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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo de titulacion es el disefio de un sistema de costos por 6rdenes de
produccion para la hosteria victoria, de Misahualli, Cantdn Tena, Provincia de Napo,

para mejorar el control de procesos contables en la prestacion de servicios.

La presente investigacion se realiz6 mediante un estudio descriptivo de corte transversal
al manejo de costos por 6rdenes de produccion, en base a las hojas de costos; ademas la
implementacién del paquete contable Monica 8.5 que permitird mejorar los procesos

contables, para asi mejorar la prestacion de los servicios.

En el estudio de los costos la materia prima directa del periodo se notd variabilidad en
su costo y se considera el valor de la mano de obra y los costos indirectos de fabricacion
para determinar los costos reales del PAX (Almuerzos comprendidos en: entrada, plato

fuerte, jugo y postre) vendido méas una utilidad por un precio real para el cliente.

El sistema de costos propuesto servira como herramienta para el control y poder
disponer de informacién oportuna y veras tanta administrativa financiera y cobrar un
costo real por los servicios mas un margen de utilidad para cubrir gastos y generar

rentabilidad para direccionar hacia la excelencia la “Hosteria Victoria”.

Se recomienda reconsiderar los costos variables en todas las secciones porque debe
existir un mayor control en el momento de realizarlos. y que continuamente se siga

monitoreando la gestion de la hotelera.

Palabras claves: Costos, Materia Prima, Mano de Obra, Gastos de Fabricacion.

Dra. Martha Alejandrina Flores Barrionuevo
DIRECTORA

Xi



Sumary

xii



Introduccion

En la actualidad en la Parroquia Misahualli, Canton Tena Provincia de Napo, es un
lugar altamente turistico, se hace imprescindible, debido a la gran oferta de diferentes
Hosterias dedicadas a esta actividad diaria, que la gran mayoria mantienen precios
inadecuados de sus productos y servicios, que pueden producir un deterioro de su

imagen o la reduccion de sus utilidades pudiendo afecta a su permanencia en el mercado

La determinacion de un costo adecuado es el paso fundamental para fijar un precio de
venta, se debe analizar un sistema de costeo que se adapte a las caracteristicas de la
“Hosteria Victoria” presenta todas las particularidades para la aplicacion de un sistema

por 6rdenes de produccidn, lo cual constituye la propuesta de la investigacion.

La “Hosteria Victoria” no puede manejarse con precios inadecuados de los servicios
que ofrece al turista, en tal virtud es imperativo estructurar un sistemas eficientes que
sera lo que encamine la investigacion de cualquier tipo, y de manera particular la
informacion contable, como una base primordial que conducen al desarrollo y
crecimiento econoémico.

Analizando investigaciones anteriores realizadas y que tienen relacion con la presente
en los Antecedentes Investigativos se propone para la empresa de servicios “Hosteria
Victoria”, “un sistema de costos por ordenes de produccion para mejorar el control de
procesos contables en la prestacion de servicios”, como instrumento técnico para
ejecutar el control del proceso productivo. Y no dispone de registros contables para

sustentar la informacion financiera.



CAPITULO I: EL PROBLEMA

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La Empresa de Servicios “Hosteria Victoria”, no cuenta con un sistema de costos por
ordenes de produccion, de este modo los costos unitarios en los procesos de produccién
son dificiles de definir y rastrear, complicando la determinacién de un costo razonable;
por ello se busca la implementacion de un sistema de costos por o6rdenes de los servicios
que presta HOSTERIA VICTORIA, que permita analizar, interpretar en detalle los
costos de materia prima, mano de obra y costos indirectos incurridos; ya que en la
empresa no existe un control adecuado ni registro de los elementos del costo. Esto con
el fin de poder medir controlar y analizar los resultados del servicio brindado a través de

la obtencion costos unitarios y totales.

En la actualidad la Empresa de Servicios “Hosteria Victoria”, necesita evaluar la
eficiencia en la informacion financiera, lo cual ha tenido problemas con la
determinacion de los costos, debido a que se determinan de manera empirica y esto
afecta a la valoracién de su rentabilidad; lo que conlleva a desconocer la utilidad real

obtenida en los servicios que presta, tanto de alojamiento, alimentacion y recreacion.

1.1.1 Formulacion del problema

¢Coémo el disefio de un sistema de costos por 6rdenes de produccion en la empresa
“Hosteria Victoria”, de Misahualli, Cantén Tena, Provincia de Napo, incide en el

control de los procesos contables en la prestacion de servicios?

1.1.2 Delimitacion del problema

e Campo: Contabilidad
e Area: Costos.

e Aspecto: Determinacion de costos.



e Temporal: La investigacion se desarrollara en la “Hosteria Victoria” actividad
que se ejecutara en los diferentes servicios a brindarse.

e Espacial: La “Hosteria Victoria”, esta ubicada en la Provincia de Napo, Canton
Tena, Parroquia Misahualli, en la Comunidad San Victor a dos minutos del
Parque Central (via Ahuano).

La organizacion dentro de la Hosteria Victoria, cubre diferentes areas de servicios, con
una amplia gama de ofertas y en lo referente al menu se incluyen tablas de costos por
produccion que se mantienen en los registros de la empresa, las cuales son detalladas

(anexo 1).

1.2 JUSTIFICACION

El auge turistico que enfrenta la empresa de servicios “Hosteria Victoria”, se ha visto la
necesidad de implementar un sistema de costos por 6rdenes de produccion, en todas las
actividades, para que permita un control adecuado de los tres elementos importantes del
costo: Mano de Obra, Materia Prima y Costos Indirectos, necesarios para la
determinacion de los costos en las empresas, lo que permite determinar si el negocio es

rentable, e invertir los recursos de manera planificada para un mejoramiento continuo.

Al sistema de costos, le corresponde determinar lo que esto representa a la empresa
desde el punto de vista econémico, ya que es dificil verificar los costos reales debido a
que la Hosteria Victoria no cuenta con registros contables apropiados, lo que dificulta
valorarlos y poder asi determinar precios de venta con margenes de utilidad adecuados,
u otra informacién pertinente para la planeacién en la utilizacion de los recursos

financieros de la empresa, desconociendo los ingresos reales vy el flujo de los clientes.

La importancia de lo anterior es fundamental, puesto que en el mundo competitivo es
vital la optimizacion propia de recursos naturales, ya que eso puede marcar la
diferencia, entre el éxito o fracaso de la Hosteria, por lo que disponer de un sistema de
costos por érdenes de produccion, que proponga soluciones efectivas; y que permita

identificar aspectos susceptibles de mejora continua, para el correcto manejo de la



empresa hotelera, acorde a los objetivos empresariales establecidos, especialmente la
sostenibilidad.

Mediante la realizacion de esta investigacion, es preciso considerar el sistema de costos
por drdenes de produccion, como un instrumento para controlar los costos, en cada una
de las etapas del proceso productivo de la empresa, mediante el empleo de registros, que
procuren un mayor control de la rentabilidad, especialmente para fines de tener precios

competitivos, que irdn en beneficio directo de los clientes.

1.3 OBJETIVOS
1.3.1 Objetivo General

Disefiar un sistema de costos por 6rdenes de produccion para la “Hosteria Victoria”, de
Misahualli, del Cantén Tena, Provincia de Napo, para mejorar el control de procesos

contables en la prestacion de servicios.

1.3.2 Obijetivos Especificos

e Determinar con razonabilidad, los costos que se incurre en la prestacion de

servicios en la Hosteria Victoria.

e ldentificar los formatos de los registros a utilizarse en el control de costos, que

permita optimizar la produccién de la Hosteria Victoria.

e Establecer una guia de aplicacion del sistema de costos por Ordenes de
produccion, que permita optimizar los servicios que presta Hosteria Victoria, en

beneficio de los clientes, con precios competitivos.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

2.1.1 Antecedentes Historicos

En la Empresa de Servicios “HOSTERIA VICTORIA” de la ciudad de Tena no se
realiz6 ningln estudio de investigacion relacionado a la implementacion de un sistema

de costos por 6rdenes de produccion.

Para el desarrollo del presente trabajo es importante revisar las investigaciones afines
realizadas en las distintas empresas hoteleras del Ecuador, cuyos aportes sirvan de
referencia para la solucion del problema de estudio, es asi como se parte de la historia

de la hoteleria en el Ecuador:

Segln Diana Gabriela Garcia Morales (Garcia, 2010)BREVE RESENA HISTORICA
DE LA HOTELERIA EN EL ECUADOR “La industria hotelera en el Ecuador tiene sus
inicios desde la existencia misma del hombre en estas tierras. La historia nos indica que
en la Cordillera de los Andes se habia desarrollado una civilizacién espléndida y rica,
que hoy atestiguan numerosos descubrimientos arqueoldgicos. Este imperio que
comprendia un extenso territorio, que en la actualidad corresponde a los paises de
Ecuador, Perl, Bolivia y Chile, habria organizado una administracion centralizada
politica y culturalmente. EI Imperio Incaico era una sociedad con una estructura social
relativamente aristocratica y dividida en varias clases estrictamente separadas unas de
otras, en cuya cima social se encontraba en majestuoso aislamiento, el Inca sagrado,
que, conjuntamente con el clero, tenia la dominacion absoluta, de indole sagrada, sobre
las tribus y ayllus. Esta organizacion permitia al Inca tener su imperio perfectamente
administrado, con una infraestructura, que muy bien puede compararse con la turistica y
hotelera, que consistia en una red de carreteras que facilitaban la inspeccién de las
diversas zonas del imperio; las carreteras imperiales cruzaban elevados desfiladeros y
bordeaban precipicios impresionantes, a menudo tuneles excavados en la montafia

salvaban los pasos dificiles, se construyeron puentes colgantes sobre rios y valles. A lo



largo de las carreteras principales los viajeros podian descansar y reponerse en
albergues llamados TAMBOS, en donde guarecian los Chasquis o correos del soberano.
Puede notarse desde aquellas épocas la categorizacion de los servicios, pues, es de
suponerse que los alberques de ruta o tambos eran utilizados solamente por los
miembros de los Ayllus y demés miembros de la clase social baja. El Inca y el Clero
que tenian el poder absoluto, cuando viajaban o se desplazaban a lo largo del territorio
Ilegaban a los templos sagrados esparcidos por todo el imperio, que eran impresionantes
fortalezas, rodeados de muros compuestos de enormes blogues de piedra, muros y
techos decorados de oro y piedras preciosas. Posteriormente, con la conquista espafiola,
estos pueblos fueron dominados, dandose una nueva organizacién de gobierno o una
nueva administracién, introduciéndose al nuevo mundo tendencias europeas, por lo que

podriamos sefialar que la hoteleria actual ecuatoriana es el resultado de la europea.

Los cambios de importancia de la época colonial, tales como el crecimiento del
comercio Yy desarrollo de los medios de comunicacion, motivaron la necesidad de crear
una infraestructura adecuada para satisfacer las necesidades de los viajeros de época, en
namero cada vez mas elevado, pues los viajes de placer estaban limitados Gnicamente a
los burdcratas. Existian en ese entonces pensiones muy modestas, de indole familiar,
que otorgaban alojamiento, alimentacién y reposo para los animales, a cambio de un
pago, ubicados especialmente en los principales nucleos urbanos, que con el paso de los
afios alcanzaron un mayor desarrollo. Eventualmente se otorgaba hospedaje y
alimentacion en casas particulares, especialmente en las zonas rurales. Son pocas las
referencias de disponemos de los primeros establecimientos hoteleros que existieron en
nuestro pais, limitdndonos a tradiciones verbales otorgadas por personas involucradas
en la tematica, pues, la entidad estatal encargada de velar por el turismo, CETUR,
dispone de poca informacidn, personeros de la misma mencionan que existieron en el
centro histérico de Quito muy buenos hoteles, desde 1910 — 1920, tales como el Hotel
Humboldt, Metropolitano, Majestic, etc. Caracterizandose el primero de ellos por su
exquisita decoracion, finos acabados y servicios de la méas alta calidad, que
lamentablemente, llego a la bancarrota debido a situaciones diversas entre las que se
mencionan:

- Lahuelga de trabajadores, y

- La remodelacion urbanistica del centro historico, que afectd directamente al

hotel, que perdié su comunicacién con la calle principal.
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Las causa para que estos establecimientos hayan desaparecido se deben, en el fondo, a
factores de indole econémico, pues, la falta de recursos ha motivado que los
empresarios no puedan remodelar, reparar sus establecimientos, introducirse en las
innovaciones tecnologicas e industriales que, en cierta época, se presentaron en forma
apresurada, o afrontar los problemas laborales originados por inconformidades
economicas de los trabajadores.

El andlisis del esquema y estudios realizados afios atras, en base a datos registrados en
el Plan Inmediato de Fomento Turistico, relativos a la capacidad receptiva de los
complejos hoteleros para el afio 1969, demuestran que el nimero de unidades hoteleras
catalogadas de primera son 39, pero mencionan que gracias al esfuerzo de mejoramiento
en equipos y adecuaciones hechas por sus propietarios, tan solo pueden considerarse
como tales no més de 17 unidades, concentradas practicamente en Quito y Guayaquil,
con el total de 1.106 habitaciones y con una capacidad maxima de 2.135 personas. Es
notoria la presencia de gran cantidad de establecimientos de tercera categoria, asi como
de pensiones ubicadas en la region Costa y Sierra. En la actualidad la planta hotelera del
Ecuador presenta una variedad de opciones de alojamiento, con deferentes servicios
turisticos, que han crecido considerablemente en los Gltimos afios, manteniéndose los
establecimientos de 22 y 3% categoria, con mayor tendencia de ubicacion en los

principales nucleos urbanos y de comercializacion del pais.

El crecimiento de la hoteleria en los ultimos 20 afios se puede apreciar al comparar los
catastros correspondientes al afio 1971 y 2008, correspondientes tan solo a la provincia
de Pichincha”. Para el ano 1969 existia un total de 521 establecimientos en todo el
territorio ecuatoriano, de los cuales 12 eran establecimientos de lujo y 37 de primera
categoria, en la actualidad existen solo en el Cantén Quito 48 hoteles, 9 de lujo, 16 de
primera, 16 de segunda, y 7 de tercera. (Garcia, 2010)

2.2 FUNDAMENTACION TEORICA

Para Byron Samaniego (Samaniego M, 2014)Como cualquier institucion, la hotelera

necesita instrumentos administrativos y contables que la ayuden a operar de manera



organizada, y rentable, ya que no podria prolongarse sin supervision adecuada y un
control eficaz en su funcionamiento, tampoco lo haria si no llevara una 6ptima
contabilidad de sus operaciones, por tanto los gerentes deberian estar pendientes sobre
el curso que siguen sus negocios mediante datos contables y estadisticos que permitan
conocer la estabilidad y solvencia del hotel, la corriente de cobros y pagos, las
tendencias de las ventas, costos y gastos generales, entre otros, de manera que se pueda
conocer la capacidad economica y financiera de la empresa, para tomar decisiones

acertadas.

La contabilidad hotelera es una rama que abarca la determinacion de costos de hoteles,
restaurantes, hostales y hosterias que tienen como actividad principal, brindar servicios

con caracteristicas particulares diferenciandose de otras actividades.

El servicio béasico de hoteleria comprende la disposicion de habitaciones, comidas,
bebidas, y otros servicios complementarios que satisfacen la estadia de las personas

alojadas.

El cliente o huésped de un hotel espera que la atencion que éste le brinde, le signifique
la mas alta satisfaccion, de tal manera que encuentre comodidad y tranquilidad personal

durante su permanencia.

Lasactividadeshotelerassonserviciosqueseprestanparasatisfacerfundamentalmente  las

necesidades de alojamiento, distraccion, alimentacion, entre otros.

Lo maés importante dentro de las actividades hoteleras es brindar un servicio con la méas
alta calidad que este ofrece y de esa manera tener la completa satisfaccion del cliente.

La actividad hotelera es una de las actividades que contribuyen al desarrollo socio-
econdémico de la comunidad ya que constituye una fuente importante de empleo y de

ingresos.

Contabilidad de costos enfocado a la hoteleria



Es aquella parte de la contabilidad que identifica, mide, define, informa, determina,
analiza, y suministra los diferentes elementos del costo, asociados con la prestacion de

un servicio.

Objetivos

1. Suministrar informacion requerida para las operaciones de la planeacién, evaluacion
y control a su vez salvaguardar los activos de la organizacion y comunicar resultados a

las partes interesadas.

2. Participar en la toma de decisiones estratégicas, practicas y operacionales y ayudar a

coordinar los efectos en toda la institucion. (Samaniego M, 2014)

Costos

Naranjo, M. &Naranjo, J. (2007).Encontro lo siguiente:

Valor de adquisicion o de produccion correspondiente a una cosa 0 servicio el costo
tiene la caracteristica de ser recuperable, puesto que si lo trasladamos el concepto a la
compra de materias prima, mano de obra y otros desembolsos que se lo suman al

producto terminado, se los puede recuperar en su valor (p.15).

Por lo tanto el costo se lo considera como los desembolsos que realiza la empresa para

la fabricacion o elaboracién de un producto o la prestacién de un servicio.

Gastos

Naranjo, M. &Naranjo, J. (2007). “El gasto es todo desembolso monetario no
recuperable, pero destinado a conseguir rentas como consecuencia de dicha erogacion”.
(p.15), por lo que se considera que los gastos son desembolsos que se realizan en
funcién de financiamiento, administracion y ventas para cumplir con los objetivos de la

empresa.

Aguirre, J. (2004). Afirma:



El sistema de costeo de una entidad: es necesario considerar varios aspectos entre los
cuales es primordial el determinar si el sistema pasa la prueba del costo/beneficio; no se
trata solo de tener un sistema razonable, preciso y exacto, sino que éste se justifique
econdmicamente. Por consiguiente es el procedimiento contable que se utiliza parta
determinar el costo unitario de produccion y el control de las operaciones realizadas por
la empresa (p.21).

Por lo tanto se considera al sistema de costos como un conjunto de procedimientos,
técnicas, registros e informes estructurados sobre la base de la teoria de la partida doble
y otros principios técnicos, que tienen por objeto la determinacién de los costos
unitarios de produccién y el control de las operaciones fabriles.

De acuerdo al volumen de produccion, los costos pueden ser:

Costos Fijos

Son aquellos que se mantienen constantes cualquiera que sea el volumen de produccion

tales como: arriendos, seguros, depreciaciones en linea recta, etc.

Costos Variables

Son aquellos que varian proporcionalmente, de acuerdo al volumen de produccién; tales

como: materia prima, mano de obra.

Semifijos 0 Semivariables o Costos Mixtos

Son aquellos en los que interviene una parte fija y otra variable, tales como: el consumo

de agua, utilizacion de servicios como arriendo de equipos (p.15).

En funcidn a su relevancia en la toma de decisiones

Torres A. (2010). Explica que:
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En el proceso de la toma de decisiones, los costos se clasifican en funcion de su
importancia. Costos relevantes y costos no relevantes.

En este caso:

Los costos relevantes, son aquellos que pueden estar bajo la influencia de la toma de

una decision.

Los costos no relevantes o costos sumergidos, son aquellos en los que, al margen de la
decision se tome, el resultado o comportamiento de este costo serd el mismo, de manera
que en el momento de tomar o analizar la decision da lo mismo considerarlos o no. En
todo caso siempre es recomendarlos identificarlos los costos no relevantes, su
eliminacién ayuda a simplificar los modelos de la toma de decisiones, por lo que hacen

mas confiables y seguros (p.11).

Elementos del costo de produccion

Siniestra, G. (2007).Explica que:

La fabricacién implica la conversién de materiales en productos terminados gracias al
esfuerzo de los trabajadores y al uso de la planta de produccién. Para manufacturar un
producto se hace uso de tres componentes conocidos como los elementos del costo de
produccion, a saber: la materia prima, la mano de obra y los costos indirectos
(pp.84.85).

Materia prima

Torres, A. (2010).Explica que:

El primero de los elementos del costo de produccion es la materia prima. Esta
comprende los materiales fisicos que compone el producto o aquellos que, incluso sin
estar en el producto, se necesitan para realizar el proceso productivo. Este elemento del

costo se divide en dos: materia prima directa y materia prima indirecta.

La materia prima directa
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La materia prima directa incluye todos los materiales que usan en la elaboracion de un
producto, que se identifican con este con mucha facilidad y tiene un valor relevante que

se contabiliza.

Materia prima indirecta
La materia prima indirecta incluye todos los materiales involucrados en la fabricacion
de un producto y no se identifican con facilidad con este, o aquellos que no tienen un

valor relevante, aunque es facil reconocerlos.

Mano de Obra

El segundo elemento del costo de produccion es la mano de obra. El cual se define
como el costo del tiempo que los trabajadores intervienen en el proceso productivo y
que deben ser cargados a los productos. Al igual que la materia prima, la mano de obra

se divide en dos rubros: mano de obra directa y mano de obra indirecta.

Mano de Obra Directa
A la mano de obra directa (MOD) se la llamara mano de obra, la cual incluye todo

tiempo de trabajo que se aplica en forma directa a los productos.

Mano de Obra Indirecta

La mano de obra indirecta se refiere a todo el tiempo que se invierte para mantener en
funcionamiento la planta productiva, pero que no se relacionan directamente con los
productos. Por tanto, este elemento del costo, al igual que la materia prima indirecta, se
contabiliza dentro de los costos indirectos de fabricacion (pp.28 - 29)

Por lo tanto la materia prima es la que interviene directamente en la elaboracion de un
producto y es el primer elemento del costo, debe tenerse en cuenta que no toda la
materia prima que se usa se clasifica como material directo, en cuanto a la mano de obra
directa que se utiliza para la transformacién de los materiales directos en productos
terminados hace falta el trabajo humano por lo cual la empresa paga una remuneracién
Ilamada salario, la mano de obra indirecta no se relaciona directamente con la

produccion . El trabajo de un supervisor es un ejemplo de la mano de obra indirecta.
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Se conoce como mano de obra al esfuerzo tanto fisico como mental que se aplica
durante la prestacion de un bien. También se aprovecha para apuntar hacia el costo de
esta labor es decir, el dinero que se abona al trabajador por sus servicios prestados,
mientras que la mano de obra indirecta incluye a quienes se desempefian en el

marketing y la venta.

Costos Indirectos de Fabricaciéon

Zapata, P. (2007) Dice que:

Constituye el tercer elemento del costo de produccion, se caracteriza el conjunto de
costos no se identifican plenamente con el producto, no son facilmente medibles ni
cuantificable por lo que requieren ser calculados de acuerdo con una base de

distribucion especifica.

Los costos indirectos de fabricacion incluyen:

1.- Materia prima indirecta 0 materiales y suministros indirectos
2.- Mano de obra indirecta

3.- Otros costos indirectos

Materia prima indirecta, denominada también materiales indirectos o materiales o
suministros, son aquellos materiales que no se pueden identificar plenamente con el
producto terminado pero que son necesarios para su elaboracién, tales como:

lubricantes, combustibles, materiales de limpieza y suministros etc.

Mano de obra indirecta, es el esfuerzo fisico o mental que realizan los trabajadores
que no interviene directamente en la fabricacion del producto pero sirven de apoyo en el
proceso productivo tales como: pago a supervisores de fébrica, jefes de produccion,

bodegueros, empacadores etc.

También forma parte de la mano de obra indirecta el trabajo indirecto, el tiempo ocioso

y los recargos por horas suplementarias y extraordinarias de la mano de obra indirecta.

Otros costos indirectos, son las erogaciones que se realizan por concepto de servicios

correspondientes a la planta, tales como. Seguros, arriendos, teléfonos, agua, luz, etc.
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También forma parte de este grupo las depreciaciones de los activos fijos de planta y las
amortizaciones de los gasto de instalacion de la planta (p.91).

Por lo tanto los costos indirectos de fabricacion comprenden todos los costos asociados
con la fabricacion de los productos, con excepcion de la materia prima directa y la mano
de obra directa. En este elemento se incluyen los materiales indirectos, mano de obra
indirecta, suministros, servicios publicos, impuesto predial, seguros, depreciacion,
mantenimiento y todos aquellos costos relacionados con la operacion de manufactura de

la empresa.

Generalmente las empresas parten de un presupuesto de ventas que refleja las metas u
objetivos que se esperan lograr por parte de la administracion; para satisfacer estas
metas propuestas se prepara un presupuesto de produccion, el cual contiene todo el plan
de requerimientos respecto a los diferentes insumos o recursos que se utilizaran en el
proceso productivo. También se hace necesario proyectar el nivel de produccion o de
operacion el cual refleja el nivel de actividad necesario para lograr los objetivos
propuestos. Dentro del proceso de presupuestos se hace necesario entonces definir: el
nivel de operacion presupuestado y los costos indirectos de fabricacion presupuestados.

Tratamiento y control de los elementos del costo de produccion

Bravo, M. & Uvidia, C. (2007). Encontré lo siguiente:
Tratamiento de la Materia Prima. Para el control de la materia prima se debe

observar el siguiente procedimiento.

1. Establecer las necesidades de materias primas o de materiales y
suministros que se requieren para la elaboracién del producto, con base en la
planificacion de la produccion.

2. Comprar o adquisiciones de materias primas: El departamento de compras
adquiere los materiales y suministros solicitados tomando en cuenta, la cantidad,
calidad y especificaciones técnicas; observando las disposiciones internas
establecidas en la empresa, para que la compra sea la mas adecuada y al menor

costo posible.
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3. Inspeccion y recepcion de materias prima. El departamento o persona
encargada de recibir los materiales adquiridos los desempaca, cuenta e
inspecciona para tener seguridad de que se encuentran en perfectas condiciones
y que cumplan con las especificaciones del pedido, caso contrario se hara la
devolucién al proveedor para la reposicion correspondiente.

4. Almacenamiento de materia primas. El almacenamiento de los materiales se
hara en un lugar adecuado y con suficiente espacio fisico, condiciones
climatoldgicas y facilidades de identificacion para evitar su deterioro.

5. Salida de bodega. El departamento de produccion solicita a bodega los
materiales necesarios en el proceso productivo para lo cual elabora la Nota de
Requisicidn de Materiales.

6. 6.- Valoracion y control de materias primas. La valoracién de la salida de los
materiales que se utilizan en el proceso productivo se realizara a través de las

tarjetas kardex.

Tratamiento de la Mano de Obra. El tratamiento de la mano de obra se engloba en

dos aspectos fundamentales:

1. Administracion de la mano de obra. Una adecuada administracion de la mano de
obra incluye los siguientes aspectos: Seleccion y reclutamiento de los trabajadores
e Adiestramiento y capacitacion

e Evaluacion permanente

2. Control de mano de obra. El control de la mano de obra, se efectla a través de:
Tarjeta individual de asistencia de los trabajadores o tarjeta reloj. (Tarjeta reloj).En
esta tarjeta se controla la asistencia diaria de los trabajadores, mediante el registro de las
entradas y salidas, esta informacion permite computar el nimero de horas trabajadas en
la jornada normal y extraordinaria de trabajo.

Tarjeta de tiempo o boleta de trabajo. En esta tarjeta se controla el nimero de horas
trabajadas, la hora de inicio y de terminacion de la tarea asignada a cada trabajador; se
sefiala la naturaleza del trabajo, el valor por hora y valor total correspondiente.

Nomina, planilla o rol de pagos. Se elabora con base en la tarjeta reloj es el resumen

de los ingresos: salario basico, horas suplementarias, horas extras, y otros beneficios
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menos la deduccidn correspondientes, tales como: aporte personal o individual al IESS.,

impuesto a la renta y otras obligaciones adquiridas por el trabajador.

Control de los Costos Indirectos de Fabricacion Antonio, Molina. Sefiala que: los

objetivos del control de los costos indirectos de fabricacion son:

e Evitar el desperdicio de los materiales indirectos

e Evitar el exceso de la mano de obra directa

e Procurar el mejor aprovechamiento de los servicios que se emplean (agua, luz,
seguro, energia, etc.)

e Facilitar la elaboracién y el control de los presupuestos de fabrica

e Procurar la correcta aplicacion de los costos indirectos a la produccién
efectuada

e Buscar la reduccion de los costos excesivos mediante el andlisis sistematico y

permanente.

Tasa presupuestada o predeterminada

Son aquellos que se determinan al iniciar el periodo de costos, mediante la preparacion

de un presupuesto de los costos indirectos de fabricacion.

CIF PRESUPUESTADOS
BASE PRESUPUESTA

TasaPredeterminada =

La anterior es la formula general que luego podra ser representada mediante muchas
formulas, segun la base de aplicacién que se escoja, como: horas de mano de obra
directa, costos de horas de mano de obra directa, horas maquina, costo de los materiales
directos, unidades producidas, costos primo (pp. 63-65,96).

Por lo tanto para el célculo de la tasa predeterminada se realiza con base en datos
presupuestados y luego se aplica a una produccion real, dando como resultado que no es
propiamente presupuestada ni real sino aplicada y se puede calcular generalmente de la

empresa o de cada uno de los departamentos.

Costos indirectos reales y aplicados

16



Torres, A. (2010). Explica que:

Los costos indirectos reales tienen lugar durante el periodo contable y se acumulan en el
libro de mayor: la cuenta puede llamarse CI control, gastos indirectos de fabricacion,
cada vez que realiza un costo indirecto se carga a la cuenta de CI control y se abona

para incrementar un pasivo o reducir un activo.

Por otro lado los costos indirectos se aplican a medida que la produccion se desarrolla;
de este modo se carga al inventario de produccién en proceso y se abona a la cuenta de
Cl aplicado. En esta cuenta cada vez que se produce una unidad se le aplica la parte
correspondiente a la tasa predeterminada de costos indirectos.

En condiciones ideales, el costo indirecto aplicado y el costo indirecto real de la cuenta
control deberian ser iguales, con lo que se cancelaria la cuenta de costo indirecto
aplicado (saldo acreedor) con la cuenta de costos indirectos control (saldo deudor)
(pp.33-42).

1. El asiento contable para registrar el Costo indirecto real es el siguiente:

DEBE HABER

Costos indirectos cuenta control XXX, XX

Cuentas por pagar o efectivo XXX, XX

2. El asiento contable para registrar el Cl aplicado es el siguiente:
DEBE HABER

Inventario de productos en proceso XXX, XX

Costos indirectos Aplicado XXX, XX

Por lo tanto los costos indirectos reales (CIF_C) se deben registrar cuando se reconozca
el uso, consumo, devenga miento o extincion manifestados por la presencia de
documentos fuente. Ejemplo: una nota de egreso diaria de materiales indirectos se
incorporan a la produccion; la factura de la empresa eléctrica indica que el servicio
correspondiente se us6 en la produccién; es decir, pasan a formar parte del costo de

produccién de una o varias érdenes de trabajo.
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Por otro lado los costos indirectos aplicados para la elaboracidon del presupuesto se
deben conocer cuéntas unidades se van a producir, estos datos se lo obtiene de los
presupuestos de venta, considerando la capacidad instalada de la planta, la realidad de

los clientes.

Cuando conocemos la cantidad a producir o produccion estimada y el presupuesto de
gastos de fabricacion podemos determinar el presupuesto correspondiente a cada unidad
a producirse dividiendo el presupuesto de los CIF-A para la produccion de esa manera

obtenemos la (tasa predeterminada de CIF).

Variacion del CIF

Zapata, P. (2007) Afirma: “La variacion de los CIF es la diferencia matematica entre
los CIF aplicados a la produccion y el costo indirecto real de esa misma produccion.

Esta variacion puede ser favorable o desfavorable segun sus resultados” (p.166).

La variacion y neta se expresa de acuerdo con la siguiente férmula:

Variaciéon Neta del CIF = CIF Aplicados a la producién — CIF Reales

Por lo tanto la variacién del CIF al final del periodo se deben establecer y analizar las
diferencias entre el CIF real y los aplicados a fin de que los directivos puedan tomar
decisiones idoneas en tiempo real cosa que se puede conseguir si se trabaja con costeo
normal bajo condiciones de razonabilidad.

Toma de decisiones

De acuerdo con Coulter & Robins. (2007). Expresa que:

En todos los niveles y areas de las organizaciones los individuos toman decisiones, es
decir, eligen entre dos 0 mas alternativas. Por ejemplo los directores toman decisiones
sobre las metas de sus organizaciones, donde situar las fabricas, en qué nuevos

mercados penetrar y qué productos o servicios ofrecer. Los gerentes de nivel medio e

inferior toman decisiones sobre los calendarios de produccion semanal o mensual,
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problemas que surgen, aumentos de salario y castigos para los empleados. Pero no solo

los gerentes deciden.

Etapas de la toma de decisiones

Etapa 1. Identificar el problema, El proceso de toma de decisiones comienza con la
existencia de un problema o, méas especificamente, de una discrepancia entre la

situacion actual y la situacién deseada.

Etapa 2. Identificar los criterios de decision, cuando un gerente detecta un problema
tiene que identificar los criterios de decision importantes para resolverlos. Es decir, los

gerentes tienen que determinar qué es pertinente para tomar una decision.

Etapa 3. Asignar pesos a los criterios, si los criterios que se identifican en la etapa 2
no tienen todos la misma importancia, quien toma la decision tiene que ponderarlos en

forma ordenada para asignarles la prioridad correcta en la decision.

Etapa 4. Desarrollar las alternativas, en la cuarta etapa, quien toma la decision tiene

que preparar una lista de las alternativas viables que resuelva el problema.

Etapa 5. Analizar las alternativas, después de identificar las alternativas, quien toma
la decision tiene que analizar criticamente. ;Como? Las evalla de acuerdo con los
criterios establecidos en las etapas 1 y 2. Con esta comparacion se revelan las ventas y

desventajas de cada alternativa.

Etapa 6. Seleccionar una alternativa, la sexta etapa consiste en elegir la mejor
alternativa entre todas las consideradas. Después de ponderar todos los criterios de la
decision y de analizar todas las alternativas viables, simplemente escogemos aquella

que generd el total mayo en la etapa 5.

Etapa 7. Implementar la alternativa, en la etapa 7 se pone en marcha la decision, lo

gue consiste en comunicarla a los afectados y lograr que se comprometan con ella
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Etapa 8. Evaluar la eficacia de la decision, la ultima etapa del proceso consiste en
evaluar el resultado de la decision para saber si se resolvio el problema.

Por lo tanto la toma de decisiones se define como la seleccion de un proyecto de accién

de entre varias alternativas.

Los administradores pasan la mayor parte de su tiempo resolviendo problemas y
tomando decisiones, Regularmente los gerentes consideran la toma de decisiones como
su tarea principal, ya que una adecuada toma de decisiones determinard la futura
rentabilidad y, posiblemente la supervivencia de la empresa.

La mayor parte de las decisiones gerenciales carecen de estructura y conllevan riesgo,

incertidumbre y conflicto.

Para una correcta toma de decisiones se requiere buena informacién. Uno de los mas
grandes problemas que enfrentan los responsables de tomar decisiones es obtener

informacion confiable, relevante y actualizada.

La mala informacion deteriora la toma de decisiones porque: dificulta al responsable de
decidir, aparta la atencion del problema, introduce distorsiones e imprecisiones y crea

confianza donde no deberia haberla.

2.3 IDEA A DEFENDER

2.3.1 Idea a defender

El Disefio de un sistema de costos por Ordenes de produccién en la “HOSTERIA
VICTORIA” de Misahualli, Canton Tena, Provincia de Napo, mejorara el control de los

procesos contables por la prestacion de servicios.
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2.3.2 ldeas Especificas

e Investigar sobre la contabilidad de costos.

e Disefiar un sistema de costos por 6rdenes de produccion que permita optimizar y

mejorar la prestacion de servicios brindados en la Hosteria.

e Definir un sistema de costos que permita un control adecuado en el flujo de
informacion financiera, para determinar costos reales de los servicios ofertados

por la Hosteria Victoria.

2.4 VARIABLES
2.4.1 Variable Independiente

Disefiar un sistema de costos por o6rdenes de produccion en la “Hosteria Victoria” de

Misahualli, Canton Tena, Provincia de Napo.
2.4.2 Variable Dependiente

Mejorar el control de los procesos contables por la prestacion de servicios.
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CAPITULO III: MARCO METODOLOGICO

3.1 MODALIDAD DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion realizada en la Empresa de Servicios “HOSTERIA
VICTORIA”, se caracteriza por ser una investigacion DOCUMENTAL, DE CAMPO,
y NO EXPERIMENTAL, puesto que la informacion se obtiene de la descripcion del
comportamiento de las variables que son objeto de estudio y andlisis para procesar las

respuestas del problema planteado.

Es documental porque a través de la lectura y revision de documentos, libros, tesis de
grado, publicaciones, reglamentos, etc., con su respectiva bibliografia especialmente en
la elaboracion del marco tedrico, se obtuvo la informacién requerida para el presente
trabajo investigativo, se tom6 como fuente de informacion toda documentacion de
respaldo proporcionada gentilmente por la Sra. Carmen Gutama, Gerente propietaria
respectivamente, al igual que los trabajadores involucrados directamente con este

estudio.

Es de campo porque la investigacion se efectué en un lugar determinado como es la
empresa de Servicios “HOSTERIA VICTORIA”, ubicada en la ciudad de Tena,
Parroquia Misahualli, Comunidad San Victor (Via a Ahuano), y en base al estudio de
las técnicas de investigacion de campo se logré obtener informacion sobre la presente

investigacion basados en documentos primarios.
Es no experimental por que los resultados adquiridos de la investigacion, no estan

sujetas a cambios o transformaciones, cabe sefialar que el problema fue observado tal

como se proporciond en el contenido, sin que exista maniobra de variables.

22



3.2 TIPOS DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion empleado para la realizacion de este trabajo fue descriptiva y

explicativa.

En el presente trabajo investigativo se utilizo el tipo de investigacion descriptivo lo que
permitid conocer el principal problema que atraviesa la empresa de Servicios
“HOSTERIA VICTORIA “el departamento de produccion, en el que no se han
ejecutado medidas de evaluacion sobre las actividades operacionales y administrativas
mediante la ejecucion de un buen sistema de cotos lo cual impide conocer el nivel de
costos y gastos para cumplimiento de los objetivos y metas trazadas por la empresa en
términos de eficiencia, eficacia, economia, ética, lo que sirvio como base para el

planteamiento de este trabajo.

Es descriptiva porque inmediatamente al ejecutar una investigacion e interpretacion de
los datos e informacion recopilada, de manera resumida se describe el inaudito

detectado dentro de la investigacion.

Es explicativa porque luego de haber aplicado un juicio, se expone los origenes que esta

causa el fenémeno descubierto.
3.3 POBLACION Y MUESTRA
3.3.1 Poblacion

Para determinar el tamafio de la muestra es importante primero identificar los tipos de

poblacion con que cuentan la Hosteria, la cual se representa en el siguiente cuadro:

Tabla 1. Tabla Tipos de Poblacion

Tipos Poblacién Muestra
Funcionarios 10 10
Clientes 120 65

Fuente: Empresa “HOSTERIA VICTORIA”
Elaborado por: El Autor
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CALCULO DE LA MUESTRA:

Funcionarios: Como se puede observar en la tabla anterior se ha decidido tomar como

muestra el tamafio completo de la poblacién debido a que es universo pequefio.

Clientes: De acuerdo a los registros de la Hosteria, se ha determinado un promedio
trimestral de clientes en 120 personas, por lo que la muestra se determind de la siguiente

manera.
B z?P.Q.N
"TEXN-1)+2.P.Q
_ 1.96% % 0.9 % 0.1 x 120
" 0.052(120 — 1) + 1.96%2 % 0.9 x 0.1
_ 1.96% % 0.9 % 0.1 x 120
" 0.052(120 — 1) + 1.96%2 % 0.9 x 0.1
n = 64.5
n =65
Z=1.96
P=90%
Q=10%
N=120
E=0.05

El tamafio de la muestra depende de tres aspectos:
- Error permitido.

- Nivel de confianza estimado.

- Caracter finito o infinito de la poblacién.

Para poblaciones finitas (menos de 100.00 habitantes).

Nomenclatura:
n = Numero de elementos de la muestra.

N = Numero de elementos de la poblacion o universo.
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P/Q = Probabilidades con los que se presenta el fendmeno Q=1-P.

Z2 = Valor citrico correspondiente al nivel de confianza elegido; siempre se opera con
el valor zeta 2, luego Z=2.

E = Margen de error permitido (determinado por el responsable del estudio).

Cuando el valor de P y de Q sean desconocidos o cuando la encuesta abarque diferentes
aspectos en los que estos valores pueden ser designados, es conveniente tomar el caso
mas adecuado, es decir, aquel que necesite el maximo tamafio de la muestra, lo cual
ocurre para P=Q, P=50 y Q=50 (p.5, 6).

Funcionarios: Como se puede observar en la tabla anterior se ha decidido tomar como
muestra a los diez funcionarios que laboran y el tamafio completo de la poblacion

debido a que es universo pequefio.

Clientes: De acuerdo a los registros de la Hosteria, se ha determinado un promedio
trimestral de clientes en 120 personas, por lo que la muestra se determind de la siguiente

manera.

3.4 METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS

3.4.1 Métodos

En el presente estudio se utilizé el método Inductivo que es un proceso analitico —
sistematico mediante el cual se parte de conceptos, definiciones, o normas generales

para llegar a un punto integral.

Se utiliz6 el método inductivo luego de revisarlos procedimientos del costo total bajo el
sistema por ordenes de produccion, investigue si se efectian o no el control en su
registro, inmersa en la prestacion de servicios hasta lograr una apropiada toma de

decisiones.
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3.4.2 Tecnicas e Instrumentos de Investigacion

La presente investigacion se ejecutd mediante el apoyo de las técnicas como las

Documentales Bibliogréaficas y de instrumentos como el fichaje.

Para la obtencién de informacion se aplicé la técnica de encuestas valiéndose de un
cuestionario ldgico, preguntas fundamentales y con su representacion porcentual
respectiva, las mismas que fueron aplicadas a la poblacion de la investigacion en la
empresa de Servicios “HOSTERIA VICTORIA”.

La entrevista es una técnica cominmente utilizada especialmente para la recoleccion de
datos exclusivos de la operacion de la empresa, en nuestro caso esta dirigida al Gerente,

Contador, Funcionarios y Clientes de la empresa de Servicios “HOSTERIA VICTORIA

“en base a un listado de preguntas directrices.

3.5 RESULTADOS

Para el tratamiento de los resultados se recurrio a las siguientes técnicas:

e Técnicas Estadisticas
En la presente investigacion se utiliz6 como técnica estadistica lo siguiente:
Para la tabulacién de datos se manejo la estadistica descriptiva con ayuda de la hoja de
calculo en Excel que dispone ya las respectivas formulas estadisticas, la misma que
permitio obtener con precision los porcentajes que serviran para evidenciar la hipotesis
de la investigacion.

e Técnicas Ldgicas

Para el estudio de datos, se utiliz técnicas logicas como, el anélisis y la sintesis.
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Se utilizo la técnica logica del andlisis en esta investigacion ya que mediante esta l6gica
logramos mostrar la problematica en el cumplimiento o no de la aplicacion del sistema
de produccion. El andlisis se debe ver como instrumento del conocimiento de la esencia

de la aplicacion de la evaluacion del proceso productivo de la empresa.

3.5.1. Analisis e interpretacion de resultados

Interpretacion y analisis de las preguntas realizadas.

Para mejorar el desarrollo del trabajo de investigacion se ha dividido las entrevistas y

encuestas de acuerdo al tipo de poblacion definida:

3.5.1.1 La siguiente encuesta va realizada al personal de Hosteria Victoria, total

diez servidores.

PREGUNTA 1:
¢ Conoce usted el sistema de costos que se aplica en la empresa por la prestacion de

servicios?

Tabla 1. Sistema de costos por la prestacion de servicios.

FRECUENCIA
PERSONAL RESPONSABLE

Si NO
Gerente 1 0
Secretario 0 1
Contador 0 1
Auxiliar Contable 0 1
Recaudador-Cajero 0 1
SUBTOTAL 1 4
TOTAL 5
PORCENTAJE 20% 80%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El Autor
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Gréfico 1. Sistema de costos por la prestacion de servicios.

éConoce usted el sistema de costos que se aplica en la
empresa por la prestacion de servicios?

u S|
mNO

Fuente: Tabla 2.
Elaborado por: EI Autor

ANALISIS.

El 80% del personal, desconoce el sistema de la prestacion de servicios que se aplica en
la empresa, mientras que la gerente se dedica Unicamente al aspecto tributario o sea el
20%, mientras que los obreros se limitan a cumplir sus funciones delegados por la

gerente de forma verbal.

Es indispensable que todos los involucrados en la prestacion de servicios se involucren
y conozcan el sistema con el que presta sus servicios la hosteria, ya que con la voluntad
y compromiso de todos adoptando una estrategia integral de mejoramiento y desarrollo

del servicio se puede implementarla.
PREGUNTA 2:

¢Considera usted que la implementacion de un sistema de costos permitira

controlar los costos de produccion?
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Tabla 2. La implementacion de un sistema de costos que permita el control de

Servicios.

FRECUENCIA
Sl NO

PERSONAL RESPONSABLE

Gerente

Secretario

Contador

Auxiliar Contable

Recaudador-Cajero
SUBTOTAL

TOTAL 5
PORCENTAJE 40% 60%

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: El Autor

N O O] | O -
wW| | k| O] | O

Gréfico 2. Sistema de costos que permita el control de servicios.

éConsidera usted que la implementacion de un sistema
de costos permitira controlar los costos de produccion?

m Sl

mNO

Fuente: Tabla 2.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

De las cinco personas encuestadas, el 40% que representa a los directivos que considera
gue con la implementacién de un sistema de costos permitird controlar de manera
adecuada los costos destinados a la produccion, mientras que el 60% restante de los
empleados encuestados, sefialan que no es necesaria. Por lo que se deduce que la
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implementacién de un sistema de costos por 6rdenes de produccion es indispensable
para el control de los costos de produccion de la empresa motivo de estudio.

Es indudable que la implementacidn de un sistema de costos de produccion permitira un
mejor control de los mismos. Para implementar este sistema de costos por 6rdenes de
produccion se necesita todo un disefio contable que ofrezca la informacion adecuada

para el proceso de la toma de decisiones.

PREGUNTA 3: ¢(Se lleva un registro de control de los turistas que visitan la

Hosteria?
Tabla 3. Registro de control para el ingreso de los turistas.
CATEGORIAS FRECUENCIA PORCENTAJE
DOCUMENTAL 1 20%
VERBAL 4 80%
TOTAL: 5 100%

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: El Autor

Gréfico 3. La implementacion de un sistema de cotos que permita el control de

servicios.

¢éSe lleva un registro de control de los turistas que
visitan la Hosteria?

B DOCUMENTAL
m VERBAL

Fuente: Tabla 3.
Elaborado por: El Autor.
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ANALISIS.

El 20% de los encuestados de la empresa “Hosteria Victoria”, manifiestan que
fisicamente si existe una hoja para el registro de los huéspedes y el 80%de la
informacién la proporcionan los responsables del departamento administrativo

verbalmente pero no queda registrado.

De acuerdo a la Ley de Turismo cada establecimiento que brinde alojamiento debe tener
registro de los huéspedes. Se registra los nombres completos, nimero de cédula, ciudad
y provincia de donde pertenece, correo electronico, teléfono y firma del turista. Estos

registros deben archivarse y presentar una copia al Ministerio de Turismo.

PREGUNTA 4. (Realiza usted activamente descuentos de nuevos Sservicios
ofertados?
Tabla 4. Probables descuentos al nuevo servicio obsequiado.
FRECUENCIA
Sl NO

PERSONAL RESPONSABLE

Gerente

Secretario

Contador

Auxiliar Contable

Recaudador-Cajero
SUBTOTAL

TOTAL 5
PORCENTAJE 40% 60%

N O O k| O -
wW| | k| O | O

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: El Autor
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Grafico 4. Descuentos al nuevo servicio ofertado.

éRealiza usted activamente descuentos de nuevos
servicios ofertados?

S| mNO

Fuente: Cuadro No.4.
Elaborado por: EIl Autor

ANALISIS.

En esta pregunta, la Gerente y el Contador que representa el 40% del personal
encuestado manifiesta que se adopta habitos para reducir costos por los nuevos servicios
ofertados con un adecuado manejo de los mismos, mientras que el 60% manifiestan que
no utilizan ningln habito para reducir probables descuentos por los nuevos servicios
ofertados ya que no se realizan procedimientos adecuados de control de existencias de

los valores agregados.

Como bien se sabe, el servicio es el resultado de llevar a cabo necesariamente por lo
menos en una actividad entre el proveedor y el cliente, generalmente es intangible. La
prestacion de un servicio puede implicar, una serie de paso que permita su ejecucion
con mayor facilidad. Sin embargo es necesario conocer los aspectos mas béasicos del
tema que permitan tener un panorama del impacto que pudiese tener en una

organizacion y con ello comprender a un mas el concepto.

3.5.1.2 Encuesta realizada al personal del departamento operativo, cinco
funcionarios.

Este proyecto de investigacion busca elevar la productividad independiente de la
naturaleza determinando la utilizacion de los recursos humanos, garantizando un buen
funcionamiento en la empresa de servicios y lograr ubicarse con alto valor en el

mercado amazonico:
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PREGUNTA 5: ¢ Los productos de calidad implican procesos biologicos?

Tabla 5. Administracion y control en la elaboracion de los productos.

FRECUENCIA
PERSONAL RESPONSABLE

Sl NO

Recepcionista

Chef-Cocinero

Camarero

Mesero

Bodeguero

N O O k| O
Wl | k| O | O

SUBTOTAL

TOTAL 5

PORCENTAJE 40% 60%

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: EI Autor

Grafico 5. Control del producto para el consumo de los turistas.

éLos productos de calidad implican procesos
biologicos?

S| mNO

Fuente: Cuadro No.5.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

El 40% de los encuestados (Chef-Cocinero y Camarero) manifiesta que se realiza el
control en las &reas que tienen relacion directa con la produccion, mientras que el 60%
expresa que la elaboracién de un producto o servicio no es generada por los obreros ya
que el ser humano debe aprender a desarrollar técnicas que permitan la conservacion de
varios alimentos y no se pierda conforme al tiempo, para poder lograr mantener las

propiedades de los alimentos de la vida diaria.

La conservacion de los alimentos implica contener por mucho tiempo su calidad, su
sabor para su consumo y sus propiedades nutricionales. Las técnicas o metodos de
preservacion de alimentos se basan principalmente en una transferencia de energia o de
masa que tienen por objeto prolongar la vida util de los alimentos, técnicas como:
pasteurizacion y esterilizacion, secado y deshidratacion osmotica, la refrigeracion y la

congelacion.

PREGUNTA 6: ¢Los alimentos se deben preparar, almacenar y manipular de

forma adecuada?

Tabla 6. Prevencién de las intoxicaciones alimentarias.
FRECUENCIA
Sl NO

PERSONAL RESPONSABLE

Recepcionista

Chef-Cocinero

Camarero

Mesero

Bodeguero

SUBTOTAL
TOTAL 5
PORCENTAJE 40% 60%

N O O k| O
W} k| k| O | O

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: El Autor
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Graéfico 6. Control del producto para el consumo de los turistas.

éLos alimentos se deben preparar, almacenar y
manipular de forma adecuada?

u S| mNO

Fuente: Tabla 6.
Elaborado por: EIl Autor

ANALISIS.

El Chef-Cocinero y el Camarero, manifiestan que no realizan ningun tipo de asignacion,
a nivel de planta este proceso no es instantaneo porque se realiza progresivamente, se
considera cuando el 100% de los microorganismos estén muestras entre estos tenemos

las bacterias protousuarias y los virus.

Las otras areas dicen que la manipulacién higiénica protectora de los alimentos no se
cumple para evitar su contaminacion. Esta proteccion esta respaldada por normas
higiénicas implementadas para el hombre debido al conocimiento que tiene sobre los
diferentes cambios que se producen en los alimentos, y cuando se exponen a
condiciones que los desfavorece con temperatura inadecuada de acuerdo al tiempo de
alimento, los receptores de alimentos es un establecimiento de alimentos y bebidas que
consiste en la accion del efecto de dos y recibir, chequear y controlar la calidad y
condiciones higiénicas de los alimentos que entran a un departamento de alimentacion
en el momento que se reciben los insumos; debe darse prioridad a los alimentos

perecederos, es decir aquellos que se dafan.
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PREGUNTA 7: ¢{Se consume los alimentos tratados higiénicamente?

Tabla 7. Identificacion al cuidado de las normas basicas de sanidad.

PERSONAL RESPONSABLE FRECUENCIA

S NO
Recepcionista 1 5
Chef-Cocinero 0 i
Camarero 0 :
Mesero 5 -
Bodeguero 0 :
SUBTOTAL 1 Z
TOTAL 5
PORCENTAJE 20% 80%

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: El Autor

GRAFICO No. 7: Lineamientos para garantizar la calidad de los productos

ofertados.

Gréfico 7. Lineamientos para garantizar la calidad de los productos ofertados.

éSe consume los alimentos tratados higiénicamente?

uS| EmNO

Fuente: Cuadro No.7.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

El Bodeguero es decir el 20% manifiesta que se realiza las especificaciones de calidad
establecidas en la guia aplica a los alimentos que ingresan a la bodega de la seccion del
comedor Restaurant Victoria. EI 80% del personal encuestado manifiestan que no se
establecen los lineamientos para la recepcion de alimentos utilizados en el servicio de

alimentacion, con el fin de garantizar la buena calidad de los productos ofrecidos.

Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano de los turistas, los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos bioldgicos. Quedan incluidas en la presente definicion de las bebidas no
alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se
conocen con el nombre genérico de especia. La calidad del producto natural empleado
es un conjunto de propiedades y caracteristicas que le confieren su actitud para
satisfacer las necesidades expresadas o implicitas, también la calidad del alimento se
satisface con su valor nutricional inocuidad y sus respectivas caracteristicas
organolépticas que se refiere directamente a las propiedades detectables por los drganos

de los sentidos, es decir la apariencia, color, aroma, sabor y consistencia.

PREGUNTA 8: ¢(Existe un manejo y control adecuado de los desperdicios y

residuos en los procesamientos de alimentos?

Tabla 8. Control adecuado en el impacto ambiental potencial.
FRECUENCIA
Sl NO

PERSONAL RESPONSABLE

Recepcionista

Chef-Cocinero

Camarero

Mesero

Bodeguero

SUBTOTAL
TOTAL 5
PORCENTAJE 40% 60%

Fuente: Encuesta realizada

N O O k| O -
W | k| O | O
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Elaborado por: El Autor

Grafico 8. Procesamiento adecuado de los alimentos.

éExiste un manejo y control adecuado de los
desperdicios y residuos en los procesamientos de
alimentos?

u S| mNO

Fuente: Cuadro No.8.
Elaborado por: EIl Autor

ANALISIS.

De las cinco personas encuestadas del departamento operativo, el 60% responden que
no existe un manejo y control adecuado de los desperdicios y residuos ya que tiene un

caracter muy importante para este sector turistico.

El procesamiento adecuado de los alimentos incluye la preparacion y empacado de
carnes y productos relacionados, pescado, moluscos, productos lacteos, frutas, vegetales
y granos. Este procesamiento correcto de los alimentos puede significar el refinamiento,
preservacion, mejoramiento de los productos, almacenamiento, manejo, empacado, 0

envasado.

Las materias primas basicas de esta industria se producen y se cultivan naturalmente
ecologicas para el consumo de los huéspedes, apenas el 40% (Chef-Cocinero y
Camarero), manifiesta que el objetivo del procesamiento de los alimentos, es extender
la vida util de las mercancias crudas mediante el uso de varios métodos de preservacion,
ya que el envasado y preservacion extienden la vida atil de los productos crudos.
Generalmente, la conservacién de las frutas y vegetales incluyen la limpieza,
clasificacion, peladura, clasificacion por tamafio, estabilizacion y procesamiento aptos

para el consumo humano inmediato o futuro y subproductos para la hosteria.
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3.6. VERIFICACION DE IDEA A DEFENDER

La implementacion de un sistema de costos por 6rdenes de produccion en la Empresa de
Servicios “HOSTERIA VICTORIA”; incide en el mejor control de la produccion para
la toma de decisiones.

Tabla 9. Resumen de datos para la verificacion de la idea a defender.

PREGUNTA Sl NO
1 1 4

2 2 3

3 1 4

4 2 3

5 2 3

6 2 3

7 1 4

8 2 3
TOTAL: 13 27

Fuente: Encuesta realizada al personal de “Hosteria Victoria”.
Elaborado por: El autor

Grafico 9.Verificacion de la idea a defender

RESUMEN DE DATOS PARA LA VERIFICACION DE

LA IDEA A DEFENDER
5
4 4 4
4
3 3 3 3 3
3
2 2 2 2 2

2

1 I 1 I I I 1
1 I I
0

1 2 3 4 5 6 7 8
mS| mNO

Fuente: Encuesta realizada al personal de la empresa “Hosteria Victoria”.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

Después de haber realizado los datos de las preguntas globalmente se puede determinar
que con un resultado obtenido a que si es necesario la implementacion de un sistema de
costos por ordenes de produccion con un 75% y el no de un 25% podemos concluir que
nuestra hipotesis o idea a defender es correcta, y por lo tanto la empresa requiere de un
programa que determine los costos reales para la prestacion de un servicio en la

Hosteria.

Posteriormente de realizar el analisis de cada uno de las preguntas que se aplico al
personal que interviene en la empresa, nos indica que la informacion contable actual
esta enmarca bajo la modalidad de una empresa de servicio y no de una empresa de
produccidn, por ende no existe una estructura de costos que permita conocer cuél es el

costo real del servicio brindado.

La empresa de servicios al no contar con el auxiliar bésico y elemental del sistema de
costos como es la hoja de costos, impide que se tenga un instrumento técnico y viable
para controlar el proceso productivo, lo cual no aporta informacion adecuada a la
gerencia que le permita controlar y tomar decisiones en relacion a los elementos del

costo que intervienen en cada etapa del proceso productivo.

La mayoria de decisiones con respecto al precio de venta no se fundamenta en una base

de costo real, debido a que la forma de establecer es muy rudimentaria.

Es dificil medir la eficiencia de los trabajadores sin los registros adecuados del tiempo
que ellos emplean en la produccién, por lo tanto el costo real de este elemento es

incierto.

La responsabilidad de los procesos en cada uno de los departamentos operativos es
importancia, puesto que en el bodegaje de alimentos, temperaturas especificas y los
tiempos de almacenamiento de los productos. Adicionalmente, sobre técnicas para
evitar contaminacion cruzada y desperdicio de materia prima por trabajar directamente
con refrigeradores y otros lugares de almacenamiento debe capacitarse en organizacion
y limpieza de productos procesando los productos alimenticios aptos para el consumo

humano inmediato o futuro para la empresa.
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En consecuencia la inaplicacion del sistema de costos si incide en la inadecuada toma

de decisiones gerenciales de la empresa de servicios “Hosteria Victoria”.

En la encuesta planteada al personal ejecutivo, directivo, operativo y empleados de la

empresa ;Cree usted que el Sistema de Contabilidad de Costos por Ordenes de

Produccion aporta a la toma de decisiones? La respuesta en su totalidad fue afirmativa

es decir el 100% de las personas encuestadas manifestaron que si es necesario el disefio

de un sistema de contabilidad de costos por 6rdenes de produccion en la Hosteria a fin

de optimizar de mejor manera los recursos con los que dispone la organizacion.

CONCLUSIONES

La Empresa no cuenta con un sistema de contabilidad de costos por 6rdenes de
produccion, para tener informacion que le permita tener un control eficiente de

las operaciones financieras a fin de tomar decisiones oportunas.

La organizacion no dispone de un registro adecuado para planificar y registrar el
control de inventarios de materias primas e insumo, lo que origina que los costos
no sean controlados organizadamente e independientemente en cada area de

produccién.

La fijacién de los precios de cada servicio brindado en la empresa lo han
realizado en base a la experiencia desarrollada en el transcurso de los afios y
tomando en cuenta ciertos factores como la competencia, el mercado y la

competitividad de servicios hoteleros similares.

RECOMENDACIONES

Para efectos de obtener un negocio con vision, prospectiva de competir con
productos de calidad y reconocido merito, se sugiere la implementacion del
sistema de contabilidad de costos por Ordenes de produccion sirva como
mecanismo primordial para la optimizacion y mejor aprovechamiento de los

recursos que forman parte de la organizacion.
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Sera necesario planificar y controlar inventarios de materias primas, productos
en proceso y productos terminados para que la empresa tenga liquidez y
movilice su capital de trabajo eficientemente, lo que permita optimizar su

capacidad operativa y de produccion.

Las decisiones de la gerente propietaria deben sustentarse en datos economicos
reales proporcionados por los registros e informes financieros, los mismos que
determinaran resultados favorables a corto o largo plazo, asegurando su
situacion financiera y proyectandose solidamente al mercado nacional e

internacional.
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CAPITULO IV: MARCO PROPOSITIVO

4.1. TITULO DE LA PROPUESTA

Disefio de un Sistema de Costos por Ordenes de Produccién para la empresa de
servicios “Hosteria Victoria” de la ciudad de Tena. Periodo 2015.

4.2. ANTECEDENTES

La empresa “Hosteria Victoria”, es una empresa dedicada a la prestacion de servicios
hoteleros, cuyas instalaciones se encuentra ubicada en la Parroquia Rural Misahualli, a
dos kilémetros en la Comunidad San Victor, del Canton Tena, Provincia de Napo.
“Hosteria Victoria”, esta manejando el sistema de costos por érdenes de produccion de
forma rutinaria, no estdn empleando los procedimientos apropiados hasta llegar al
registro y formulacion especialmente de la hoja de costos, donde obtenemos el costo

unitario de manera generalizada.

4.2.1 Situacién actual de la empresa “HOSTERIA VICTORIA” en el control de

costos y procesos contables en la prestacion de servicios.

La empresa de servicios “HOSTERIA VICTORIA” carece de un sistema de costos por
ordenes de produccién técnicamente establecido, su registro es empirico y se lo hace
una vez al mes, cuando el contador realiza las declaraciones tributarias, la propietaria es

quien archiva las facturas de compras y de ventas posteriormente procede al registro.

La determinaciéon del costo estd calculada en base a la experiencia y a los costos
establecidos por la competencia, sin un analisis técnico del costo de los productos que
sirvan para determinar los precios de venta reales y exactos para asi obtener
informacion que permita calcular la rentabilidad real de cada servicio que se presta en

este lugar.
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Materiales

1. La sefiora propietaria realiza el pedido y adquiere los materiales necesarios para
la prestacion de los servicios.

2. Los materiales adquiridos son recibidos por la propietaria o por el bodeguero los
mismos que verifican cantidad y calidad.

3. El encargado de bodega almacena los materiales adquiridos para posteriormente
enviar a las areas de servicios.

4. Las facturas son enviadas al contador, no se registra en kardex los materiales
comprados.

5. La propietaria ordena la utilizacion de los materiales a los empleados de forma

verbal, por lo tanto no existe documento que respalde dicha utilizacion.

Gréfico 10.Situacion actual de la empresa

Pedido de Adquisicién de
Materia Prima Materia Prima

- Pedido del
ﬁ Produccion .
Cliente

Facturacion Contabilidad

Fuente: “Hosteria Victoria”.
Elaborado por: El Autor
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Mano de Obra

Con relacion a la mano de obra, la Hosteria no lleva ningun tipo de registro para el

control de asistencia y labores de los empleados.
Gastos Indirectos de Fabricacion

Al no disponer de ningln tipo de control la propietaria desconoce de cada una de los
proceso de produccién por lo que no sabe con exactitud si se esta utilizando todos los

insumos en la prestacion de los servicios de forma adecuada.

Controles existentes en la prestacion de los servicios

En la empresa de Servicios “HOSTERIA VICTORIA” no son adecuados los controles
existentes, ya que solo se limita la propietaria a entregar a sus obreros todos los

materiales para la fabricacion sin saber si ellos lo utilizaran todo de manera correcta.

Para la compra de materiales, se basa en los pedidos de los clientes y el producto que
pidieron, para lo cual establece un presupuesto de compras de materiales; utilizando un
formato adaptado de la factura, que por lo general consta de cantidad de materiales
requerida, especificaciones de material y precio.

Tabla 2.Nota de pedido

VY Hosteria
T e e i
NOTA DE PEDIDO
FECHA: 16/01/2015
PRECIO
CANTIDAD: DESCRIPCION: UNITARIO: PRECIO TOTAL:
8 Caldo de gallina criolla $5,52 $44,16
TOTAL:
AUTORIZADO: BODEGUERO:

Fuente: Hosterfa Victoria.
Elaborado por: El autor
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Aspecto Contable

El contador de la empresa de servicios “Hosteria Victoria”, se dedica Uinicamente a
cumplir con las obligaciones tributarias de declaracion y pago al Servicio de Rentas
Internas.

El proceso contable genera tres tipos de informacion:

e La contabilidad Financiera, que cumple con los pardmetros de presentacion que
establecen los principios de contabilidad generalmente aceptados (balance
general, estado de resultados, etc.)

e La contabilidad Administrativa que genera la informacion de costos,
presupuestos y prepara con base en los requerimientos especificos de cada
empresa.

e La contabilidad Fiscal, cuya formulacion estd sujeta a las disposiciones que
establece la legislacion en esta materia y el régimen fiscal que se adopte. Tiene
como objeto cumplir con dichas disposiciones y ayuda a determinar el monto de

los impuestos a pagar.

Dentro de la informacidn financiera de la empresa se destacan, por su importancia para
el pequefio comerciante, el balance general, el estado de resultados, el estado de flujo de

efectivo y el presupuesto de flujo de efectivo.

Balance general:

La formulacién del balance general y su analisis e interpretacién permite conocer la
situacion financiera de un negocio a una fecha determinada, por ejemplo, cuanto se
tiene, cuanto se debe, cuanto se ha invertido y la capacidad que se tiene para cumplir
con los compromisos de pago a corto y largo plazo.

Estado de resultados:
El Estado de resultados proporciona informacion para determinar si el negocio ha
generado ganancias 0 ha incurrido en peérdidas en un periodo determinado; si los

ingresos por concepto de ventas son mayores 0 menores a los costos y gastos.
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Mediante el analisis conjunto del balance general y el estado de resultados se puede
medir, por medio de razones financieras, la capacidad de un establecimiento comercial
para generar utilidades, determinar la eficiencia de operacion a las cuentas por cobrar y

por pagar, e inventarios.

Estado de flujo de efectivo:

El estado de flujo de efectivo muestra los movimientos totales del dinero, los ingresos y

los gastos.

Estos Estados Financieros permiten que la Hostiera Victoria tenga una informacion
adecuada que le permita tomar decisiones sobre en qué area necesitaria invertir mas

dinero, cual necesita informacion y mejoramiento continuo.
5.2.2. Justificacién

La presente propuesta responde a la necesidad de establecer en la empresa un sistema de
Costos por Ordenes de Produccion, la tecnologia avanza tal cual la economia en el Pais,
con el proposito de ser un aporte incondicional a nuestros consumidores dotando de los
mejores productos y servicios, los ejecutivos de la empresa “Hosteria Victoria”
muestran interés a la ejecucion del Sistema de Costos por Ordenes de Produccion, como
una alternativa para el mejoramiento del proceso productivo, econémica Yy

administrativa.

Mediante su aplicacion se podra determinar irregularidades administrativas,
econdmicas, financieras y especialmente productivas, optimizando al 100 % los recurso
como es la mano de obra, los costos de fabricacion, y la materia prima, por esta razon se
considera factible la realizacion de esta clase de Contabilidad, la cual permitiré reducir
considerablemente la deficiencia en cuanto al Gasto y al Costo, para una toma de

decision a nivel gerencial y posteriormente a los departamentos de esta empresa.

Con la finalizacién de la propuesta y segun resultados reales y veridicos que arroje esta
aplicacion, la gerencia general se encargara de tomar las mejores decisiones frente a
ciertos errores e irregularidades posibles tomando acciones preventivas y correctivas en

caso de ser necesarias.
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El interés personal también justifica el planteamiento de esta propuesta, ya que el objeto
fundamental es aplicar los conocimientos académicos adquiridos al servicio de la

sociedad.
5.3. Objetivos
5.3.1. General

Contribuir con un disefio para la implementacion de un Sistema de Costeo por Ordenes
de Produccién con la finalidad de obtener costos adecuados e informacion oportuna

para el control y toma de decisiones para la empresa de servicios “Hosteria Victoria”.
5.3.2. Especificos

e Garantizar la confiabilidad del Sistema Contable de Costos por Ordenes de

Produccion que respalden las operaciones

e Establecer formatos de control para el area de servicios con el fin de mejorar la
utilizacion de los elementos del costo, para establecer precios competitivos de

sus productos servicios.

e Dotar de informacion financiera clara, oportuna y razonable, para una adecuada

toma de decisiones, por parte de la administracion de la empresa.

Por lo tanto el Sistema de Costos por Ordenes de Produccion, se enmarcara dentro de la
aplicacion exacta de los siguientes parametros. (Ver grafico N°. 21y 22):

5.4 Base filosofica
a. Vision
Queremos ser la mejor hosteria a nivel nacional e internacional, explotando todas

nuestras ventajas competitivas propias del sector conservando el entorno natural en el

mercado del ecoturismo para la gran satisfaccion de sus clientes.
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b. Misién

Somos una empresa que cuenta con un equipo de trabajo lo cual implementa buenas
précticas turisticas competitivas; y trabajamos para brindar a nuestros clientes la mejor
opcidon en turismo satisfaciendo todas sus expectativas en recreacion, diversion,

descanso y servicio.
4.4.1 Estructura legal
4.4.1.1. Requisitos y formalidades

La Hosteria Victoria, se encuentra enmarcada, de conformidad con la Ley de Turismo,
en su CAPITULO Il.- DE LAS ACTIVIDADES TURISTICAS Y DE QUIENES LAS
EJERCEN, Art. 5.- Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por personas
naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de modo habitual a una
0 mas de las siguientes actividades:

a. Alojamiento;

b. Servicio de alimentos y bebidas;

Lo anterior se ratifica en el Reglamento General de la Ley de Turismo, art. 42, literales
ay b, ademas;

Art. 43.- Definicion de las actividades de turismo.- Para efectos de la aplicacién de las
disposiciones de la Ley de Turismo, las siguientes son las definiciones de las

actividades turisticas previstas en la ley:

a) Alojamiento

Se entiende por alojamiento turistico, el conjunto de bienes destinados por la persona
natural o juridica a prestar el servicio de hospedaje no permanente, con 0 sin
alimentacion y servicios basicos y/o complementarios, mediante contrato de hospedaje;
b) Servicio de alimentos y bebidas

Se entiende por servicio de alimentos y bebidas a las actividades de prestacion de
servicios gastronomicos, bares y similares, de propietarios cuya actividad econémica
esté relacionada con la produccion, servicio y venta de alimentos y/o bebidas para
consumo. Ademas, podran prestar otros servicios complementarios como diversion,

animacion y entretenimiento;
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¢) Transportacion
Comprende la movilizacion de pasajeros por cualquier via (terrestre, aérea o acuatica)
que se realice directamente con turistas en apoyo a otras actividades como el

alojamiento, la gastronomia, la operacién y la intermediacion;

d) Operacion

La operacion turistica comprende las diversas formas de organizacion de viajes y
visitas, mediante modalidades como: Turismo cultural y/o patrimonial, etnoturismo,
turismo de aventura y deportivo, ecoturismo, turismo rural, turismo educativo -
cientifico y otros tipos de operacion o modalidad quesean aceptados por el Ministerio de

Turismo.

Se realizard a través de agencias operadoras que se definen como las empresas
comerciales, constituidas por personas naturales o juridicas, debidamente autorizadas,
que se dediquen profesionalmente a la organizacion de actividades turisticas y a la
prestacion de servicios, directamente 0 en asocio con otros proveedores de servicios,
incluidos los de transportacién; cuando las agencias de viajes operadoras provean su

propio transporte, esa actividad se considerara parte del agenciamiento;

Art. 44.- Normas técnicas y reglamentarias para las actividades turisticas.- Sin perjuicio
de las normas de caracter general contenidas en este reglamento, sobre la base de las
definiciones contenidas en este capitulo, Gnicamente el Ministerio de Turismo de forma
privativa, a través de acuerdo ministerial, expedira las normas técnicas y reglamentarias
que sean requeridas con el objeto de establecer las particularidades y la clasificacion de
las actividades de turismo definidas en este reglamento y sus respectivas modalidades.

La potestad asignada en este articulo es intransferible.

Art. 45.- Quien puede ejercer actividades turisticas.- El ejercicio de actividades
turisticas podréa ser realizada por cualquier persona natural o juridica, sean comercial o
comunitaria que, cumplidos los requisitos establecidos en la ley y deméas normas
aplicables y que no se encuentren, en las prohibiciones expresas sefialadas en la ley y
este reglamento, se dediquen a la prestacién remunerada de modo habitual de las

actividades turisticas establecidas en el Art. 5 de la Ley de Turismo.
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Art. 46.- Quien no puede ejercer actividades turisticas.- Por disposicion expresa de la
Ley de Turismo, segun los Arts. 7 y 60 no podrén ejercer actividades turisticas y por lo
tanto no accederan a calificacion y registro alguno de los previstos en la ley y este
reglamento:
a) Las sociedades civiles sin fines de lucro definidas como tales por el Titulo
XXIX del Codigo Civil ecuatoriano; y,
b) Las instituciones del Estado definidas como tales por el Titulo V de la

Constitucion Politica de la Republica del Ecuador.

Art. 47.- Obligacion del Registro Unico de Turismo.- Toda persona natural, juridica,
empresa o sociedad, previo el inicio de cualquiera de las actividades turisticas descritas
en el articulo 5 de la Ley de Turismo, obtendran el registro de turismo, que consiste en
la inscripcion del prestador de servicios turisticos en el catastro o registro publico de

empresarios y establecimientos turisticos, en el Ministerio de Turismo.

El registro de turismo se efectuara por una sola vez; y, cualquier cambio que se
produzca en la declaracion inicial debera notificarse al Ministerio en el plazo maximo
de 30 dias de ocurrido el hecho, tales como transferencia a cualquier titulo,
arrendamiento, cambio de nombre o razén social, asociacién, cambio de local, apertura

de sucursal, cierre de establecimiento y otros.

De no cumplirse con este requisito se impondrd una multa de cien dolares (US $
100,00) al infractor, y se procedera a la clausura del establecimiento hasta que se
obtenga el registro y licencia unica anual de funcionamiento. La reincidencia producira
la clausura definitiva, el pago del doble de la multa; y, la inscripcion del empresario en

la lista de incumplidos y no podra concedérsele un registro.

El registro le corresponde mantener al Ministerio de Turismo, aun cuando el tramite
puede ser desconcentrado, la informacion sera mantenida a nivel nacional. EI Ministerio
de Turismo podra tercerizar los servicios para el analisis de la informacion mantenida
en el registro referido, con la iniciativa privada particularmente con centros
especializados en tales servicios, con el objeto de planificar, ejecutar o controlar las

actividades que son propias del Ministerio.
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Art. 48.- Pago por concepto de registro.- El valor por concepto de registro se hara por
una sola vez y, de acuerdo con el detalle que conste en el correspondiente acuerdo

ministerial. Los valores podran ser ajustados anualmente.

El valor por concepto de registro serd pagado por una sola vez, siempre que se
mantenga la actividad. En caso de cambio de actividad, se pagard el valor que

corresponda a la nueva.

Art. 49.- Registro y razon social.- EI Ministerio de Turismo no concedera el registro, a
establecimientos o sujetos pasivos cuya denominacion o razon social guarde identidad o

similitud con un registro.

En caso de haberse concedido un registro que contravenga esta disposicion, de oficio o

a peticion de parte interesada, se anulara el Gltimo registro.
De la licencia Unica anual de funcionamiento

Art. 55.- Requisito previo para la operacion.- Para el inicio y ejercicio de las
actividades turisticas se requiere ademas del registro de turismo, la licencia Unica anual
de funcionamiento, la misma que constituye la autorizacion legal a los establecimientos
dedicados a la prestacion de los servicios turisticos, sin la cual no podrén operar, y
tendré vigencia durante el afio en que se la otorgue y los sesenta dias calendario del afio

siguiente.

Art. 58.- Establecimiento de requisitos.- EI Ministerio de Turismo, mediante acuerdo
ministerial establecera los requerimientos que, a nivel nacional deben cumplir los
establecimientos de turismo con el objeto de acceder a la licencia Unica anual de
funcionamiento, entre los que necesariamente constara la obligacion de estar afiliado y
al dia en el cumplimiento de obligaciones para con la respectiva Camara Provincial de
Turismo de su jurisdiccion. Las instituciones del régimen secciéon al autbnomo no
estableceran requisitos adicionales para tal efecto. Este particular constara

obligatoriamente en los correspondientes convenios de transferencia de competencias.

Art. 59.- Potestad descentralizada.- En ningun caso se requerira del establecimiento
turistico la obtencién de la licencia Unica anual de funcionamiento del Ministerio de
Turismo y ademas de la institucion del régimen seccional autonomo a favor de la cual

se ha descentralizado esta potestad.
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Si la potestad ha sido descentralizada, la institucion del régimen seccional autbnomo a

favor de la cual se ha descentralizado esta potestad tiene la obligacion de remitir la

informacién correspondiente al Ministerio de Turismo, en forma semanal. Esta

actividad sera coordinada entre el Ministerio de Turismo y la institucion referida

especialmente en los plazos para la entrega de la informacion, los contenidos de la

informacion requerida, y la compatibilizacion de los programas utilizados.

De acuerdo con el art. 7 del Reglamento de Alojamiento Turistico, previo a iniciar el

proceso de registro, los documentos a ser presentados en el Municipio del Canton Tena

son.

En el caso de personas juridicas, Escritura de Constitucion, aumento de capital o

reforma de Estatutos, debidamente inscrita en el Registro Mercantil;

Nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en el Registro

Mercantil;
Registro Unico de contribuyentes (RUC), para persona natural o juridica;

Cédula de identidad o ciudadania y papeleta de votacién, de la persona natural o

representante legal de la Compafiia;

Certificado de gravamenes o contrato de arrendamiento del local de ser el caso,

debidamente legalizado ante la autoridad competente;

Inventario valorado de Activos Fijos de la empresa firmado bajo la

responsabilidad del propietario o representante legal;
Pago del uno por mil;

Para el uso del nombre comercial, el establecimiento de alojamiento, debera
cumplir con las obligaciones de la Ley de Propiedad Intelectual y la normativa
aplicable en esta materia. Deberd verificarse el resultado de la blsqueda

fonética.

No se exigira al usuario los documentos fisicos cuando estos puedan ser obtenidos en
linea por la Autoridad Nacional de Turismo.
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4.4.1.2. Obtencion del RUC

e Original y copia de la cedula vigente

e Original del certificado de votacion

o Planilla de Servicios Basicos actualizada

e Estado de cuenta bancario, tarjeta de crédito o telefonia celular
e Factura por el servicio de television pagada o de internet

e Cualquier documento emitido por una institucion puablica que detalle la

direccion del contribuyente

e Contrato de arrendamiento

4.4.1.3. Conformacion de capital

El capital de trabajo es el recurso econdmico destinado al funcionamiento inicial y
permanente del negocio, que cubre el desfase natural entre el flujo de ingresos y
egresos. Entre los activos circulantes y los pasivos circulantes. Es la capacidad de una

empresa para desarrollar sus actividades de manera normal en corto plazo.

4.4.1.4. Organizacion y Recursos Humanos

La estructura de la empresa es el disefio organizacional asi como también la forma de
comportarse para alcanzar sus objetivos, de tal manera que todos los factores internos y
externos se complementen de forma adecuada, la manera como se estructura una

empresa esté relacionada con su tamafio, control del personal.

4.4.1.5. Organigrama Estructural

Para una organizacién sin importar el tamafio es indispensable tener un organigrama
estructural y funcional, para que los trabajadores conozcan sus niveles y

responsabilidades y la autoridad inmediata.1
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Gréfico 11.0rganigrama estructural de la “HOSTERIA VICTORIA”

Fuente: “Hosteria Victoria”
Elaborado por: El autor:
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45 DESAROLLO DE LA PROPUESTA
45.1 Elciclocontable

El ciclo contable es el proceso regular y continuado que tiene lugar en la contabilidad de
la empresa a lo largo del ejercicio econdmico anual, cuyo objeto es poder determinar al
final de dicho ejercicio un resultado periddico que sirva para emitir juicios de la marcha
de la empresa y del cumplimiento de las obligaciones legales.

Tres son las fases que abarcan el proceso o ciclo contable:

1. Fase de apertura o de iniciacion: supone la apertura de los libros de contabilidad,
tanto en el momento en que inicia su actividad por primera vez, como en el
desarrollo de las actividades productivas. Esta fase comprende los siguientes
pasos:

Gréfico 12.Fases del Ciclo Contable

C Fase de apertura )

\ 4

Inventario Inicial

\ 4

Asiento de
Apertura

\ 4

Fase de Desarrollo Contable
- Libro Diario
- Libro Mayor
- Balance Comprobacion

A 4

Fase de Cierre
Regularizacion
Resultados
Cierre de la contabilidad

\ 4

L Estados Financieros
Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: EI Autor
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Gréfico 13.Manejo y Control del Proceso Contable
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Letras, Comprobantes de

Ingreso, Comprobantes de, - Balance General

Compra y. Egreso. - Estado de Resultados

e Analisis Informacion Contable

- Anadlisis Financiero

USUARIOS
EXTERNOS
DE LA

USUARIOS
INTERNOS DE
LA EMPRESA

Trabajadores de la Empresa Servicio de Rentas Internas — SRI
Nivel Gestion Superintendencia de Bancos y Seguros

Nivel operativo Superintendencia de Compafiias

Directivas Sindicales Acreedores, Accionistas, etc.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: EI Autor
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4.5.2 Instrumentacion contable
4.5.2.1 Codificacion

La codificacion comprende la asignacion de un nimero a cada una de las cuentas
contables; esta numeracion se basa en el sistema métrico decimal. Se comienza por
asignar un namero indice a cada grupo de cuentas tanto del Balance General como del

Estado de Resultados.
4.5.2.2 Catélogo de cuentas

Contiene todas las cuentas que se estima seran necesarias al momento de instalar un
sistema de contabilidad. Debe contener la suficiente flexibilidad para ir incorporando
las cuentas que en el futuro deberdn agregarse al sistema. El catalogo de cuentas
permitir que distintos empleados puedan mantener registros coherentes, facilita el
trabajo contable sobre todo cuando se trata de consolidar cifras financieras y facilita y
satisface la necesidad de registro diario de las operaciones de una empresa o entidad.

CODIGO DE CUENTAS:

1. ACTIVO
1.1. CORRIENTE
1.1.1. DISPONIBLE

1.1.1.01 Caja

1.1.1.02 Caja Chica
1.1.1.02.03. Bancos

1.1.1.03.01 Banco de Fomento
1.1.1.03.02 Banco del Pichincha
1.1.04. Clientes

1.1.04.01 Cia. PEC

1.1.04.02 GOE. Quito

1.1.2. EXIGIBLE
1.1.2.01 Clientes

1.1.2.02 Documentos por Cobrar
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1.1.2.03
1.1.2.04
1.1.2.05
1.1.2.06
1.1.2.07
1.1.2.08
1.1.2.09
1.1.2.13
1.1.3.
1.1.3.01.
1.1.3.01.01
1.1.3.02.
1.1.3.02.01
1.1.3.02.02
1.1.3.02.03
1.1.3.03.
1.1.3.03.01
1.1.3.04.
1.1.3.04.01
1.1.3.05.
1.2.

1.2.1.
1.2.1.01
1.2.1.02
1.2.1.03
1.2.1.04
1.2.1.05
1.2.1.06
1.2.1.07

(-) Provisiones Cuentas Incobrables
Credito Tributario IVA

Crédito Tributario del Impuesto a la Renta
IVA en Compras

Retencion Fuente IVA 30% (Bienes)
Retencidn Fuente IVA 70% (Servicios)
Retencion Fuente Impuesto a la Renta
Anticipo de Sueldos

INVENTARIOS

Inventario de Productos Terminados
Inventario de Productos

Inventario de Productos en Proceso
Orden de Produccion 1

Orden de Produccion 2

Orden de Produccion 3

Inventario de Materia Prima Directa
Inventario de Materia Prima

Inventario de Suministros y Materiales
Inventario de Suministros y Materiales
Inventario de Suministros de Oficina

NO CORRIENTE

DEPRECIABLE
Edificios

Maquinaria y Equipo
Muebles y Enseres
Equipo de Oficina
Equipo de Computacién
Vehiculos

Menaje
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1.2.2. DEPRECIACION ACUMULADA

1.2.2.01 (-) Depreciacion Acumulada Edificios

1.2.2.02 (-) Depreciacion Acumulada Maquinaria y Equipo
1.2.2.03 (-) Depreciacion Acumulada Muebles y Enseres
1.2.2.04 (-) Depreciacion Acumulada Equipo de Oficina
1.2.2.05 (-) Depreciacion Acumulada Equipo de Computacion
1.2.2.06 (-) Depreciacion Acumulada Vehiculos

1.2.3. NO DEPRECIABLE

1.2.3.01 Terrenos
1.3. OTROS ACTIVOS

1.3.01 Pagos Anticipados
1.3.02 Seguros Prepagados

2. PASIVOS

2.1. Corto Plazo

2.1.01 Proveedores

2.1.02 Cuentas por Pagar

2.1.03 Documentos por Pagar

2.1.04 IVA Cobrado

2.1.05 Retencidn a la Fuente. IR por pagar 1%
2.1.06 Retencion a la Fuente. IR por pagar30%
2.1.07 Retencion a la Fuente. IR por pagar 70%
2.1.08 15% Participacion a Trabajadores por pagar
2.1.09 25% Impuesto a la Renta por pagar
2.1.10 Anticipos de Clientes

2.1.20 IESS por pagar

2.1.21 Décimo Tercer Sueldo por Pagar

2.1.22 Décimo Cuarto Sueldo por Pagar

2.1.23 Vacaciones por Pagar

2.1.24 Fondos de Reserva por Pagar
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2.2
2.2.01
2.2.02

3.1.

3.1.01
3.1.02
3.1.03

4.1.
4.1.1.
41.1.01
4.1.1.02
4.1.1.03
4.1.1.04
4.1.1.05
4.1.1.06
4.1.1.07
4.1.1.08
4.1.2.02
4.1.2.03
4.1.2.04
4.2.
4.2.01
4.2.02
5.1.3.01

5.1.
5.1.1.
5.1.1.01

NO CORRIENTE
Hipoteca por pagar
Préstamos Bancarios

PATRIMONIO

Patrimonio

Capital

Cuentas de Cierre

Resultados del Ejercicio
INGRESOS

INGRESOS OPERACIONALES

VENTAS

Venta de Caldo de Gallina Criolla
Venta de Ceviche de Palmito

Venta de Maito de Tilapia

Venta de Desayuno Amazonico

Venta de Almuerzos

Venta de Almuerzo Amazonico
Hospedaje

Pesca Deportiva

Descuento en Ventas

No Devolucion en Ventas

Transporte en Ventas

INGRESOS NO OPERACIONALES
Intereses Bancarios

Otros Ingresos

SUELDOS Y COMPENSACIONES
Costos Y Gastos

Costos

Costo de Ventas

Costo de Ventas
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5.1.1.02.
5.1.1.02.01
5.1.1.02.02
5.1.1.02.03
5.1.1.02.04
5.1.1.02.05
5.1.1.03.
5.1.1.03.01
5.1.1.08.02
5.1.1.03.03
5.1.1.04.
5.1.1.04.01
5.1.1.04.02
5.1.1.05
5.1.1.05.01
5.1.1.05.02
5.1.1.06.
5.1.1.06.01
5.1.2.
5.1.2.01.
5.1.2.01.01
5.1.2.01.02
5.1.2.01.03
5.1.2.01.04
5.1.2.01.05
5.1.2.01.06
5.1.2.01.07
5.1.2.01.08
5.1.2.01.09

Costo de la Mercaderia Vendida
Descripcion de la Cuenta

Compras de Mercaderias

Inventario Final de Mercaderias
Egreso Consumo Interno

Devolucion en Compras

MATERIA PRIMA UTILIZADA
Inventario Inicial de Material

Compra de Materia Prima

Inventario Final de Materia Prima
COSTO DE PRODUCTO TERMINADO
Inventario Inicial de Productos
Inventario Final de Productos en Proceso
COSTO DE VENTAS

Inventario Inicial de Productos
Inventario Final de Productos

BAJA DE INVENTARIOS

Baja de Inventarios

MANO DE OBRA

SUELDOS Y COMPENSACIONES
Sueldos

Bonificaciones

Incentivos

Horas Extras

Aporte Patronal

Fondos de Reserva

Décimo Tercer Sueldo

Décimo Cuarto Sueldo

Vacaciones
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5.1.2.02.
5.1.2.02.01
5.1.2.02.02
5.1.2.02.03
5.1.2.02.04
5.1.2.02.05
5.1.2.02.06
5.1.2.02.07
5.1.2.02.08
5.1.3.
5.1.3.01.
5.1.3.01.01
5.1.3.01.02
5.1.3.01.03
5.1.3.01.04
5.1.3.01.06
5.1.3.01.07
5.1.3.01.08
5.1.3.01.09
5.1.3.01.10
5.1.3.01.11
5.1.3.02.
5.1.3.02.01
5.1.3.02.02
5.1.3.02.03
5.1.3.02.04
5.14.
5.1.4.01
5.1.4.02
5.1.4.03

MATERIALES Y SUMINISTROS
Uniformes

Utiles de Aseo y Limpieza
Repuestos y Accesorios

Suministros

Atencion al Personal

Depreciacion Maquinaria
Amortizacion Seguros Anticipados
Instalaciones

GASTOS DE FABRICACION
SUELDOS Y COMPENSACIONES
Sueldos

Bonificaciones

Incentivos

Horas Extras

Aporte Patronal

Fondos de Reserva

Décimo Tercer Sueldo

Décimo Cuarto Sueldo

Vacaciones

Otros Beneficios

MATERIALES Y SUMINISTROS
Uniformes

Utiles de Aseo y Limpieza
Repuestos y Accesorios

Suministros

CUENTAS DE VARIACION
Variacion de Gastos de Fabricacion
Variacién de Mano de Obra

Gastos de Fabricacion Aplicados
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5.2.

5.2.1.
5.2.1.01
5.2.1.01.01
5.2.1.01.02
5.2.1.01.03
5.2.1.01.04
5.2.1.01.05
5.2.1.01.07
5.2.1.01.08
5.2.1.01.09
5.2.1.01.10
5.2.1.01.12
5.2.1.02
5.2.1.02.01
5.2.1.02.02
5.2.1.02.03
5.2.1.02.04
5.2.1.02.05
5.2.1.02.06
5.2.1.02.23

5.2.1.08.

5.2.1.03.01
5.2.1.03.02
5.2.1.03.03
5.2.1.03.04
5.2.1.03.05
5.2.1.03.06
5.2.1.03.07

GASTOS

GASTOS DE VENTAS

SUELDOS Y COMPENSACIONES
Sueldos

Bonificaciones

Comisiones e Incentivos

Horas Extras

Aporte Patronal

Fondos de Reserva

Décimo Tercer Sueldo

Décimo Cuarto Sueldo

Vacaciones

Bonos de Alimentacion
MATERIALES Y SUMINISTROS
Uniformes

Utiles de Escritorio

Utiles de Aseo y Limpieza
Materiales de Computacion

Otros Materiales y Suministros
Muestras

Celular

GASTOS POR SERVICIOS
Honorarios

Servicios Prestados

Atencién al Personal

Gastos de Movilizacion
Gastos de Instalacion

Sueldos a Terceros

Arriendos
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5.2.1.03.08
5.2.1.038.09
5.2.1.03.10
5.2.1.03.11
5.2.1.03.12
5.2.1.03.13
5.2.1.03.14
5.2.1.03.15
5.2.1.03.16
5.2.1.03.17
5.2.1.03.18
5.2.1.03.19
5.2.1.03.20
5.2.1.03.22
5.2.1.03.24
5.2.1.03.25
5.2.1.03.26
5.2.1.03.27
5.2.1.04
5.2.1.04.01
5.2.1.04.02
5.2.1.04.03
5.2.1.04.04
5.2.1.04.05
5.2.1.04.06
5.2.2.
5.2.2.01.
5.2.2.01.01
5.2.2.01.02
5.2.1.01.03

Correspondencia

Fletes

Impuestos

Agua, Luz, Teléfonos
Mantenimientos de Locales
Publicidad

Adecuaciones y Decoraciones
Embalaje

Gasolina

Reparacion Maquinas

Mantenimiento Equipos de Oficina
Reparacion y Mantenimiento de Equipos
Seguros

Comisiones Servicios

Gastos de Internet

Capacitacion

Atencion de Clientes

Gastos Viajes Internos
DEPRECIACION Y AMORTIZACION
Dep. Muebles y Enseres

Dep. Equipo de Computacion

Dep. Instalaciéon y Mejoras

Dep. Herramientas

Dep. Edificios

Gastos Cuentas Incobrables

GASTOS DE ADMINISTRACION
SUELDOS Y COMPENSACIONES
Sueldos

Bonificaciones

Comisiones
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5.2.1.01.04
5.2.1.01.05
5.2.1.01.07
5.2.1.01.08
5.2.1.01.09
5.2.1.01.10
5.2.2.02.

5.2.2.02.01
5.2.2.02.02
5.2.2.02.03
5.2.2.02.04
5.2.2.02.05
5.2.2.02.06
5.2.2.03

5.2.2.03.01
5.2.2.03.02
5.2.2.03.03
5.2.2.03.04
5.2.2.03.05
5.2.2.03.06
5.2.2.03.07
5.2.2.03.08
5.2.2.03.09
5.2.2.03.10
5.2.2.03.11
5.2.2.03.12
5.2.2.03.13
5.2.2.03.14
5.2.2.03.15
5.2.2.03.16

Horas Extras

Aporte Patronal
Fondos de Reserva

Décimo Tercer Sueldo

Décimo Cuarto Sueldo
Vacaciones

MATERIALES Y SUMINISTROS
Uniformes

Utiles de Escritorio

Utiles de Aseo y Limpieza
Materiales de Computacion

Otros Materiales y Suministros
Utiles de Escritorio sin IVA
GASTOS POR SERVICIOS
Honorarios

Servicios Prestados

Atencion al Personal
Correspondencia

Gastos Legales y Judiciales

Luz, Agua, Teléfonos
Mantenimientos de Locales
Publicidad y Suscripciones
Adecuaciones y Decoraciones
Embalaje

Gasolina

Reparaciones de Maqguinas
Mantenimiento Equipo de Oficina
Reparacion y Mantenimiento Vehiculos
Celular

Internet
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5.2.2.03.17  Capacitacion

5.2.2.03.18  Gastos Viajes Internos

5.2.2.03.19  Gastos de Representacion

5.2.2.04. DEPRECIACION Y AMORTIZACION
5.2.2.04.01 Dep. Muebles y Enseres

5.2.2.04.02  Dep. Equipos de Computacion

5.2.2.04.03  Dep. Instalacion y Mejoras

5.2.2.04.04 Dep. Herramientas

5.2.2.04.05 Dep. Edificios

5.2.2.04.06  Gastos Cuentas Incobrables

5.2.3. GASTOS FINANCIEROS
5.2.3.01 Intereses Bancarios

5.2.3.02 Comision Tarjeta de Crédito
5.2.3.03 Intereses Tarjeta de Crédito
5.2.3.04 Servicios Bancarios
5.2.3.05 Otros Gastos Financieros
5.2.4. OTROS GASTOS

5.24.01 Pérdidas y Ganancias
5.2.4.02 Baja de Inventarios

5.2.4.03 Diferencia de Inventarios
5.2.4.04 Pérdida en Venta de Activos
5.2.4.05 Instalacién y Mejoras
5.2.4.06 Pérdidas Tributarias
5.2.4.07 Otros Gastos

4523 La dinamica contable

En los estados financieros las cuentas se agrupan en cinco categorias amplias, sobre la

base de la ecuacion contable:

ACTIVOS = PASIVOS + PATRIMONIO




e Activo.- Representa los bienes y derechos que tienen un valor o son susceptibles de
ser valorados. Las cuentas que integran este elemento tendran siempre saldos
deudores con excepcion de las provisiones para deudas incobrables y depreciaciones

acumuladas.

¢ Pasivo.- Grupo de cuenta que representa las obligaciones que tiene la empresa frente
a terceros. Muestra los saldos de las cuentas que registran las obligaciones contraidas

en la captacion de recursos ajenos también se lo define como capital ajeno.

e Patrimonio.- Son los recursos con los que cuenta la empresa (Capital), que sirve para
desarrollar actividades productivas; es decir el conjunto de bienes y dinero que
constituye el patrimonio institucional, capital propio de la empresa (aporte de capital).

e Cuentas de Resultado Acreedoras - Ingresos.- Acumula los ingresos obtenidos
como resultado de las actividades operativas y otras en un ejercicio financiero aunque
no se haya recibido en efectivo; es decir aqui se reflejan los intereses cobrados por los
préstamos otorgados a los socios, asi como los intereses de mora por el retraso en el
pago del principal (capital).

e Cuentas de Resultado Deudoras - Gastos.- Refleja los costos operativos,
administrativos y financieros realizados para obtener una renta en un ejercicio
financiero determinado, aunque no se hayan efectuado los desembolsos, como por

ejemplo; remuneraciones, Utiles de oficina, movilizacion, etc.

Las transacciones que modifican la composicion de activos, pasivos, patrimonio,
cuentas de resultados, costos de produccién, cuentas transitorias, se contabilizan

siguiendo los procedimientos que se describe a continuacion:

1 ACTIVO: De origen deudor

1.1.1.01 Caja: de origen deudor
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- Representa todo lo efectivo o papel moneda que tengamos a mano en ese

momento.
- Se acredita cuando se registra la salida de dinero ya sea en cheque o efectivo

- Dentro de esta cuenta para un manejo mas controlado se usan subcuentas para
manejar gastos pequefios (pago de luz, viaticos, arriendos) como caja chica

segun la necesidad o sucursales existentes.

1.1.1.02 Bancos: de origen deudor
- Auxiliar de caja y banco
- Se debita cada vez que entra dinero al banco
- Se acredita cada vez que sale dinero al banco

Tabla 3.Modelo de Comprobante de Ingreso

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

Comprobante N° 001

NOMBRE | CODIGO DE LA CUENTA DEBE |HABER

TOTAL:

Elaborador por: El Autor

Modo de llenar el Comprobante:

e Se identificara claramente el lugar y la fecha de emision del documento, con la
finalidad de archivarlos en orden cronologico por fechas y por ndmero de

comprobante.
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El motivo que origina la elaboracion del comprobante (Transaccion/Operacion)
se consignara claramente y de manera resumida en la fila del concepto.

En la columna Cddigo, se identificara la cuenta con su ndimero o cddigo,
primero se pondran las cuentas de débito y luego las de crédito.

Los nombres de las cuentas se colocaran en la segunda columna, de acuerdo al
plan de cuentas.

En las columnas de débito y crédito se ubicaran los valores o cantidades
respectivas segun la naturaleza de la transaccion u operacion.

En la fila del total se consignara el valor de la suma de las columnas del débito y
crédito respectivamente, estas deberan ser iguales, comprobando de esta manera
la partida doble.

Finalmente, en los campos respectivos, se consignara las rubricas de control,
registro y autorizacion de la transaccion, validando de esta manera el

comprobante legalmente a traves de las firma.

Tabla 4.Modelo de Comprobante de Egreso

Parroquia Miséhﬂél]i-cbm-uhidad San Victor
Tena-Ecuador

Comprobante N°001

NOMBRE | CODIGO DE LA CUENTA DEBE HABER

Cheque N®......oiiiiiiiiiiinne
Control Previo: Autorizado: C.C 0 RUC del Beneficiario:

Elaborador por: EI Autor
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Modo de llenar el Comprobante:

La razon social o el nombre y apellidos completos del beneficiario se consignara
en este campo, de forma clara y concisa.

El lugar y la fecha en que se origina el desembolso se consignara en este campo.
El valor en letras y en nimeros se colocaran en este campo, las mismas que debe
ser iguales.

El motivo que origina el desembolso se anotard claramente y de manera
resumida en el campo del concepto.

En el campo correspondiente al asiento contable, se identificara la cuenta con su
codigo respectivo. Primero se consignaran las cuentas de débito y luego las de
crédito.

Los nombres de las cuentas se colocaran en la segunda columna, tomando en
consideracion la naturaleza del gasto.

En las columnas de débito y crédito se ubicardn los valores o cantidades
respectivas segun la naturaleza de la transaccién u operacion.

En el total se colocardn los valores de la suma de las columnas del débito y
crédito respectivamente, estas deberan ser iguales, comprobando la exactitud de
las cantidades por las transacciones realizadas.

También en este comprobante se identificara el nombre del banco, nimero de
cuenta corriente y niamero de cheque con el que se realiza el desembolso o pago.
Finalmente, en los campos respectivos, se consignara las rubricas de control,
registro y autorizacion de la transaccion, validando de esta manera el

comprobante legalmente a través de las firma.

1.1.2.01 Documentos por cobrar: de origen deudor

La palabra mismo nos da el concepto de lo que encontramos aqui, son aquellas

deudas por las que si tenemos un documento.

Si tenemos un documento que esta por cobrar su valor es nominal, entre estos

tenemos: letras de cambio, pagares, etc.

Es de suma importancia que algunas empresas imprimen sus pagares con sus

propias clausulas para evitar los fraudes.
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1.1.2.02 Cuentas por cobrar: de origen deudor
- Se debita cada vez gque un cliente contrae una deuda con la empresa.

- Se acredita cada vez que el cliente paga la deuda que tiene con la

empresa

- Se acredita si el cliente abona a la deuda

1.1.2.03 Créditos Tributarios: de origen deudor

- Son adquisiciones locales de bienes, materias primas, insumos o

servicios.

- Seran validos documentos y demas comprobantes de venta recibidos en
las operaciones con su respectivo comprobante de pago del impuesto

expresamente autorizado.
- Para el efecto conste por separado el valor del impuesto al valor

agregado pagado y que se refieran a costos y gastos.

1.1.3. INVENTARIOS: de origen deudor
— Se debita cuando la empresa compra materiales para vender

— Se acredita cuando se retira materiales para la venta, siempre y cuando se use

método perpetuo para el registro de las Operaciones.

1.1.3.1. ACTIVOS FIJOS: de origen deudor
1.1.3.2  Terrenos: de origen deudor
- Se debita cuando se adquiere un terreno
- Se acredita cuando se vende el terreno
1.1.3.3Edificios: de origen deudor
- Se debita cuando se compra un edificio
- Se acredita cuando se vende el edificio
1.1.3.01 Inventario de Productos Terminados

- Para el célculo del inventario de productos terminados para una empresa

de servicios se requiere de una férmula matematica simple que es: El
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1.1.3.03

1.2

inventario de productos terminados = Inicio Productos + Costos de
bienes manufacturados — Costo de Ventas.

Los productos terminados son la cantidad de bienes o servicios que

tienen en el inicio del periodo.

Asi como cualquier producto manufacturado afiadido durante el periodo,
menos los costes de produccion de los servicios vendidos en ese periodo.

Inventario de Materia Prima Directa

Son aquellos elementos que se agregan, como elementos secundarios

pero importantes.

La materia prima directa para formar el nuevo producto elaborado, estos
elementos no se pueden medir ni contar en forma unitaria, pero si se

puede establecer la cantidad utilizada en toda la produccion.

La materia prima es un elemento que transforma mezclas, ya que hay
materia prima directa y materia prima indirecta, ya que la materia prima

indirecta requiere de la materia prima directa.

ACTIVO FIJO DEPRECIABLE

Son aquellos que con el paso del tiempo se deterioran por lo general

poseen una vida Util la cual es dada por la empresa.

Digamos que una maquinaria, esta se encuentra sujeta a depreciacién se
puede depreciar por distintos métodos, los cuales dependen de varios
factores, también estan los activos fijos no sujetos a depreciacion como

los terrenos que en teoria no se deprecia.

Por ejemplo un vehiculo que vale 50000 UM “unidad monetaria”, posee
una vida util de 5 afios, cada afio que pase tienes que restarle lo que se ha

consumido de su vida util, esto se realiza por varios metodos.
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1.2.2

1.3

DEPRECIACION ACUMULADA

Es la cantidad total del costo de un activo que se ha asignado como
gastos de depreciacion. La depreciacion acumulada es una cuenta de
“contra activos”, lo que significa que es una cuenta de activos con un
saldo acreedor, y va en contra de los valores registrados en las cuentas de

activos asociados.

Esta cuenta no debe abordarse como un método de valoracion, es un
método de asignacion. Los activos a largo plazo (como edificios), veran

su valor fluctuar con las condiciones del mercado.

La depreciacion no pretende el seguimiento de este valor, pretende
trasladar el costo de un activo poco a poco a la cuenta de resultados

como un gasto anual.

Determina el gasto de la depreciacion por ejemplo, imagina que tu
empresa compra una pieza de maquinaria por $ 10.000. Se espera que la
maquinaria dure 10 afios y no tenga ningun valor residual. EI uso directo
de depreciacién (el método mas coman) y el gasto anual es (10.000/10) o
$1.000.

DIFERIDO

Son aquella parte de los gastos que habiendo sido pagados en un periodo
determinado, no corresponden a los resultados es éste, sino a ejercicios
posteriores y por lo tanto, su absorcién en la cuenta de pérdidas o

ganancias se difiere para el periodo o0 periodos respectivos.
Aquellos gue generalmente deben ser aplicados a los resultados

de varios ejercicios futuros constituyen los cargos diferidos a largo plazo.
Los gastos cuyo tiempo de aplicacion es conocido como por ejemplo
gastos y descuentos en emision de obligaciones, deben ser amortizados

durante ese tiempo.
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2.

Los gastos cuyo lapso es desconocido, como los gastos de organizacion,
deben ser amortizados en el tiempo estimado de vida, procurando
amortizarlos en el tiempo mas breve posible. Los cargos diferidos
pueden mostrarse en el balance ya sea por su valor pendiente de

amortizar o por su costo total menos la amortizacion acumulada.

PASIVOS

Son todas las deudas y obligaciones que tiene una persona 0 empresa

expresadas en dinero.

PATRIMONIO

Es financiacion no exigible, en principio no tiene coste financiero como
el de las deudas (aunque si existe el coste de oportunidad de esos

recursos, o el reconocimiento de dividendos a los accionistas).

Deberia destinarse, junto a la financiacion ajena a largo plazo (pasivo no
corriente), a financiar el activo no corriente y a cubrir un margen

razonable del activo circulante de la empresa.

El patrimonio neto puede considerarse, contablemente, como un

elemento patrimonial 0 como una masa patrimonial.

INGRESOS

Un ingreso es el incremento de los activos o el decremento de los pasivos
de una entidad, durante un periodo contable.

Es un impacto favorable claro en la utilidad o pérdida neta o, en el
cambio neto en el patrimonio contable y consecuentemente, en el capital

ganado o patrimonio contable respectivamente.

4.1.01 VENTAS

Para realizar este presupuesto se toma en cuenta las estimaciones de los
ingresos a las ventas, ya que la produccion de las compras y gastos de

operacion dependera del volumen de ventas que se espera, el mismo que
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es el punto de partida para coordinar las demas actividades
presupuestadas.

- Para elaborar el presupuesto de ventas es necesario contar con la
siguiente secuencia: Determinar claramente el lugar que desea la
empresa respecto al nivel de venta en un periodo determinado.

- Aplicar todas las estrategias que desarrollan para lograrlo los

conocimientos de las condiciones de mercado.

5.1 Costos y gastos
5111 Costos de produccion
5.1.1.1.01 Materia prima
Materias Primas Directas

La materia prima en términos sencillos es el elemento que gracias a la mano de obra

(trabajadores) puede ser transformada en un producto terminado.

Todo bien que se pretende transformar su aspecto fisico parcial o total en algo diferente

a su estado inicial se denomina materia prima.

Un ejemplo. Podria ser el verde, la yuca, el palmito, la tilapia que son utilizados en la
preparacion de los productos para el consumo de los huéspedes. Recuerde que algunos
de estos elementos se los puede apreciar y a otros no, en el producto final, sin embargo,

por su gran participacion en el proceso final se los denomina materia prima.

Las materias primas pueden ser directas o indirectas, directas cuando se la puede
identificar claramente en el producto terminado, ejemplo el palmito que se utiliza para
hacer el ceviche. Las materias primas indirectas son materiales que son utilizados para
dar un acabado o que sirven para consolidar el producto final, en cualquier industria en
particular, el orégano se convierte en una materia prima indirecta, en el caso del ceviche

de palmito el limon, la sal y el aji.
1.1.Flujo de la Materia Prima.
1.1.1. Requisicion de Compra.- El cuidado de las exigencias es una tarea primordial en

una empresa de servicios y ain mas si esta depende de mercaderias del exterior,
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esta tarea es compartida por la bodega y el departamento de compra, la bodega
debe solicitar a compras por medio de una requisicion la necesidad de una o

varias materias primas.

Tabla 5.Requisicién de Compras

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

Formato N° 2-1
Requerimiento de Compra.

Fecha de Pedido:.................... Fecha de Entrega:.....................
Requisicion:...........ovvvvennnnnnn. Do
Solicitante:................c.ooeoi...

COSTO
CANTIDAD | DESCRIPCION | CODIGO COSTO UNITARIO TOTAL
TOTAL:
Aprobado Por:..................eell Entregado A:...........cocental.

Fuente: Contabilidad de Costos de Jaime Ortega Pereira
Autor: El Autor

1.1.2. Orden de Compra.- Esta debe ser realizada por el departamento de compras, en
la cual se solicitara al proveedor las diferentes materias primas en las cantidades

y segun los estandares requeridos en los mercados locales.
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Tabla 6.0rden de Compras

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

Orden de Compra.

Proveedor:...........ccoooeiiiiiint. Direccion:.......cccoveiiieneinnan...

Lugar de Entrega:................... Condiciones de Pago:..............

Fecha de Pedido:.................... Fecha de Entrega:.....................
COSTO COSTO

CANTIDAD | DESCRIPCION | CODIGO UNITARIO TOTAL

SUBTOTAL

IVA 12%

TOTAL

Aprobado Por:..............ooealll Firma:...................ooni

Fuente: Contabilidad de Costos de Jaime Ortega Pereira
Autor: EI Autor

El original de la orden de pedido sera enviado al proveedor y la copia se quedara como
respaldo del departamento de compras y para cuentas por pagar, para el futuro registro

en el libro diario y futuro pago.

1.1.3. Informe de Recepcion.- En nuestro pais la recepcion la realiza bodega en donde
se contabiliza las unidades que llegan, se verifica las especificaciones, que no
estén dafiados y se contrasta con la lista de empaque o guia de remisién, cuando
es una importacion o compra nacional respectivamente. Luego de haber
realizado las actividades anteriores se efectta un informe de recepcién, donde se

detalla las mercaderias recibidas.
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Tabla 7.Informe de Recepcion a Bodega

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

Informe de Recepcidn a Bodega.

Proveedor:.........ccoccveiiiiiiiiinn,
Factura...........
Fecha de Entrega:.................

COSTO COSTO
CANTIDAD | DESCRIPCION | CODIGO UNITARIO TOTAL
TOTAL
Aprobado Por:................. Recibido Por:.....................

Fuente: Contabilidad de Costos de Jaime Ortega Pereira
Autor: EI Autor

El original es guardado en bodega, la copia a compras y otra para contabilidad.
Sistema de Control de Inventarios.

Existen dos formas de controlar las existencias en la bodega, estos son el sistema de

inventario periodico y el perpetuo.

Sistema de Inventario Periddico.- Las compras se registran en la cuenta de Compras de
Materias Primas y los inventarios iniciales son registrados en la cuenta Inventario
Inicial de Materias Primas, el problema es que para determinar el inventario final es

necesario realizar un conteo fisico disponibles al final del periodo.

El costeo de materias primas usadas no se determina directamente y se la calcula
indirectamente como un residuo, es decir la suma algebraica entre el material disponible
para la venta (Inventario Inicial mas las Compras) menos el inventario final, después del

conteo fisico.
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Gréfico 14.Sistema de inventario periédico

Costos . .
Mano de Obra . Materias Primas
. Indirectos de .
Directa . e - Directas
Fabricacion

Materia Prima Indirecta
Mano de Obra Indirecta
Otros C.LF.

MO.D. ¥ ¥ ¥ MPD.

Costos de los Elementos Utilizados en Produccidn

Fuente: Contabilidad de Costos. Jaime Ortega Pereira
Autor: EIl Autor

Costos y formula de calculo

Costos de los Elementos Utilizados en Produccion

(+) Inventario Inicial de Productos en Proceso

(=) Costos de los Articulos en Proceso

(-)  Inventario Final de Productos en Proceso

(=) Costos de los Articulos Fabricados

(+) Inventario Inicial de Productos Terminados

(=) Costos de los Articulos Disponibles para la Venta
()  Inventario Final de Productos Terminados

(=) Costos de Ventas

Sistema de Inventario Perpetuo.- La compra de materias primas se registra en una

cuenta llamada Inventario de Materias Primas, es el més utilizado, ya que permite tener

un control mas efectivo de las existencias y permite conocer el saldo de los inventarios

finales en cualquier momento.

En este sistema debe mantener un kardex del libro mayor auxiliar a fin de contabilizar

las materias primas, la cual debe ser igual al monto en la cuenta de control de

inventarios de materias primas en el libro general.
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Gréfico 15.Sistema de inventario permanente

Costos . .
Mano de Obra . Materias Primas
. Indirectos de .
Directa ) .. Directas
Fabricacion

Materia Prima Indirecta
Mano de Ohra Indirecta
Otros C.ILF.

MOD. ¥ v ¥ MPD.

Inventario de Productos en Proceso

Fuente: Contabilidad de Costos
Autor:

Grafico 16.Costos

CIF
MO ‘-"/_____,.p 20.000,00 MP
50.000,00 3000000 4*———— 100.000.00
l 15.000,00 i
30.000,00 65.000,00 70.000,00
Inventario de Productos en Proceso 165.000,00
Inventario Inicial de Productos en Proceso 5.000,00
Inventario Final de Productos en Proceso 170.000,00
Inventario Final de Productos en Proceso 30.000,00
Inventario Inicial de Productos Terminados 140.000,00
Inventario Final de Productos Terminados 50.000,00
Costos de Ventas 90.000,00
Inventario Inicial de Productos Terminados 10.000,00
Costos de Ventas 100.000,00

Fuente: Contabilidad de Costos. Jaime Ortega Pereira
Autor: EI Autor
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Meétodos de valoracién de inventarios.- Los métodos de valoracién de inventarios se

describen como FIFO, LIFO y Promedio, tanto para materias primas como para

productos terminados.

Tabla 8.Kardex

MATERIA PRIMA: METODO:
Fecha Concepto Entrada Salidas Saldos
P a $ Total Q $ Total a s Total

Fuente: Contabilidad de Costos. Jaime Ortega Pereira

Autor:

El Autor

Si es necesaria la gerencia autoriza que se lleven por cuentas separadas los inventarios

de materiales directos de los indirectos o se puede utilizar la cuenta de control de costos

indirectos de fabricacion.

1.2.Asientos de Contabilizacion de la materia prima.

1.2.1.

1.2.2.

Compra de Materias Primas.- El siguiente asiento es para registrar la compra
de materias primas, note que la compra se la realiz6 con una cuenta por pagar,

independientemente o no de que la compra sea pagada a crédito o al contado.

Inventario de Materias primas XXXXX

Cuentas por Pagar XXXXX

Consumo de Materias Primas.- Se procede a ser el registro del consumo de
mercaderias descargando del inventario de materias primas y trasladando las
materias primas directas a inventario de Productos en Proceso y las indirectas a

la cuenta de control de costos indirectos de fabricacion.

Inventario de Productos en Proceso XXXXX
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Control de Costos Indirectos de Fabricacion XXXXX

Inventario de Materias Primas XXXXX

Mano de Obra Directa.- El codigo laboral determina que la mano de obra puede ser
tanto como esfuerzo fisico como intelectual, en los procesos productivos con mayor
frecuencia predomina el esfuerzo fisico que el intelectual, pero sin duda una buena
capacitacion y una buena destreza dado por la experiencia generan como resultado un

producto de calidad.

La mano de obra por consiguiente es el pago o erogacién de dinero que se realiza por la
contratacion del capital humano. En el caso de una empresa manufacturera es el costo
de la mano de obra de produccidn, recuerde que el costo de la mano de obra directa

construye parte del costo primo, y del costo de conversidn anteriormente analizados.

La mano de obra se divide en mano de obra directa, porque influye en el producto o
servicio y en el proceso productivo, mientras que la mano de obra indirecta no tiene
incidencia en el producto, un ejemplo de esta mano de obra seria los supervisores, l0s

inspectores, los disefiadores de planta, los ingenieros, entre otros.

Se describe a los trabajadores que estdn directamente involucrados en la
produccion de bienes o la prestacion de servicios.

De manera similar, los trabajadores de un restaurant que efectivamente preparan

los alimentos, y otros servicios estan involucrados en mano de obra directa.

El costo de pagar salarios a los trabajadores que participan en la produccién o

prestacion de servicios es el costo mano de obra directa de una empresa.

Hay que definir conceptos entre sueldo, salario y remuneracion; ya que cada uno tiene
un significado juridico distinto.

Sueldo.- Su pago se lo realiza por periodos de un mes, semana integral. Al personal del

area administrativa o de oficina.

Salarios.- Pago que se realiza al obrero o trabajadores de produccion y se lo paga en

jornadas de trabajo, esto puede ser por unidades de obra, (Ordenes de Trabajo) también
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puede ser obras, dias o también puede ser por tareas (Por Procesos), esto determina el

ingreso bésico del trabajador, sin incluir otros beneficios remunerativos.

Remuneracion.- Es todo los componentes tanto mensuales como anuales, empleado

(Sueldo) u obrero (Salario) por sus actividades licitas.

Recuerde que parte de la remuneracion son las vacaciones, dias festivos y fines de
semana (Ssemana integral), pensiones, servicios hospitalarios, seguros de vida entre otros
beneficios. Existen beneficios legales y adicionales dependiendo de la institucion en la

que se labore.
2.1. Contabilizacién de la Mano de Obra

En el proceso de contabilizacion de la ndmina existen cuatro procesos claramente

definidos.

Control
Célculo

Asignacion

A wd P

Registro

1. Control.- Todas las empresas manufactureras tienen que controlar la entrada y
salida del personal, ya que por la composicién de la maquinaria es necesario
mantener turnos rotativos de 24 horas. Por consiguiente el control de tiempo es
imperativo no solo para el conteo de las horas trabajadas, sino también para

poder realizar una mejor
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Tabla 9.Boleta de Trabajo

Parroquia Misahualli - Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

Formato N° 2 - 6
Boleta de Trabajo.

Fuente: Contabilidad de Costos. Jaime Ortega Pereira
Autor: EIl Autor

Boleta de Trabajo.- Las preparan diariamente los trabajadores para cada orden de

trabajo, en esta se registran el nimero de horas trabajadas, descripcion del trabajo

realizado y la tasa salarial.

Tabla 10. Tarjeta de Tiempos

Parroquia Misahualli - Comunidad San Victor
Tena-Ecuador
Formato: N°2 -7

TARJETA DE TIEMPOS.
NOMBRE DEL

LUNES: MARTES: | MIERCOLES: |JUEVES: |VIERNES: |SABADO: DOMINGO:




Fuente: Contabilidad de Costos. Jaime Ortega Pereira
Autor: EIl Autor

Tarjeta de tiempo.-Sirve para registrar la hora de llagada, salida, al tomar un descanso

para el almuerzo entre otros.

En la actualidad existe varias formas de controlar la entrada y salida de un empleado,
esta puede ser mediante la tarjeta de tiempo, ingresando la tarjeta o la mano en un

dispositivo mecanico. Los mismos que se vuelven una forma confiable de registro.

2. Calculo. — EIl célculo de la némina presenta dos formatos, el primero la cantidad
bruta ganada (Ingresos) y segundo, la cantidad neta por pagar (Ingresos menos
deducciones), entre las deducciones principales como seguridad social, impuestos, entre

otros.

La base de célculo de la mano obra estd en funcién de los documentos fuentes

anteriormente revisados, ademas se afiade la tasa salarial y clasificacion del empleo.

3. Asignacion.- Se debe establecer con los documentos fuentes después de haber
realizado el célculo, la asignacion de los costos de mano de obra a cada orden de
trabajo, producto, departamento o proceso productivo, preparado por el departamento de

costos para su registro en el libro diario.

4. Registro.- El registro de la ndmina puede realizarse de acuerdo al periodo de pago el
mismo que puede ser semanal, quincenal o mensual. EIl registro se realiza en el libro

diario, donde se ingresa el pasivo relacionado con la némina.

3

Inventario de Productos en Proceso XXX, XX
Control de Costos Indirectos de Fabricacion XXX, XX

Nomina por pagar XXX, XX

2.2. Componentes de la Remuneracion

Los componentes de la remuneracion son los siguientes.
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e Sueldo o Salario

e Horas Suplementarias

e Horas Extraordinarias

e Incentivos a la produccion.

Pueden agregarse muchos otros dependiendo de las actividades realizadas, y se los
utiliza para el célculo de indemnizaciones, décimo tercer sueldo, vacaciones, fondo de

reserva, jubilacion, desahucio y liquidacion.
Beneficios de orden social
e 15% de la Participacion a Trabajadores
e Movilizacion
e Décima Tercera Remuneracion
e Décima Cuarta Remuneracion
e Vacaciones
e Fondos de Reserva
2.2.1. Horas Suplementarias

Son aquellas en que el trabajador las efectda entre semana esto es de lunes a viernes
después de la jornada de trabajo normal, pero la ley establece un maximo de 4 horas

diarias pero no pueden exceder las 12 horas a la semana.

Adicionalmente hay que recalcar que estas horas suplementarias tienen un recargo, Si
los servicios se lo brindan entre las 06HO00 a las 24H00, se pagara un 50% adicional,

mientras si se realiza entre las 24H00 hasta las 06HO00, se incrementara en un 100%.

Por ejemplo digamos que una persona que labora las 40 horas a la semana, con una tasa
de 10 dolares por hora, adicionalmente trabajo 12 horas en los horarios de 06HO0 a

24H00, para la cual se realiza el siguiente asiento.
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Inventario de Productos en Proceso XXX, XX
Control de Costos Indirectos de Fabricacion XXX, XX

NOmina por pagar XXX, XX

Recuerde que para el horario mencionado existe por la ley un recargo del 50%.
2.2.2. Horas Extraordinarias

Son las horas de trabajo que se las realiza fuera de la jornada normal y especificamente
en los fines de semana (sabados y domingos) y los dias de descanso obligatorio, estas
horas tendran un recargo del 100%. Para los efectos de contabilizacidn existen tres

métodos.

Primer Tratamiento.

Inventario de Productos en Proceso XXX, XX
Control de Costos Indirectos de Fabricacion XXX, XX

Nomina por pagar XXX, XX

Segundo Tratamiento.- Este tratamiento se da cuando se efectta un requerimiento por
emergencia y se carga a la orden especifica.

6

Inventario de Productos en Proceso, Orden Especifica XXX, XX

Nomina por Pagar XXX, XX

Jornada Nocturna

88



La legislacion ecuatoriana contempla también el trabajo que se realiza entre los horarios
entre las 07HO0 a 06HOO0 del dia siguiente, la remuneracion sera la misma que en el dia
pero con un aumento del 25%. Hay que acotar que este valor hay que agregarle los

porcentajes adicionales de horas suplementarias o extras.
Tiempo de Ocio
Este se genera cuando los empleados no tienen tareas para realizar.

7

Inventario de Productos en Proceso XXX, XX
Control de Costos Indirectos de Fabricacion XXX, XX

Nomina por pagar XXX, XX

5.1 Costos indirectos de fabricacion

- Se todos los costos de fabricacion distintos de los materiales directos y

de la mano de obra directa.

- Estos costos hacen referencia al grupo de costos utilizado para acumular
los costos indirectos de fabricacion son distintos a los gastos de venta,

administracion y financiero.

- Ademas son costos gue no se puede asociar o costear con facilidad a un

producto producido.

Procedimiento del control de los Costos Indirectos de Fabricacién.

Registro de los Costos Indirectos de Fabricacion.
Constituye el tercer elemento del costo de produccion, y su clasificacion debe ocupar su
nombre exclusivamente cuando se trata de sistemas de produccion por o6rdenes de

pedido.
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En el caso de la empresa “Hosteria Victoria”, encontramos los siguientes rubros como
Materia Prima Indirecta, Mano de Obra Indirecta, Servicios basicos, combustible y
lubricantes, mantenimiento de maquinaria y equipo, Utiles de aseo y limpieza y las

depreciaciones de manera resumida y ajustada a la realidad de la empresa.

Establecimiento de la Tasa de Distribucion

Por el sistema de produccion aplicado, se determiné que lo mas adecuado para ellos es
la utilizacion del método de las unidades producidas. Ademas que el encargado de la
hosteria debe seguir los siguientes pasos:

1. Del archivo de facturas separar por rubros y sumar producciones similares.

2. Se calculara por lo menos de 5 afios para que la proyeccién sea lo mas apegada a
la realidad futura, de no tener esa edad la empresa, trabajara con lo que se
disponga.

3. Para el presupuesto separar los costos fijos de los costos variables.

4. Aplicar la tasa de crecimiento, por ser la mas sencilla para la empresa.

5. Calcular en funcion del ejemplo que estamos trabajando para el efecto y que a

continuacion se detalla y usando los formatos que se sugieren:

Asignacion de los CIF a las Hojas de Costos

Luego que el responsable elabora el presupuesto de los CIF, se aplicara el método
unidades producidas para determinar la tasa predeterminada, como se lo detalla a

continuacion.

1. Se toma como CIF-P al total del cuadro No. 44

2. Se suman las unidades producidas en las distintas érdenes de produccién
(Hoja de Costos).

3. Laempresa “Hosteria Victoria” debe aplicar la siguiente expresion

matematica, continuando con nuestro ejemplo, tenemos que:

Tp = Costos Indirectos de Fabricacion Presupuestado x O.P.

Total de unidades a producirse
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TASA PRESUPUESTADA SEMANAL = CIF-A = 184,76 = 0,09238
U.Producidas 2000

Luego de calculada la tasa se procede a la asignacion a las distintas hojas de costos
en la columna CIF-A ( Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados), aplicando el prorrateo
correspondiente a cada orden de produccion, es decir se debe multiplicar la tasa por el nimero
de unidades producidas en cada Hoja de Costos.

5.2 Gastos operacionales

- Se llama gastos operacionales al dinero que una empresa 0 una
organizacion debe desembolsar en concepto del desarrollo de las

diferentes actividades que despliega.

- Entre los méas comunes podemos citar: pago de alquiler del local o la
oficina en la cual estd asentada, pago de salarios a sus empleados y
compra de suministros.

- Es decir, de alguna manera, los gastos operacionales son los que una
empresa destinara para mantener en actividad su condicion de empresa o
en su defecto para modificar la condicion de inactiva en caso que no lo

esté para asi poder volver a estar en 6ptimas condiciones de trabajo.

5.2.1 Gastos de administracion

- Se los que se originan en la operacion, direccién y control de una
compafiia.

- Pueden ser los sueldos del personal administrativo, el impuesto predial
(en la parte que corresponde al area de la empresa en donde funcionan
las oficinas administrativas) Utiles y papeleria consumidos en las
dependencias administrativas.

5.2.2 Gasto venta

- Es el valor agregado que se genera en el proceso de ventas, hasta la
entrega del producto desde la empresa hasta el cliente.

- Solo en los casos en que la empresa asuma el flete, comisiones por

ventas, publicidad, sueldos del area de mercadeo, los gastos de
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6.

6.1

mantenimiento, arrendamiento de vehiculos para el reparto de mercancia

vendida, etc.

Cuentas transitorias

Son aquellas que saldan antes de elaborar la hoja de trabajo, por lo tanto

no se muestran en ella.

Su uso esta referido al traslado de saldos entre los distintos libros
contables que deben usarse para registrar transacciones, esta cuentas solo
tendran efecto en la preparacion.

La cuenta puente es una cuenta no contemplada en los planes Unicos de
cuenta, que es utilizada por los software de contabilidad para realizar

movimientos provisionales o temporales.

Pérdidas y ganancias

El estado de ganancias y pérdidas el estado de resultado o estado de
ganancias y perdidas, es uno de los estados financieros basicos, el cual
muestra la utilidad o pérdida obtenida en un periodo determinado por

actividades ordinarias y extraordinarias.

Se habla de un periodo determinado, por cuanto una utilidad o pérdida se
obtiene por actividades de diversa naturaleza y realizadas a lo largo del
tiempo.

Desde el punto de vista financiero, reviste una importancia fundamental
el determinar la correspondencia de ingresos, costos y gastos en
diferentes periodos. El estado de resultados estd compuesto por las
cuentas nominales, transitorias o de resultados, o sea las cuentas de
ingresos, gastos y costos, cuyos saldos deben ser cerradas al finalizar el

ejercicio contable.
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Tabla 11.Modelo de Recibo de Caja

Parroquia Misahualli Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

Elaborador por: El Autor

4.5.2.4 Comprobante contable
Tabla 12.Nota de pedido

Parroquia Misahualli Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

COMPROBANTE CONTABLE N° 0001

CONCEPTO: ...
APLICACION CONTABLE:
NOMBRE | CODIGO DE LA CUENTA | PARCIAL DEBE HABER
TOTAL:
CONTROL PREVIO: AUTORIZADO: | NOMBRE:
C.CoRUC:

Elaborador por: El Autor

Modo de llenar el Comprobante:

e Concepto: en este campo se describird de manera concisa, concreta y clara el
motivo 0 concepto que origina la transaccion contable.
e Aplicacion contable: En este campo se consigna las cuentas contables que se

afectan por la transaccion econdémica, poniendo el codigo de la cuenta, el
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nombre respectivo de la cuenta deudora y acreedora respectivamente y las
cantidades o valores que corresponde a cada una.

e Control previo: En este casillero consignara con su firma la persona encargada
del control previo, en este caso el Auxiliar de Contabilidad o Contador de la
empresa.

e Autorizado: En este campo consignaré con su firma de autorizado el Gerente de
la empresa como ordenador del gasto y ejecutor de la gestion administrativa
financiera de la institucién, validando de esta manera el comprobante legalmente
a traveés de las firmas.

e Nombre/C. 10 RUC: Casillero que corresponde a la firma del beneficiario, en
caso de ser persona natural consignard nombre y cedula de identidad, en caso de
ser persona juridica, consignard la razén social y el registro unico de

contribuyentes, asi como el facsimile de la empresa.

4.5.2.5 Los registros auxiliares

Con la finalidad de ejercer un mejor control en las cuentas de movimiento de recursos
econdmicos, bienes y servicios es imprescindible que el Contador se apoye en los
registros auxiliares, los mismos que le van a permitir saber con mayor facilidad la
cartera de clientes (Cuentas por Cobrar, Documentos por Cobrar), la Cartera de
Proveedores (Cuentas por Pagar, Documentos por Pagar), el saldo y la disponibilidad de
recursos en el banco (Auxiliar de Bancos).

Los registros auxiliares permiten conocer a una fecha determinada, el movimiento de las

cuentas principales, de la siguiente manera:
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Tabla 13.Registro auxiliar de bancos

Parroquia Misahualli Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

REGISTRO AUXILIAR DE BANCOS.
BANCO DEL PICHINCHA SUCURSAL TENA.
Cuenta Corriente N° 3741306100

Mes: Diciembre 2002 Pag.1
CHEQUE
FECHA: DESCRIPCION N° DEBE HABER SALDO
Suman:
Saldo para el 1° de
Saldo Conciliado

Elaborador por: El Autor

4.5.3 Los inventarios

Registra el movimiento de cada uno de los materiales o bienes del activo o pasivo y
descritos con todos sus caracteristicas. Para levantar las anotaciones se realizan tomas
fisicas del inventario que se comparan con los saldos de la contabilidad para determinar
si existen faltantes o sobrantes de inventarios y determinar responsabilidades

administrativas o pecuniarias.

La estructura y rayado del Libro de Inventarios, es el siguiente:
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Tabla 14.Registro de inventarios

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador
REGISTRO DE INVENTARIOS.

CODIGO CONTABLE:.......eeeeeeseieireeeeeian BIEN: .. oo i
FECHA DE ADQUISICION:...........cevveeeen....
COMPROBANTE DE EGRESON®............... VIDA UTIL ESTIMADA............

VALOR DEPRECIACION DEPRECIACION SALDO EN
FECHA: HISTORICO ANUAL ACUMULADA LIBROS
ObSEIVACIONES: ...\ e et et
Bodeguero Contabilidad

Elaborador por: EI Autor

4.5.3.1 Control de activos fijos

Para el cumplimiento de las funciones de supervision y control de los activos fijos, se
requiere de la utilizacion de registros y formularios a través de los cuales se deja
constancia de los saldos, movimientos, cambios y tramites que se efectian en la

administracién de los bienes.

Por lo expuesto, en el presente capitulo se presentan los formularios bésicos que se
debera utilizar para el registro y control de los activos fijos en la “Hosteria Victoria”.
Cabe mencionar que los formularios estan disefiados de acuerdo a las necesidades

operativas requeridos para la informacion efectiva y eficaz.
4.5.3.2 Inventario de suministros y materiales

e Procedimientos de Control Interno
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1.- Recepcion: La recepcion consiste en la verificacion e inspeccion de los suministros
y materiales adquiridos por la institucion, actividad que es ejecutada por el responsable
de la administracion manejo, custodia, mantenimiento y control a través de registros de
entradas y salidas (kardex) para reconocer oportunamente la existencia de una fecha

determinada.

Cuando se reciben los articulos ordenados, el funcionario responsable los desempaca y
los cuenta. Se revisan los articulos para tener la seguridad de que no estén dafiados y
cumplan con las especificaciones de la orden de compra. Luego emite un informe de

recepcion. Este formato contiene:

a. Nombre del proveedor

b. Ndmero de orden de compra

c. Fechaen que se recibe el pedido

d. Cantidad recibida

e. Descripcion de los articulos

f. Diferencia con la orden de compra (articulos dafiados)
g. Firma autorizada.

El original lo guarda el departamento de recepcién. Las copias se envian al
departamento de contabilidad y al empleado del almacén que inici6 la requisicién de

compra, ademas se adjunta una copia de los materiales que van al almacén.

2.- Almacenamiento: EI almacenamiento implica la ubicacion o disposicion, asi como
la custodia de los suministros y materiales en la bodega. Los principales aspectos de
esta actividad son:

a. Control de la exactitud de sus existencias;

b. Mantenimiento de la seguridad;

c. Conservacion de los materiales; y,

d. Reposicion oportuna.
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3.- Entrega: Consiste en atender los requerimientos del usuario, encargandose de la
distribucion o entrega de los materiales o suministros solicitados: para que los
requerimientos de los usuarios sean atendidos con prontitud, es necesario contar con las
cantidades (existentes) suficientes. Es importante en esta funcion asegurar el control de
la exactitud de los articulos que se despachan, asi con rapidez de su ejecucion para
cumplir con los plazos solicitados.

4.- Registro: El registro de los suministros y materiales, tiene dos momentos: (a)
cuando ingresan (entradas) y cuando se entregan (salidas). Para que exista un buen
control se utilizan tarjetas kardex que permiten obtener informacion real, oportuna y
confiable de las existencias, tanto en cantidades minimas y maximas que deben existir

stock.

5.- Codificacion-Identificacion: Consiste en asignarle un cédigo numeérico, alfabético
o combinado a los articulos en el momento de su ingreso, con la finalidad de ejercer un
mejor control y poderlos ubicarlos facilmente en la toma fisica de inventarios. La
identificacion de los suministros y materiales, en muchos de los casos se lo deja al buen

criterio del funcionario responsable y custodio de estos bienes.

6.- Proteccién: Los suministros y materiales deberan estar protegidos contra dafios
fisicos imprevistos, para ello el custodio responsable almacenaré temporalmente estos
articulos en un sitio apropiado que preste las condiciones necesarias para su buena

conservacién y mantenimiento.

7.- Custodia: La méaxima autoridad de cada entidad publica, a través de la unidad
respectiva, serd responsable de designar a los custodios de los bienes, asi como de
establecer un conjunto de procedimientos que garanticen la conservacion, seguridad y

mantenimiento de los suministros y materiales de la institucion.

8.- Consumo: EI abastecimiento de suministros y materiales a cada unidad
administrativa, conlleva a que los bienes sean consumidos paulatinamente en el
transcurso de las actividades administrativas por parte del personal de la organizacion.
Como objeto de esta actividad se debera asegurar una cantidad exacta en abastecimiento
en el lugar y tiempo oportuno, sin sobrepasar la capacidad de las existencias. Con un
control preciso y exacto se garantiza un control efectivo de todos los articulos

consumidos.
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9.- Constataciones fisicas: La constatacion fisica de los suministros y materiales se
realiza a través de la verificacion de la existencia de los articulos en cantidades y
valores, asi como su estado actual, con el objeto de confirmar su ubicacion y existencia

real asi como la responsabilidad o custodia actual.

El momento en que se inicia la constatacion fisica debe evitarse autorizar traspasos,
ingresos, bajas u otras operaciones que pudieren afectar la gestion realizada. Para la

constatacion fisica se debe tomar en cuenta lo siguiente:

a. Periodicidad
b. Planificacion y ejecucion de las constataciones
c. Entrega de resultados de constataciones.

Grafico 17.Proceso General de Suministros y Materiales

p
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Anual |:> proceso compra
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\ 4 \ 4
Programacion de I::> Recepcion Compra Elemento
Materiales Elemento Caja Menor
Almaceén
\ 4 \ 4 \ 4
Aprobacion-de :> Entrega Elemento Entrega elemento
Compras Servicios Servicios
\ 4 \ 4 y
Planeacion de Recepcion Uso elementos
Compras I::> material servicios servicios
(- v 2\
Fin
| J

Puntos clave de control
Elaborado por: El Autor

e Proceso de Adquisicion de Suministros y Materiales: La adquisicion o compra de

suministros y materiales debe operarse en cumplimiento estricto de las 6rdenes que
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se han encomendado, cuidando que las especificaciones que consten en las

correspondientes solicitudes sean satisfechas en los articulos y bienes que se

requieren. Ademas se ha de cuidar que el precio, la calidad y fecha de entrega sean

convenientes para las necesidades de la institucion.

La adquisicion de suministros y materiales se realiza a través de los siguientes

pasos:

a.
b.
C.

El Bodeguero solicita la reposicion de suministros y materiales

Gerencia conoce y sumilla aprobando la adquisicion

Se solicita al proveedor el envio de suministros y materiales de acuerdo a la
orden de pedido.

Se recepta los bienes, se registran y se firma la factura de conformidad a los
bienes recibidos en buen estado

Se envia la factura a contabilidad para el pago.

Grafico 18.Flujo grama de procedimientos para la Adquisicion de Materiales y
Suministros
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Los Costos Indirectos

Se relacionan con el objeto del costo en particular. No se relacionan de una forma
directa (prorrateo). La mano de obra indirecta, la materia prima indirecta, los servicios
béasicos utilizados en la fabrica, los seguros, los arriendos, etc., son los ejemplos tipicos

de costos indirectos.

Estos costos en la practica generan grandes discusiones y problemas, cuando no se
establece un sistema adecuado de prorrateo, esta mala asignacion de los costos provoca
subcosteo 0 sobrecosteo, pero existen  mecanismos mas especializados para

transformarlos en costos directos por medio de los costos ABC.
Factores que afectan la clasificacion de los costos directos e indirectos.

1. La importancia.- Mientras mayor sea el monto méas facil e importante sera

identificarlo.

2. La tecnologia.- Disponible para recopilar la informacion, los sistemas

informaticos facilitan la clasificacion de los costos de una forma directa.

3. Disefio de operaciones.- Facilita el asignar costos directos, ya que los procesos

operativos determinan los objetos del costo.

4. Convenios contractuales.- Contratos en los que se incurre en determinados

procesos.

4.6. Reportes financieros basicos

Una vez formulado el Balance de Comprobacion, se procede a elaborar los informes
financieros de la empresa, con los resultados obtenidos. Los informes financieros
reflejan los resultados y la situacion financiera de la empresa en un periodo
determinado, razon por la que debe prepararse esta informacién con todos los elementos
requeridos para utilizarlos como instrumentos de orientacion financiera y de
informacidn para los medios interesados.

Los estados financieros, son el medio principal para suministrar informacién contable a
quienes no tienen acceso a los registros de un ente economico. Mediante una tabulacion
formal de nombres y cantidades de dinero derivadas de tales registros, reflejan a una

fecha de corte, la recopilacion y resumen de datos contables.
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Sobre este tema, la Norma Ecuatoriana de Contabilidad No 1, dice:

“(...) Proposito de los Estados Financieros

Los estados financieros son una representacion financiera estructurada de la posicion
financiera y las transacciones realizadas por una empresa. El objetivo de los estados
financieros de propoésito general es proveer informacion sobre la posicion financiera,
resultados de operaciones y flujos de efectivo de una empresa que sera de utilidad para
un amplio rango de usuarios en la toma de sus decisiones economicas. Los estados
financieros también presentan los resultados de la administracion de los recursos

confiados a la gerencia.

Para cumplir con este objetivo, los estados financieros proveen informacién relacionada
a la empresa sobre: activos; pasivos; patrimonio (capital); ingresos y gastos, incluyendo

ganancias y pérdidas; y, flujos de efectivo.

Esta informacion, junto con otra informacién en las notas a los estados financieros,
ayuda a los usuarios a pronosticar los flujos de efectivo futuros de la empresa y en
particular la oportunidad y certeza de la generacién de efectivo y equivalentes de
efectivo.

4.6.1 Balance de comprobacion

Como su nombre lo indica, este estado numérico permite verificar que todas las
transacciones efectuadas por la empresa durante el periodo contable, estén
correctamente registradas, que no haya errores aritméticos, y en resumen, que se cumpla

estrictamente el principio de la partida doble.

e Estructura.- Existen algunas formas para esquematizar el Balance de Prueba,
nosotros utilizaremos una de las mas sencillas que incluye las sumas del DEBE
y el HABER de las Cuentas y sus SALDOS. Este Balance se lo puede llamar
tambien Balance de SUMAS Y SALDQOS. Generalmente se acostumbra llamar
Balance de Prueba al listado de los saldos de las cuentas hasta una fecha

determinada.
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En la parte superior se indica el nombre de la Empresa, el Balance de que se
trata y el periodo contable correspondiente. A continuacion se divide el Balance
en tres partes: 1) Las cuentas, 2) Las sumas del DEBE y el HABER de las

cuentas, 3) Sus saldos, sean deudores o acreedores.

Elaboracion.- El proceso de elaboracion del Balance se lo puede dividir en tres
partes: a) establecer en las cuentas de las sumas del DEBE y del HABER y sus
saldos; b) Trasladar las cuentas y esos valores al balance en sus respectivas
columnas; y, ¢) Cuadrar o cerrar el Balance obtenido los totales de las dos

columnas numeéricas.

Cierre del Balance.- Terminado el traslado de las cuentas con los valores
registrados al DEBE y al HABER vy los saldos respectivos, se procede a obtener
los totales de las columnas. Cuando se ha cumplido estrictamente el principio
de la partida doble en el registro de las transacciones, no se ha cometido errores
numericos en ese registro y se han trasladado correctamente las cuentas al
Balance los totales son iguales, tanto en la columna de SUMAS como en la de
SALDOS.

Cualquiera de los errores enunciados que se comentan, daran sumas diferentes y, en

consecuencia, debe efectuarse una revision minuciosa del proceso.

4.6.2 Estado de resultados

Comunmente Ilamados estado de pérdidas y ganancias, algunos contadores le llaman

estado de rentas y gastos o0 gastos y rendimientos, es el encargado de demostrar como la

empresa llegd a un resultado final en un periodo determinado, la ganancia o pérdida

Hace muchas décadas, algunos comerciantes determinaban la pérdida o ganancia,

estableciendo la diferencia entre inventarios, si los inventarios de mercaderias, bienes

muebles, etc., de fin de afio eran superiores a los del comienzo del afio de la empresa ha

obtenido una ganancia por el valor de la diferencia. Con el transcurso del tiempo las

cosas han cambiado radicalmente, los comerciantes de la actualidad no se conforman
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con conocer si la empresa obtuvo pérdida o ganancia en un periodo dado, sino el porqué

del asunto.

El estado de resultados es el reflejo de lo que ha sucedido en un periodo determinado,
por ningun concepto se debe variar un contenido, esto a mas de ser penado por las leyes,
esta en contraposicion con las Normas de Contabilidad Generalmente Aceptadas —
PCGAy la ética profesional del Contador. (Ver Anexo 4)

4.6.3 Balance general

Para cumplir su funcién mas importante que consiste en proporcionar informacion sobre
las condiciones financieras de una organizacion en un momento determinado, el balance
general debe reflejar todos los hechos relacionados con la naturaleza y monto de los

activos de la empresa, de sus pasivos y del capital neto.

La expresion estado de situacion se emplea ampliamente en las empresas comerciales;
sin embargo, otros titulos como balance general, estado de la posicion financiera, estado

de condiciones financieras, se usan con alguna frecuencia.

El estado de situacion financiera se presenta generalmente de dos formas, en forma de
cuenta y en forma de reporte. La presentacion en forma de cuenta, expresa a los activos

en el lado izquierdo y los pasivos y capital en el lado derecho. (Ver Anexo 5)
4.6.4 Andlisis financiero

El analisis financiero es, en términos generales, un estudio de los estados financieros de
una empresa, con el proposito de establecer debilidades y fortalezas de naturaleza

financiera. La fortaleza financiera de una empresa, tiene que ver con su capacidad para:

a) Cumplir con sus acreedores, ya sea en condiciones de funcionamiento normal, o en
condiciones criticas.

b) Aprovechar oportunidades del entorno, en términos de utilizacion de activos
(concesion de créditos, adquisicion de propiedades y equipos, etc.) o captacion de
recursos, en condiciones favorables.

¢) Continuar los pagos de intereses y cumplir con las metas y objetivos inicialmente

propuestos.
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Tabla 15.Planificacién semanal de menus

MENUSEMANAL
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Entradas Entradas Entradas Entradas Entradas Entradas Entradas
Caldo de Sopa de Sopa de Crema de Ensalada Cebiche de Muchines
cachama Pollo Legumbres choclo capresse palmito de yuca

Guantaal | - Tilapia Pollo con Tilapia al Lomo ala Cerdo Pollo al
carbon frita champifiones horno parrilla anisado ajillo
Guarnicion Guarnicion Guarnicion Guarnicion Guarnicion Guarnicion Guarnicion
caliente caliente caliente caliente caliente caliente caliente
Yu_ca Puré de Arroz verde Verdecocidoco Pasta al ajo Chifles MaQuros
cocida yucas nqueso fritos
Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas

Tomates, Lechuga, L Remolacha, . T -
lechugas, | tomates, | P'Ir:nlllizt(;:l o cebolla, Apéo,_rt])_rltl)ggll, G?&bggfg' Pepinillo,
choclos, cilantro, | P plréllbanc;s pIo, huevos, panpa:htl)r'asl P Ieso ‘ lechugas,
cebolla, | pimientos, | = 2 ™ naranjas, Zana i 135, qu . Col morada,
zanahoria, | cebollas, | © Z@g)rlgoones, vainitas, Zg:erlle ag, agg:f: ss’ apio, aderezo.
aderezo. aceite. 20 aderezo. 20 20

Bebidas Bebidas Bebidas Bebidas Bebidas Bebidas Bebidas
Jugo de . Jugo de Jugo de Jugo de Jugo de
guayaba Limonada {Jugo de fresa naranjas papaya pifia mora

Tabla 16.Stock minimo y maximo semanal de la carta
STOCK
PRODUCTO |STOCK MINIMO| MAXIMO |CONSERVACION

Tilapia en filete 38 porciones 43 porciones Congelado

Tilapia entera 38 porciones 43 porciones Congelado

Trucha en filete 38 porciones 43 porciones Congelado

Trucha entera 38 porciones 43 porciones Congelado

Lomo de falda 15 pociones 20 porciones Congelado

Pechuga de pollo 25 porciones 30 porciones Congelado

Carne molida 10 porciones 15 porciones Congelado

Camarones 20 porciones 25 porciones Congelado

Queso 3 kilos 5 kilos Refrigerado
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Platano verde 1 racimo 1 racimo Ambiente
Jamoén 1 kilo 1.5 kilos Refrigerado
Panko 4 kilos 6 kilos Ambiente
|Harina 4 kilos 6 kilos Ambiente
[Huevos 2 cubetas 3 cubetas Refrigerado
Pulpas x cada sabor 2 kilos 3 kilos Congelado
Palmito natural 1 kilo 1.5 kilos Ambiente
Champifiones 400 gramos 800 gramos Refrigerado
Tocino 500 gramos 1 kilo Refrigerado
Pimiento 1.000 gramos 2.000 gramos Refrigerado
Lechuga 1.000 gramos 1.500 gramos Refrigerado
Guineo 10 unidades 12 unidades Refrigerado
Naranjas 20 unidades 25 unidades Ambiente
Nestea 200 gramos 250 gramos Ambiente
Yuca pre cocida 3 kilogramos 5 kilogramos Congelado
Pan 15 unidades 25 unidades Ambiente
Yogurt 3 litros 5 litros Refrigerado
\Verde 10 kilogramos | 15 kilogramos Ambiente
Tomate 4 kilogramos |4 % kilogramos Refrigerado
Arroz 20 kilogramos | 25 kilogramos Ambiente
Ciruelas pasas 500 gramos 1.000 gramos Ambiente
Cebollas 3 kilogramos 5 kilogramos Ambiente
Curry 100 gramos 120 gramos Ambiente
Canguil 3 kilogramos 4 kilogramos Ambiente
Limén 20 unidades 30 unidades Ambiente
Queso parmesano 300 gramos 450 gramos Refrigerado
Café 600 gramos 800 gramos Ambiente
Crema de leche 1.000 mililitros  |1.500 mililitros Refrigerado
\/ino tinto 3.500 mililitros  |4.500 mililitros Ambiente
Miel maple 1.000 mililitros |1.200 mililitros Ambiente
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Tabla 17.Nota de pedido 1

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor

Tena-Ecuador
NOTA DE PEDIDO N° 01
Cliente: Sr. Diego Quiroga
Fecha: 16/01/2015 Mesa N°:01
P.
CANTIDAD: | CODIGO: | DESCRIPCION: UNITARIO: P. TOTAL:
8 1 Caldo de Gallina Criolla $5,52 $44,16
L0 0T 1T 10 4SS PP
Responsable:.........cooiiiiiiiiiii CHENtE: . .ot
Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

NOTA DE PEDIDO N° 02
Cliente: Sr. Wilfrido Medina

Fecha: 16/01/2015 Mesa N°:02
CANTIDAD: | CODIGO: DESCRIPCION: P. UNITARIO: | P. TOTAL:
10 1 Ceviche de Palmito $3,99 $ 39,90
(0] oS 7 T 1) SN
Responsable:..........ooooeviiiiiiiiii ClHENTE: . oo
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Tabla 19.Nota de pedido 3

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador
NOTA DE PEDIDO N° 03
Cliente: Sr. Rémulo Nufiez

Fecha: 16/01/2015 Mesa N°:03
CANTIDAD: | CODIGO: DESCRIPCION: P. UNITARIO: | P. TOTAL.:
10 2 Maitos de Tilapia $ 5,40 $ 54,00
(0]011S 7163 o) 1 1< P
Responsable:.........oovvuiiiiiiiiiiiir e (O T3 17

Tabla 20.Nota de pedido 4

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador
NOTA DE PEDIDO N° 04
Cliente: Sr. Juan Velazco

Fecha: 16/01/2015 Mesa N°:04
CANTIDAD: | CODIGO: DESCRIPCION: P. UNITARIO: | P. TOTAL:
10 3 Desayunos Amazénicos $4,00 $ 40,00
(0] oS 7 T 1) SN
Responsable:..........coooeviiiiiiiiii ClHENTE: . oo
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Tabla 21.Nota de pedido 5

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador
NOTA DE PEDIDO N° 05
Cliente: Sr. Geovanni Flores

Fecha: 16/01/2015 Mesa N°:05
CANTIDAD: | CODIGO: DESCRIPCION: P. UNITARIO: | P. TOTAL:
10 4 Almuerzo Normal $4,33 $ 43,30
(0]011S 7163 o) 1 1< P
Responsable:.........oovvuiiiiiiiiiiiir e (1531 1

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor
Tena-Ecuador

NOTA DE PEDIDO N° 06

Cliente: Sr. Telmo Pesantes

Fecha: 16/01/2015 Mesa N°:06

CANTIDAD: | CODIGO: DESCRIPCION: P. UNITARIO: | P. TOTAL:
10 4 Almuerzos Amazénicos Especial $1042 $ 104,20
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Tabla 23.Solicitud de compras 1

REQUISICION DE MATERIALES
Responsable: Jhon Guerrero
Area: Bodega Producto: Caldo de gallina criolla
Unidad de Medida: Peso

Fecha de Pedido:15/01/2015

Solicitud de Compra N° 100

CANTIDAD DESCRIPCION P. UNITARIO P. TOTAL
12 Lbs. Pollo 1,67 20,04
2 Lbs. Arveja 0,5 1

2 Lbs. Arrocillo 0,25 0,5
15 Gr. Sal 0,01 0,15
30 Gr. Apio 0,006 0,18
30 Gr. Ajo 0,01 0,3

120 Gr. Cebolla 0,002 0,24
2 Lbs. Yuca 0,5 1

1 Lbs. Zanahoria 0,25 0,25

TOTAL: 3,198 23,66

RESPONSABLE:
BODEGUERO: John Guerrero
Tabla 24. Solicitud compras 2
CRFEosena

REQUISICION DE MATERIALES
Responsable: John Guerrero
Area: Bodega Producto: Ceviche de palmito
Unidad de Medida: Peso
Fecha de Pedido: 15/01/2015

Solicitud de Compra N° 203

CANTIDAD DESCRIPCION P. UNITARIO P. TOTAL
2 Ud. Palmito 2,5 5
3 Lbs. Limon 1 3
2 Lbs. Tostado 1 2
2 Uds. Salsa Tomate 18 3,6
1 Uds. Salsa Inglesa 15 15
30 Gr. Apio 0,008 0,24
120 Gr. Aji 0,0025 0,3
1600 Lbs. Cebolla 0,0025 4
100 Gr. Sal 0,0025 0,25
100 Gr. Hierbitas 0,0025 0,25
1  Lts. Aceite 0,025 0,25
TOTAL: 7,843 20,39
BODEGUERO:
RESPONSABLE :

Jhon Guerrero
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Tabla 25.Solicitud de compras 3

REQUISICION DE MATERIALES

Responsable: Jhon Guerrero
Area: Bodega Producto: Maito de tilapia

Unidad de Medida: Peso Solicitud de Compra N° 304
Fecha de Pedido: 15/01/2015
CANTIDAD DESCRIPCION P. UNITARIO P. TOTAL
10 Lbs. Pez Tilapia 2 20
1 Lbs. Limon 1 1
2 Lbs. Tomate 1 2
1 Gr Sal 0,25 0,25
3 Gr Ajo 0,25 0,75
6 Lbs. Yuca 0,5 3
200 Gr. Aji 0,0025 0,5
2 Gr. Cebolla 0,25 0,5
2 Ud. Hojas Yaquipamba 0,25 0,5
1 Gr. Hierbitas 0,25 0,25
2 Lts. Aceite 0,25 0,5
3 Lbs. Carbon 1 3
TOTAL: 7,0025 32,25
BODEGUERO
RESPONSABLE:

Jhon Guerrero
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Tabla 26.Solicitud de compras 4 B

Hosteria
e P

REQUISICION DE MATERIALES
Responsable: Jhon Guerrero

Area: Bodega

Unidad de Medida: Peso Solicitud de Compra N° 404
Fecha de Pedido: 15/01/2015

CANTIDAD DESCRIPCION P. UNITARIO P. TOTAL

3 Lbs. Carne Suave 2 6
4 Lbs. Platano Verde 0,5 2
2 Lbs. Tomate 1 2
100 Gr. Sal 0,0025 0,25
1 Gr. Pimienta 0,75 0,75
2 Lts. Achiote 0,08 0,16
120 Gr. Aji 0,0025 0,3
480 Gr. Cebolla 0,0025 1,2
100 Gr. Ajo 0,0025 0,25
120 Gr. Hierbitas 0,0025 0,3
1  Lts. Aceite 0,25 0,25
400 Gr. Guayusa 0,0025 1
400 Gr. Guayaba 0,0025 1
2 Lbs. Azlcar 0,5 1
20 Uds. Huevos 0,2 4
TOTAL: 5,2975 20,46
BODEGUERO:

RESPONSABLE: Jhon Guerrero
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Tabla 27.Solicitud de compra 5

Area: Bodega

REQUISICION DE MATERIALES
Responsable: Jhon Guerrero

Unidad de Medida: Peso
Fecha de Pedido: 15/01/2015

Solicitud de Compra N° 505

CANTIDAD DESCRIPCION P. UNITARIO P. TOTAL

2 Lbs. Carne Hueso 15 3
2 Lbs. Platano Verde 0,5 1

2  Lbs. Arveja 0,25 0,5
5  Lbs. Pez Tilapia 2 10
3 Lbs. Arroz 0,5 15
4  Lbs. Yuca 0,5 2

1 Lbs. Zanahoria 0,5 0,5
1 Lbs. Arrocillo 0,25 0,25
100 Gr. Sal 0,0025 0,25
200 Gr. Hierbitas 0,0025 0,5
100 Gr. Ajo 0,0025 0,25
400 Gr. Cebolla 0,0025 1
2  Lts. Aceite 0,25 0,5
1  Lbs. Azucar 0,5 0,5
1 Lbs. Limén 0,25 0,25
1 Lbs. Harina 0,5 0,5
1 Uds. Fruta 0,5 0,5
TOTAL: 8,01 23
BODEGUERO:

RESPONSABLE: Jhon Guerrero
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Tabla 28.Solicitud de compra 6

Area: Bodega

REQUISICION DE MATERIALES

Responsable: Jhon Guerrero

Unidad de Medida: Peso
Fecha de Pedido: 15/01/2015

Solicitud de Compra N° 606

CANTIDAD DESCRIPCION P. UNITARIO P. TOTAL

12 Lbs. Pollo 1,67 20,04
40 Gr. Apio 0,006 0,24
2 Lbs. Arveja 0,5 1

10 Lbs. Pez Tilapia 2 20

1  Lbs. Yuca 1 1

2 Uds. Palmito 2,5 5

2 Lbs. Zanahoria 1,25 2,5
2 Lbs. Arrocillo 0,25 0,5
140 Gr. Sal 0,01 14
100 Gr. Hierbitas 0,0025 0,25
120 Gr. Aji 0,0025 0,3
40 Gr. Ajo 0,025 1

500 Gr. Cebolla 0,0025 1,25
1 Lts. Aceite 0,25 0,25
2 Ud. Salsa Tomate 18 3,6
1 Ud. Salsa Inglesa 15 15
2 Lbs. Tostado 1 2

2 Lbs. Tomate 1 2

3  Lbs. Limon 1 3

3 Lbs. Carbon 1 3

TOTAL: 16,7685 69,83
BODEGUERO:

RESPONSABLE: Jhon Guerrero
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4.7 OFERTA DE SERVICIOS

_osterla

e s 2{”

Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor

Cabafias Alojamiento

Restaurant Recepcion

Jardines Areas deportivas
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Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor

Parque de los monos Paseo Parque Misahualli

Palmito Maitos al carbén

Disco Bar Karaoke
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Parroquia Misahualli-Comunidad San Victor

Areas de descanso Dique natural

Maito de Tilapia Arbol de hila

Paseo en Lancha Comunidad Kichwas
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P e it P oMy,

g
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4.7.1 Comidas tipicas

Tabla 29.Costo de Materia Prima por Menu

'F}!;C)‘st_eria __

i

)

Parroquia Misahualli — Comunidad San Victor

Caldo de Gallina Criolla.

N° de porciones: Fecha:
LETR | INGREDIEN | CANTID [ UNIDAD | P.V.P OBSERVACION
A TE AD ES
A | Pollo entero 12 Lbs $ 20,00
B | Arveja Ya Lbs $ 0,550
C | Arrocillo Ya Lbs $ 015
D Sal 10 Gr $ 0,10
E Apio 30 Gr $ 0,20
F Ajo 30 Gr $ 0,25
G Cebolla 120 Gr $ 0,25
H Yuca 400 Gr $ 1,00
I Zanahoria 100 Gr $ 0,25
M.O.D
Empleado 01 $ 1,68
Mesero 01 $ 1,68
EXTRAS
Gas + Agua 02 Lts $ 2,00
Costo Total: $ 28,26 / 8 Personas= $
3,53
Costo Menu: 01 Ud $ 5,01 42% =$1,48
C/U
Total: =$5,01

Elaborado por: EL Autor.
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Tabla 30.Costo de Materia Prima por Men(

& Hosteria

=T

Parroquia Misahualli — Comunidad San Victor

Ceviche de palmito

N° de porciones: Fecha:
LETR | INGREDIEN | CANTID | UNIDAD | P.V.P OBSERVACIONE
A TE AD S
A | Palmito 2 Ud $ 5,00
B Limdn 3 Lbs $ 3,00
C | Tostado 2 Lbs $ 2,00
D | Salsa de tomate 1 Lts $ 1,80
E Salsa inglesa 1 Lts $ 1,50
F Apio 30 Gr $ 0,20
G | Al 10 Gr $ 0,10
H Cebolla 1920 Gr $ 4,00
I Sal 10 Gr $ 0,10
J Yerbitas 100 Gr $ 025
K | Aceite 100 Gr $ 0,25
M.O.D.
Empleado 01 $ 1,68
Mesero 01 $ 1,68
EXTRAS
Gas + Agua 02 Lts $ 2,00
Costo Total: $23,51 /10 Personas= $
2,35
Costo Men: 01 Unid. $ 451 92% =$%$216
C/lU
Total: =$4,51

Elaborado por: EI Autor.
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Tabla 31.Costo de Materia Prima por Menu

2 |
'Osteria :
- /z' = Ar'/)é”

Parroquia Misahualli — Comunidad San Victor

Maito de tilapia

N° de porciones: Fecha:
LETR | INGREDIEN CANTID UNIDAD | P.V.P OBSERVACIONE
A TE AD S
A | Peztilapia 10 Lbs $ 20,00
B Limon 1 Lbs $ 1,00
C Tomate 2 Lbs $ 1,00
D Sal 25 Gr $ 0,25
E Yerbita 100 Gr $ 0,25
F Ajo 30 Gr $ 0,25
G Cebolla 120 Gr $ 0,25
H Yuca 1.200 Gr $ 3,00
I Carbén 6 Lbs $ 3,00
M.O.D.
Empleado 01 $ 1,68
Mesero 01 $ 1,68
EXTRAS
Gas + Agua 02 Lts $ 2,00
Costo Total: $ 34,36 /10 Personas= $
3,43
Costo Menu: 01 ud $ 5,01 46% =$%$1,58
C/U
Total: = $5,01

Elaborado por: El Autor.
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Tabla 32.Costo de Materia Prima por Men(

Crotertrer

Parroquia Misahualli — Comunidad San Victor

Desayuno Amazonico

N° de porciones: Fecha:
LETR | INGREDIEN | CANTID | UNIDAD | P.V.P OBSERVACIONE
A TE AD S
A | Carne suave 3 Lbs $ 6,00
B Platano 4 Lbs $ 2,00
C | Tomate 2 Lbs $ 1,00
D | Pimiento 1 Lbs $ 0,75
E Aceite 1 Lts $ 1,00
F Achiote 20 mi $ 015
G Sal 25 Gr $ 0,25
H Yerbita 100 Gr $ 025
I Ajo 30 Gr $ 0,25
J Cebolla 480 Gr $ 1,00
K | Guayusa 480 Gr $ 1,00
L Guayaba 480 Gr $ 1,00
M Azlcar 2 Lbs $ 1,00
N Huevos 20 ud $ 4,00
M.O.D.
Empleado 01 $ 1,68
Mesero 01 $ 1,68
EXTRAS
Gas + Agua 02 Lts $ 2,00
Costo Total: $25,01 /10 Personas= $
2,50
Costo Menu: 01 Ud $ 4,00 60% =$1,50
C/U
Total: = $ 4,00

Elaborado por: El Autor.
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Tabla 33.Costo de Materia Prima por Men(

Parroquia Misahualli — Comunidad San Victor

osteria_

e e Py
S retrsver

Almuerzo Amazonico

N° de porciones: Fecha:
LETRA | INGREDIEN | CANTID UNIDAD P.V.P OBSERVACIONES
TE AD
A Carne hueso 2 Lbs $ 3,00
B Platano 2 Lbs $ 1,00
C Arveja Ya Lbs $ 0,50
D Pescado 5 Lbs $ 4,00
E Arroz 3 Lbs $ 150
F Yuca 400 Gr $ 1,00
G Zanahoria 100 Gr $ 050
H Arracillo 30 Gr $ 0,25
I Sal 25 Gr $ 0,25
J Yerbita 100 Gr $ 0,25
K Ajo 30 Gr $ 0,25
L Cebolla 480 Gr $ 1,00
M Orégano 100 Gr $ 0,25
N Azlcar 1 Lbs $ 0,50
N Aceite Y Lts $ 0,550
0 Limon 2 Ud $ 0,10
P Harina 60 Gr $ 0,50
Q Fruta 60 Gr $ 0,50
M.O.D.
Empleado 01 $ 1,68
Mesero 01 $ 1,68
EXTRAS.
Gas + Agua 02 Lts $ 2,00
Costo Total: $21,21 /10 Personas=$ 2,12
Costo Men(: 01 Ud $ 3,50 65% =$1,38
c/u
Total: =$ 4,00

Elaborado por: El Autor.
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Luego de determinar los costos reales de los articulos producidos se procede a
determinar el precio de venta 6ptimo para las Ordenes de Produccion 001, 002 que

corresponden a las Hojas de Costos 100 y 200.
Determinacion del Precio de Venta

Para la Empresa “Hosteria Victoria”, se disefid el sistema de costeo basado en el
Método del costo total o absorbente (Ver Cuadro No. 47, 48), que significa que el
contador debera aplicar el formato sugerido donde se registra los rubros que intervienen
en el proceso productivo, para que esto funcione deben seguir los siguientes pasos de
manera correcta y utilizando los formularios elaborados para el efecto:

1. Utilizacion de los kardex establecidos para el registro de los materiales.

2. Utilizacién del método promedio para el calculo de los inventarios.

3. El empleo de formatos auxiliares como Ordenes de Requisicion y Devolucion de
Materiales.

4. El uso de la Hoja de Costos.

5. Establecimiento de manera conjunta del porcentaje de utilidad que desea
marginarse el propietario.

6. Determinacién de las variaciones que van a ocurrir entre el costo estimado y

real.
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Tabla 34.Método del costo total

COSTO
CUENTAS REFERENCIA TOTAL UNITARI
O

Materia Prima Directa Tomado de Hoja de Costos | 2150,00 | 2,15
Mano de Obra Directa Tomado de Hoja de Costos | 302,13 0,30
Costos Indirectos de Tomado de Hoja de Costos | 174.63 0,17
Fabricacion
Costo de Produccion 2626,76 | 2,62
Gastos Administrativos y Tomado de Registros 250,00 0,25
Ventas
Costos y Gastos Totales 2876,76 | 2,87
Unidades Producidas Tomado de Hoja de Costos | 1000
Costo de produccion 2,87
Margen de Utilidad Propietario y Mercado 15% 0,43
Precio de Venta 3,30

Como podemos observar en estos cuadros, se aplicd el método mas sencillo de acuerdo

a las necesidades de la empresa “Hosteria Victoria”, que consiste en registrar los totales

de los rubros que intervienen en el proceso de produccién realmente incurrido o

presupuestado, sumando los gastos de operacion “administracion y ventas”.

4.7.2 Aplicacién para el precio de venta.

Para el precio de venta debemos considerar las siguientes expresiones necesarias para

implementar este tipo de costeo, a mas de que se utiliza de manera general en cualquier
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empresa de produccion, en nuestro ejemplo como a continuacion se determina para la

hoja de costos 100; debiendo proceder para la otra hoja de costos de idéntica manera:
Costo Total = Costo de Produccion + Gastos de Operacion

Precio de Venta (PV) = Costo Total + Beneficio

Precio de Venta al Publico (PVP) = Precio de Venta + IVA

En funcidn al trabajo de investigacion basado en el costeo total (ver cuadro N° 47; 48),
el resultado del mismo puede considerarse como la determinacion del precio de venta en

condiciones normales.

En este ejemplo el precio de venta es de $ 3,30 que implica para la propietaria analizar
si con este valor sigue siendo competitivo, o puede caerse en un proceso fuera del
mercado por ser los precios demasiados altos. En todo caso este procedimiento le
permite ir tomando decisiones sobre la marcha, ya que con este registro la verificacion

es constante para canalizar posibles desviaciones.

En conclusién y en base a lo expuesto, a la propietaria de la empresa “Hosteria
Victoria” se le dotd de una herramienta técnica véalida para una correcta toma de
decisiones en base a la fijacion de precio de venta. En todo caso sea que aplique o no lo
sugerido en la empresa, la propietaria debe tomar decisiones oportunas al establecer el
precio de venta de sus productos para ser competitivo y que no salga fuera del mercado.
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Tabla 35.Hojas de costos

EMPRESA
HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS

CLIENTE: DIEGO QUIROGA
DESCRIPCION: CALDO DE GALLINA CRIOLLA

ORDEN No.

Wﬂosteria
TR =&

ez e

FECHA DE INICIO: 16/01/2015

No.__1

FECHA DE TERMINO: 15/12/2015

PRODUCTO: REFERENCIA:
CANTIDAD:
COSTO POR UNIDAD: 5,52 PRECIO DE VENTA:
Costo de Materia Prima Costo de M.O.D. CIF RESUMEN
No. De Descripcion Valor | Valor Detalle |valor por Unid ELEMENTOS
Fecha Cant. Unidad | por FechaHorag Cant Detalle | costo TOTALES
Requisid Unidad | Total Hora Total Unit |Total DEL COSTO
16-ene 1 12{Pollo Libras 1,67| 20,04|16-ene 1| Chef 1,99 1,99] 15|Litros [Agua 0,05 [ 0,75 |MATERIA PRIMA 23,66
Ayudante
16-ene 1 2|Arveja Libras 0,5] 1,00 |16-ene 1|cocina 1,88 1,88 1|KWH (Luz 0,50 [ 0,50 [M.O.D. 3,87
16-ene 1 2|Arrocillo Libras 0,25] 0,50 |16-ene 0] 0,05(P.CB |Gas 25,00 | 1,25 |CIF. 6,47
16-ene 1 15|Sal Gramos 0,01 0,15 |16-ene 1|horas |Administrg 1,99 | 1,99
16-ene 1 30|Apio Gramos 0,006] 0,18 |16-ene 1[horas |Recepc 1,98 | 1,98
16-ene 1 30|Ajo Gramos 0,010f 0,30 |16-ene COSTO DE PRODUCCION 34,00
16-ene 1| 120|Cebolla Gramos 0,002] 0,24 |16-ene GASTOS DE OPERACION
16-ene 1 2|Yuca Libras 0,5] 1,00 |16-ene COSTO TOTAL 34,00
16-ene 1 1|Zanahoria |Libras 0,25] 0,25 |16-ene % DE UTILIDAD 10,2
23,66 3,87 6,47| PRECIO DE VENTA 44,20
PRECIO DE VENTA UNIT 5,525

Elaborado por:
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W

Hosteria

EMPRESA R
HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS No._ 2
CLIENTE: WILFRIDO MEDINA ORDEN No.
DESCRIPCION: CEVICHE DE PALMITO FECHA DE INICIO: 16/01/2015 FECHA DE TERMINO: 16/01/2015
PRODUCTO: REFERENCIA:
CANTIDAD:
COSTO POR UNIDAD:3,99 PRECIO DE VENTA:
Costo de Materia Prima Costo de M.O.D. CIF RESUMEN
No. De Descripcion Valor | Valor Detalle \valor por Unid ELEMENTOS
Fecha Cant. Unidad | por FechaHoras Cant Detalle | costo TOTALES
Requisid Unidad | Total Hora Total Unit |Total DEL COSTO
16-ene 2 2| Palmito ud. 2,50] 5,00 |16-ene 1|Chef 1,99 1,99] 15|Litros |Agua 0,05 | 0,75 |MATERIA PRIMA 20,39
Ayudante

16-ene 2 3[Limén Libras 1,00] 3,00 |16-ene 1|cocina 1,88 1,88 1|KWH (Luz 0,50 [ 0,50 |[M.O.D. 3,87
16-ene 2 2| Tostado Libras 1,000 2,00 |16-ene 0,05|P.CB |[Gas 25,00 | 1,25 |C.LF. 6,47
16-ene 2 2|Salsa de TonUnidades 1,80] 3,60 |16-ene 1|horas |Administrd 1,99 [ 1,99
16-ene 2 1|Salsa Inglesq Unidadeg 1,50] 1,50 |16-ene 1[horas |[Recepc 1,98 | 1,98
16-ene 2 30|Apio Gramos 0,008] 0,24 |16-ene COSTO DE PRODUCCION 30,73
16-ene 2| 120|Aji Gramos 0,0025] 0,30 |16-ene GASTOS DE OPERACION
16-ene 2| 1600|Cebolla Gramos 0,0025 4,00]16-ene COSTO TOTAL 30,73
16-ene 2| 100|Ssal Gramos 0,0025] 0,25 |16-ene % DE UTILIDAD 9,219
16-ene 2| 100|Hierbitas Gramos 0,0025] 0,25 |16-ene
16-ene 2 1|Aceite Litros 0,25] 0,25 |16-ene

20,39 3,87 6,47 | PRECIO DE VENTA 39,95

PRECIO DE VENTA UNIT 3,99

Elaborado por:
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EMPRESA W*°2§i.'ff>é~

HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS No._ 3
CLIENTE: ROMULO NUNEZ ORDEN No.
DESCRIPCION: MAITO DE TILAPIA FECHA DE INICIO: 16/01/2015 FECHA DE TERMINO: 16/01/2015
PRODUCTO: REFERENCIA:
CANTIDAD:
COSTO POR UNIDAD:5,40 PRECIO DE VENTA:
Costo de Materia Prima Costo de M.O.D. CIF RESUMEN
No. De Descripcion Valor | Valor Detalle |Vvalor por Unid ELEMENTOS
Fecha Cant. Unidad | por FechaHorag Cant Detalle | costo TOTALES
Requisid Unidad | Total Hora Total Unit |Total DEL COSTO
16-ene 3 10(Pez Tilapia [Libras 2| 20,00 |16-ene 1|Chef 1,99 1,99] 15|Litros [Agua 0,05 [ 0,75 | MATERIA PRIMA 31,25
Ayudante

16-ene 3| 1|Limon Libras 1| 1,00 [0 1|cocina 188 188 1|kwH |Luz 050 | 050
16-ene 3 2| Tomate Libras 1| 2,00 [16-ene 0,05[P.CB [Gas 25,00 | 1,25 |M.O.D. 3,87
16-ene 3 1|sal Gramos 0,25 0,25 |16-ene 1|horas [Administrd 1,99 | 1,99 |C.LF. 6,47
16-ene 3 3|Ajo Gramos 0,250 0,75 |16-ene 1|horas |Recepc 1,98 | 1,98
16-ene 3 6|Yuca Libras 0,5/ 3,00 |16-ene COSTO DE PRODUCCION 41,59
16-ene 3| 200]|Aji Gramos 0,0025( 0,50 |16-ene GASTOS DE OPERACION
16-ene 3 2| Cebolla Gramos 0,25| 0,50 |16-ene COSTO TOTAL 41,59
16-ene 3 2|Hojas Yaquig ud. 0,25 0,50 |16-ene % DE UTILIDAD 12,477,
16-ene 3 1|Hierbitas  |Gramos 0,25| 0,25 |16-ene
16-ene 3 2|Aceite Litros 0,25 0,50 [16-ene
16-ene 3 3|Carbon Libras 1[ 3,00 |16-ene

32,25 3,87 6,47 | PRECIO DE VENTA 54,067

PRECIO DE VENTA UNIT 5,4067

Elaborado por:
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EMPRESA Wrepena,
HOJA DE CO3TOS FOR ORDENES ESPECIFICAS Mo, __ 5
CLIEMTE: GEO%ANMNI FLORES ORDEM Mo,
DEZCRIPCION: ALMUERZO MORMAL FECHA DE IMICIO: 16/01/2015  FECHA DE TERMINO: 16/01/2015
FRODUCTO: REFERENCIA:
CANTIDAD:
COETO POR UNIDAD: 4,55 PRECIO DE WENT A:
Costo de Materia Frima Costo de M_0.D. CIF RESUMEN
Ho. De Bescripcio por | Yalor Detalle | ¥Walor por Unid ELEMENTOS
|Fecha Cant | Unidad| pygida |Fechaforas ICany Detalle | v TOTALES
Requis d Total Hora | Total "n_ Total DEL COSTOD
16-ene 5 2| Carne Huesq Libras 15] 3500 | 16-ene 1| Chef 1,93 1.33] 15| Litras [ Aqua 0,05 0,75 | MATERIA PRIMA 25,00
Agudante

16-ene 5| 2| Plitane Yer{ Libras of| oo | 4] codna 138 18] 1fkwH [Lee 050 | 050
16-cne 5 2| Areeja Libraz 0,250 050 | 16-ene 01| P.CE | Gaz ®E#] 125 | M.OD. 3,57
16-cne 5 5| PeaTilapia | Libraz 2| 10,00 | 16-ene 1| haraz | Adminiskr] 1,33 133 | C.IF. 6,47
16-cne 5 3| Arroz Libraz 0,500 1,50 | 16-cne 1| horas | Recepe 133 ] 1483
16-ene 5 4| Tuca Libraz 05] 2,00 | 16-cne COSTO DE PRODUCCION 33,54
16-ene 5 1| 2anaheria | Libras 05 050 [ 16-2ne GASTOE DE OPERACIGN
16-ene 5 1| &rracilla | Libras 0,25 0,25 | 16-ene COETOTOTAL 33,54
16-ene 5| 100 =al Gramos | 00025 0,25 | 16-ene % DE UTILIDAD 10,002
16-cne g| 200 Hierbitas Gramos | 0,0025] 050 | 16-¢ne
16-cne 5| 100 Ajo Gramos | 00025] 0,25 | 16-cne
16-cne | 400| Ceballa Gramos | 0,0025] 1,00 | 16-¢ne
16-cne 5 2| Aceite Litraz 0,250 050 | 16-ene
16-ene 5 1| daticar Libraz 05| 050 ] 1G-ene
16-cne 5 1| Limén Libras 025 0,25 | 16-cne
16-cne 5 1| Harina Libras 05 050 | 16-cne
16-cne 5 1| Fruka 11ds. 5] 050 ) 16-ene

it 3,57 6,47 | PRECIO DE YEMT & 43,542

FRECIO DE YEMT & LUNIT 4,33
Elsborads por:
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EMPREEA

CLIEMTE: TELMO PEZANTEZ
DEZCRIPCION: ALMUERZO AMAZONICD ESPECIAL

HOJA DE COSTOE FOR ORDENES ESPECIFICAS

ORDEN Mo,

No. 7]

FECHA DE IMICIO: 16 f0i/2015

FECHA DE TERMIMO: 16/01/2015

PRODUCTO; REFERERNCIA:
CAMTIDAD:
COETOPOR UMIDAD: 10,42 PRECIO DE WENT &:
Costo de Materia Prima Costo de M.O.D. CIF RESUMEN
Na. De Pescripcio por | Yalor Detalle | ¥alor por Unid ELEMENTOS
Fecha (Cant] Unidad| pgida Fechaflora amy Detalle | ooy TOTALES
Requiz d Total Hora |Total o |Total DEL COSTOD
16-cne ) 12| Polle Libraz 167 ##H| 16-ene 1| Chef 1,33]  133] 15| Litros | Aqua 0,05 | 0,75 | MATERIA PRIPA 63,57
16-ene Apudante
16-ene & 2| Arveja Libras 05 100 1| acina 158] 158 1| K'wH [Luz 050 | 0,50
16-cne ) 2| Arrocilla | Libraz 0,250 050 | 16-ene 01| P.CE | Gas #HE| 125 MO0 387
16-ene B 140( 22l Grameos 001 1,40 | 18-cne 1| horaz | Adminiske| 133 | 1,33 | CLF. 6,47
16-cne ] 40| Apic Gramos 0006) 024 | 16-:ne 1| horaz | Recepe 198 | 1,35
16-cne 6| 40| Aje Gramos 0,025 1,00 | 16-cn: COETO DE PRODUCCIGHN 0,17
16-ene &| 500|Cebella Grames | 0,0025] 1,25 | 16-ene GAETOS DE OPERACIGN
16-ene & 1| fuca Libras 100 | 16-ene COSTOTOTAL 0,17
16-cne [ 2| 2anaharia | Libras 125] 250 | 16-cne % DE UTILIDAD 24,051
16-ene ] 2| Palmita 4. 2500 500 | 16-cn:
16-cne ] S| Limén Libraz 1,000 Z00 [ 16-ene
16-ene ] 2| Tostada Librazs 1,000 2,00 | 16-cne
16-cne =] 2| Falsa de Tog Lid. 1800 Z.60 [ 16-ene
16-cne [ 1] Zalza Inglesq L. 1,501 1,50 | 16-cne
16-cne Bl 120 Aif Gramos | 0,0025] 0,30 | 16-cne
16-cne 6| 100]Hierbitaz [ Grames | 00025 0,25 | 16-cne
16-ene ] 1| Aceite Litros 0,251 0,25 | 16-cne
16-ene & 10| Pea Tilapia |Libraz 2] #uH)16-ene
16-cne =] 2| Tomate Libraz 1 200 | 16-ene
16-cne -] 5| Carbdn Libraz 1| 300 | 16-ene
Hiti 5,57 6,47 | PRECIO DE WENT A 104,221
PRECIO DE WEMNT & LIMIT 1042
Elrdarads mor
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APLICACION DE LAS CUENTAS CONTABLES REALES EN EL
SISTEMA CONTABLE MONICA 8.5

ﬂ .Cuentas en la contabilidad § [

Cddigo de Cta. Descripcion Saldo Tipo Cta. |Clasificacion| RUC |«
ACTIVO 0.00|De grupo|Activo

1.1 ACTIVO CORRIENTE 0.00(De grupo|Activo

T EFECTIVO Y EQUIVALENTES 0.00(De grupo|Activo

1.1.1.1.01 Caja 2645.19|Detalle  |Activo

113 INVERSIONES 0.00(De grupo|Activo

1.1.3.01 Insunos Agricolas 10403.01|Detalle  |Activo

1.1.4. ANTICIPO Y PREPAGOS 0.00(De grupo|Activo

1.1.4.01 Anticipo IR Retencion 1180.95(Detalle  [Activo

1.1.4.02 IVA Pagado 0.00|Detalle |Activo

1.1.4.03 Anticipo IVA Retenido 0.00|Detalle |Activo

1.1.4.04 Anticipo de Imp. Renta 497 40(Detalle |Activo

1.1.4.05 Credito Tributario IVA 2.33|Detalle |Activo

1.2. NO CORRIENTE 0.00|De grupo|Activo

o
A
ADICIONAR CTA. INSTRUCCIONES SALR

= ‘
AYUDAS Anexos Transaccionales

HOSTERIA VICTCRIA 28/10/2015
TENA - MISAHUALLI Pégina 1
COMUNIDAD "SAN VICICR"

Tabla de Cuentas Contables

Cédigo de Cta. Descripcién de la Cuenta Clasific. Cta. Cuenta RUC
1. ACTIVO Activo De grupo
1.1. ACTIVO CORRIENTE Activo De grupo
b 95 Y EFECTIVO Y EQUIVALENTES Activo De grupo
b 255 S0 0 BN vk 2 Caja Activo Detalle
33535 INVERSIONES Activo De grupo
1.3.3.0X% Insunos Agricolas Activo Detalle
b 5% WA 28 ANTICIPC Y PREPAGOS Activo De grupo
1.1.4.01 Anticipo IR Retencion Activo Detalle
1.1.4.02 IVA Pagado Activo Detalle
1.1.4.03 Anticipo IVA Retenido Activo Detalle
1.1 4 na Antririna A Tmn  Rentra Beriva Neralie
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CONCLUSIONES

El disefio de un sistema de costos por oOrdenes de produccion para la
“Hosteria Victoria”, de Misahualli, del Cantén Tena, Provincia de Napo, nos
permitié determinar las falencias en el establecimiento el costo unitario de
cada uno de los servicios, evidenciar y cuantificar gastos administrativos y

ventas para comercializar.

De la investigacién no experimental y de campo realizado en la “Hosteria
Victoria”, se desprende que el sistema de costos por drdenes de produccion,
interviene en la fijacion de precios, como instrumento técnico para ejecutar el
control del proceso productivo. Y no dispone de registros contables para

sustentar la informacion financiera

La “Hosteria Victoria”, mantiene un control parcial de los costos por cuanto
no se valoran todos los elementos del costo de produccidn, especialmente a la
materia prima, pues sin ella dejarian de producir la mano de obra y gastos de
fabricacion no son considerados para establecer el costo lo que no permite

determinar el costo real unitario de los servicios.

La “Hosteria Victoria” no cuenta con un sistema de informacion contable real
y oportuna que le permita tomar decisiones a tiempo para optimizar sus
recursos y los costos era establecidos funcién de la competencia, experiencia
del propietario y de sus trabajadores; la fijacion de los precios no tienen una
base técnica de costos que le permita precisar con claridad la utilidad en sus

ventas.
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RECOMENDACIONES

Para la “Hosteria Victoria”, es necesario que la implementacion del modelo
con la finalidad de obtener un mejor control de los elementos del costo de

produccién como son: materia prima, mano de obra, y gastos de fabricacion,

La “Hosteria Victoria” deberia implementar los registros contables
pertinentes para realizar el estricto control del sistema de costos por 6rdenes
de produccion que se ha desarrollado para generar informacion veraz y
oportuna para la toma de decisiones, en funcion de la rentabilidad y

operatividad de su produccién.

Utilizar los formatos disefiados para el sistema de Costos propuesto y darle
continuidad con el fin de asegurar la confiabilidad de los costos de cada orden
de produccion a fin de evidenciar la obtencion del costo y el control de los

elementos del costo.

Implementar el sistema de costos por 6rdenes de produccién propuesto para
un control de los elementos del costo y poder disponer de informacion
oportuna y veraz tanto administrativo financiero y cobrar un costo real mas
un margen de utilidad para cubrir gastos y la rentabilidad permita direccionar

hacia la excelencia la “Hosteria Victoria”
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ENCUESTA

Buenos dias. Estamos realizando una interpretacion y analisis de las preguntas
realizadas al personal administrativo y operativo total diez servidores que labora

en la “Hosteria Victoria”. Gracias por su ayuda.

P1. ¢;Conoce usted el sistema de costos que se aplica la empresa por la
prestacion de servicio?
1. Si 2.No

P2. ¢Considera usted que la implementacion de un sistema de costos
permitira controlar los costos de produccion?
1. Si 2.No

P3. ¢Se lleva un registro de control de los turistas que visitan la Hosteria?

1. Documental 2. Verbal

P4. Generalmente ¢Realiza usted activamente descuentos de nuevos
servicios ofertados?
1. Si 2.No

P5. ¢Los productos de calidad implican procesos biol6gicos?
1. Si 2. No

P6. ¢Los alimentos se deben preparar, almacenar y manipular de forma
adecuada?
1. Si 2. No

P7. ¢Se consume los alimentos tratados higiénicamente?
1. Si 2.No

P8. ¢Existe un manejo y control adecuado de los desperdicios y residuos
en los procesamientos de alimentos que brinda la Hosteria?
1. Si 2. No
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RUC v
REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES ’

PERSONAS NATURALES ..le hace bien al pais!
NUMERO RUC: 1716371727001
APELLIDOS Y NCVMBRES: GUTAMA GUTAMA CARMEN VICTORIA

NOMBRE COMERCIAL:
CLASE CONTRIBUYENTE: RISE OBLIGADO LLEVAR CONTABILIDAD:  NO
CALIFICACION ARTESANAL: NUMERO:

CONTRIBUYENTE EN SUSPENSION TEMPORAL: No

FEC. NACIMIENTO: 03/05/1984 FEC. ACTUALIZACION: 17110/2012
FEC. INICIO ACTIVIDADES: 23/05/2012 FEC. SUSPENSION DEFINITIVA:
FEC. INSCRIPCION: 23/05/2012 FEC. REINICIO ACTIVIDADES:

ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL:

SERVICIOS DE HOSPEDAJE EN HOSTERIAS.

DOMICILIO TRIBUTARIO:

Provincia: NAPO Cantén: TENA Parroquia: PUERTO MISAHUALLI Calle: VIA LAY DE MISAHUALL! Mimero: S/N
Referencia: A MEDIA CUADRA DE LA CANCHA CUBIERTA DE LA COMUNIDAD DE SAN VICTOR Teléfonc: 005135422

DOMICILIO ESPECIAL:

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS:

* REGIMEN SIMPLIFICADO
ACTIVIDADES DE HOTELES Y RESTAURANTES Cuota mensual a pagar: 5.84
El valor de su cuota final sera la sumatoria de todos los grupos de actividades que constan en esta seccién. El valor final 2 paga

podra ser superior si existe retraso en el pago de sus cuotas, de acuerdo al vencimiento establecido seguiin su noveno digito del
RUC.

Las personas naturales que superen los limites establecidos en el Reglamento para la Aplicacion de la Lev de Equidad
Tributaria, estarén obligadas a llevar contabilidad, convirtiéndose en agentes de retencion, y no podran acogerse al Régimen
Simplificado (RISE)

Si supera los montos establecidos en el reglamento estara obligado a llevar contabilidad para el siguiente ejercicio fiscal v la
presentacion de sus obligaciones serd mensual.

# DE ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS: del 001 al 001 ABIERTOS: 1
JURISDICCION: \ REGIONAL NORTE\ NAPO CERRADOS: 0

FIRMA DEL CONTRIBUYENTE SEerClo/DE RENTAS TNTERNAS
Usuario: APCQ041006 Lugar de emision: QUITO/SALINAS Y SANTIAGO Fecha y hora: 1771012012 12:40:27
Paginaide 2

SRi.gobsec



REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
PERSONAS NATURALES
NUMERO RUC: 1716371727001
APELLIDOS Y NOMBRES: GUTAMA GUTAMA CARMEN VICTORIA

ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS:

No. ESTABLECIMIENTO: 001 ESTADO  ABIERTC MATRIZ FEC. INICIO ACT. 23/05/2012
NCMBRE COMERCIAL: HOSTERIA RESTAURANT VICTORIA FEC. CIERRE:
FEC. REINICIO:

ACTIVIDADES ECONOMICAS:

SERVICIOS DE HOSPEDAJE EN HOSTERIAS.
VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN RESTAURANTE PARA SU CONSUMO INMEDIATO.

DIRECCION ESTABLECIMIENTO:

Drovinaia: NAPO Canton: TENA Parroquia: PUERTO MISAHUALLI Calle: VIA LAY DE MISAHUALLI Namero: S/N Referencia: A
MEDIA CUADRA DE LA CANCHA CUBIERTA DE LA COMUNIDAD DE SAN VICTCR Celular: 095136422

FIRMA DEL CONTRIBUYENTE ERVICIO DE RENTAS INTERNAS

Usuario: APCQ041006 Lugar de emision: QUITO/SALINAS Y SANTIACGO Fecha y hora: 17/10/2012 12:40:28

Pagina2de 2
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- ROL DE PAGOS Y HOJA DE PROVISIONES

POR:

W T

HOSTERIA RESTAURANTE “VICTORIA™

ESCUELA SUPERIOR POLITECHICA DE CHIMBORAZO

ROL DE PAGOS

1,21
COMNLOS DATOS PROPORCIONADDS DE LOS TRABAJADORES QUE SE DETALLA & COMTINUACION
ELABORAR EL ROL DE PAGOS, CORRESPOMDIEMTE & JULIC DEL 2013, LA HOJA DE PROYISIONES DE L&

EMPRESA DE SERVICIOS "HOSTERIA, WICTORIA",

SUELDO TIEMPC

MOMBRE CARGD LIRIIFIZ A0 TRABAJADC HORAS EXTRAS

100% 0%
CARMEM GUTAMA GEREMTE GEMERAL 1271 21 |MESES 23 22
RODRIGO GUERRERD [COMTADOR 1210 18 |MESES 22 23
THAMIA GUERRERC  [CAMARERA 1089 17 |MESES 22 Py
JHON GUERRERC SALOMERD 1053 16 |MESES Py 22
ALEXAMNDRAS GREFA  [AYUDANTE DE COCINA 1029 13 |MES 149 18
MARIC AMD COCIMERD Q55 13 |MESES 17 16

A COMTINUACION SE PRESENTA LA SIGUIEMTE PLAMILLA DE DISTRIBUCION DE TRABAJADORES DIRECTOS

140

HOMERE O.P. Ho. 101 0.P. Ho. 102 | O.P. Ho. 103 T.0. Tl |TOTAL
THAMNIA GUERRERC 24 45 21 3 4 160
JHOMN GUERRERC B0 =0 43 2 5 160
AL EXANMDRA GREFA 58 56 40 2 4 160
MARID ANDY (13} 42 46 3 3 160
Con loz datos obtenidos anteriormente se pide realizar los asiertos contables a que de lugar

Impuesto a la Renta
2013 ANUALIZADO
Impuesto I b ot
Fraccion hasica Exceso hasta Fraccidn mpue. . o
Basica Fraccion
Excedente
- 10.180 - 0%

10,180 12.970 0 5%

12.970 16.220 140 10%

16.220 19.470 465 12%

19.470 38.930 855 15%

35.930 53.330 3774 20%

058,390 77.870 7 .6EG 25%

FFarn 103.810 12530 0%

103.810 En adelante 20318 35%

Impuesto a la Renta
2013 MENSUALIZADO
Fraccian Exceso Impue.s'to Impue.s'tn
P Fraccion | Fraccion
hasica Hasta ..
Basica |Excedente
_ 843,33 - 0%
G458 33 1.080,83 - 2%
1.080 53 1.351 67 11 67 10%
1.351 67 1.622 50 35,75 12%
162250 3.244 17 71,25 15%
324417 486583 314,50 20%
4 565 83 6.45917 635,83 25%
5453917 5.650,83 1.044 &Y 0%
5650 55 | En adelante 1.69317 35%



ESCUELA SUFPERIOR FOLITECNICA DE CHIMBORAZD
EMPRESA DE SERYICIOS "HOSTERIA ¥ICTORIA™.
ROL DE PAGOS

CORRBESFPONDIENTE AL MES DE MAYOD DEL 2013

SUELDO TOTAL TOTAL | LiIGUIDO
NOMBRE CARGO UNIFICADDO HORAS EXTRAS ING. DESCUENTOS |DESCUENT | RECIBE FIRMAS
100 50 AP.PER{ IMF.RENTA
CARMEN GUTAMS | GEREMTE GEMERAL 127100 23 24361 22| 1raTs 168937 157 96 60,32 18,2758 147109 | v
RODRIGO GUERRER] CONTADOR 1.210,00 22 2T D 160577 150,14 51,23 237 140440
THAMIA GUERRERD | CAMARERA 1.083,00 22 199,55 2 Mza3 143158 133,55 33,36 w7zl 126437
JHOMGUERRERD | SALONERD 105300 2 154,28 22| w47 138207 129,22 25,87 me0a]  leeiss
ALEXANDRA GREFA| AYUDANTE DE COCIN 1.023,00 13 162,33 18 15,76 130759 122,27 22,13 1444 1163,23
MARID ANDY COCINERD 965,00 17 137,13 16 96,50 120133 12,38 12,54 124,32 107701
§.620,00 143,43 548,95 aE1E4 | 0552 205,45 1014,27 760414
Tena-Misahualli, 30 de Mayao del 2012
CONTADOR GERENTE GEMERAL
EMFPRESA DE SERYICIOS "HOSTERI A ¥YICTORIA™.
HOJA DE PROYISIONES
CORRESPONDIENTE AL MES DE MAYO DEL 2013
SUETOTAL DEC. DEC. FOMOD AFORTE ] TOTAL
NOMERE CARGO GaMADD TERCER CUARTO |RESERYA YACACIOl PATROMNA | GERERAL
CARMEN GUTAMS | GEREMTE GEMERAL 1689,37 140,75 26,50 140,78 70,39 205,26 553,71
FRODRIGO GUERRER] COMTADOR 160577 133,51 26,50 133,51 66,31 195,10 556,17
THAMA GUERRERD | CAMARERA 143158 19,30 26,50 119,30 54,55 173,94 49569
JHOMGUERRERD | SALOMNERO 138207 115,17 26,50 115,17 57,59 157,92 452,35
ALEXAMNDRA GREFA| AYUDANTE DE COCIN 1307 59 108,57 26,50 103,97 54,439 158,55 457 51
MARID AMDY COCINERD 120133 100,15 26,50 100,16 50,05 145,03 42293
718,19 159,00 718.13] 359,11  1047.13 300162

Tena-Misahualli, 30 de Mayao del 2012

CONTADOR
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EMPRESA DE SERVICIOS "HOSTERIA VICTORIA™.
PLANILLA DE DISTRIBUCION DE TRABAJADORES DIRECTOS

NOMERE 0.P. No. 101 0.P. No. 102 |O.P. No. 103 T.0. T.L TOTAL

THANIA GUERRERD S 45 =1 3 4 160
JHON GUERRERD 2] al 43 2 ] 160
ALE=ANORA GREFA 55 56 40 2 4 160
MARIC AN G5 42 45 3 3 160

EMPRESA DE SERVICIOS "HOSTERIA VICTORIA™.

RESOLUCION DE LA PLANILLA DE DISTRIBUCION DE LOS TRABAJADDRES DIRECTOS
NOMERE 0.P. No. 101 O0.P. No. 102 |O_P. No. 103 T.OSIOSO T.INDIREC| TOTAL
THANIA GUERRERD 367.54 326,70 34712 2042 2725 | 10830
JHOMN GUERRERD 33d.55 323.06 £82.33 13,16 3290 | 105239
ALE=ANORA GREF A 37301 360,15 257,25 1286 25,73 | 102300
MARID AN 333,30 254,10 273,30 13,15 15,14 J67.33

1.534.73 1.270.01 1.165. 66 64,53 104,00 | #EddE
DETALLE DE DISTRIBUCION DE LA HOJA DE PROVISIONES

oIST.

DISTRIB. * TOTAL HOJA
ROL PAGOS ROL PROVIS.
O.P. M. 101 153473 3708 530,35
2.P. Mo. 102 127001 30,6865 5713
0.P. Ma. 103 1.165.66 28963 S2d.23
T.OSI050. .53 1.56% 23.04
T.INOIRECTO 104,00 2,802 46,54
4.1358.33 33,35 HEEEE
233313
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LIBRO DIARIO

FHermtesric
B .

T e e

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
EMPRESA DE SERVICIOS "HOSTERIA VICTORIA".

LIBIRO DIARIO
FECHA |DESCRIPCION PARCIAL DEBE HABER
1
MANO DE OBRA 8.618,41
Sueldo Basico Unificado 6.620,00
Horas Extras 1.99841 |/
IESS POR PAGAR Ly 805,82
Aporte Personal 80582 _—
IMP.RENTA TRABAJ. POR PAGAR 208,45
BANCOS 7.604,14
Rol de pagos
2
MANO DE OBRA 3.001,62
IESS POR PAGAR x 1.765,32
less Aporte Patronal 1.047,13 ]
Fondos de Reserva 718,19
PROVIS. SOCIALES POR PAGAR »1:236.30
Décimo Tercero 718,19 P =
Décimo Cuarto 159,00
Vacaciones 359,11
hoja de provisiones
3
PRODUCTOS EN PROCESO 3.970,40
O.P. No. 101 1.534,73
O.P. No. 102 1.270,01 |/
O.P. No. 103 1.165,66
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 4.648,00
HORAS EXTRAS 1.184,27
TRABAJADORES INDIRECTOS /
T.OSIOSO. 64,59 |/
T.INDIRECTO 104,00
MANO DE OBRA 8.618,40
planilla de distribucion de trabajadores
4
PRODUCTOS EN PROCESO 1.785,82
O.P. No. 101 690,35 /
O.P. No. 102 57119 /
O.P. No. 103 52428 |/
COSTOS IND. DE FABRICACION 1.215,42
TRABAJADORES INDIRECTOS
T.OSIOSO. 2904 | /
T.INDIRECTO 4654 Y
MANO DE OBRA 3.001,24
detalle de distribucion hoja de provision
TOTAL 23.239,67 23.239,67
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