo = Costo materiales directos + Costo mano de obra directa

1.2.2.5. Sistema de costos

Segun Cardenas y Napoles (2016), un sistema de costos es la agrupacion de normas,
procedimientos y técnicas que muestran la manera en que los costos se cargan en el
producto fabricado, como se maneja los inventarios y como se establece los valores de
produccidn. Segun las funciones, estos pueden ser por ordenes de produccion, por
procesos 0 costeo directo o variable; en cambio segun las actividades puede ser un

sistema de costos ABC.

Sistema de costos por 6rdenes de produccion. — En este sistema se realiza el costeo
por agrupaciones de productos similares. Se inicia la fabricacion con una orden de
produccion, una de las caracteristicas principales de este sistema, es que los costos se
acumulan separados para cada orden y el costo unitario se calcula al dividir los costos
totales de la orden para la cantidad de unidades que se produjo (Rincon & Villarreal,
2014).
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Sistema de costos por procesos. — Este sistema se caracteriza por calcular sus costos
en funcién a los procesos realizados en un periodo determinado. Por lo general, se
aplica en empresas que fabrican productos estandarizados y tienen un sistema de
fabricacion continua e ininterrumpida. El costo unitario se obtiene de la division del
costo total de cada proceso para la cantidad de unidades terminadas en el mismo
(Guarnizo & Cardenas, 2015).

Sistema de costos por actividades ABC. — EIl objetivo principal de este sistema es
asignar y distribuir los costos indirectos de fabricacién (CIF) segln las actividades que
se hicieron, esto facilita a la empresa tomar decisiones enfocadas en las lineas de
servicio, segmentos de mercado y clientes. Este sistema establece que los costos tienen
su origen en las actividades, mas no en el servicio en si, de esta forma, el costo se
establece al sumar los costos de cada actividad que se realiza al elaborar un bien o

prestar un servicio (Sosa, Ramirez, De la Fuente, & Brizuela, 2005).

1.2.3.Precio

1.2.3.1. Concepto

Es una cantidad monetaria, aunque también puede ser de productos o servicios, que la
persona que compra debe intercambiar a cambio de un bien o servicios que reciba del
vendedor (Diez & Diaz, 2008).

1.2.3.2. Fijacion de precios

La fijacion de precios es el proceso mediante el cual las empresas definen el pago que
van a recibir por ofrecer un bien o servicio. Este proceso afecta a la capacidad de atraer
0 mantener clientes, a la rentabilidad y margen de beneficio de la empresa (Martin,
2017).

1.2.3.3. Estrategia de fijacion de precios

La estrategia de fijacion de precios (EFP) es un mecanismo gue tiene como objetivo
aumentar el bienestar tanto de los vendedores como de los compradores. La meta de
esta estrategia debe ser lograr el equilibrio entre el margen y la participacién en el

mercado, y asi maximizar la utilidad estimada. (Chiguil & Castillo, 2021).
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1.2.3.4. Objetivos de la fijacion estratégica de precios
Segun Mullins, Walker, Boyd, & Larréché (2007), los objetivos deben abarcar lo que
la entidad quiere lograr con el bien o servicio puesto en el mercado, los objetivos méas

comunes, segun los autores, se indican en la Tabla 6 presentada a continuacion:

Tabla 6.
Obijetivos de fijar precios
Objetivo Descripcion
Aumentar el Se plantea cuando la empresa quiere atraer nuevos clientes y en base a ello,

crecimiento de las se fijan precios bajos, esta estrategia, también es conocida como fijacién de
ventas precios de penetracion. Sin embargo, esta estrategia puede resultar poco
conveniente en algunos casos, debido a que en gran parte depende de factores

externos como el mercado, tecnologia y la competencia en si.

Mantener la Consiste en pedir un sobreprecio por el bien o servicio que se ofrece, ya sea
diferenciacion del para cubrir costos de mejoray calidad o porque los clientes tienen disposicion
servicio a pagar mas por la mejor oferta. Sin embargo, hay que conocer el limite del

sobreprecio que los clientes pagarian por la calidad.

Maximizar las Consiste en establecer precios altos y enfocarse en el mercado que no es

utilidades sensible ante los precios. Esta estrategia es riesgosa debido a que los clientes
pueden preferir los sustitutos ofrecidos por la competencia.

Supervivencia Esta estrategia se da cuando las empresas no se han adaptado a los
requerimientos de la demanda, por la amenaza de la competencia o
simplemente por acumulacion de stock. Entonces, se debe bajar los precios
para atraer a suficientes clientes y que el negocio siga en marcha. En este caso,
se recomienda que el precio cubra el costo, o por lo menos los costos

variables.

Objetivos sociales  Por lo general, este es el objetivo de las empresas sin fines de lucro ante
clientes sensibles a los precios, aunque sélo consiste en trasladar la rebaja del

precio a quienes se encargan de financiarlas.

Elaborado por: Tomala (2023)
Fuente: Mullins, Walker, Boyd, & Larréché (2007)

1.2.3.5. Pasos para la fijacion de precio

Segln Guerrero, Hernandez, & Diaz (2012) para fijar un precio, se debe seguir el
procedimiento presentado en la Tabla 7:
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Tabla 7.

Pasos para fijar precios

Pasos para la fijacién del precio

Fijar los objetivos del

precio

Identificar el mercado

y estimar la demanda

Segun Carrefio (2002) una entidad fija los precios por varias razones, entre
ellas mejorar el rendimiento de lo que se ha invertido, maximizar las
ganancias y la posicion en el mercado, la competitividad o cumplir con las
expectativas del cliente.

Se debe conocer a quién va dirigido el producto o servicio que se va a
ofrecer. De ellos se debe conocer varios aspectos, tales como su capacidad
de compra, su impresién ante el precio, etc. También es necesario percibir

la demanda del bien o servicio ante las variaciones en el precio.

Analizar los costos

Hay que tener conocimiento del costo de satisfacer a los clientes, y este
debe ser menor al precio de venta o igual, a lo que se conoce como punto
de equilibrio. Se debe tomar en cuenta que, si el precio de venta es mayor

que el costo, habra utilidades.

Analizar la

competencia

Conocer los bienes o servicios que ofrece la competencia, sus precios,
caracteristicas, métodos de distribucidn, el mercado que los requiere vy,

sobre todo, su reaccidn ante los cambios en los precios.

Plantear una politica

de precios

Las politicas sirven como guia de las actividades de la empresa en cuanto
a los precios. Se debe tener en cuenta la flexibilidad y si se van a aplicar a

productos o servicios nuevos, o ya existentes.

Definir el método de

fijacion de precios

Para ello se debe tener un amplio conocimiento de las metodologias

existentes.

Elaborado por: Tomala (2023)
Fuente: Guerrero, Hernandez, & Diaz (2012)

1.2.3.6. Fijacion de precios basada en los costes

Este método también conocido como Cost — Plus, es el método empleado méas antiguo

y necesita de un previo analisis del sistema de costos que se aplicé para establecer el

costo del bien o servicio, la meta en ventas que se quiere alcanzar y del margen de

ganancia por establecer (Cadena, 2014)

Segln Diez & Diaz (2008), la férmula usual que se emplea para fijar el precio de venta

consiste en aumentar a los costos el mark-up, también conocido como el margen de

ganancia, tal como se muestra a continuacion:
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1.2.3.7. Fijacion de precio basada en la competencia

Para Raju & Zhang (2010), este es el segundo metodo mas empleado al fijar los
precios, y es uno de los métodos més sencillos debido a que no necesita de un riguroso
estudio de mercado. A pesar de su sencillez, aplicarlo conlleva algunas desventajas

descritas en la Tabla 8 a continuacion:

Tabla 8.
Ventajas y desventajas de la EFP por competencia

Ventajas Desventajas

No se corre el riesgo de perder clientes ya que el No se cumple con las metas planteadas por la
precio es similar al de la competencia. empresa, debido a que no se fijo el precio segun

sus necesidades

Si la competencia decide aplicar la misma
estrategia, se corre el riesgo de manejar precios
alejados de la demanda real de los bienes o

servicios ofertados.

Elaborado por: Tomala (2023)
Fuente: Raju & Zhang (2010)

1.2.3.8. Fijacion de precio basada en el consumidor

Asimismo, Raju & Zhang (2010) afirman que, para aplicar esta estrategia, primero es
necesario estudiar a los clientes para saber cuanto estan dispuestos a pagar por el bien
o servicio ofrecido, esto con la finalidad de fijar el precio segun cuanto el cliente esté
dispuesto a soportar. Esta estrategia permite a la empresa fijar diferentes precios para
distintos clientes, aunque a la final, los clientes que pagaron un precio mas elevado,

optan por la competencia que ofrece precios fijos y mas bajos.

1.2.3.9. El pricing
De Velasco (2021) afirma, que el pricing es una estrategia que se centra en fijar precios
atractivos y que aporten valor al cliente, aunque a la vez, esta debe permitir a la

empresa ser rentable. Debido a que esta estrategia busca un ganar-ganar, debe tomar
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en cuenta a las diferentes estrategias que estudian al mercado, clientes y a la misma
empresa. Segun De Jaime (2012) su objetivo principal es hacer que el precio de venta,
de un bien o servicio, sea superior al costo, para de ese modo, obtener un beneficio o

también conocido como margen bruto.
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CAPITULO II

METODOLOGIA

1.1. Descripcion de la metodologia

1.1.1.Unidad de analisis

Se considerd como unidad de analisis a la empresa Amazongardens S.A.S., misma que
se ubica en el canton Palora, provincia de Morona Santiago. Esta es una entidad que
tiene como actividad principal el cultivo de pitahaya, y como actividades secundarias
tiene la prestacion de servicios de restaurante, alojamiento, y la venta de productos
agroindustriales como vino, cerveza y chocolate de pitahaya roja y amarilla. Las
actividades que se tomaron en cuenta para aplicar la propuesta son los servicios de
alojamiento y restaurante, debido a que son las actividades con mas movimiento y

concurrencia después de la actividad productora.

Para el servicio de restaurante se tomé como poblacién los 35 platos que oferta la
empresa en su carta, sin embargo, sélo se determin6 como muestra 17 de ellos, mismos
que fueron establecidos a través de un muestreo no probabilistico por conveniencia
debido a que son los platos mas vendidos. Para la determinacion de los costos de
restaurante, se trabajé por ordenes de produccién con un promedio de 30 platos de
almuerzos y 35 platos de desayuno, segun pedidos anteriormente receptados. Es decir,

estas son las veces que se suele servir los platos seleccionados en el mes.

Para el servicio de restaurante, se tomd en cuenta la totalidad de habitaciones que se
ofrece, y cuentan con capacidad de alojamiento distintas. Las habitaciones
matrimoniales cuentan con 1 cama de 2 plazas y pueden alojar hasta 2 personas; la
habitacién triple cuenta con 1 cama de 2 plazas y 1 cama de 1 plaza, con capacidad
para tres personas; y finalmente las habitaciones cuadruples que puede contar con 1
cama de 2 plazas y 1 litera 0 2 camas de 2 plazas, con capacidad para 4 personas. La
empresa cuenta con 10 habitaciones y su capacidad maxima de alojamiento es de 27

personas diarias.
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1.1.2. Fuentes, técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion

Fuentes de informacion primaria. — Para el desarrollo del presente proyecto
integrador se trabajé con fuentes de informacion primaria, para lo cual, se aplico la
técnica de la encuesta al gerente administrativo y auxiliar contable, quienes se
relacionan con el area de hospedaje y restaurante; y la técnica de la entrevista al chef,
quien exclusivamente se relaciona con el area de restaurante. Estas técnicas se

aplicaron con la finalidad de indagar acerca del manejo de los costos en la empresa.

Tabla 9.
Personas entrevistadas y encuestadas
Nombres Cargo Departamento
Israel Baez Gerente Administrativo Administrativo
Jorge Torres Auxiliar contable Administrativo
Alex Sanchez Chef Restaurante

Fuente: Guion de entrevista y formulario de encuesta
Elaborado por: Tomala (2023)

Encuesta. - La encuesta se aplico en la oficina administrativa de la empresa el martes
02 de mayo del 2023, a través de una interaccion directa con el gerente administrativo
y auxiliar contable, con la finalidad de conocer como maneja la empresa los costos en

la actualidad.
Cuestionario. — En el presente proyecto integrador se utilizé una escala nominal y

preguntas de opcion multiple con respuesta Unica, tal como se muestra en la Tabla 10

a continuacion:
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Tabla 10.

Preguntas del cuestionario y escalas

Preguntas Escala

.¢la empresa tiene procedimientos 1. Si
establecidos para el control de costos en los 2. No
servicios de alojamiento y restaurante?

. ¢(Considera usted que la técnica o sistema 1. Nada
utilizado actualmente para determinar los 2. Poco
costos de hospedaje y restaurante es la 3. Medianamente
adecuada? 4. Totalmente

. ¢Cudl es la base que considera la empresapara 1. Clientes
fijar los precios en el servicio de hospedajey 2. Competencia
restaurante? 3. Costos

. ¢La empresa toma en cuenta el pago al 1. Si
personal para calcular los costos de los 2. No
servicios prestados?

. Al establecer los costos de los servicios, ;Se 1. Si
considera el desgaste que sufren los activos 2. No
fijos?

.¢La empresa ha determinado bases de 1. Si
asignacion para la distribucion de los cargos 2. No
indirectos?

. ¢Qué servicio prestado genera mas utilidad a 1. Hospedaje
la empresa? 2. Restaurante

. ¢Qué servicio prestado es mas demandado en 1. Hospedaje
la empresa? 2. Restaurante

. ¢El precio de venta fijado para el serviciode 1. Si
hospedaje y restaurante es competitivo en 2. No
relacion con la competencia? 3. Desconoce

10. ¢Los precios fijados en el servicio de 1. Siempre
hospedaje y restaurante permiten alcanzar 2. Casi siempre
los objetivos propuestos en la empresa? 3. Pocas veces

4. Nunca

Elaborado por: Tomal4 (2023)
Fuente: Hidalgo (2017)

23



Entrevista. — La entrevista se aplico en la oficina administrativa de la empresa el
miércoles 03 de mayo del 2023, a través de una interaccion directa con el chef del
restaurante, con la finalidad de conocer como maneja la empresa los costos en la

actualidad.

Guiodn de entrevista. — Se aplicd un guion de entrevista que consta de 5 preguntas,

mismas que tardaron en ser contestadas un tiempo promedio de una hora.

Tabla 11.

Preguntas de entrevista a chef de restaurante

Preguntas Categoria

1. ;Cudles son los platos del meni mas Demanda del servicio

demandados en la empresa?

2. ¢De qué forma se controla las porciones de Control de materias primas
materiales utilizados en la preparacion de los

platos?

3. ¢La empresa cuenta con un documento para el  Control de materias primas
control de la utilizacion de materiales e

insumos? Especifique cuales son ellos.

4. En el caso de haber desperdicios de comida, Control de materias primas

¢ Qué uso se les da a estos?

5. ¢Qué cantidad de desperdicio hay en las Control de materias primas

preparaciones de comida?

6. ¢Con qué frecuencia se realiza la reposicion de  Control de costos indirectos
suministros de aseo y limpieza utilizados en el
servicio de restaurante?

Elaborado por: Tomal4 (2023)

Fuente: Hidalgo (2017)

Fuentes de informacién secundaria. — Se conforma de aquellos datos
proporcionados por laempresa, tales como facturas de compra de materiales e insumos
directos, costos indirectos de servicios y roles de pago. Ademas, para la elaboracion
del marco teorico, se utilizaron libros, articulos cientificos, tesis de doctorado y de

maestrias con respecto al tema de investigacion.
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Observacion. — Se obtuvieron los datos de los registros de gastos de la empresa y
nomina, y se los clasificd segun el elemento del costo y servicios prestados al que
pertenece. Ademas, se realizd un levantamiento de activos fijos utilizados en la
prestacion del servicio de alojamiento y restaurante. La informacion antes mencionada,
se solicité para identificar los elementos del costo de los servicios que maneja la
empresa, y se plasmo en las fichas de observacion presentadas en las Tablas 12, 13, 14
y 15.

Tabla 12.

Ficha de observacion servicio de restaurante

Materiales directos Cantidad Unidad de medida Costo

Elaborado por: Tomalé (2023)

Tabla 13.

Ficha de observacion servicio de alojamiento

Suministros Cantidad Unidad de medida Tiempo de reposicién Costo

Elaborado por: Tomalé (2023)

Tabla 14.

Ficha de observacion para del personal en el servicio de alojamiento y restaurante

Empleado Cargo Sueldo Horas trabajadas Area

Elaborado por: Tomalé (2023)
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Tabla 15.

Listado de activos fijos

Activo Fijo Cantidad Costo Area

Elaborado por: Tomala (2023)

1.1.3. Fases del desarrollo
El presente proyecto se realizd por etapas y siguiendo el orden de los objetivos
previamente planteados, dichas etapas se detallan en la Tabla 16:

Tabla 16.

Fases del desarrollo del proyecto

Objetivos especificos Etapas Descripcion

Identificar los elementos del Realizar un estudio para Se solicitaron facturas de compra de

costo de los servicios que identificar los elementos materialese insumos directos, pago de

maneja la empresa del costo. servicios basicos, roles de pago y
AMAZONGARDENS demaés gastos que intervengan en la
S.AS. prestacion del servicio de alojamiento

y restaurante. Ademas, se realizdé un
levantamiento de activos  fijos
pertenecientes a las dos areas para el

calculo de las depreciaciones.

Establecer los costos de los Aplicar sistemas de costeo Se aplicé la metodologia del sistema

servicios que presta la para valorar los costos del de Ordenes de produccion para el

empresa servicio de alojamiento y servicio del restaurante; y para el
AMAZONGARDENS S.A.S restaurante. servicio de alojamiento, se calcul6 el
para la fijaciobn de los costo de habitacion por persona con
precios. un procedimiento similar al de

ordenes de trabajo.

Determinar el margen de Determinar la estrategia de Se establecieron los precios del

beneficio en funcion del fijacidn de precios. servicio de restaurante y alojamiento
precio de venta. de acuerdo a la EFP basada en los
costos.

Elaborado por: Tomala (2023)
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Para identificar y valorar los elementos del costo en el servicio de restaurante se aplicd

la metodologia del sistema de costos por érdenes de produccion que consiste en lo

detallado en la siguiente Tabla 17:

Tabla 17.

Fases del sistema de costeo por érdenes de produccion

Etapa

Detalle

Reconocimiento
del costo de los
materiales 0
ingredientes

utilizados

Reconocimiento
del

personal

costo de

Trasladar los materiales necesarios de la bodega o zona de refrigeracion al area
requerida, para posteriormente reconocer el costo de los ingredientes utilizados
en cada plato. Cabe mencionar que este proceso solo se lo aplicd una vez, hasta
determinar las recetas estandar con los ingredientes necesarios para la elaboracion
de cada plato. Para ocasiones siguientes sélo es necesario verificar si hubo
variaciones en los precios, y en el caso de haberlas, se debe cambiar para conocer
el costo real del producto y su utilidad.

Reconocer los desembolsos para pagar sueldos, beneficios sociales y demas, del
personal que interviene en la preparacion de los platos, al igual que los materiales,
este elemento debe ser acumulado en las hojas de costo y contribuir al costo total
y costo unitario del servicio. En esta fase, para el area de restaurante, se debe
llevar un control del tiempo que el personal invierte en preparar los platos del

men(.

Asignacion  de
los cargos
indirectos

Para reconocer inicialmente los cargos indirectos se calcula las tasas
presupuestadas segun las bases de asignacion para tener un valor estimado de
estos costos, debido a que no pueden ser calculados con exactitud. Aunque al final
del periodo se pueden ajustar con los costos indirectos reales. En el area de
restaurante, se debe distinguir los desechos producidos para posteriormente, en el
caso de haberlos, reconocerlos en el costo. Estos cargos indirectos varian segln
el servicio que se presta y se sefialan a detalle en la Tabla 23.

En la aplicacion de este caso, se cargaron directamente costos reales obtenidos de

datos histdricos del primer trimestre del afio 2023.

Determinacién
del

unitario

costo

Una vez reconocidos los elementos del costo, se calcula el costo total de la orden
de produccidn. El céalculo del costo unitario es un célculo sencillo que consiste en

dividir el coto total para el nimero de unidades producidas.

Fuente: Sinisterra (2011)
Elaborado por: Tomal4 (2023)
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CAPITULO I

DESARROLLO

3.1. Resultados

Una vez realizada la visita a la empresa, se aplicé entrevista al gerente administrativo
y al auxiliar contable; y, la encuesta al chef, del cual, se obtuvieron los 17 platos del
mend mas demandados en la empresa, y se identificaron varios costos indirectos que

intervienen en el servicio.

3.1.1. Identificacion de los elementos del costo en los servicios

Para identificar los elementos del costo que intervienen al prestar el servicio de
restaurante y alojamiento, se solicitaron facturas que respalden la adquisicion de
materiales e insumos, el pago de servicios y costos complementarios, asi como el rol
de pagos y beneficios a los empleados. Estos datos fueron plasmados en fichas de

observacion para ser organizados segun el area al que pertenecen.

Materiales e insumos directos

Debido a que en el servicio de alojamiento no existen materiales a ser transformados
en un producto final, no se identificaron materiales directos para el area. A diferencia
de esta, para el servicio de restaurante se presenta un cuadro resumen de los
ingredientes requeridos en la preparacion de 12 de los 17 platos que fueron tomados
como muestra para el desarrollo de este proyecto, estos platos son aquellos que se

sirven en el mend como almuerzos.
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Tabla 18.

Materiales directos del servicio de restaurante - almuerzos

N° Plato del menu Ingredientes

1 Lomo al champifion Lomo fino La Espafiola, champifiones Cepa, crema de leche La Lechera,
mantequilla Bonella, mostaza Maggi, pimienta Condimensa, sal Cris-
Sal, cebolla.

2 Seco de chivo Chivo, pimiento, cebolla blanca, cebolla perla, ajo, comino, curry
Condimensa, maracuyd, naranjilla, vino tinto Lambrusco suave
semiseco, cerveza Pilsener, sal Cris-Sal, Orégano, hojas de laurel,
aceitunas SNOB, alcaparras Rubino

3 Lasafa Lasafia La Original, tomate de carne, pimiento rojo, carne molida La
Espafiola, orégano, albahaca seca Condimensa, cebolla perla, achiote La
Favorita, sal Cris-Sal, queso mozzarella Aki, jamoén La Europea, queso
cheddar La Holandesa, leche entera Vita Leche, mantequilla Bonella, sal
Cris-Sal, harina YA

4  Costilla de cerdo Costillas de cerdo, orégano, comino, sal Cris-Sal, vinagre blanco Dofia

agridulce Petra, jugo de naranja Tru, salsa de tomate Los Andes, aztcar San Carlos

5 Filet mignon de Lomo fino La Espafiola, champifiones Cepa, tocineta rebanada La

lomo Europea, crema de leche La Lechera, mantequilla Bonella, mostaza
Maggi, pimienta Condimensa, sal Cris-Sal, cebolla.

6 Strogonoff de lomo Lomo fino La Espafiola, champifiones Cepa, cremade leche La Lechera,
mantequilla Bonella, mostaza Maggi, pimienta Condimensa, sal Cris-
Sal, cebolla.

7  Medallones de pollo  Pechuga de pollo, pimienta Condimensa, sal Cris-Sal, vino de pitahaya,

al vino de pitahaya  azlcar San Carlos, mantequilla Bonella, pitahaya

8 Tallarines a la Tallarines Don Victorio, calamar, pulpo, concha, cangrejo, camardn

marinera Santa Priscila, ajo, tomate de carne, perejil, achiote La favorita

9  Camarones Camardn Santa Priscila, sal Cris-Sal, pimienta Condimensa, huevo,

apanados harina YA, apanadura Condimensa

10 Carrusel de Camarén Santa Priscila, calamar, pulpo, filet de pescado (albacora),

mariscos huevo, harina YA, sal Cris-Sal, langostino

11 Chicharrén de Pescado, sal Cris-Sal, pimienta Condimensa, huevo, harina YA

pescado

12 Salpicon de Camardn Santa Priscila, calamar, pulpo, concha, pimiento rojo, pimiento

mariscos verde, cebolla colorada, hierbita, cilantro, aceite EI Cocinero, vinagre

blanco Dofia Petra, mostaza Maggi, sal Cris-Sal, pimienta Condimensa,

salsa de tomate los andes

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomala (2023)
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Los 12 platos presentados en la tabla anterior siempre van acompariados de un snack,
una bebida, ensalada y una porcién de arroz, excepto de aquellos que incluyen

mariscos. En la Tabla 19 se presentan los materiales requeridas para prepararlos.

Tabla 19.
Materiales directos del servicio de restaurante - acompafiantes
N° Acompafiante Ingredientes
1 Porcidn de arroz Arroz Reventador, sal Cris-Sal, aceite EI cocinero
2 Ensalada Tomate cherry Band, cebolla colorada, lechuga, nuez Ta Riko, almendra
Ta Riko
3 Papasalafrancesa  Papa grande (semichola), sal Cris-Sal, aceite El Cocinero
4 Patacones Verde, sal Cris-Sal, aceite El Cocinero
5  Maduro frito Maduro, aceite EI Cocinero
6 Té negro Sangay Flor de Jamaica, limén sutil, azlcar San Carlos, agua (botell6n)
7 Jugo de Jamaica Té negro Sangay de Palora, limén satil, azicar San Carlos, agua

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomala (2023)

También, como parte de la muestra se eligieron 5 de los desayunos mas vendidos en
la empresa, estos mayormente son para el personal de la empresa que trabaja en el area

agricola.

Tabla 20.

Materiales directos del servicio de restaurante - desayunos

N° Plato Ingredientes

1 Bolon tradicional ~ Verde, mantequilla Bonella, sal Cris-Sal

2 Boldn de Verde, mantequilla Bonella, sal Cris-Sal, carne de cerdo, cebolla colorada,

chicharrén cebolla blanca, cilantro

3 Boldén de camarén  Verde, mantequilla Bonella, sal Cris-Sal, camarén Santa Priscila, cebolla

blanca

4  Majado Verde, mantequilla Bonella, sal Cris-Sal, cebolla colorada y blanca,
hierbita

5  Tigrillo Verde, mantequilla Bonella, sal Cris-Sal, cebolla colorada, cebolla blanca,

huevo, queso

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomala (2023)
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Costo de personal

En el area de restaurante, se identifico a aquellos trabajadores que intervienen
directamente en el proceso de elaboracién de los platos del mend, quienes son el chef
y sous-chef, de los cuales solo el chef es afiliado al Instituto Ecuatoriano de Seguridad

Social (IESS), el costo que representan para la empresa se indica a continuacion:

Tabla 21.
Costo de personal directo del servicio de restaurante
Nombres Cargo Sueldo Beneficios Sociales Costo real
Alex Sanchez Chef 662,00 200,68 862,68
Jair Villamar Sous-chef 450,00 450,00

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomala (2023)

De igual forma, en el area de alojamiento se determind que el camarero es el Unico que
interviene directamente en la prestacion del servicio, debido a que es él quien se
encarga de adecuar las habitaciones y estar siempre pendiente de las reposiciones de
suministros del area. Este empleado no tiene afiliacion al IESS debido a que no trabaja
en relacion de dependencia, sin embargo sus pagos se le realiza a través de

liquidaciones de compra.

Tabla 22.
Costo de personal directo del servicio de alojamiento
Nombres Cargo Sueldo Beneficios Sociales Costo real
Henderson Tineo Camarero 450,00 450,00

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomala (2023)

Otros cargos indirectos
Para el &rea del restaurante, se reconocié como cargos indirectos a aquellos costos que
son necesarios para prestar los servicios, sin embargo, no intervienen directamente con

la preparacion de los platos. De igual forma, en el area de alojamiento se considerd
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como cargos indirectos a aquellos costos que son complementarios e imprescindibles

para prestar el servicio, estos costos se detallan en la Tabla 23:

Tabla 23.
Otros cargos indirectos del servicio de restaurante y alojamiento

Iitem (%OSSE?) F. R(e dpl,gz;cién Area
Red de pagos 24,92 30 Alojamiento y Restaurante
Servicio de Internet 35,00 30 Alojamiento y Restaurante
Depreciacién muebles y enseres 6,17 30 Alojamiento y Restaurante
Depreciacién equipos de computo 3,11 30 Alojamiento y Restaurante
Depreciacién maquinaria 15,63 30 Alojamiento y Restaurante
Costo de personal indirecto 1.900,00 30 Alojamiento y Restaurante
Energia eléctrica 38,86 30 Restaurante
Depreciacién muebles y enseres 21,17 30 Restaurante
Depreciacién maquinaria y equipo 42,83 30 Restaurante
Depreciacion edificios 442,71 30 Restaurante
Suministros consumibles 64,98 Varios Restaurante
Energia eléctrica 25,00 30 Alojamiento
Depreciacién edificios 177,19 30 Alojamiento
Depreciacién muebles y enseres 50,42 30 Alojamiento
Depreciacion maquinaria y equipo 19,33 30 Alojamiento
Suministros consumibles 621,92 Varios Alojamiento
TV Claro 100,00 30 Alojamiento

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomalé (2023)

Como parte del reconocimiento de los cargos indirectos, se realizd un levantamiento
de activos fijos, para de esta forma establecer las depreciaciones de los mismos, como

resultado de esta actividad, se obtuvo los siguientes datos:

32



Tabla 24.

Levantamiento de activos fijos del restaurante y hotel

Activos Fijos Costo (USD)  Vida atil Dep. Anual Area
Muebles y enseres 740,00 10 74,00 Alojamiento y Restaurante
Equipos de computo 1.120,00 3 37,30 Alojamiento y Restaurante
Magquinaria y equipo 1.875,00 10 187,50 Alojamiento y Restaurante
Muebles y enseres 2.540,00 10 254,00 Restaurante
Magquinaria y equipo 5.140,00 10 514,00 Restaurante
Edificio 106.249,88 20 5.312,49 Restaurante
Muebles y enseres 6.050,00 10 605,00 Alojamiento
Magquinaria y equipo 2.320,00 10 232,00 Alojamiento
Edificios 87.541,17 20 2.188,53 Alojamiento

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomalé (2023)

Como parte del costo de personal indirecto, se consideré a los empleados que sirven
de apoyo tanto para el servicio de restaurante como de alojamiento, aunque no

interfieren directamente en el proceso.

Tabla 25.
Costo de personal indirecto del servicio de restaurante y alojamiento
Nombres Cargo Sueldo Costo real
Sarai Moreno Asistente administrativo 450,00 450,00
Kathy Peralta Suplente de caja y camarero 450,00 450,00
Luis Quezada Guardia de seguridad 500,00 500,00
José Gomez Guardia de seguridad 500,00 500,00

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomalé (2023)

3.1.2. Valoracion de los costos de los servicios

Servicio de Restaurante

Para valorar los costos en el servicio de restaurante se aplicé el sistema de costeo por
ordenes de trabajo o produccidn, para el cual, se propuso los documentos de control
necesarios para la ejecucion del proyecto. Estos documentos de control, se recomienda
aplicar cuando se vaya a realizar reposiciones de inventario, es decir, cuando ya se

acabe lo que se mantiene en bodega o refrigeracion.
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Control de materiales: Estos documentos permiten tener control de los materiales e
insumos utilizados en la preparacion de los platos del menu, empezando por la, orden
de compra, recepcion de materias, seguido de la orden de trabajo. Estos documentos
de control, por practicidad, se recomienda aplicar cuando se vaya a realizar
reposiciones de inventario, es decir, cuando ya se acabe lo que se mantiene en bodega
o refrigeracion.

Finalmente, la revision de la receta estdndar, misma que tiene plasmado los
ingredientes, cantidades y medidas requeridas para la preparacién de cada plato,

ademas de su tiempo de coccion y cantidad de porciones a realizar.

Figura 7.
Orden de compra
». A
: Orden de compra
No.
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afio
Forma de pago Despachar a
Cantidad Unldgd de Descripcion V'alor. Valor total
medida unitario
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0%
Descuento
IVA 12%
Total

Elaborado por: Tomala (2023)
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Figura 8.

Entrada a almacén

». A
) Entrada a almacén No.
GUARDENS
Fecha de recibo Proveedor Orden de Entrega
Dia Mes Afio Direccion compra:
Teléfono Factura No.
Forma de pago Despachar a
Cantidad Unidad de Descrincion Valor Valor total
Solicitada Recibida medida P unitario
Observaciones: Recibido por:
Transportado por: Revisado por:
Via:

Elaborado por: Tomala (2023)

Figura 9.

Orden de trabajo

GARDENS

Orden de trabajo No.

Fecha Fecha de entrega Cliente Direccion Ciudad
Dia Mes Afo Dia Mes Ao
Cantidad Un|da_d de Descripcion Observaciones
medida

Entregado por:

Recibido por:

Elaborado por: Tomalé (2023)
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Figura 10.

Modelo para la receta estandar

'A
Receta estandar No. 1
GARDENS
Fecha Plato Tiempo requerido | N° Porciones
Dia Mes Afo
Cantidad Un|da_d de Descripcion VF’"OT Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:

Elaborado por: Tomalé (2023)

Control de los cargos indirectos: Estos documentos permitieron plasmar la base de
asignacion que se utiliz6 y realizar la distribucion de los cargos indirectos. Se

utilizaron diferentes formatos segln la necesidad y naturaleza de cada costo indirecto.

Figura 11.
Control de los cargos indirectos

)
v,

Distribucion de los cargos indirectos
en la Orden de trabajo N°

GARDENS

Proporcién érden de

N° Rubro Area Base de asignacion Valor N
trabajo

Elaborado por: Tomalé (2023)

Hoja de costos: Como resultado de este proceso, se realiza la hoja de costos, misma
que permite conocer el costo de producir la orden de trabajo y el costo unitario de cada
plato realizado. Este documento también permite conocer a detalle los materiales,
personal, y de otros cargos indirectos en el proceso de elaboracion de los platos del
menu.
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Figura 12.

Hoja de costos

GARDENS

Hoja de costos

Cliente:

Orden de trabajo No.:

Producto:

Cantidad:

Fecha de inicio:

Fecha de terminacién

Precio de venta:

Materiales e insumos

Costo de personal

Otros cargos indirectos

Fecha Doc. No

Valor

Fecha

V/horas No. Horas Prod

Valor

item

Valor

Sumatoria:

Materiales e insumos

Costo de personal

(=) Costo primo

Otros cargos indirectos

(=) Costo de produccion

(=) Costo unitario

Elaborado por: Tomalé (2023)
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Procesamiento de cada plato del menu seleccionado
Tabla 26.
Resumen de la hoja de costos de cada plato

Ne Plato or.| cant | NEEEE | pronal | indirestos. | produccion | unitario
1 | Lomo al Champifién 1 30 193,95 8,20 104,84 306,99 10,23
2 | Seco de chivo 2 30 137,97 8,20 80,44 226,62 7,55
3 | Lasafia 3 30 102,51 7,27 63,99 173,77 5,79
4 | Costilla de cerdo agridulce 4 30 133,71 8,63 78,77 221,11 7,37
5 | Filet mignon de lomo 5 30 210,72 8,20 110,51 329,44 10,98
6 | Strogonoff de lomo 6 30 193,95 8,20 104,84 306,99 10,23
7 Medallones de pollo al vino de 7 30 157,32 7,74 88,38 253,44 8,45
pitahaya
8 | Tallarines a la marinera 8 30 232,53 7,31 120,97 360,80 12,03
9 | Camarones apanados 9 30 135,18 1,27 78,23 220,67 7,36
10 | Carrusel de mariscos 10 30 351,83 5,47 171,29 528,59 17,62
11 | Chicharrén de pescado 11 30 118,71 5,47 69,68 193,87 6,46
12 | Salpicon de mariscos 12 30 160,07 7,74 89,57 257,38 8,58
13 | Bolon tradicional 20 35 34,54 7,31 37,17 79,01 2,26
14 | Boldn de chicharron 21 35 59,42 8,20 48,40 116,02 3,31
15 | Bolon de camardn 22 35 75,54 7,31 55,04 137,88 3,94
16 | Majado 23 35 28,04 5,47 33,53 67,04 1,92
17 | Tigrillo 24 35 43,12 5,47 40,10 88,69 2,53

Elaborado por: Tomala (2023)
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Célculo de los elementos del costo

Materiales e insumos directos

Para el desarrollo del presente proyecto integrador se realizo la valoracién de costos a
17 de los 35 platos del menu que se oferta. Los valores de los materiales directos, es
decir, ingredientes de cada plato, provienen de la ficha de observacién, ubicada en la
Tabla 12 y aplicada al chef del restaurante; el detalle de estos valores se encuentra en
los anexos como requisiciones de materiales. Sin embargo, los materiales de los
acompafantes de cada plato, como el arroz, ensalada, snack y bebida, fueron valorados
en diferentes drdenes de trabajo para después ser tomados en cuenta en la hoja de

costos de cada plato.

Tabla 27.
Costo de los materiales directos de los platos ofertados en el servicio de restaurante
N° Plato O.T. Cant. Materiales directos
1 | Lomo al Champifién 1 30 153,00
2 | Seco de chivo 2 30 105,57
3 | Lasafia 3 30 67,81
4 | Costilla de cerdo agridulce 4 30 92,76
5 | Filet mignon de lomo 5 30 170,34
6 | Strogonoff de lomo 6 30 153,00
7 | Medallones de pollo al vino de pitahaya 7 30 116,38
8 | Tallarines a la marinera 8 30 198,31
9 | Camarones apanados 9 30 94,23
10 | Carrusel de mariscos 10 30 318,62
11 | Chicharrén de pescado 11 30 79,27
12 | Salpicon de mariscos 12 30 126,86
13 | Bolon tradicional 20 35 18,67
14 | Bolon de chicharrén 21 35 43,55
15 | Bolon de camar6n 22 35 59,67
16 | Majado 23 35 12,17
17 | Tigrillo 24 35 27,25

Elaborado por: Tomala (2023)

Para el calculo del valor total de cada plato, se adicionaron los valores de los
acompafantes presentados en la Tabla 28. A todos los platos expuestos en la Tabla 27
se les acompafia con una bebida y una porcion de ensalada, snack y arroz, a excepcion

de los mariscos y pastas.

39



Tabla 28.

Costo de los materiales directos de los acompariantes de cada plato en el servicio de

restaurante
N° Plato O.T. Cant. Materiales directos
Arroz 13 1 0,21
Ensalada 14 1 0,65
Snacks
3 | Papas a la francesa 15 0,05
Patacones 15 1 0,03
5 | Maduro frito 17 0,03
Bebidas
6 |Jugo de Jamaica 18 0,45
7 | Té negro de Sangay 19 0,18

Elaborado por: Tomalé (2023)

Costo de personal

En el area del restaurante hay dos trabajadores que intervienen directamente en el
proceso, el chef y sous-chef. El chef se encuentra asegurado en el Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social (IESS), a diferencia del sous-chef que no. Para obtener el costo
del personal, se dividio el costo que representa cada empleado, es decir, sueldo mas
beneficios sociales para el nimero de horas trabajadas, el resultado de esta operacion

se multiplicé por las horas invertidas en cada plato.

Sueldo + Beneficios Sociales

Horas trabajadas * Horas trabajadas en la orden de trabajo

Tabla 29.
Célculo del costo de personal directo
- Dias Horas por | Total horas | Valor por
el SlEED  Earehs trabajados dia trabajadas hora
Chef 662,00 200,68 30 8 240 3,59
Sous-chef | 450,00 - 30 8 240 1,88

Elaborado por: Tomal4 (2023)
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Tabla 30.

Costo de personal directo del servicio de restaurante para cada O.T.

o N° Horas trabajadas | Total Valor / hora Valor total Valor
' Platos | Chef | Sous-chef | horas | Chef | Sous-chef | Chef | Sous-chef | total
1 30 1,50 1,50 3,00 | 3,59 1,88 5,39 2,82 8,21
2 30 1,50 1,50 3,00 | 3,59 1,88 5,39 2,82 8,21
3 30 1,50 1,00 2,50 3,59 1,88 5,39 1,88 1,27
4 30 1,75 1,25 3,00 3,59 1,88 6,28 2,35 8,63
5 30 1,50 1,50 3,00 3,59 1,88 5,39 2,82 8,21
6 30 1,50 1,50 3,00 3,59 1,88 5,39 2,82 8,21
7 30 1,50 1,25 2,75 3,59 1,88 5,39 2,35 7,74
8 30 1,25 1,50 2,75 3,59 1,88 4,49 2,82 7,31
9 30 1,50 1,00 2,50 | 3,59 1,88 5,39 1,88 7,27
10 30 1,00 1,00 2,00 | 3,59 1,88 3,59 1,88 5,47
11 30 1,00 1,00 2,00 | 3,59 1,88 3,59 1,88 5,47
12 30 1,50 1,25 2,75 | 3,59 1,88 5,39 2,35 7,74
20 35 1,25 1,50 2,75 3,59 1,88 4,49 2,82 7,31
21 35 1,50 1,50 3,00 | 3,59 1,88 5,39 2,82 8,21
22 35 1,25 1,50 2,75 3,59 1,88 4,49 2,82 7,31
23 35 1,00 1,00 2,00 3,59 1,88 3,59 1,88 5,47
24 35 1,00 1,00 2,00 | 3,59 1,88 3,59 1,88 5,47
Total | 535,00 | 23,00 21,75 44,75 161,03| 31,96 |8257| 40,89 123,46

Elaborado por: Tomalé (2023)

Otros cargos indirectos

Para el célculo de los cargos indirectos, se determiné diferentes bases de asignacion

segun la naturaleza del rubro. Respecto a la distribucién del costo de personal

indirecto, se tomo6 como cifra base a la proporcién del sueldo de los empleados, segun

las horas trabajadas en el area, estos datos se obtuvieron de la ficha de observacion de

la Tabla 14.

Tabla 31.

Calculo del costo de personal indirecto

Horas hloles Proporcion
Nombre Cargo Sueldo trabajadas V/hora Trabaj,adas sueldo
en el area

Sarai Moreno | Asistente administrativa | 450,00 240 1,88 120 225,00
Kathy Peralta | Asistente de operaciones | 450,00 240 1,88 90 168,75
Luis Quezada | Guardia 500,00 240 2,08 60 125,00
José Gomez Guardia 500,00 240 2,08 60 125,00

Elaborado por: Tomala (2023)
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Se distribuyd el cargo indirecto en funcién al costo primo, para ello se calcul6 su
representacion porcentual en cada orden de trabajo en relacion al costo primo total del

promedio de platos preparados en el mes.

Tabla 32.

Representacién porcentual del costo primo de cada orden de trabajo

N° Plato O.T.| Cant. Costo primo %

1 | Lomo al Champifion 1 30 202,15 8,11%
2 | Seco de chivo 2 30 146,18 5,86%
3 | Lasafia 3 30 109,78 4,40%
4 | Costilla de cerdo agridulce 4 30 142,34 5,71%
5 | Filet mignon de lomo 5 30 218,93 8,78%
6 | Strogonoff de lomo 6 30 202,15 8,11%
7 | Medallones de pollo al vino de pitahaya | 7 30 165,06 6,62%
8 | Tallarines a la marinera 8 30 239,83 9,62%
9 | Camarones apanados 9 30 142,44 5,71%
10 | Carrusel de mariscos 10 30 357,30 14,33%
11 | Chicharrén de pescado 11 30 124,18 4,98%
12 | Salpicon de mariscos 12 30 167,80 6,73%
13 | Bol6n tradicional 20 35 41,85 1,68%
14 | Bolén de chicharron 21 35 67,62 2,71%
15 | Bolon de camaron 22 35 82,84 3,32%
16 | Majado 23 35 33,51 1,34%
17 | Tigrillo 24 35 48,59 1,95%

TOTAL 535 2.558,86 100,00%

Elaborado por: Tomalé (2023)

Se determin esta base de distribucion debido a que los 17 platos de muestra que se
escogio presentan caracteristicas diferentes, ya sea en cantidad de ingredientes o

tiempo de coccion. De esta forma el calculo del costo de personal indirecto fue:

(Valor por hora * horas trabajadas en el area) * % costo primo de la O.T.
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Tabla 33.

Distribucién del costo de personal indirecto en el servicio de restaurante

Valor total por orden de trabajo
O.T. | N° Platos : : . Total
Sarai Moreno | Kathy Peralta | Luis Quezada | José Gomez

1 30 18,25 13,69 10,14 10,14 52,21
2 30 13,20 9,90 7,33 7,33 37,75
3 30 9,91 7,43 5,51 5,51 28,35
4 30 12,85 9,64 7,14 7,14 36,76
5 30 19,76 14,82 10,98 10,98 56,54
6 30 18,25 13,69 10,14 10,14 52,21
7 30 14,90 11,17 8,28 8,28 42,63
8 30 21,65 16,24 12,03 12,03 61,94
9 30 12,86 9,64 7,14 7,14 36,79
10 30 32,25 24,19 17,92 17,92 92,28
11 30 11,21 8,41 6,23 6,23 32,07
12 30 15,15 11,36 8,42 8,42 43,34
20 35 3,78 2,83 2,10 2,10 10,81
21 35 6,10 4,58 3,39 3,39 17,46
22 35 7,48 5,61 4,15 4,15 21,40
23 35 3,02 2,27 1,68 1,68 8,65
24 35 4,39 3,29 2,44 2,44 12,55

Total 535 225,00 168,75 125,00 125,00 643,75

Elaborado por: Tomala (2023)

Por otra parte y a razén de que la empresa se dedica a diferentes actividades, los cargos
indirectos compartidos con el area de alojamiento fueron distribuidos en funcion a los
ingresos que representaron en el segundo semestre del afio 2022 y al numero de platos

de cada orden.

Tabla 34.
Ingresos del segundo semestre afio 2022 por area
Area Total ingresos (%)
Restaurante 24746,49 79,77%
Alojamiento 6276,74 20,23%
Total 31023,23 100,00%

Elaborado por: Tomal4 (2023)
Fuente: Amazongardens (2022)
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Para que los costos compartidos del area sean asignados a cada orden de trabajo, se

utilizo la siguiente formula:

Valor mensual o proporcional

N° platos de la O.T.
N° promedio de platos por es IV platos de la

Tabla 35.

Calculo de los cargos indirectos en areas compartidas

., Valor de | Valor de la

N° Rubro Valor Propqrcmn Valor 20T, oT.
mensual | del area | prop.

almuerzos | desayunos
1 | Red de pagos 24,92 79,77% 19,88 1,11 1,30
2 | Servicio de Internet 35,00 79,77% 27,92 1,57 1,83
3 | Depreciacion Muebles y Enseres 6,17 79,77% 4,92 0,28 0,32
4 | Depreciacion Equipos de cémputo 3,11 79,77% 2,48 0,14 0,16
5 | Depreciacién maquinaria'y equipo| 15,63 79,77% 12,46 0,70 0,82
Total 3,79 4,43

Elaborado por: Tomala (2023)

Es importante mencionar que las érdenes de trabajo de los almuerzos tienen la misma
cantidad de platos solicitados, y de igual forma sucede con los desayunos, por ende su
valor asignado sera siempre el mismo. Para los costos indirectos netos del area de
restaurante, se aplicd la misma férmula que los compartidos, siendo los Gnicos rubros
diferentes el del gas, que su base de asignacion fue en funcion al tiempo de coccion de
cada orden de trabajo; y la depreciacion del edificio que al igual que el costo del
personal indirecto se distribuyd segln el costo primo, esto debido a que es un cargo

representativo, para ello se toma como referencia los porcentajes de la Tabla 32.

Tabla 36.
Calculo de los cargos indirectos del servicio de restaurante
N° Rubro Valor Valor para las Valor para las
mensual O.T. almuerzos | O.T. desayunos
1 | Depreciacion Muebles y Enseres 21,17 1,19 1,38
2 | Depreciacién maquinaria y equipo 42,83 2,40 2,80
3 | Depreciacién edificios 442,71
4 | Gas 52,50
5 | Otros suministros consumibles 64,98 4,36 1,72
6 | Energia eléctrica 38,86 2,18 2,54

Elaborado por: Tomala (2023)
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Para el célculo y distribucion del costo del gas en cada orden de trabajo, se establecio
el valor porcentual del tiempo ocupado en preparar cada orden en funcién al tiempo
productivo total del mes trabajados por el chef y sous-chef. La formula de la asignacion

del costo fue:

Costo del servicio * % de tiempo de coccionde la 0.T.

Tabla 37.
Valor porcentual de tiempo productivo en cada orden de trabajo
o1 Horas trabajadas | i~ | o4 Ti empo p;/ra(I:Z:JI . % Costo (\:ﬁgr Op(_)rr
Chef | Sous-chef | horas | productivo | ' gas primo dep. edificio

1 1,50 1,50 3,00 6,70% 3,52 7,99% 35,36
2 1,50 1,50 3,00 6,70% 3,52 5,78% 25,57
3 1,50 1,00 2,50 5,59% 2,93 4,34% 19,20
4 1,75 1,25 3,00 6,70% 3,52 5,62% 24,90
5 1,50 1,50 3,00 6,70% 3,52 8,65% 38,29
6 1,50 1,50 3,00 6,70% 3,52 7,99% 35,36
7 1,50 1,25 2,75 6,15% 3,23 6,52% 28,87
8 1,25 1,50 2,75 6,15% 3,23 9,48% 41,95
9 1,50 1,00 2,50 5,59% 2,93 5,63% 24,91
10 1,00 1,00 2,00 4,47% 2,35 15,64% 69,25
11 1,00 1,00 2,00 4,47% 2,35 4,91% 21,72
12 1,50 1,25 2,75 6,15% 3,23 6,63% 29,35
20 1,25 1,50 2,75 6,15% 3,23 1,65% 7,32
21 1,50 1,50 3,00 6,70% 3,52 2,67% 2,80
22 1,25 1,50 2,75 6,15% 3,23 3,27% 2,80
23 1,00 1,00 2,00 4,47% 2,35 1,32% 2,80
24 1,00 1,00 2,00 4,47% 2,35 1,92% 2,80

Total | 23,00 21,75 | 44,75 | 100,00% 52,50 100,00% 413,24

Elaborado por: Tomala (2023)
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Servicio de alojamiento

En esta area se determind el costo diario por habitacion, teniendo como base la

frecuencia de reposicion de materiales utilizados en el servicio, misma que se obtuvo

de la ficha de observacion indicada en la Tabla 13. Es importante mencionar que las

frecuencias de reposicién aplicadas, son las que resultan generalmente al prestar el

servicio, no siempre son las mismas y pueden variar dependiendo a distintos factores,

ya sean internos o externos.

Las caracteristicas que presentan cada habitacion en cuanto a numeracion, capacidad

y contenido son las siguientes:

Tabla 38.

Capacidad del servicio de alojamiento

N° Tipo de habitacion Contenido Capacidad
1 | Matrimonial 1 cama de 2 plazas 2
2 | Matrimonial 1 cama de 2 plazas 2
3 | Matrimonial 1 cama de 2 plazas 2
4 | Matrimonial 1 cama de 2 plazas 2
5 | Triple 1 cama de 2 plazas y 1 cama de 1 plaza 3
6 | Cuédruple 1 cama de 2 plazas y 1 litera 4
7 | Matrimonial 1 cama de 2 plazas 2
8 | Matrimonial 1 cama de 2 plazas 2
9 | Cuadruple 1 camade 2 plazasy 1 litera 4
10 | Cuédruple 2 camas de 2 plazas 4
TOTAL 27

Elaborado por: Tomala (2023)
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Tabla 39.

Hoja de costos del servicio de alojamiento

».
v,
«

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 1
Producto: Servicio de alojamiento Cantidad: 30
Fecha de inicio: Fecha de terminacion: 30/6/2023
Precio de venta: N° Habitaciones: 10
Materiales e insumos directos Costo de personal Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha Cantidad | No. Horas Prod Valor item Valor
1/6/2023 1 240 $ 450,00 Materiales consumibles 621,92
Servicios basicos 125,00
Depreciaciones de activos fijos 301,71
Costo personal indirecto 418,75
Servicios compartidos 12,12
Sumatoria:
Materiales e insumos $ -
Costo de personal $ 450,00
(=) Costo primo $ 450,00
Otros cargos indirectos $ 1.479,51
(=) Costo mensual del servicio | $ 1.929,51
(=) Costo diario del servicio $ 64,32
(=) Costo por habitacién $ 6,43

Elaborado por: Tomala (2023)
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El célculo aplicado vari6 dependiendo los espacios en que se utilizaron los materiales
y su unidad de medida. Por ejemplo, las unidades de papel higiénico se utilizan en cada

habitacion, sin embargo, la escoba, es utilizada en todas.

Para establecer el costo diario por habitacion de los materiales que se utilizan una
unidad por cada habitacion, se calcul6 un costo unitario del material con la siguiente
formula: Costo total / cantidad; despueés, se dividio el resultado para la frecuencia de
preposicion en dias. El calculo del costo diario por habitacion para materiales que se
utilizan en todas las habitaciones es mas simple, debido a que s6lo se aplica la férmula
de: Costo total / frecuencia de reposicion y el resultado se dividio para 10, que son el

namero de habitaciones que el area de hospedaje tiene.

A diferencia, del célculo de materiales que su presentacion es en unidades y se utilizan
en cada habitacion, para el calculo de aquellos que su unidad de medida es por masa o
volumen fue necesario conocer la cantidad que se utiliza diariamente en cada
habitacion, ademas de su frecuencia de reposicion. La férmula aplicada fue: cantidad
de uso diario en las 10 habitaciones * costo unitario. Para el resto de materiales cuya
presentacion es de acuerdo a su volumen o masa, se aplicé la mima férmula del costo

diario por habitacion para materiales que se utilizan en todas las habitaciones.
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Tabla 40.

Calculo del costo de materiales consumibles en el servicio de alojamiento

Materiales e in_s,umos utiliga_dos Cant. Unida_d de | Costo | F. Rep}osici()n Costo
en la prestacion del servicio Medida | Total (Dias) mensual
Papel higiénico 24 Unidad 19,60 1 245,00
Pastillas de SSHH 12 Unidad 1,21 12 2,52
Fundas de basura 10 Unidad 1,74 1 52,08
Escoba Unidad 3,28 30 3,28
Escobilla Unidad 2,24 90 0,75
Trapeador Unidad 3,30 60 1,65
Pafios master multiusos 20 Unidad 5,80 30 5,80
Cepillo limpia bafios 1 Unidad 2,33 60 1,16
Gas 2 Unidades | 7,00 4 52,50
Jabon liquido Jolly 1000 | Mililitros 2,76 82,66
Shampoo Fmaily doypack sabila 970 Mililitros | 3,25 100,45
Ambientador Glade Aroma 400 Mililitros | 3,00 20 4,50
Desinfectante Fabuloso Lavanda 5000 | Mililitros | 9,76 30 9,76
Cloro Clorox 4 Mililitros 4,52 30 4,52
Suavizante Ciclon 2000 | Mililitros | 4,04 15 8,09
Vanish Rosa 450 Mililitros 2,81 15 5,62
Quita sarro 1000 | Mililitros | 4,50 30 4,50
Vaigon 475 Mililitros | 3,68 15 7,37
Matacucarachas RAID 400 Mililitros | 5,60 15 11,20
Limpia vidrios Tips 500 Mililitros | 2,69 15 5,38
Limpia madera Binner 700 Mililitros | 8,43 60 4,22
Cloro en pepa 1 Libra 2,80 30 2,80
Blanqueador Vanish 120 Gramos 3,06 15 6,12
TOTAL 621,92

Elaborado por: Tomala (2023)

Para asignar el costo diario por habitacion de los servicios basicos, depreciaciones y
costo de personal, se consider6 los 30 dias como frecuencia de pago y se aplico la
férmula anterior: Costo total / frecuencia de reposicion y el resultado se dividié para
10.
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Tabla 41.

Calculo del costo de los servicios basicos en el servicio de alojamiento

Serwuo;rbezsmos del Cantidad Unidad de medida Costo Total
TV Claro 10 Decodificador HD 100,00
Energia eléctrica 1 Medidor 25,00

Elaborado por: Tomala (2023)

Tabla 42.

Calculo de otros cargos indirectos en el servicio de alojamiento - depreciaciones

Depreciacion de activos fijos del area Cant. Costo Total
Depreciacion Muebles y enseres 1 50,42
Depreciacion Maquinaria y equipo 1 19,33
Depreciacion Edificios 1 177,19

Elaborado por: Tomala (2023)

Tabla 43.

Célculo del costo de personal en el servicio de alojamiento
Costo de personal Cargo Horgrs] glaébr z;j;das Sueldo | V/ hora Costo
Henderson Tineo Camarero 240 450,00 1,88 450,00
Sarai Moreno Asistente administrativa 60 450,00 1,88 112,50
Kathy Peralta Suplente de caja y camarero 30 450,00 1,88 56,25
Luis Quezada Guardia de seguridad 60 500,00 2,08 125,00
José Gomez Guardia de seguridad 60 500,00 2,08 125,00

Elaborado por: Tomal4 (2023)

Al igual que en el servicio de restaurante, para distribuir los cargos indirectos

compartidos, primero de estableci¢ el valor proporcional al rea segun los ingresos del

afo 2022.
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Tabla 44.

Calculo de los costos compartidos en el area de hospedaje

. Costo | Proporcion del Valor
Costos compartidos . .
Total area proporcional

Red de pagos 24,92 9,90% 2,47
Servicio de Internet 35,00 9,90% 3,46
Depreciacion Muebles y Enseres 6,17 9,90% 0,61
Depreciacion Equipos de computo 3,11 9,90% 0,31
Depreciacion maquinaria 15,63 9,90% 1,55

Elaborado por: Tomala (2023)

Finalmente, para establecer el costo de la habitacion por persona se dividio el costo
diario de cada habitacion para la capacidad de acogida que estas tienen y a este valor
se le afiadio el costo promedio de un desayuno, debido a que el servicio lo incluye,
mismo que se obtuvo de los célculos ya hechos en el servicio de restaurante y cuyo
valor es de 3,60 USD; dando como resultado la Tabla 43:

Tabla 45.
Costo diario de habitacion por persona

Tipo d_g Numerp de Capacidad Capacidad Costg dig}rio Costo servicio
habitacién habitaciones total del hotel habitacion por persona
Matrimonial 6 2 12 6,43 6,82
Triple 1 3 3 6,43 5,74
Cuédruple 3 4 12 6,43 5,21
10 9 27 19,30 17,77

Elaborado por: Tomala (2023)

3.1.3. Fijacion del precio de venta en los servicios

El método de fijacidn que se utilizd es el cost plus o también conocido como el método
del costo, el cual consiste en incrementar un margen de ganancia al costo calculado.
Es por ello que, una vez que en el &rea del restaurante se calculo el costo de cada plato,
se fijé un precio de venta razonable, mismo que permite determinar el margen de
beneficio del servicio. La formula del método aplicado es: costo unitario + margen de

ganancia.
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Tabla 46.

Fijacion del precio de venta en el servicio de restaurante

Plato Costo de Precio de Margen _de Porcentgj_e de
elaboracion Venta ganancia beneficio
Lomo al Champifion 10,23 14,00 3,77 26,91%
Seco de chivo 7,55 12,00 4,45 37,05%
Lasafia 5,79 9,00 3,21 35,64%
Costilla de cerdo agridulce 7,37 11,00 3,63 33,00%
Filet mignon de lomo 10,98 14,00 3,02 21,56%
Strogonoff de lomo 10,23 14,00 3,77 26,91%
o sty Poostving 8,45 12,00 3,55 29,60%
Tallarines a la marinera 12,03 16,00 3,97 24,83%
Camarones apanados 7,36 10,00 2,64 26,44%
Carrusel de mariscos 17,62 22,00 4,38 19,91%
Chicharrén de pescado 6,46 9,00 2,54 28,20%
Salpic6n de mariscos 8,58 12,00 3,42 28,51%
Bolon tradicional 2,26 3,50 1,24 35,50%
Bolo6n de chicharron 3,31 5,00 1,69 33,70%
Bol6n de camarén 3,94 5,00 1,06 21,21%
Majado 1,92 3,00 1,08 36,15%
Tigrillo 2,53 4,00 1,47 36,65%

Elaborado por: Tomala (2023)

Por otra parte, el precio de venta que se fijé en el servicio de alojamiento, se debe a
que el servicio no sélo incluye el cuarto de habitacion y desayuno, sino, caminatas por
senderos, acceso a un balneario natural, mirador, entre otras atracciones que tiene la
finca agroturistica. Ademas, se tomo en cuenta que no siempre hay demanda de este

servicio y por ello, la ganancia debe ser representativa para cubrir costos fijos.

Tabla 47.
Fijacion del precio de venta del servicio de alojamiento
Tipo de Costo del Precio de Margen de Porcentaje de
habitacién servicio Venta beneficio beneficio
Matrimonial 6,82 20,00 13,18 65,92%
Triple 5,74 18,00 12,26 68,09%
Cuadruple 521 15,00 9,79 65,28%

Elaborado por: Tomala (2023)
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3.1.4. Cuadro comparativo de precios de venta

Al realizar una comparacion del precio de venta basado en el costo, establecido en el
presente proyecto, se puede apreciar algunos de los precios en los diferentes platos se
han mantenido, sin embargo, en algunos de ellos se ha aumentado, tal es el caso del
seco de chivo, costilla de cerdo, platos que incluyen marisqueria, entre otros. Las
diferencias establecidas en este trabajo, se deben a que, en el servicio de restaurante,

se tratd de mantener un porcentaje de ganancia de entre un 20% y 40%.

Tabla 48.

Cuadro comparativo de precios en el servicio de restaurante

N° Plato Costo dg Precio Precio de Diferencia
elaboracion | de Venta | venta actual
1 | Lomo al Champifion 10,23 14,00 14,00 -
2 | Seco de chivo 7,55 12,00 10,00 2,00
3 | Lasafia 5,79 9,00 10,00 -1,00
4 | Costilla de cerdo agridulce 7,37 11,00 10,00 1,00
5 [ Filet mignon de lomo 10,98 14,00 14,00 -
6 | Strogonoff de lomo 10,23 14,00 14,00 -
7 B/ilgc:]a;l)llc;nes de pollo al vino de 8,45 12,00 12,00 )
Tallarines a la marinera 12,03 16,00 14,00 2,00
9 | Camarones apanados 7,36 10,00 12,00 -2,00
10 | Carrusel de mariscos 17,62 22,00 20,00 2,00
11 | Chicharrén de pescado 6,46 9,00 10,00 -1,00
12 | Salpicdn de mariscos 8,58 12,00 12,00 -
13 | Bol6n tradicional 2,26 3,50 3,50 -
14 | Bolon de chicharrén 3,31 5,00 3,50 1,50
15 | Bol6n de camardn 3,94 5,00 5,00 -
16 | Majado 1,92 3,00 3,00 -
17 | Tigrillo 2,53 4,00 3,00 1,00

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomalé (2023)

En el servicio de alojamiento se estableci6 diferentes precios de venta en cada tipo de
habitacion debido a que la empresa realiza cobros por persona, méas no por habitacién,

entonces, al tener que compartir el costo de la habitacion, el precio disminuye.
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Tabla 49.

Cuadro comparativo de precios en el servicio de alojamiento

. S Costo del Precio PIEEIDER . .
N° Tipo de habitacion - de Venta venta Diferencia
actual
1 | Matrimonial 6,82 20,00 25,00 -5,00
1 | Triple 5,74 18,00 25,00 -7,00
1 | Cuédruple 521 15,00 25,00 -10,00

Fuente: Amazongardens (2023)
Elaborado por: Tomalé (2023)

La diferencia del costo de elaboracion no se pudo determinar debido a que la empresa
no cuenta con un documento oficial, en donde esté plasmado el célculo del costo de

cada plato y del costo del servicio de alojamiento.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

La empresa Amazongardens S.A.S. es una empresa dedicada a la prestacién de
servicios, por ende, no trabaja con los tradicionales elementos del costo que
maneja una empresa productora. En el area de restaurante, los elementos
tomados en cuenta para el célculo del costo del servicio son: los ingredientes
de cada plato como materiales, el pago al chef y sous-chef como costo de
personal y otros cargos indirectos que implican depreciaciones, pago de
servicios basicos, de personal auxiliar y otros. De igual forma, en el area de
hospedaje se toma en cuenta los materiales e insumos, ya sean para limpieza o
suministros de hospedaje, el pago al camarero como costo de personal y otros
cargos indirectos.

Amazongardens S.A.S., en el servicio de restaurante, en promedio mensual
invierte 2.524,76 USD en la adquisicion de ingredientes para la elaboracion de
los diferentes platos del menu, el costo de personal es de 1.112,00 USD sin
embargo el costo del tiempo productivo, es decir, el empleado en preparar los
platos, es de 123,46 USD.

La empresa Amazongardens S.A.S., en el servicio de alojamiento, en promedio
mensual invierte 621,92 USD en la compra de materiales e insumos necesarios
para la prestacion del servicio, en otros cargos como servicios basicos y pago
a personal auxiliar 549,68 USD y el costo de personal directo es netamente de
450,00 USD.

Los precios de los platos ofertados por la empresa Amazongardens S.A.S. son
fijados en funcidn al costo y su margen de ganancia oscila entre el 19% y 38%.
La igualdad en los precios de ciertos platos se debe a que tienen caracteristicas
similares. Los precios mas elevados se deben a que sus ingredientes son mas
dificiles de conseguir, debido a la ubicacion del restaurante. Por otra parte, el
precio del servicio de alojamiento varia de acuerdo al tipo de habitacion que se

escoja y tiene un margen de beneficio que oscila entre los 60% y 70%.
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4.2. Recomendaciones

Debido en la actividad operacional de la empresa Amazongardens S.A.S., se
recomienda realizar analisis de precios de forma regular para hacer los ajustes
necesarios y adaptarse a los costos de materiales e insumos que tienden a variar
constantemente por los factores externos de los que se depende.

La empresa Amazongardens S.A.S. debe regirse a los codigos sectoriales
determinados por el Ministerio de Trabajo, tal es el caso del sous-chef, mismo
que recibe un suelo de 450,00 USD, cuando la normativa indica que el salario
minimo de un sous-chef de establecimientos de tercera y cuarta categoria es de
456,21 USD. Tal es el caso del camarero del servicio de alojamiento y el
auxiliar contable, quienes segun la normativa deberia percibir un salario
minimo de 452,61 USD y 458,78 USD respectivamente.
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1.

ANEXOS

Tabla 50. Anexo - orden de compra 1

Valoracion de los costos de la orden de trabajo 1 en el servicio de restaurante

'A
Orden de compra No. 1
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afo Direccion Dia Mes Afo
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unldgd de Descripcion V.alor Valor total
medida unitario
454,00 Gramos [Lomo fino $ 001($ 5,99
220,00 Gramos [Champifiones Cepa $ 001($ 1,85
1.000,00 [ Mililitros [Crema de leche La Lechera $ 0,00($ 4,01
1.000,00 Gramos [Mantequilla Bonella $ 0,00% 3,49
4.000,00 | Gramos |Mostaza Maggi $ 0,00]% 12,00
100,00 | Gramos |Pimienta Condimensa $ 0,02($% 2,45
1.000,00 | Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00($ 0,50
45.500,00 Gramos |Cebolla $ 0,00% 35,00
Solicitado por: Autorizado por: Total 12% | $ 16,01
Total 0% $ 49,28
Descuento | $ -
IVA 12% $ 1,92
Total $ 67,21
Tabla 51. Anexo - requisicion de materiales 1
'A
: Requisicién de materiales
1
No.
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia _Me-s Afio Restaurante Manual
2 junio 2023
Cantidad Unlda.d de Descripcion V.alor. Valor total Orden.de
medida unitario trabajo
7.500,00 Gramos  |Lomo fino $ 0,01 $ 98,95 1
1.500,00 Gramos  |Champifiones Cepa $ 0,01 $ 12,61 1
7.500,00 Mililitros  |Crema de leche La Lechera $ 0,00 $ 30,08 1
600,00 Gramos Mantequilla Bonella $ 0,00 $ 2,09 1
300,00 Gramos  |Mostaza Maggi $ 0,00] $ 0,90 1
150,00 Gramos Pimienta Condimensa $ 0,02 $ 3,68 1
150,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00] $ 0,08 1
6.000,00 Gramos  |Cebolla $ 0,00| $ 4,62 1
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:

63




Tabla 52. Anexo - Hoja de costos O.T. 1

».
v,
9

A

GUARDENS

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 1
Producto: Lomo al Champifion Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-01 $ 153,00| 2/6/2023 | $ 3,59 15 $ 5,39 Otros costos de personal $ 50,86
2/6/2023 OT-13 $ 6,24 2/6/2023 | $ 1,88 1,5 $ 2,81 Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-14 $ 19,61 Otros cargos indirectos restaurante $ 38,47
2/6/2023 OT-15 $ 1,50
2/6/2023 OT-18 $ 13,60
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 193,95
Costo de personal $ 8,20
(=) Costo primo $ 202,15
Otros cargos indirectos $ 93,12
(=) Costo de produccion $ 295,27
(=) Costo unitario $ 9,84
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2. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 2

Tabla 53. Anexo - orden de compra 2

'A

v
<

Orden de compra No. 2
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afio
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unldgd de Descripcion V.a'°f Valor total
medida unitario

453,59 Gramos [Chivo $ 0,011]$% 2,90
29.500,00 | Gramos |Pimiento $ 0,00]% 14,00
500,00 | Gramos [Cebolla blanca $ 0,00]% 1,30
45.500,00 | Gramos [Cebolla perla $ 0,001% 18,00
20.000,00 Gramos |Ajo $ 0,00]$% 46,00
453,59 | Gramos [Comino $ 0,011]% 3,00
50,00 Gramos [Curry Condimensa $ 0,02(% 0,99
18.200,00 | Gramos |Maracuya $ 0,00]% 16,00
9.100,00 Gramos [Naranjilla $ 0,00 (% 8,00
750,00 | Mililitros  [Vino tinto Lambrusco Suave Semiseco $ 0011]% 7,79
1.000,00 | Mililitros [Cerveza Pilsener $ 0,00 |$ 2,05
1.000,00 Gramos [Sal Cris-sal $ 0,00 (% 0,50
453,59 | Gramos |Orégano $ 0,011]% 2,85
50,00 | Gramos |Hojas de laurel $ 0,041% 2,00
240,00 Gramos  |Aceitunas SNOB $ 0,01(% 2,82
100,00 | Gramos |Alcaparras Rubino $ 0,02]% 1,59
Solicitado por: Autorizado por: Total 12% | $ 14,25
Total 0% $ 11554
IVA 12% $ 1,71
Total $ 131,50
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Tabla 54. Anexo - requisicion de materiales 2

'A

v
<

Requisicion de materiales No. 2
GARDENS

Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo

Dia Mes Afio |

5 junio 2023 Restaurante Manua

Cantidad Unldqd de Descripcion Valor unitario | Valor total Orden_de
medida trabajo
13.620,00| Gramos |Chivo $ 001]$% 87,08 2
100,00 | Gramos |Pimiento $ 0,00] $ 0,05 2
150,00 Gramos |Cebolla blanca $ 0,00 $ 0,39 2
300,00 | Gramos |Cebolla perla $ 0,00 $ 0,12 2
150,00 | Gramos |Ajo $ 0,00 $ 0,35 2
30,00 Gramos |Comino $ 0,01 $ 0,20 2
4,00 Gramos |Curry Condimensa $ 0,02 % 0,08 2
300,00 | Gramos |Maracuya $ 0,00 $ 0,26 2
300,00 Gramos |Naranjilla $ 0,00 $ 0,26 2
330,00 [ Mililitros |Vino tinto Lambrusco Suave Semiseco $ 001]$% 3,43 2
1.200,00 | Mililitros |Cerveza Pilsener $ 0,00] $ 2,46 2
20,00 [ Gramos [Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,01 2
5,00 Gramos |Orégano $ 0,01 $ 0,03 2
9,00 Gramos |Hojas de laurel $ 0,04] % 0,36 2
339,13 Gramos |Aceitunas SNOB $ 001]$% 3,98 2
409,56 | Gramos [Alcaparras Rubino $ 0,02 $ 6,51 2
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 55. Anexo - Hoja de costos O.T. 2

» A

v,
Ll

GARDENS

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 2
Producto: Seco de chivo Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-02 $ 10557 2/6/2023 | $ 3,59 15 $ 5,39 Otros costos de personal $ 36,78
2/6/2023 OT-13 $ 6,24| 2/6/2023 | $ 1,88 1,5 $ 2,81 | Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-14 $ 19,61 Otros cargos indirectos restaurante $ 35,99
2/6/2023 OT-16 $ 1,01
2/6/2023 OT-19 $ 5,55
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 137,97
Costo de personal 3 8,20
(=) Costo primo $ 146,18
Otros cargos indirectos $ 76,56
(=) Costo de produccion $ 222,74
(=) Costo unitario $ 7,42
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3. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 3

Tabla 56. Anexo - orden de compra 3

'A

v
<

Orden de compra No. 3
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Ao Direccion Dia Mes Afo
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unlda_d de Descripcion V.a'of Valor total
medida unitario

250,00 | Gramos [Lasafia La Original $ 0,011]% 1,96
20.000,00 | Gramos |Tomate de carne $ 0,00($ 9,00
24.500,00 | Gramos |Pimiento rojo $ 0,00 ($ 14,00
453,59 Gramos [Carne Molida La espafiola $ 0,01(% 2,95
453,59 | Gramos |Orégano $ 0,011]% 2,85
25,00 | Gramos |Albahaca seca condimensa $ 0,03($% 0,82
45.500,00 Gramos [Cebolla perla $ 0,00|$ 18,00
500,00 | Mililitros |Achiote La favorita $ 001($ 2,89
1.000,00 Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00]$% 0,50
900,00 Gramos  [Queso mozzarella Aki $ 0,01($ 7,89
1.000,00 [ Gramos |Jamén La europea $ 0,011]% 10,98
400,00 Gramos [Queso cheddar La holandesa $ 0,02(% 6,98
1.100,00 [ Mililitros |Leche entera Vita leche $ 0,00($ 0,93
1.000,00 Gramos [Mantequilla Bonella $ 0,00 (% 3,49
1.000,00 Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00]$% 0,50
2.000,00 Gramos [Harina YA $ 0,00 $ 2,55
Solicitado por: Autorizado por: Total 12% [ $ 4,85
Total 0% $ 81,44
IVA 12% $ 0,58
Total $ 86,87
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Tabla 57. Anexo - requisicion de materiales 3

'A

[/
<

Requisicion de materiales

No. 3
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio
2 junio 2023 Manual
Cantidad Unlda_d de Descripcion V."’"OT Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
1.022,00| Gramos |Lasafia La Original $ 001] $ 8,01 3
3.711,20 | Gramos |Tomate de carne $ 0,00]| $ 1,67 3
1.430,00 | Gramos [Pimiento rojo $ 0,00| $ 0,82 3
4.329,74| Gramos [Carne Molida La espafiola $ 001] $ 28,16 3
25,00 | Gramos |Orégano $ 001] $ 0,16 3
25,00 Gramos |Albahaca seca condimensa $ 0,03 $ 0,82 3
450,00 | Gramos [Cebolla perla $ 0,00 $ 0,18 3
136,36 | Mililitros |Achiote La favorita $ 0,01 % 0,79 3
20,00 | Gramos |[Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,01 3
954,55 Gramos |Queso mozzarella Aki $ 0,01] $ 8,37 3
681,81 Gramos |Jamon La europea $ 001] $ 7,49 3
409,09 Gramos  |Queso cheddar La holandesa $ 0,02] $ 7,14 3
4.090,90 | Mililitros [Leche entera Vita leche $ 0,00 $ 3,46 3
100,00 | Gramos |Mantequilla Bonella $ 0,00] $ 0,35 3
20,00 Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,01 3
300,00 | Gramos [Harina YA $ 0,00 $ 0,38 3
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:

69




Tabla 58. Anexo - Hoja de costos O.T. 3

» A

v,
<

Hoja de costos

GARDENS
Cliente: Orden de trabajo No.: 3
Producto: Lasafia Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-03 $ 67,81 2/6/2023 | $ 3,59 15 $ 5,39 Otros costos de personal $ 27,62
2/6/2023 OT-14 $ 19,61 2/6/2023 | $ 1,88 1 $ 1,88 Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-15 $ 1,50 Otros cargos indirectos restaurante $ 35,41
2/6/2023 OT-18 $ 13,60
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 102,51
Costo de personal $ 7,27
(=) Costo primo $ 109,78
Otros cargos indirectos $ 66,82
(=) Costo de produccion $ 176,60
(=) Costo unitario $ 5,89
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4. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 4

Tabla 59. Anexo - orden de compra 4

'A
Orden de compra No. 4
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afo Direccion Dia Mes Ao
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unlda_d de Descripcion V.a"’f Valor total
medida unitario
453,59 Gramos |Costillas de cerdo $ 0,00 (% 1,80
453,59 Gramos |Orégano $ 0,01]9% 2,85
453,59 Gramos [Comino $ 0,01(% 3,00
1.000,00 Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00($% 0,50
1.000,00 | Mililitros |Vinagre blanco dofia petra $ 0,00(% 2,82
1.000,00 [ Mililitros [Jugo de naranja Tru $ 0,00]% 0,99
3.785,41 | Mililitros |Salsa de tomate los andes $ 0,00 (% 7,22
2.000,00 Gramos |AzUcar San Carlos $ 0,00($ 2,00
Solicitado por: Autorizado por: Total 12% | $ 7,22
Total 0% $ 13,96
Descuento | $ -
IVA 12% $ 0,87
Total $ 22,05
Tabla 60. Anexo - requisicion de materiales 4
'A
E Requisicion de materiales
4
No.
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afo
R M |
> unio 2023 estaurante anua
Cantidad Unlda_d de Descripcion Vglor Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
21.772,42 Gramos [Costillas de cerdo $ 0,00 $ 86,40 4
25,00 Gramos |Orégano $ 001] $ 0,16 4
25,00 Gramos |Comino $ 0,01 $ 0,17 4
50,00 [ Gramos [Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,03 4
1.200,00 [ Mililitros |Vinagre blanco dofia petra $ 0,00 $ 3,38 4
1.200,00 | Mililitros |Jugo de naranja Tru $ 0,00 $ 1,19 4
600,00 | Mililitros [Salsa de tomate los andes $ 0,00 $ 1,14 4
300,00 Gramos [Azlcar San Carlos $ 0,00 $ 0,30 4
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 61. Anexo - Hoja de costos O.T. 4

»aq

G

ARDENS

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 4
Producto: Costilla de cerdo agridulce Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-04 $ 92,76 | 2/6/2023 | $ 3,59 1,75 $ 6,29 Otros costos de personal $ 35,81
2/6/2023 OT-13 $ 6,24 | 2/6/2023 | $ 1,88 1,25 $ 2,34 | Ofros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-14 $ 19,61 Otros cargos indirectos restaurante $ 35,99
2/6/2023 OT-15 $ 1,50
2/6/2023 OT-18 $ 13,60
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 133,71
Costo de personal $ 8,63
(=) Costo primo $ 142,34
Otros cargos indirectos $ 75,60
(=) Costo de produccion $ 217,94
(=) Costo unitario $ 7,26
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5. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 5

Tabla 62. Anexo - orden de compra 5

'A
Orden de compra No. 5
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afo Direccion Dia Mes Ao
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unldqd de Descripcion V.a"’f Valor total
medida unitario
453,59 Gramos |Lomo fino $ 0,01(% 5,99
220,00 Gramos [Champifiones Cepa $ 0,01]% 1,85
100,00 Gramos [Tocineta rebanada La europea $ 0,01]9% 1,15
1.000,00 [ Mililitros |Crema de leche La Lechera $ 0,00 (% 4,01
1.000,00 Gramos |Mantequilla Bonella $ 0,00($ 3,49
4.000,00 | Gramos [Mostaza Maggi $ 0,00($ 12,00
100,00 Gramos |Pimienta Condimensa $ 0,021% 2,45
1.000,00 Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00% 0,50
45.500,00 Gramos |Cebolla $ 0,00($ 35,00
Solicitado por: Autorizado por: Total 12% | $ 13,85
Total 0% $ 17,59
Descuento | $ -
IVA 12% $ 1,66
Total 3$ 33,10
Tabla 63. Anexo - requisicion de materiales 5
'A
b Requisicion de materiales
5
No.
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio Rest X M |
> unio 2023 estaurante anual
Cantidad Unldgd de Descripcion V.a'of Valor total Orden.de
medida unitario trabajo
7.500,00 Gramos Lomo fino $ 001] $ 99,04 5
1.500,00 Gramos  |Champifiones Cepa $ 0,01| $ 12,61 5
1.500,00 Gramos  |Tocineta rebanada La europea $ 001 $ 17,25 5
7.500,00 Mililitros  |Crema de leche La Lechera $ 0,00 $ 30,08 5
600,00 Gramos  |Mantequilla Bonella $ 0,00 $ 2,09 5
300,00 Gramos Mostaza Maggi $ 0,00| $ 0,90 5
150,00 Gramos  |Pimienta Condimensa $ 0,02] $ 3,68 5
150,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00] $ 0,08 5
6.000,00 Gramos Cebolla $ 0,00 $ 4,62 5
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 64. Anexo - Hoja de costos O.T. 5

»aq

G

ARDENS

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 5
Producto: Filet mignon de lomo Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-05 $ 170,34 2/6/2023 | $ 3,59 1,5 $ 5,39 Otros costos de personal $ 55,08
2/6/2023 OT-13 $ 6,24 2/6/2023 | $ 1,88 15 $ 2,81 | Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-14 3 19,61 Otros cargos indirectos restaurante $ 35,99
2/6/2023 OT-17 $ 0,93
2/6/2023 OT-18 $ 13,60
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 210,72
Costo de personal $ 8,20
(=) Costo primo $ 218,93
Otros cargos indirectos $ 94,86
(=) Costo de produccion $ 313,79
(=) Costo unitario $ 10,46
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6. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 6

Tabla 65. Anexo - orden de compra 6

'A
Orden de compra No. 6
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afo Direccion Dia Mes Afo
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unlda_d de Descripcion V_a'of Valor total
medida unitario
454,00 Gramos |[Lomo fino $ 0,01(% 5,99
220,00 Gramos |[Champifiones $ 0,01(% 1,85
1.000,00 [ Mililitros [Crema de leche $ 0,00(% 4,01
1.000,00 | Gramos [Mantequilla $ 0,00]% 3,49
4.000,00 Gramos [Mostaza $ 0,00|$ 12,00
100,00 Gramos |Pimienta $ 0,021]$% 2,45
1.000,00 Gramos [Sal $ 0,00 $ 0,50
45.,500,00 Gramos |Cebolla $ 0,00|$ 35,00
Solicitado por: Autorizado por: Total 12% [ $ 16,01
Total 0% $ 49,28
Descuento | $ -
IVA 12% $ 1,92
Total $ 67,21
Tabla 66. Anexo - requisicion de materiales 6
'A
! Requisicion de materiales
6
No.
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes ARfo
> funio 2023 Restaurante Manual
Cantidad Unlda_d de Descripcién V.""'OT Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
7.500,00 Gramos Lomo fino $ 001 $ 98,95 6
1.500,00 Gramos Champifiones $ 0,01 $ 12,61 6
7.500,00 Mililitros  [Crema de leche $ 0,00| $ 30,08 6
600,00 Gramos  |Mantequilla $ 0,00 $ 2,09 6
300,00 Gramos Mostaza $ 0,00] $ 0,90 6
150,00 Gramos Pimienta $ 0,02] $ 3,68 6
150,00 Gramos  |Sal $ 0,00] $ 0,08 6
6.000,00 Gramos  |Cebolla $ 0,00| $ 4,62 6
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:

75




Tabla 67. Anexo - Hoja de costos O.T. 6

»aq

Hoja de costos

GARDENS
Cliente: Orden de trabajo No.: 6
Producto: Strogonoff de lomo Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-06 $ 153,00 2/6/2023 | $ 3,59 1,5 $ 5,39 Otros costos de personal $ 50,86
2/6/2023 OT-13 $ 6,24| 2/6/2023 | $ 1,88 1,5 $ 2,81 | Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-14 $ 19,61 Otros cargos indirectos restaurante $ 35,99
2/6/2023 OT-15 $ 1,50
2/6/2023 OT-18 $ 13,60
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 193,95
Costo de personal $ 8,20
(=) Costo primo $ 202,15
Otros cargos indirectos $ 90,64
(=) Costo de produccion $ 292,80
(=) Costo unitario $ 9,76
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7. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 7

Tabla 68. Anexo - orden de compra 7

'A
Orden de compra No. 7
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afio
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Umdgd de Descripcion V_a"’f Valor total
medida unitario
454,00 Gramos [Pechuga de pollo $ 0,00]% 1,99
100,00 | Gramos |Pimienta Condimensa $ 0,02($% 2,45
1.000,00 | Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00($ 0,50
330,00 | Mililitros [Vino de pitahaya $ 0,01]9% 3,75
2.000,00 | Gramos |Azicar San Carlos $ 0,00]% 2,00
1.000,00 Gramos |Mantequilla Bonella $ 0,00 (% 3,49
22.000,00 | Gramos [Pitahaya $ 0,00($ 25,00
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0% $ 39,18
Descuento | $ -
IVA 12% $ -
Total $ 39,18
Tabla 69. Anexo - requisicion de materiales 8
A
R Requisicion de materiales
7
No.
CORRIDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Ao Rest ‘ M |
ran n
2 junio 2023 estaurante anua
Cantidad Unlda_d de Descripcion V.""'O'T Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
9.000,00| Gramos |Pechuga de pollo $ 0,00 $ 39,45 7
150,00 Gramos |Pimienta Condimensa $ 0,02] $ 3,68 7
150,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,08 7
5.250,00 | Mililitros |Vino de pitahaya $ 001] % 59,66 7
150,00 [ Gramos |Azlcar San Carlos $ 0,00 $ 0,15 7
900,00 | Gramos [Mantequilla Bonella $ 0,00]| $ 3,14 7
9.000,00 Gramos |Pitahaya $ 0,00 $ 10,23 7
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 70. Anexo - Hoja de costos O.T. 7

»aq

Hoja de costos

GARDENS
Cliente: Orden de trabajo No.: 7
Producto: Medallones de pollo al vino de pitahaya Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-07 $ 116,38 2/6/2023 | $ 3,59 15 $ 5,39 Otros costos de personal $ 41,52
2/6/2023 OT-13 $ 6,24 2/6/2023 | $ 1,88 1,25 $ 2,34 | Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-14 $ 19,61 Otros cargos indirectos restaurante $ 35,70
2/6/2023 OT-15 $ 1,50
2/6/2023 OT-18 $ 13,60
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 157,32
Costo de personal $ 7,74
(=) Costo primo $ 165,06
Otros cargos indirectos $ 81,02
(=) Costo de produccion $ 246,08
(=) Costo unitario $ 8,20
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8. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 8

Tabla 71. Anexo - orden de compra 8

'A
Orden de compra No. 8
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afio
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unldgd de Descripcion V.a'°f Valor total
medida unitario
400,00 | Gramos [Tallarines don victorio $ 0,00]% 1,91
454,00 Gramos |Calamar $ 0,011]% 4,00
454,00 Gramos |Pulpo $ 0,02]% 9,27
100,00 | Unidades |Concha $ 0,201% 20,00
14,00 | Unidades |Cangrejo $ 1,36 [ $ 19,00
2.267,96 | Gramos |Camardn Santa Priscila $ 0,011% 15,30
20.000,00 | Gramos |Ajo $ 0,00]% 46,00
20.000,00 Gramos |Tomate de carne $ 0,00 (% 9,00
500,00 | Gramos [Perejil $ 0,00]% 0,50
500,00 | Mililitros |Achiote La favorita $ 0,011]% 2,89
Solicitado por: Autorizado por: Total 12% [ $ 2,89
Total 0% $ 12498
Descuento | $ -
IVA 12% $ 0,35
Total $ 128,22
Tabla 72. Anexo - requisicion de materiales 8
'A
b Requisicion de materiales
No. 8
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio
> unio 2023 Restaurante Manual
Cantidad Unlda_d de Descripcion V."’"O'T Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
3.999,90| Gramos [Tallarines don victorio $ 0,00 $ 19,10 8
3.000,00 | Gramos |Calamar $ 0,01 % 26,43 8
3.000,00 | Gramos [Pulpo $ 0,02] $ 61,26 8
150,00 | Unidades |Concha $ 020] $ 30,00 8
30,00 | Unidades [Cangrejo $ 136| $ 40,71 8
4.500,00 | Gramos [Camardn Santa Priscila $ 001] $ 30,36 8
750,00 | Gramos [Ajo $ 0,00 $ 1,73 8
13.500,00 | Gramos |Tomate de carne $ 0,00 $ 6,08 8
600,00 | Gramos [Perejil $ 0,00] $ 0,60 8
1.680,00 | Mililitros |Achiote La favorita $ 0,01] $ 9,71 8
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 73. Anexo - Hoja de costos O.T. 8

»aq

GARDENS

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 8
Producto: Tallarines a la marinera Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-08 $ 22597 2/6/2023 |$ 3,59 1,25 $ 4,49 Otros costos de personal $ 67,29
2/6/2023 OT-14 $ 19,61 2/6/2023 | $ 1,88 1,5 $ 2,81 Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-16 3 1,01 Otros cargos indirectos restaurante $ 35,70
2/6/2023 OT-18 $ 13,60
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 260,18
Costo de personal $ 7,31
(=) Costo primo $ 267,49
Otros cargos indirectos $ 106,79
(=) Costo de produccion $ 374,28
(=) Costo unitario $ 12,48
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9. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 9

Tabla 74. Anexo - orden de compra 9

'A
Orden de compra No. 9
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afio
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Umda_d de Descripcion V_a'of Valor total
medida unitario
2.267,96 | Gramos |Camardn Santa Priscila $ 0,011]% 15,30
1.000,00 | Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00]% 0,50
100,00 | Gramos |Pimienta Condimensa $ 0,021% 2,45
30,00 [ Unidades [Huevo $ 012 |$ 3,70
2.000,00 | Gramos |Harina YA $ 0,00]% 2,55
200,00 Gramos [Apanadura Condimensa $ 0,00% 0,59
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0% $ 25,09
Descuento | $ -
IVA 12% $ -
Total $ 25,09
Tabla 75. Anexo - requisicion de materiales 9
'A
E Requisicion de materiales
9
No.
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio Rest " M |
> junio 2023 estaurante anua
Cantidad Unlda_d de Descripcién V_alonf Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
13.620,00 Gramos  |Camardn Santa Priscila $ 0,01 $ 91,88 9
300,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,15 9
25,00 Gramos Pimienta Condimensa $ 0,02| $ 0,61 9
5,00| Unidades [Huevo $ 0,12 $ 0,62 9
170,00 Gramos  |Harina YA $ 0,00 $ 0,22 9
255,00 Gramos  |Apanadura Condimensa $ 0,00 $ 0,75 9
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 76. Anexo - Hoja de costos O.T. 9

A

Hoja de costos

GUARDENS
Cliente: Orden de trabajo No.: 9
Producto: Camarones apanados Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacion 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-09 $ 94,23 2/6/2023 | $ 3,59 1,50 $ 5,39 Otros costos de personal $ 35,84
2/6/2023 OT-13 $ 6,24 2/6/2023 | $ 1,88 1,00 $ 1,88 | Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-14 $ 19,61 Otros cargos indirectos restaurante $ 35,41
2/6/2023 OT-15 $ 1,50
2/6/2023 OT-18 $ 13,60
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 135,18
Costo de personal $ 7,27
(=) Costo primo $ 142,44
Otros cargos indirectos $ 75,04
(=) Costo de produccion $ 217,48
(=) Costo unitario $ 7,25
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10. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 10

Tabla 77. Anexo - orden de compra 10

'A
Orden de compra No. 10
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afio
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Umdgd de Descripcion V_a'°f Valor total
medida unitario
2.267,96 | Gramos |Camar6n Santa Priscila $ 0,011]% 15,30
454,00 Gramos |Calamar $ 0,01]% 4,00
454,00 Gramos |Pulpo $ 0,02]% 9,27
454,00 | Gramos [Corvina blanca $ 0,011]% 5,33
30,00 | Unidades [Huevo $ 012 1% 3,70
2.000,00 [ Gramos [Harina YA $ 0,00]% 2,55
1.000,00 | Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00]% 0,50
454,00 Gramos |Langostino $ 0,02($ 7,99
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0% $ 48,64
Descuento | $ -
IVA 12% $ -
Total $ 48,64
Tabla 78. Anexo - requisicion de materiales 10
'A
E Requisicién de materiales
No. 10
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio
5 junio 2023 Restaurante Manual
Cantidad Unlda_d de Descripcion V.""'°T Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
6.810,00 Gramos  |Camardn Santa Priscila $ 001 $ 45,94 10
6.810,00 Gramos Calamar $ 0,01 $ 60,00 10
6.810,00 Gramos  |Pulpo $ 0,02] $ 139,05 10
6.810,00 Gramos  |Corvina blanca $ 0,01 $ 79,95 10
3,00 Unidades [Huevo $ 012] $ 0,37 10
102,00 Gramos  [Harina YA $ 0,00| $ 0,13 10
300,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00| $ 0,15 10
1.800,00 Gramos  |Langostino $ 0,02 $ 31,68 10
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:

83




Tabla 79. Anexo - Hoja de costos O.T. 10

rag

Hoja de costos

GARDEN
Cliente: Orden de trabajo No.: 10
Producto: Carrusel de mariscos Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-10 $ 357,27 2/6/2023 | $ 3,59 1,00 $ 3,59 Otros costos de personal $ 99,61
2/6/2023 OT-18 $ 13,60 2/6/2023 | $ 1,88 1,00 $ 1,88 Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-14 $ 19,61 Otros cargos indirectos restaurante $ 34,82
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 390,48
Costo de personal $ 5,47
(=) Costo primo $ 395,95
Otros cargos indirectos $ 138,22
(=) Costo de produccion $ 534,17
(=) Costo unitario $ 17,81
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11. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 11

Tabla 80. Anexo - orden de compra 11

'A
Orden de compra No. 11
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afio
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unlda_d de Descripcion V_a'of Valor total
medida unitario
454,00 Gramos |Pescado $ 0,011]% 5,20
1.000,00 Gramos [Sal Cris-sal $ 0,00 (% 0,50
100,00 Gramos [Pimienta Condimensa $ 0,02(% 2,45
30,00 | Unidades [Huevo $ 012 1% 3,70
2.000,00 Gramos |Harina YA $ 0,00% 2,55
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0% $ 14,40
Descuento | $ -
IVA 12% $ -
Total $ 14,40
Tabla 81. Anexo - requisicion de materiales 11
'A
E Requisicién de materiales
11
No.
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio Rest " M |
> unio 2023 estaurante anual
Cantidad Unlda_d de Descripcion V.a'of Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
6.810,00 Gramos  |Pescado $ 0,01 $ 78,00 11
50,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,03 11
25,00 Gramos  |Pimienta Condimensa $ 0,02 $ 0,61 11
3,00| Unidades [Huevo $ 0,12 $ 0,37 11
204,00 Gramos Harina YA $ 0,00 $ 0,26 11
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 82. Anexo - Hoja de costos O.T. 11

»aq

Hoja de costos

GARDEN
Cliente: Orden de trabajo No.: 11
Producto: Chicharrdn de pescado Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-11 $ 79,27 2/6/2023 | $ 3,59 1,00 $ 3,59 Otros costos de personal $ 31,24
2/6/2023 OT-18 $ 13,60 | 2/6/2023 | $ 1,88 1,00 $ 1,88 | Otros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 OT-13 $ 6,24 Otros cargos indirectos restaurante $ 34,82
2/6/2023 OT-14 $ 19,61
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 118,71
Costo de personal $ 5,47
(=) Costo primo $ 12418
Otros cargos indirectos $ 69,86
(=) Costo de produccion $ 194,04
(=) Costo unitario $ 6,47
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12. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 12

Tabla 83. Anexo - orden de compra 12

» A

v
<

Orden de compra No. 12
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afio
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unldgd de Descripcion V.a'°f Valor total
medida unitario

2.267,96 Gramos |Camaron Santa Priscila $ 0,011]$% 15,30
454,00 Gramos |Calamar $ 0,011]$% 4,00
454,00 Gramos |Pulpo $ 0,02]% 9,27
100,00 | Unidades [Concha $ 0,20 $ 20,00
29.500,00 Gramos |Pimiento rojo $ 0,00 $ 14,00
29.500,00 | Gramos [Pimiento verde $ 0,00($ 14,00
45.500,00 | Gramos |Cebolla colorada $ 0,00]% 35,00
500,00 Gramos  [Hiervita $ 0,00|$ 0,50
500,00 Gramos [Cilantro $ 0,00 $ 0,50
20.000,00 | Mililitros [Aceite El cocinero $ 0,00($ 48,00
1.000,00 [ Mililitros |Vinagre blanco dofia petra $ 0,00]% 2,82
4.000,00 | Gramos |Mostaza Maggi $ 0,00($ 12,00
1.000,00 | Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00($ 0,50
100,00 | Gramos |Pimienta Condimensa $ 0,02($% 2,45
3.785,41 | Mililitros [Salsa de tomate los andes $ 0,00($ 7,22
Solicitado por: Autorizado por: Total 12% | $ 15,80
Total 0% $ 169,76
IVA 12% $ 1,90
Total $ 187,46
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Tabla 84. Anexo - requisicion de materiales 12

'A

|/
<

Requisicion de materiales

No. 12
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia _Me_s Afio Manual
2 junio 2023
Cantidad Unldgd de Descripcion V.almj Valor total Orden.de
medida unitario trabajo
2.270,00| Gramos |Camarén Santa Priscila $ 001] $ 15,31 12
2.270,00 | Gramos |Calamar $ 001] $ 20,00 12
2.270,00 Gramos |Pulpo $ 0,02] $ 46,35 12
115,00 | Unidades |Concha $ 020] $ 23,00 12
650,00 | Gramos [Pimiento rojo $ 0,00] $ 0,31 12
650,00 | Gramos [Pimiento verde $ 0,00]| $ 0,31 12
1.000,00 Gramos |Cebolla colorada $ 0,00 $ 0,77 12
75,00 | Gramos |Hiervita $ 0,00] $ 0,08 12
75,00 | Gramos |Cilantro $ 0,00] $ 0,08 12
2.500,00 [ Mililitros |Aceite El cocinero $ 0,00 $ 6,00 12
2.500,00 | Mililitros |Vinagre blanco dofia petra $ 0,00]| $ 7,05 12
750,00 | Gramos [Mostaza Maggi $ 0,00 $ 2,25 12
100,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,05 12
100,00 | Gramos |Pimienta Condimensa $ 0,02] $ 2,45 12
1.500,00 [ Mililitros |Salsa de tomate los andes $ 0,00 $ 2,86 12
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 85. Anexo - Hoja de costos O.T. 12

» A

v,
Al

GARDENS

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 12
Producto: Salpicdn de mariscos Cantidad: 30
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos directos Costo de personal directo Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-12 $ 126,86 2/6/2023 | $ 3,59 1,50 $ 5,39 Otros costos de personal $ 42,22
2/6/2023 OT-18 $ 13,60 2/6/2023 | $ 1,88 1,25 $ 2,34 | Ofros cargos indirectos compartidos | $ 3,79
2/6/2023 0T-14 3 19,61 Otros cargos indirectos restaurante $ 35,70
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 160,07
Costo de personal $ 7,74
(=) Costo primo $ 167,80
Otros cargos indirectos $ 81,71
(=) Costo de produccion $ 249,51
(=) Costo unitario $ 8,32
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13. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 20

Tabla 86. Anexo - orden de compra 20

'A
‘ Orden de compra 20
No.
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afio
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unlda_d de Descripcién V_alor_ Valor total
medida unitario
45.000,00 | Gramos |Verde (racima) $ 0,00(|$ 7,00
1.000,00 Gramos |Mantequilla Bonella $ 0,00(% 3,49
1.000,00 | Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,50
30,00 | Unidades |Huevo $ 012 ($ 3,70
453,59 | Gramos [Queso $ 0,00($ 1,80
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0% $ 16,49
Descuento | $ -
IVA 12% $ -
Total $ 16,49
Tabla 87. Anexo - requisicion de materiales 20
'A
E Requisicién de materiales
20
No.
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio
> junio 2023 Restaurante Manual
Cantidad Un|da_d de Descripcion V.a'OT Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
7.000,00 Gramos  |Verde (racima) $ 0,00] $ 1,09 20
525,00 Gramos  |Mantequilla Bonella $ 0,00 $ 1,83 20
350,00 Gramos Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,18 20
70,00 | Unidades |Huevo $ 0,12] $ 8,63 20
1.750,00 Gramos  |Queso $ 0,00] $ 6,94 20
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 88. Anexo - Hoja de costos O.T. 20

»aq

Hoja de costos

GARDENS
Cliente: Orden de trabajo No.: 20
Producto: Bolon tradicional Cantidad: 35
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos Costo de personal Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 0T-20 3 18,67 2/6/2023 | $ 3,59 1,25 $ 4,49 Otros costos de personal $ 10,53
2/6/2023 OT-18 3$ 15,87 | 2/6/2023 | $ 1,88 1,50 $ 2,81 Oftros cargos indirectos compartidos | $ 4,43
Otros cargos indirectos restaurante $ 40,93
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 34,54
Costo de personal $ 7,31
(=) Costo primo $ 41,85
Otros cargos indirectos $ 55,89
(=) Costo de produccion $ 97,73
(=) Costo unitario $ 2,79
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14. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 21

Tabla 89. Anexo - orden de compra 21

'A
: Orden de compra
21
No.
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afio Direccion Dia Mes Afo
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Umda_d de Descripcién V_alor_ Valor total
medida unitario
45,000,00 | Gramos [Verde (racima) $ 0,00 $ 7,00
1.000,00 | Gramos |Mantequilla Bonella $ 0,00(|% 3,49
1.000,00 Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,50
30,00 | Unidades |Huevo $ 0121$% 3,70
453,59 Gramos  |Queso $ 0,00 $ 1,80
453,59 Gramos [Carne de cerdo $ 0,011$% 2,29
45.500,00 Gramos |Cebolla colorada $ 0,00 $ 35,00
500,00 Gramos |Cebolla blanca $ 0,00|$ 1,30
500,00 Gramos |Cilantro $ 0,00 | $ 0,50
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0% $ 18,78
Descuento | $ -
IVA 12% $ -
Total $ 18,78
Tabla 90. Anexo - requisicion de materiales 21
'A
! Requisicion de materiales
21
No.
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afo |
) [ 2023 Restaurante Manua
Cantidad Un|da_d de Descripcion V_a"’f Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
7.000,00 Gramos Verde (racima) $ 0,00 $ 1,09 21
525,00 Gramos  |Mantequilla Bonella $ 0,00 $ 1,83 21
75,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00] $ 0,04 21
70,00 Unidades |Huevo $ 012 $ 8,63 21
1.750,00 Gramos Queso $ 0,00 $ 6,94 21
3.500,00 Gramos Carne de cerdo $ 0,01 $ 17,67 21
3.500,00 Gramos |Cebolla colorada $ 0,00] $ 2,69 21
1.750,00 Gramos Cebolla blanca $ 0,00 $ 4,55 21
100,00 Gramos  |Cilantro $ 0,00| $ 0,10 21
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 91. Anexo - Hoja de costos O.T. 21

»aq

GARDEN

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 21
Producto: Bolon de chicharrén Cantidad: 35
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos Costo de personal Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 0T-21 $ 4355 2/6/2023 | $ 3,59 1,50 $ 5,39 Otros costos de personal $ 17,01
2/6/2023 OT-18 $ 15,87 | 2/6/2023 | $ 1,88 1,50 $ 2,81 Otros cargos indirectos compartidos | $ 4,43
Otros cargos indirectos restaurante $ 10,25
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 59,42
Costo de personal $ 8,20
(=) Costo primo $ 67,62
Otros cargos indirectos $ 31,69
(=) Costo de produccion $ 99,31
(=) Costo unitario $ 2,84
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15. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 22

Tabla 92. Anexo - orden de compra 22

'A
: Orden de compra
No. 22
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afo Direccion Dia Mes Afo
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unlda_d de Descripcién V_alor_ Valor total
medida unitario
45,000,00 | Gramos |Verde (racima) $ 0,00 $ 7,00
1.000,00 | Gramos |Mantequilla Bonella $ 0,00 $ 3,49
1.000,00| Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00]$ 0,50
2.267,96 | Gramos [Camar6n Santa Priscila $ 001($ 15,30
500,00 Gramos |Cebolla blanca $ 0,00 $ 1,30
30,00 | Unidades [Huevo $ 0,08($% 2,30
453,59 | Gramos [Queso $ 001(% 3,30
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0% $ 29,89
Descuento | $ -
IVA 12% $ -
Total $ 29,89
Tabla 93. Anexo - requisicion de materiales 22
,A
E Requisicion de materiales
No. 22
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio
> unio 2023 Restaurante Manual
Cantidad Unida_d de Descripcién VF""’T Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
7.000,00 Gramos  |Verde (racima) $ 0,00| $ 1,09 22
525,00 Gramos  |Mantequilla Bonella $ 0,00| $ 1,83 22
75,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00] $ 0,04 22
4.375,00 Gramos  |Camardn Santa Priscila $ 0,01 $ 29,51 22
3.500,00 Gramos  |Cebolla blanca $ 0,00 $ 9,10 22
70,00 | Unidades [Huevo $ 0,08 $ 5,37 22
1.750,00 Gramos  |Queso $ 001] $ 12,73 22
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 94. Anexo - Hoja de costos O.T. 22

»aq

GARDENS

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 22
Producto: Bol6n de camarén Cantidad: 35
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos Costo de personal Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-22 $ 59,67 | 2/6/2023 | $ 3,59 1,25 $ 4,49 Otros costos de personal $ 20,84
2/6/2023 OT-18 $ 15,87 | 2/6/2023 | $ 1,88 1,50 $ 2,81 Otros cargos indirectos compartidos | $ 4,43
Otros cargos indirectos restaurante $ 9,96
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 75,54
Costo de personal $ 7,31
(=) Costo primo $ 82,84
Otros cargos indirectos $ 35,22
(=) Costo de produccion $ 118,07
(=) Costo unitario $ 3,37
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16. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 23

Tabla 95. Anexo - orden de compra 23

'A
‘ Orden ’o\lleof:ompra 23
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afo Direccion Dia Mes Afo
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unldgd de Descripcién V.alor. Valor total
medida unitario
45.000,00 | Gramos [Verde (racima) $ 0,00 |$ 7,00
1.000,00 Gramos |Mantequilla Bonella $ 0,00(% 3,49
1.000,00 Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00($ 0,50
45,500,00 | Gramos |[Cebolla colorada $ 0,00 % 35,00
500,00 | Gramos [Cebolla blanca $ 0,00($ 1,30
500,00 | Gramos [Hiervita $ 0,00($ 0,50
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0% $ 47,79
Descuento | $ -
IVA 12% $ -
Total $ 47,79
Tabla 96. Anexo - requisicion de materiales 23
'A
! Requisicion de materiales
No. 23
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio
> junio 2023 Restaurante Manual
Cantidad Unida_d de Descripcién V.aI0|.' Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
7.000,00 Gramos  |Verde (racima) $ 0,00| $ 1,09 23
525,00 Gramos  |Mantequilla Bonella $ 0,00 $ 1,83 23
75,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00 $ 0,04 23
3.500,00 Gramos |Cebolla colorada $ 0,00] $ 2,69 23
2.450,00 Gramos  |Cebolla blanca $ 0,00 $ 6,37 23
150,00 Gramos  [Hiervita $ 0,00 $ 0,15 23
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 97. Anexo - Hoja de costos O.T. 23

»aq

GARDENS

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 23
Producto: Majado Cantidad: 35
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacién 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos Costo de personal Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-23 $ 12,17 2/6/2023 | $ 3,59 1,00 $ 3,59 Otros costos de personal $ 8,43
2/6/2023 OT-18 $ 15,87 2/6/2023 | $ 1,88 1,00 $ 1,88 | Otros cargos indirectos compartidos | $ 4,43
Otros cargos indirectos restaurante $ 9,08
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 28,04
Costo de personal $ 5,47
(=) Costo primo $ 33,51
Otros cargos indirectos $ 21,93
(=) Costo de produccion $ 55,44
(=) Costo unitario 3 1,58

97



17. Valoracion de los costos de la orden de trabajo 24

Tabla 98. Anexo - orden de compra 24

'A
‘ Orden de compra 24
No.
GARDENS
Fecha de pedido Proveedor Varios Fecha de entrega
Dia Mes Afo Direccion Dia Mes Afio
1 junio 2023 Teléfono 1 junio 2023
Forma de pago Efectivo Despachar a
Cantidad Unlda_d de Descripcion V_alor_ Valor total
medida unitario
45.000,00 | Gramos |Verde (racima) $ 0,00($ 7,00
1.000,00 | Gramos |Mantequilla Bonella $ 0,00 $ 3,49
1.000,00 | Gramos |Sal Cris-sal $ 0,00($ 0,50
45.500,00 Gramos |[Cebolla colorada $ 0,00]$% 35,00
500,00 Gramos |Cebolla blanca $ 0,00($ 1,30
30,00 | Unidades [Huevo $ 0,12($ 3,70
453,59 | Gramos [Queso $ 0,00($ 1,80
Solicitado por: Autorizado por: Total 12%
Total 0% $ 50,99
Descuento | $ -
IVA 12% $ -
Total $ 50,99
Tabla 99. Anexo - requisicion de materiales 24
'A
E Requisicion de materiales
24
No.
GARDENS
Fecha Departamento solicitante Clase de trabajo
Dia Mes Afio
> junio 2023 Restaurante Manual
Cantidad Unlda_d de Descripcién V_a'OT Valor total Orden_de
medida unitario trabajo
7.000,00 Gramos  |Verde (racima) $ 0,00( $ 1,09 24
525,00 Gramos  |Mantequilla Bonella $ 0,00 $ 1,83 24
2.625,00 Gramos  |Sal Cris-sal $ 0,00 $ 1,31 24
7.000,00 Gramos  |Cebolla colorada $ 0,00| $ 5,38 24
2.450,00 Gramos Cebolla blanca $ 0,00 $ 6,37 24
35,00 Unidades |Huevo $ 012 $ 4,32 24
1.750,00 Gramos  |Queso $ 0,00] $ 6,94 24
Solicitado por: Entregado por: Recibido por:
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Tabla 100. Anexo - Hoja de costos O.T. 24

»aq

GARDENS

Hoja de costos

Cliente: Orden de trabajo No.: 24
Producto: Tigrillo Cantidad: 35
Fecha de inicio: 2/6/2023 Fecha de terminacion 2/6/2023
Precio de venta:
Materiales e insumos Costo de personal Otros cargos indirectos
Fecha Doc. No Valor Fecha V/horas No. Horas Prod Valor item Valor
2/6/2023 OT-24 $ 27,25| 2/6/2023 | $ 3,59 1,00 $ 3,59 Otros costos de personal $ 12,22
2/6/2023 OT-18 3$ 15,87 | 2/6/2023 | $ 1,88 1,00 $ 1,88 Otros cargos indirectos compartidos | $ 4,43
Otros cargos indirectos restaurante $ 9,08
Sumatoria:
Materiales e insumos $ 43,12
Costo de personal $ 5,47
(=) Costo primo $ 48,59
Otros cargos indirectos $ 25,72
(=) Costo de produccion $ 74,31
(=) Costo unitario $ 2,12
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18. Rol de Pagos

AMAZ@N

ROL DE PAGOS

DEDUCCIONES

# Nombre Cargo Sueldo Total_ Seguro Social | 9,45% Aporte Ret. Imp. TOt?' quu'ld_o a
remuneraciones deducciones recibir
personal Renta
1|Israel Béez Gerente Administrativo $ 1.200,00|$% 1.200,00 Si $ 113,40 549 (% 118,89 $ 1.318,61
2|Sarai Moreno Asistente administrativa / Cajera $ 450,00 | $ 450,00 No $ - $ - |$ 450,00
3|Kathy Peralta Asistente de operaciones $ 450,00 | $ 450,00 No $ - $ - |$ 450,00
4|Jorge Torres Auxiliar contable $ 450,00 | $ 450,00 No $ - $ - $ 450,00
5{Luis Quezada Guardia de seguridad $ 500,00 | $ 500,00 No $ - $ - |3 500,00
6/José Gomez Guardia de seguridad $ 500,00 | $ 500,00 No $ - $ - $ 500,00
7|Alex Sanchez Chef $ 662,00 | $ 662,00 Si $ 62,56 $ 62,56 | $ 692,11
8|Jair Villamar Sous-chef $ 450,00 | $ 450,00 No $ - $ - $ 450,00
9|Henderson Tineo |Camarero $ 450,00 | $ 450,00 No $ - $ - $ 450,00
3.550,00 3.550,00 113,40 5,49 118,89 3.668,61
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19. Rol de Beneficios

Total Décimos / Fondo BENEFICIOS SOCIALES Total

# Nombre Cargo remuneracion de reserva 12,15% Aporte . Fondo de beneficios Total Rol
g es mensualizados patrongl X1 Sueldo XIV Sueldo Vacaciones reserva sociales

1|Israel Baez Gerente Administrativo 1.200,00 Si 145,80 100,00 37,50 50,00 100,00 433,30 1.633,30
2|Sarai Moreno Asistente administrativa / Cajera 450,00 - - - - - - 450,00
3|Kathy Peralta Asistente de operaciones 450,00 - - - - - - 450,00
4]Jorge Torres Auxiliar contable 450,00 - - - - - - 450,00
5|Luis Quezada Guardia de seguridad 500,00 - - - - - - 500,00
6[José Gomez Guardia de seguridad 500,00 - - - - - - 500,00
7|Alex Sanchez Chef 662,00 Si 80,43 55,17 37,50 27,58 - 200,68 862,68
8|Andy Yankur Sous-chef 450,00 - - - - - - 450,00
9|Henderson Tineo |Camarero 450,00 - - - - - - 450,00

4.662,00 - 226,23 155,17 75,00 77,58 100,00 633,98 5.295,98

20. Sueldo proporcional de empleados por area

# Nombre Cargo Sueldo Horas trabajadas Valor /hora Alojamiento | Restaurante | Agroindustria | Produccién [ Alojamiento Restaurante Agroindustria Produccion recibido

1|Israel Baez Gerente Administrativo $ 1.200,00 240 5,00 60 60 60 60 300,00 300,00 300,00 300,00 $ 1.200,00
2[Sarai Moreno Asistente administrativa / Cajera $ 450,00 240 1,88 60 120 60 0 112,50 225,00 112,50 0,00 $ 450,00
3|Kathy Peralta Asistente de operaciones $ 450,00 240 1,88 30 90 90 30 56,25 168,75 168,75 56,25 $ 450,00
4)Jorge Torres Aucxiliar contable $ 450,00 240 1,88 60 60 60 60 112,50 112,50 112,50 112,50 $ 450,00
5|Luis Quezada Guardia de seguridad $ 500,00 240 2,08 60 60 60 60 125,00 125,00 125,00 125,00 $ 500,00
6|José Gémez Guardia de seguridad $ 500,00 240 2,08 60 60 60 60 125,00 125,00 125,00 125,00 $ 500,00
7|Alex Sanchez Chef $ 662,00 240 2,76 0 240 0 0 0,00 662,00 0,00 0,00 $ 662,00
8|Jair Villamar Sous-chef $ 450,00 240 1,88 0 240 0 0 0,00 450,00 0,00 0,00 $ 450,00
9|Henderson Tineo |Camarero $ 450,00 240 1,88 240 0 0 0 450,00 0,00 0,00 0,00 $ 450,00
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