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Introduccion

En la Carniceria La Ribera se efectian a diario muchas actividades para el desarrollo
de sus objetivos en sus distintas areas y respectivas funciones de cada una de ellas.
A lo largo del tiempo, ha sido posible detectar que se vienen presentado problemas a
la hora de la asignacion de los costos mediante los cuales ha generado una gran
inquietud, la cual es no contar con una contabilidad de costos establecida, que
permita saber cual es la distribucion de estos, podria estarse presentando pérdidas,
0 que los costos no estén bien cubiertos con los productos, perdiendo asi de su
margen de ganancias y presentando problemas futuros para la continuidad del

negocio.

En este proyecto de graduacion investigativo se evaluaran los costos de la
empresa en estudio, para diseflar una propuesta para la carniceria, con el cual
puedan determinarse de una mejor forma, la distribucion de los costos, para la
materia prima como tal (res y cerdo), y asi definir sus costos reales, y fijar los
precios, para tomar decisiones posteriores, y continuar con el negocio en marcha y

lograr que sobreviva al mercado.

Primero, dejar en claro algunos antecedentes generales, historia, una breve
explicacion del problema y por qué se considera importante esta investigacion. Se
definirdn los objetivos que ayudaran al desarrollo de nuestro trabajo investigativo vy,

por consiguiente, a los respectivos alcances y limitaciones.

Segundo se analizardn conceptos tedricos que orientaran a un mayor
entendimiento del tema y antecedentes de la empresa como tal, para Carniceria La

Ribera.



En la tercera parte se efectuara la metodologia basada en acciones que
brinden la respuesta a nuestra pregunta planteada del problema ya sea por medio de

procedimientos, observaciones, tipo de enfoque y sujetos de investigacion.

Con los resultados demostrados en nuestro trabajo en esta cuarta parte se

analizaran, para interpretarlos y aplicarlo a nuestro intereés.

El capitulo cinco estard constituido por las conclusiones con base en los
resultados obtenidos de acuerdo con nuestra investigacion y sus respectivas

recomendaciones.

En el sexto y ultimo capitulo se encontrara la bibliografia y sus diferentes tipos
para brindar un respaldo fidedigno y veraz de todas nuestras fuentes de estudio

consultadas.
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Prélogo

La presente tesis contempla el desarrollo del tema de una propuesta para la
elaboracion de costos para La Carniceria La Ribera en Costa Rica. Dicha tesis se
desarrolla en cinco capitulos a lo largo del desarrollo del tema. En la inclusiéon del
primer capitulo, se desarrolla el planteamiento del problema, la formulacién del
problema, los objetivos de la investigacion y los alcances y las limitaciones que
presenta el tema desarrollado.

Por su parte, el capitulo dos desarrolla todo lo que es el marco conceptual,
donde se explican conceptos, el contexto historico, el marco tedrico-conceptual y el
desarrollo de todos los temas que se tratan para la comprension de la tesis a la hora
de leerla. El capitulo tres va mas enfocado, al tipo de la investigacion, los sujetos y
las fuentes de informacion que han de utilizarse para este trabajo, y lo que es la
seleccion de la poblacién y muestras con sus instrumentos de recoleccion de datos

existentes.
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1.1 Planteamiento del problema

1.1.1 Antecedentes de propuesta para la elaboracién de una Contabilidad de Costos

Carniceria La Ribera tiene 36 afios en el mercado de las carnes; mediante el cual ha
posicionado sus productos en el mercado y sus clientes. En los 36 afos, ha logrado con
esfuerzo y con las decisiones tomadas a nivel gerencial, continuar con su negocio en marcha.
Buscando soluciones y nuevas propuestas que le permitan crear ventajas competitivas en el

negocio.

El sistema de registro de sus productos es en una contabilidad no compleja, ha permitido
desarrollar sus proyectos; tomar las decisiones gracias a la informacién que se genera de los
registros contables y estados financieros. Pero ,mas all4 de eso, el registro de sus costos, su
distribucion se han ido perdiendo, poco a poco, a lo largo del tiempo, sin una contabilidad de
costos establecida, para saber realmente cuanto de materiales, mano de obra y costos

indirectos de fabricacién se emplean en sus productos y en sus lineas de producto.

Por lo anterior, hace alrededor de dos afios, se vienen presentado problemas a la hora de
la asignacion de los costos mediante los cuales ha generado que al no haber una contabilidad
de costos establecida, que permita saber cudl es la distribucion de estos, la gerencia plantea ,
gue si la mejor decision es comenzar a utilizar un sistema de costos establecido y plantear
propuestas reales que permitan saber cdmo se distribuyen sus costos, pues que la negativa del
entorno cambiante de ajustes de precios, aumentos de los costos de fabricacion y demas, son
dificiles de calcular sin dicha contabilidad, y no estan permitiendo saber realmente si se estan

distribuyendo bien o no como se ha realizado todos estos afos.

Carniceria La Ribera no cuenta con un sistema de contabilidad de costos establecido;
gue le permita saber cudl es la distribucion de los costos en sus productos. Razén por la cual es
de vital importancia saber con certeza como se distribuyen los costos; para obtener datos
exactos y generar asi la informacion financiera correcta y la asignacion a sus materiales, mano

de obra y costos indirectos de fabricacion.
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En relacién con lo anterior, se presenta el problema de establecer o no un sistema de
contabilidad de costos, que permita entender mejor sus costos, y solventar la falta de la

informacion real que se esta ocupando para la toma de decisiones.

Al cambiar los precios de las materias primas empleadas en los productos, asi como los
precios de materiales directos e indirectos que son utilizados para crear sus productos, se
presenta mas dificultad de establecer una distribucién aproximada de estos costos, como se ha
venido desarrollando en estos afios en la Carniceria; para sus productos ya no es tan real y no
se determina con facilidad, razén de peso que puede desencadenar muchos factores negativos,

gue podrian poner en peligro su funcién de negocio en marcha como empresa.

El problema ha estado desencadenando situaciones mediante las cuales se comienzan a
determinar que si el entorno sigue saliendo de control, puede tener varios impactos negativos al
negocio, razén por la cual, surgié como interrogante y su planteamiento en la junta que se llevo

cabo en la ultima fecha.

1.1.2 Problematizaciéon del problema para la elaboracion de una Contabilidad de
Costos

El origen de todo lo anterior establece la pregunta: ¢Por qué Carniceria La Ribera no ha
tomado la decision de utilizar una contabilidad de costos?

Dentro de los problemas es que, no tener un sistema de contabilidad de costos
establecida, las cuentas de activo y pasivo del Estado de Situacion Financiera, representan
valores econdmicos menos realistas. Cuentas de activos como los inventarios y otras cuentas
de activos, ademas pasivos si las deudas a proveedores por materias primas establecidas
presentan diferencias, pues por no saber la distribucién de sus costos, se establecen precios

gue no son los correctos y esto desencadena que se estén presentando pérdidas que afecten
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los estados de forma tal vez no significativa, pero que al pasar del tiempo comiencen a ser

significativas.

Con lo anterior se plantea: ¢ Como se distribuyen los costos en Carniceria La Ribera?

Ademas como no se sabe con certeza cuales son los costos unitarios para fijar precios y
si las materias primas o materiales directos e indirectos presentan cambios; debido a las
fluctuaciones del mercado; los costos unitarios de los productos van a cambiar, y esto puede
repercutir negativamente y cuando va a fijarse un precio no sea el correcto, y en vez de dejar
grandes ganancias, se presenten pérdidas. Para solventar dicho problema: ¢ Cémo ayudaria la
contabilidad de costos a fijar con precision los precios de los productos?

Con respecto a la creacion de nuevos productos, y que se tengan que asignar a estos
nuevos célculos de la distribuciéon de los costos, sin un sistema de costos se vuelve una tarea

dificil de desarrollar y que estos, a su vez, no sean los correctos.

El control de los materiales directos, la mano de obra directa y los costos indirectos de
fabricacion, se perderia, ya que por mas que se tengan promedios 0 tasas que no hayan sido
fijadas correctamente, el control, se volveria en un descontrol para el negocio y la informacién

gue se desarrolla estaria errada.

A raiz de estos efectos negativos, surgen mas preguntas de investigacion: ¢ Cémo influye
en los usuarios de la informacion financiera, que la misma se esté presentando correctamente?
Y, a su vez, ¢como afecta la toma de decisiones gerenciales; sin el uso de una contabilidad de

costos?

Tomando en cuenta que la generacion de la informacion contable de una forma detallada,
clara y real, va a permitir a los usuarios de informacion financiera tomen las correctas decisiones

basadas sobre la informacion que se esta generando partir de los datos internos del negocio.
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Asi mismo, la presentacion de la informacion financiera se esta presentando de forma
incorrecta a los que se plantea segun las NIIF, propiciando que no se de una estandarizacion de
los Estados sobre los cuales se toman decisiones, logrando también que se pierda la
transparencia y que la informacion sea realmente oportuna y exacta. Considerando asi la
pregunta: ¢Qué informacion Financiera brindaria el uso de un sistema de contabilidad de costos
en Carniceria La Ribera?

1.1.3 Justificacion del problema propuesta para la elaboracion de una Contabilidad
de Costos

La siguiente investigacion se desarrollard, para promover el uso de un sistema de contabilidad
de costos, como método de control interno en la asignacion de los costos y que se tenga un

claro concepto de la importancia y beneficios que trae para las empresas.

Ademas de esto, uno de los fines que también se desarrollaran, sera la de analizar las
formas en que se utilizan estas técnicas contables, para los costos reales de los productos que
se venden, utilizando los sistemas de manufactura para obtener una ventaja competitiva y

reflejar una mejor transparencia en sus procesos.

Actualmente, las compafiias cuentan con sistemas contables que permiten desarrollar de
forma mas facil y segura sus transacciones. Pilimeni, Fabozzi y Adelberg, afirma: “Para
administrar de forma efectiva, debe contarse con informacion sobre contabilidad de costos, es
todo, asi como los costos para materias primas, la mano de obra directa y los costos indirectos
de fabricacion.” (p.2). De acuerdo con lo anterior, la eficiencia de los procesos y de que se

utilicen adecuadamente los datos con una contabilidad de costos.

Con esta investigacion ,se pretende, ademas, traer de manera novedosa, el hecho de
propuestas claras, que ayuden con el panorama sobre el control interno de sus costos, y como
la Carniceria la Ribera no cuenta con sistemas de costos establecidos, se implementaran los

sistemas, para corregir problemas presentados en la actualidad.
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También, la presente investigacion podra utilizarse como caso de estudio practico, que se
pueda utilizarse en cursos de contabilidades de costos y otros proyectos donde pueda servir
como ejemplo, el aporte realizado a la entidad. Con el propdsito de aportar nuevas inquietudes a
otros negocios que puedan presentar problemas similares y con este ejemplo se puedan guiar si
los beneficios que traerd para Carniceria la Ribera, podrian aplicarse en las correcciones de los

errores que ellos tengan en sus negocios.

Otro factor por considerar es que con el sistema de contabilidad de costos, va a mejorar
la planeacién de los costos, el tratamiento de materias primas, la mano obra y costos indirectos
de fabricacion ligados a los productos, y que a la hora de la proyeccion de inversiones futuras se

conozcan con mayor certeza los costos a distribuir sobre sus nuevos producto o los existentes.

De modo que al corrigiendo estas negativas, puedan tomar decisiones beneficiando asi a
los usuarios finales de estados financieros que con informacion mas confiable y veraz; tomaran

las mejores decisiones, permitiendo la comparabilidad y transparencia de estos.

La investigacién, trata de ampliar los horizontes y metodologias antiguas, tratando de
proponer nuevos métodos y practicas de la contabilidad de costos que faciliten o atraigan de una

manera diferente nuevas ventajas competitivas para las empresas.

Ademas, la investigacion sera aplicada como un método nuevo para Carniceria la Ribera,

lo cual es una propuesta novedosa para el negocio.
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1.2 Formulacién del problema

¢, Como el uso de una contabilidad de costos puede ayudar a Carniceria La Ribera

en el manejo de la distribucion de sus costos?

1.3 Objetivos de la investigacion

1.3.1 Objetivo general

Proponer y elaborar una contabilidad de costos en la empresa Carniceria la Ribera, para
establecer un sistema de costos mas eficaz y eficiente para manejar una mejor distribucion de

sus costos en el tercer cuatrimestre del 2016.

1.3.2 Objetivos especificos

1. Evaluar como tratan los costos de sus productos, La Carniceria la Ribera.

2. Elaborar una distribucion correcta de los costos de los productos de Carniceria la
Ribera, para mejorar la asignacion de precios basado en una contabilidad de costos.

3. Estudiar el comportamiento de los costos en Carniceria la Ribera una vez establecido

el sistema contable de costos para sus productos.

4. Comparar las ganancias actuales con las ganancias pasadas, para medir el impacto

gue ha tenido el ajuste de los costos en sus ventas.
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1.4 Alcances y limitaciones

1.4.1 Alcances

La investigacion fomenta el disefio de una contabilidad de costos, para solventar las
irregularidades que giran en torno a los procesos de la empresa Carniceria La Ribera para el
primer cuatrimestre del 2017, y asi aportar recomendaciones que le permitan minimizar sus

fallas, y establecer nuevos métodos de controles internos para sus costos.

La investigacion esta orientada al disefio de una metodologia contable de costos para la
empresa Carniceria La Ribera, ubicada en La Ribera de Belén. Dado a que las empresas todas
son diferentes; resulta que los disefios sean especificos para este negocio, y no sea aplicable a

otros.

Asi mismo, proponer procesos de mejora para que de manera positiva sean los procesos

los que ayuden a la administracién a obtener resultados favorables y diferentes a los actuales.

1.4.2 Limitaciones

Para el proceso actual de este trabajo de investigacién no se han presentado limitaciones

gue provoquen una disminucién al alcance de este.



Capitulo Il

Marco tedrico
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2.1 Contexto Historico de Carniceria La Ribera

Breve historia de la empresa

Carniceria La Ribera es una empresa con una larga trayectoria profesional en el sector
carnico y en todo lo relacionado con la venta de estos productos alimentarios. Ubicada en la
ciudad de Heredia (La Ribera de Belén), abrié sus puertas en el afio 1980 en el edificio comunal

de la Ribera de Belén, y cuenta con 36 afios en el mercado.

El personal esta altamente cualificado y especializado en este campo y muestra a los
clientes, con gran profesionalidad, la extraordinaria calidad de los productos intentando no
alterar la materia prima con la que se trabaja, y asi respetar, al maximo, al consumidor y al

medio ambiente.

Carniceria la Ribera apuesta por la innovacion la intencion de acercar a sus clientes todos
sus productos, entregando una calidad y servicio inigualable, cumpliendo con las normas de
higiene y salud establecidas. En la actualidad, se cuenta con una tienda en La Ribera de Belén,
para brindar atencion a nuestros clientes, asi como un departamento de ventas para dar servicio

a los clientes y publico en general.

Mision

Ofrecer a nuestros clientes productos alimenticios carnicos de calidad con excelente
servicio e higiene, generando rentabilidad, desarrollo y bienestar a nuestro personal y
proveedores por medio de la practica de nuestros valores -honestidad, lealtad, trabajo,

responsabilidad, respeto y servicio.

Visién
Ser la empresa lider en la comercializacion de productos céarnicos en el mercado
regional, operando con los mejores estandares de calidad en todos los procesos, para alcanzar

en nuestro ramo la mayor rentabilidad y ser la mejor opcion laboral.
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Valores

HONESTIDAD: Realizar nuestros actos de una manera totalmente legal, sin mentira,
pensando antes de actuar, ayudando a los demas brindando confianza y seguridad, y

aprendiendo de nuestros errores.

LEALTAD: Asumir el deber de cumplir lo prometido, respetando las reglas vy
procedimientos de la compafia. La persona leal es igual siempre. La lealtad crea confianza, da

seguridad, alimenta un clima calido propio de las relaciones humanas.

TRABAJO: Es el valor de los que se esfuerzan en una actividad bien hecha. Exige
constancia, imaginacion, paciencia. Permite hacer las actividades con calidad, ofreciendo

siempre el mejor producto y servicio a nuestros clientes.

RESPONSABILIDAD: Cumplir con el deber asignado y permanecer fiel al objetivo. Asumir

las consecuencias de nuestras decisiones y acciones. Requiere disciplina, integridad y respeto.

SERVICIO: Atender a nuestros clientes con el mayor esmero y ayudar a los demas -en el
trabajo, en la familia, en la calle- de manera amable, espontanea, como una actitud permanente

de colaboracion. Siempre trabaja mejor quien sirve con buena voluntad a los demas.

RESPETO: Reconocer de modo habitual el valor de cada persona como tal, tratandolos
con dignidad de acuerdo con sus circunstancias, condiciones y grado de autoridad, sin

menospreciar a nadie por el tipo de trabajo, condicion social, sexo o edad.
LIMPIEZA: Llevar a cabo las normas de higiene en las instalaciones y en lo personal.
Politica de Calidad

Segun Carniceria La Ribera su politica de calidad es Satisfacer por completo a nuestros
clientes con un gran surtido de productos céarnicos, en tiempo y forma adecuada, cumpliendo
con nuestras normas y politicas de calidad e higiene, por medio de nuestro personal,

infraestructura y calidad de materia prima
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Organigrama

En cuanto a la estructura de la empresa, esta compuesta por un Gerente General
(dueio), debajo de esta jefatura se encuentran los empleados que corresponden a un carnicero
y un vendedor que, a su vez, cobra el dinero de las ventas, un encargado de limpieza y una
persona encargada de las cuentas y finanzas, las cuales en correspondencia con el duefio se
ajustan para lograr presentar las cuentas contables, y saber sus ganancias mensuales que se

obtuvieron.
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2.2 Marco tedrico-conceptual

2.2.1 Conceptos y clasificacion de Contabilidad de Costos

2.2.1.1 Resefia historica de la Contabilidad

La Contabilidad de Costos surge en las organizaciones fabriles y las industrias de
transformacion alrededor de 1776. Esta técnica de costeo nace por los problemas que
presentaba la Contabilidad General al tener que entregar informacion peridédica que les
caracterizara, como los estados financieros, dado que para generar estos estados habia que
practicar inventarios fisicos generales de materias primas de los productos de transformacion,

articulos terminados y valuacion estimada de estos articulos.

Todo esto significaba un procedimiento con serias desventajas como lo son el hecho de
gue la periodicidad en practicar los inventarios no era adecuada, ademas, estos inventarios al
contemplar recuentos adicionales, recapitulacion y totalizaciébn significaban un proceso
sumamente laborioso y de gran trabajo administrativo, por otra parte, los costos estimados eran
muy inexactos y alejados de la realidad, lo que no permitia que sirvieran como base para

observar la situacion financiera real de la empresa.

Dado lo anterior, se hizo necesario disefiar procedimientos y registros que permitieran
acumular para cada articulo elaborado los costos realmente “incurridos,” y es precisamente esta
necesidad lo que desemboca y dio origen a la Contabilidad de Costos (Pérez de Leodn,
(2000,0,0, p.35).

Metcalfe, en 1890, en su libro Costos Industriales se interesa por los problemas que
presentan los costos de los productos, y es aqui donde comienza el desarrollo de lo que luego

sera la contabilidad de costos, asi puede verse como las exigencias en materia de informacion
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de las empresas originan la construccién de sistemas que las satisfagan, y que permitan tomar

decisiones para el funcionamiento empresarial.

La Contabilidad de Costos es un sistema de informacidén que clasifica, asigna, acumula y
controla los costos de actividades, procesos y productos, para facilitar la toma de decisiones, la
planeacién y el control administrativo. Hoy en dia, la Contabilidad de Costos es una herramienta

indispensable y bien recibida en gran cantidad de empresas en Costa Rica.

La Contabilidad de Costos tiene los siguientes objetivos:

- Generar informes para medir la utilidad, proporcionando el costo de ventas
correcto.

- Valuar los inventarios.

- Proporcionar reportes para ayudar a ejercer el control administrativo y toma  de

decisiones tipo gerencial.
- Generar informacion para apoyar a la administracion en el proceso del
mejoramiento continuo, eliminando las actividades o procesos que no generan

valor. (Ramirez, (2008, p.35).

“La Contabilidad de Costos o gerencial se encarga principalmente, de la acumulacién del
analisis de la informacién relevante para uso interno de los gerentes en la planeacion, el control

y la toma de decisiones” (Polimeni, (1994, p.3).
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2.2.1.2 Contabilidad financiera

La Contabilidad Financiera es una de las principales areas de la Contabilidad; se ocupa,
principalmente, de la informacion que describe los recursos, las obligaciones y las actividades
financieras de una entidad econémica. Esta unidad econémica puede ser una organizacion o un
individuo. (Meigs, 2000, p.4).

Una de las caracteristicas esenciales de la contabilidad financiera es su condicién de
actividad de servicio, una disciplina descriptiva, analitica y un sistema de informacion. Como
actividad de servicio, la contabilidad suministra a los entes interesados informacién que ayudara

a la toma de decisiones sobre los recursos y su uso en entidades mercantiles y no mercantiles.

Como disciplina descriptiva y analitica, identifica la gama de transacciones, hechos,
sucesos caracteristicos de la actividad econdémica, que medidos, clasificados y sintetizados,
reduce la informacién a una cantidad muy pequefia, pero significativa de partidas relacionadas
gue presentadas correctamente, describen la situacién financiera de una entidad econémica.
(Meigs, 2000, p.4).

Como sistema de informacion, sirve para la toma de decisiones de personas que estan
relacionadas con la actividad, mediante la recopilacion y comunicacién de la informacion
econOmica de una empresa comercial o de otro tipo, y de las transacciones diarias que suceden
en el negocio. Cada una de estas tres descripciones contiene las caracteristicas esenciales de

la contabilidad.

Dado el aumento en tamafio y complejidad, asi como cantidad y diversidad de personas
interesadas, hace que la responsabilidad de los profesionales de la contabilidad sea cada vez

mayor. Segun Kieso (2001), la informacién financiera debe tener las siguientes caracteristicas:
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. Ser til a los inversionistas y acreedores, actuales y en
perspectiva, y ademas usuarios para tomar decisiones racionales relacionadas

con inversiones, crédito y similares.

. Ayudar a los inversionistas y acreedores actuales en perspectiva,
asi como a otros usuarios, a estimar el tiempo, las cantidades y la
incertidumbre de los ingresos de efectivo esperados por dividendos o
inversiones y los ingresos por ventas, rescate o vencimiento de valores o

préstamos.

. Estar relacionada con los recursos econdmicos de una empresa,
los compromisos sobre estos y con los efectos de transacciones, contingencias
y circunstancias que modifiquen sus recursos y los compromisos adquiridos
sobre ellos”. (pag. 8) De manera que la informacién financiera permita tomar
decisiones sobre inversiones y crédito, proyeccion de los flujos de efectivo, asi

como los recursos de la empresa sus compromisos y cambios en los mismos.

. La contabilidad financiera es utilizada en su mayoria para la
preparacion de estados financieros que sirven para proveer de informacién a
personas que asi lo requieran como inversionistas, accionistas o proveedores de
alguna compafiia que requieran tener claro el panorama de la empresa para

realizar inversiones o proveer por medio de crédito materiales a las empresas.

2.2.1.3 Contabilidad administrativa

La contabilidad administrativa derivada de la contabilidad financiera y es utilizada por la
gerencia para planear las transacciones esperadas y detectar de qué manera afectan la
organizacién, basadas en implicaciones de hechos pasados o futuros. Esta contabilidad
suministra informacion que abarca las necesidades internas de la administracion, facilitando la

planeacién y control para la toma de decisiones.
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Dentro de las actividades relacionadas con la contabilidad administrativa estan
estimaciones, registros y clasificacion de transacciones, coordinacién de la contabilizacion,
planeacién de los datos presentados. En resumen, la contabilidad administrativa, al igual que la
contabilidad de costos debe suministrar informacion que permita salvaguardar los activos de la
organizacion, planear, evaluar, controlar y comunicarse con las partes interesadas externas a la
entidad. (Polimeni, Fabozzi y Adelberg (1994) Contabilidad de Costos Conceptos y Aplicaciones

para la toma de decisiones gerenciales)

2.2.1.4 Contabilidad de costos

La contabilidad, en general, segun Paola Valeria Zeledon, menciona que "La contabilidad es el
arte de registrar, clasificar y sintetizar en forma significativa expresandolos en dinero los actos y
las operaciones que se tengan aunque sea parcialmente caracteristicas financieras y de

interpretar resultados” (http://www.gestiopolis.com/). La contabilidad registra, clasifica y organiza

la informacion de las transacciones que se van dando en el dia proceder de la entidad.

Se divide en tres grandes grupos: dentro de los cuales destacan la contabilidad
financiera, que se encarga, a su vez, de la presentacion de los estados financieros e informacion
para usuarios que toman decisiones, la contabilidad administrativa que, a su vez, es de gran
utilizacién en la comparacion cuantitativa de todas las actividades realizadas y ver que se
cumplan los objetivos, mientras que la contabilidad de costos, se encarga de los costos de los

productos o servicios y desarrollo de la distribucion de los costos para los departamentos.

Segun Ortega Pérez de Ledn, “La Contabilidad de Costos es el conjunto de pagos,
obligaciones contraidas, consumo, depreciaciones, amortizaciones y aplicaciones atribuibles a
un periodo determinado, relacionadas con las funciones de produccion, distribucion,
administracion y financiamiento”. (Paginas 51-52). La contabilidad de costos es un rama de la
contabilidad general que sintetiza y registra los costos de las empresas manufactureras, de
servicios y comerciales de una empresa, con el fin de que puedan medirse, controlarse e
interpretarse los resultados de cada uno de ellos, por medio de la obtencidon de costos unitarios

y totales en progresivos grados de analisis y correlacion.


http://www.gestiopolis.com/
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Se encarga, principalmente, de la acumulacion y del andlisis de la informacion relevante
para uso interno de la gerencia en la planeacién, control y toma de decisiones de la produccién
de bienes y servicios, con las entradas de materias primas, requisiciones de ellas y hasta que se

da el reporte final del producto terminado.

2.2.1.5 Contabilidad financiera versus contabilidad costos

Anteriormente, se establecidé el concepto de la contabilidad de costos como tal; pero antes de
saber la diferencia entre una y la otra es importante establecer el concepto de la contabilidad
financiera la cual tiene como objetivo principal la preparacion de los estados financieros de
acuerdo con las Normas de Informacién Financiera (NIIF), con el propésito de suministrar
informacion util para la toma de decisiones de naturaleza econdémica por parte de los usuarios

internos y externos de la empresa.

Segun Anderson y Raiborn, “la contabilidad de costos, se define como el precio pagado o
el valor real de cualquier cosa que se entrega a cambio de los recursos o servicios que se
adquieren” (pag. 131). Mientras que Polimeni, Fabozzi y Adelberg, define la contabilidad

financiera como: “...Ia que se interesa principalmente en los Estados Financieros para uso
externo por parte de los inversionistas, acreedores, sindicatos, analistas financieros agencias

gubernamentales y otros grupos interesados” (pag.3).

En cuanto a lo anterior, como menciona los anteriores autores, la contabilidad financiera y
la contabilidad de costos son usadas de formas distintas, la financiera en lo que respeta a la
estandarizacion de la informacion contable base NIIF, y la otra se preocupa mas por el futuro de
la compalfiia, con respecto a las ventas, los productos, presupuestos y distribucion de los costos.
La contabilidad financiera es a lo pasado, registrando mediante los asientos u registros
contables todas las transacciones realizadas, la otra va en mira del futuro para continuar con el

negocio en marcha.
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Dentro de los objetivos que tiene la contabilidad financiera se pueden mencionar la
generacion de la informacién atil y oportuna para la toma de decisiones en los diferentes
usuarios de informacién; también la de controlar todas las operaciones y el registro de las
transacciones e informar sobre los efectos que las operaciones han tenido financieramente en la

empresa. Mientras que los objetivos que persigue la contabilidad de costos son otros.

Segun Polimeni, Fabozzi y Adelberg, Los objetivos de la contabilidad de costos son:
Planear. Para lograr una compresion de las transacciones comerciales esperadas y otros

hechos econdémicos y su impacto en la organizacion.
Evaluar. Juzgar las implicaciones de diversos hechos pasados y/o futuros.

Controlar. Garantizar la integridad de la informacion financiera relacionada con las actividades
de una organizacion 0 SuUS recursos.

Asegurar la contabilidad: Implementar el sistema de Informacion lo mas cerca posible a las
responsabilidades de la organizacion y que contribuya a la medicion. Efectiva del desempefio
gerencia (p.4).

Por consiguiente, la contabilidad de costos, esta enfocada en la planeacion, evaluacion,
control y aseguramiento de la misma, en sus cuatro etapas, desarrollando una comprension de
los hechos u transacciones que suceden y sucederan y que tengan impactos para el negocio.
Otros de sus objetivos son obtener el costo de fabricacién de los productos terminados, asignar
los costos totales a los productos terminados, evaluar los inventarios, establecer el costo de
ventas y asi saber las utilidades generadas y, por ultimo, fijar los precios de venta de los

productos.

2.2.1.6 Organigrama

Los organigramas indican las responsabilidades que se tienen establecidas en la

organizacion, desde los mandos mas altos, hasta los mas bajos, y si hay funciones de staff, o

nuevas divisiones, y asi detalla como se da la autoridad en el negocio.
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Segun Polimeni, Fabozzi y Adelberg, “los organigramas de las companias describen el
flujo de autoridad que va desde los accionistas hasta los ejecutivos corporativos y los niveles

operativos” (pag. 9).

Los accionistas estan en los mandos altos, después las juntas directivas, presidente, y las
vicepresidencias, que se encuentran en los niveles medios de las jerarquias. Ademas de esto,
en las partes mas bajas se encuentran los superiores, que estos son de departamentos y las

lineas staff como las gerencias como inspeccion, mantenimiento, etc.

En Carniceria la Ribera, el mando mas alto esta representado por don Luis que es el
duefio, luego el contador que sigue como si fuera un departamento de finanzas, y luego el

carnicero y el vendedor y la que hace limpieza.

2.2.1.7 Definiciones de costos

Es un campo muy diferente y es preciso establecer los siguientes conceptos segun Polimeni,

Fabozzi y Adelberg, afirma, “...el costo se define como el valor sacrificado para adquirir los
bienes y servicios, que se mide en unidades monetarias mediante la reduccion de activos o al
incurrir en el momento en que se obtienen los beneficios” (p.11) y Ortega Pérez De Ledn,
afirma, “...el gasto es aquel costo de distribucion, administracién y financiamiento”, el cual no

esta relacionado directamente con la produccién (p.53).

Con respecto a lo anterior, el costo es el valor que se paga por los bienes o servicios que
se estan comprando o adquiriendo y los ingresos son los montos de dinero ingresado por los
productos vendidos o servicios que se les brindaron; los ingresos menos los costos, nos van a
determinar si hay pérdidas o generaron utilidades para la empresa, y los gastos que se tengan
en el periodo. Esto se lleva a la presentacion de los estados financieros para la posterior toma

de decisiones y medicidon de los resultados de los periodos contables en los que se encuentren.
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2.2.1.8 Informacion de la contabilidad de costos

Las empresas se familiarizan mas con los procesos contables dia con dia, la distribucion
de sus costos se denota como una de sus principales fuentes de informacion, para asignar luego
lo precios de venta y determinar asi los ingresos y los gastos con los que se estan incurriendo,

en una finalidad se espera siempre que se demuestren los resultados esperados.

Esta informacion es generada por los sistemas de informacion existentes, en los cuales
se ingresan datos y generan informacion a partir de estos. Segun Laudon y Laudon, “los
sistemas de informacion son los componentes interrelacionados que capturan, almacenan,

procesan y distribuyen la informacion para apoyar la toma de decisiones” (pag.8).

Con la informacién generada por los sistemas, cada centro de costo debe generar
informes de los costos incurridos y de las producciones de cada periodo, esto al final de cada
mes; con el cual se van a reportar los costos totales incurridos al centro de costo que esta
reportando, toda esta informacion al final es recolectada para que la entidad tome las decisiones
y fije la correcta distribucion de los costos y asigne asi los correctos precios a los productos y

servicios destinados a la venta para generacion de utilidades.

La correcta distribucién de los costos, generada a partir de la informaciéon que se esta
obteniendo por los centros de costos, va a permitir desarrollar la continuidad del negocio para su
futuro, razdon que es la que vela la contabilidad de costos, que es de ver a futuro las
proyecciones y, ademas, que los presupuestos van a desarrollarse en funcion de los datos.
Estos presupuestos son planeados a futuro y se espera que el rendimiento de estos sea el
correcto, basados en informacion errénea serian resultados desastrosos que podrian poner en
peligro la continuidad de la empresa, 0 que se presenten posibles pérdidas del periodo; y
también cabe destacar que estos resultados se compararan con los reales una vez transcurrido

el periodo establecido.
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2.2.2 Costeo de Productos

2.2.2.1 Sistemas de acumulacion de costos

Segun la revista de ciencias sociales, “Un sistema de acumulacion de costos es un conjunto de
normas contables, técnicas y procedimientos de acumulacion de datos con miras a la
determinacién del costo unitario del producto (Siniesterra, 1997), estas normas, técnicas y

procedimientos se traducen en un conjunto de libros, formas, cuentas y asientos”.

De lo anterior puede decirse, que los sistemas de acumulacién de costos se utilizan, para
saber cual es el costo unitario de los productos, para la fijacién de los precios futuros del mismo
a la hora de venderlos. Existen dos sistemas de acumulacion de los costos, los cuales son
sistemas periodicos y sistemas perpetuos de acumulacion de costos, donde hay sistemas de

costos por 6rdenes de trabajo y sistemas por procesos. Backer, Jacobsem y Ramirez, “...los
sistemas de costos por Ordenes de trabajo, los articulos se dividen en lotes los cuales se

denominan trabajos o lotes. Por cada lote de produccion se lleva una hoja de costos por orden”
(péag.50).

De esta manera, el primer sistema de acumulacion de costos, es el sistema periédico en
el cual la informacién esta limitada del costo y a este se le deben correr ajustes, para lograr
saber cudl es el costo total del producto terminado. Y las érdenes de trabajo presentan una hoja

por cada lote de orden de trabajo.

Mientras que Backer, Jacobsem y Ramirez, destaca, “...un sistema de costos por
procesos, es donde se fabrican productos esencialmente estandarizados sobre una base
bastante continua “(pag.51). Y un sistema perpetuo de costos, lo va a dividir en las tres cuentas
de inventarios en proceso, las cuales son: inventario producto proceso materiales directos, el
inventario de producto en proceso de mano obra directa y el inventario de los productos en
proceso de los costos indirectos de fabricacién. Que van a generar toda la informacién de los
trabajos que estén en proceso, de las unidades terminadas y al final arrojar el costo total de los

articulos destinados para la venta.
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Segun Geocites; los objetivos del sistema de costos por procesos son: “Un sistema de
costos por procesos determina como serian asignados los costos de manufactura incurridos
durante cada periodo. La asignacion de costos en un departamento es sé6lo un paso
intermedio; el objetivo ultimo es determinar el costo unitario total para poder determinar
el ingreso. Durante un cierto periodo algunas unidades seran empezadas, pero no todas
seran terminadas al final de él. En consecuencia, cada departamento determina qué parte de
los costos totales incurridos en el departamento se pueden atribuir a las unidades en proceso y
qué parte a las terminadas”.

2.2.2.2 Flujo secuencial

En el flujo secuencial del producto, las materias primas iniciales se ubican en el primer
departamento del proceso y fluyen por medio de cada departamento de la fabrica; los
materiales adicionales pueden o no ser agregacion en los otros departamentos. Todos los

articulos producidos van a los mismos procesos, en la misma secuencial.

llustracion 1 Flujo Secuencial de producto

SISTEMA DE FLUJO
SECUENCIAL

Los procesos se desarrollan uno detras de otro

N\ Proceso \< Proceso ™\
1 “ 2 y 3

Fuente: unidades de gestion productiva
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2.2.2.3 Flujo paralelo

En el flujo paralelo del producto, la materia inicial se agrega durante diferentes
procesos, empezando en diferentes departamentos y luego uniéndose en un proceso O

procesos finales.

En este caso, se tiene la materia prima, la cual es el petroleo crudo, de la cual salen la
gasolina para el departamento numero uno, el diésel departamento dos y el kerosene
departamento cuatro, de los cuales sale el inventario de producto terminado al final del proceso,
este puede unirse en un solo producto o solo quedarse en productos individuales finales.

llustracion 2 Flujo Paralelo

Petroleo

Diesel 3
Inv. Prod.
Terminado

Gasolina 2

Kerosene 4
Inv. Prod. Terminadg

\ 4

Inv. Prod.
Terminado



2.2.2.4 Flujo selectivo

Segun el TecDigital, para los costos por procesos: “En el flujo selectivo, varios
productos se producen a partir de la misma materia prima inicial. Ejemplo la carne
bovina, producen varios cortes de carnes, pieles y accesorios de un animal
sacrificado. Cuando resulta mas de un producto en proceso de produccion, los
productos se denominan productos conjuntos o subproductos, dependiendo

principalmente de su valor de venta relativo”.

En el caso de Carniceria La Ribera, se encuentra dentro de este enfoque de
sistema de costo por procesos, mediante el cual de la res y del cerdo, se van a

producir las carnes, cortes y otros productos de una misma materia prima.

llustracién 3 Flujo Selectivo

SISTEMA DE FLUJO
SELECTIVO

Algunos procesos se desarrollan al mismo tipo,
otros son secuenciales y solo algunos llegan a
productos terminados

-
LR

Proceso1 Proceso 2 -

Fuente: Unidades de gestion productiva
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2.2.2.2 Estados financieros de costos

La generacion de Estados Financieros contables es el punto final del
procesamiento de la informacién que se generd de los registros contables de los
ingresos y los gastos “incurridos” en el periodo. La correcta presentacion de este,

segun su estructura es la siguiente:

Nombre de la compaiiia
Estado de articulos manufacturados

Por el periodo terminado al x de mes y afio

Costo de material usado

Inventario inicial de materias primas

(+) Compras netas

(=) Costo materias primas disponibles para producir

(-) inventario final de materias primas

(=) costo de material directo usado en la produccion
(+) Mano de obra directa

(+) Costos indirectos de fabricacion

(=) costo puesto al proceso en el periodo

(+) Costo del inventario inicial de productos en proceso

(=) costo total puesto al proceso
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(-) inventario final productos en proceso

(=) costo de articulos manufacturados.

Posterior a esto se prepara el Estado de ingresos, con el cual se determinan

las ventas menos los costos de manufactura y demas gastos que se determinaron.
Nombre de la compaiiia
Estado de ingresos (resultados)
Por el periodo terminado al x de mes y afo
Ventas netas
(-) Costo de los articulos manufacturados
(=) Utilidad bruta en operaciones
(-) Gastos administrativos

(=) Utilidad neta

2.2.2.3 Aplicaciones de Contabilidad de Costos

La contabilidad de costos no solo es aplicable a la manufactura.Polimeni, Fabozzi y
Adelberg, destaca,” En los ultimos afios, 3 los conceptos de contabilidad de costos,
estandares y control de costos se han aplicado a muchos tipos de funciones y
operaciones individuales en una amplia variedad de empresas, que incluye bancos,
compainiias financieros, compafias de seguros, de ferrocarriles, aerolineas, lineas de
buses, compafias de barcos, hospitales, universidades, y agencias del gobierno

federal, estatal y local” (p.59).
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Con lo cual cabe destacar segun los autores que el uso de la contabilidad de
costos, se ha disparado en todas las empresas, que requieran saber los costos
detallados en que se incurren en sus negocios. No solo es preciso ser una empresa
manufacturera para que esta pueda ser utilizada, sus principios pueden ser utilizados
de forma que ayudan a hospitales, aerolineas y todo tipo de entidad que requiera del

uso de esta.

2.2.3 Distribucion de los costos

2.2.3.1 Materias primas

Anderson y Rainborn, “Los materias primas son aquellas que se emplean en
la produccion y la constituyen los ingredientes fisicos basicos utilizados en la
manufactura del producto terminado de una empresa”, (pag.81). Y Ortega Pérez de
Ledn, “las materias primas constituyen el punto de partida de la actividad

manufacturera, y para transformar los bienes” (pag.54).

Las materias primas son el punto de partida de la activad de manufactura, las
cuales van a ser transformadas; dentro de ellas hay materiales directos e indirectos.
Por cuanto los materiales directos son los que se asocian al productos como tal, un
ejemplo de material directo es la tela que se utiliza en la fabricacion de camisas,
pantalones, chaquetas entre otras, el cuero que se utiliza para elaborar calzado,
carteras, la madera que se utiliza para elaborar muebles entre otros y asi los
diferentes productos que se usan primordialmente para desarrollar nuevos productos

a partir de las materias primas.
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También existen los materiales indirectos son aquellos necesarios y que son
utilizados en la elaboracion de un producto, pero no son facilmente identificables o
gue no amerita llevar un control sobre ellos y son incluidos como parte de los costos
indirectos de fabricacibn como materiales indirectos. Un ejemplo de materiales
indirectos son las etiquetas, los botones, el hilo, aceites para las maquinas, cajas de

cartdn para empaque que se utilizan en la industria textil.

2.2.3.2 Mano de obra

Polimeni, Fabozzi y Adelberg, afirma, “Mano de Obra: Es el esfuerzo fisico o
mental empleados para la fabricacion de un producto, comercializacion, o la
prestacion de un servicio” (p.84).La mano de obra es el esfuerzo que se emplea por
parte del personal en la creacién de los productos, o para prestar un servicio que se
comercialice. Es importante destacar que existe la mano de obra directa y la mano

de obra indirecta.

La Mano de Obra Directa es toda la mano de obra involucrada en la
fabricacion de un producto terminado que puede asociarse facilmente con éste y que
representa un importante costo del material en la elaboracién de dicho producto. Y la
Mano de Obra Indirecta en la fabricacion de un producto es la mano de obra
involucrada que no se considera directa. Por ejemplo una mano de obra directa en
una muebleria seria el salario del empleado que construye muebles, pero una mano

de obra indirecta seria el salario de los supervisores de los trabajos.
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2.2.3.3 Costos indirectos de Fabricacion

Los Costos Indirectos de Fabricacion, segun Ortega Pérez De Ledn, “son diversas

erogaciones, consumos, depreciaciones, amortizaciones y aplicaciones fabriles”
(pag.59).

Dentro de los cuales existen los costos indirectos de fabricacion fijos y los
variables. Los Costos Indirectos de Fabricacion fijos son los que el total de los costos
indirectos de fabricacion permanece constante dentro de un rango relevante de
produccion, independientemente de los niveles cambiantes de produccion dentro de

ese rango.

Los costos indirectos de fabricacion fijos por unidad variaran a diferentes
niveles de produccion. Los gastos de venta, generales y administrativos son costos
del periodo y no se incluyen en los costos indirectos de fabricacion. Mientras que los
Costos Indirectos de Fabricacién variables son los que varian en su totalidad en
proporcién directa a la produccién de unidades, pero que permanecen constantes
por unidad. Cuanto mayor sea el conjunto de unidades producidas, mas alto sera el

total de costos indirectos de fabricaciéon variables.



15

2.2.4 Métodos de acumulacion de costos

2.2.4.1 El método periddico de acumulacion de costos provee solo informacion
limitada del costo del producto durante un periodo y requiere ajustes trimestrales o al

final del afio para determinar el costo de los productos terminados.

2.2.4.2 Los inventarios fisicos periédicos se toman para ajustar las cuentas de
inventario, para determinar el costo de los productos terminados. Este sistema no se
considera un sistema completo de acumulacion de costos dado que los costos de las
materias primas del trabajo en proceso y de los productos terminados solo pueden

determinarse después de realizar los inventarios fisicos.

Dada esta limitante no es el sistema mas utilizado por las empresas.

2.2.4.3El método perpetuo de acumulacion de costos es un medio para
acumulacion de datos de costos del producto mediante las tres cuentas de
inventario, que proveen informacion continua de las materias primas, del trabajo en
proceso, de los articulos terminados, del costo de los articulos fabricados y del costo
de los articulos vendidos. Dicho sistema de costos, por lo general, es muy extenso y

es usado por la parte de las medianas y grandes compafias.

Carniceria la Ribera, se estableceria dentro de un método de costeo perpetuo,
ya que este método permite proveer a la gerencia de informacién oportuna y
relevante con la finalidad de poder tomar decisiones, control y planeacién, ubicado
dentro de las cuentas de materias primas, costos indirectos de Fabricacion, sabiendo

el costo de los articulos, y su precio de venta.
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Con este proceso, permitiria a Carniceria La Ribera, ubicar los costos totales
de los productos, y sus desembolsos totales para generar la informacion para la

posterior toma de decisiones.

El costo de los materiales directos, de la mano de obra directa y de los costos
indirectos de fabricacion debe ir fluyendo por medio del inventario de trabajo en

proceso para llegar al inventario de articulos terminados.

Los costos totales que estuvieron en inventario de producto al proceso son
iguales al inventario de articulos terminados durante el periodo son igual al costo de

los articulos producidos.

Cuando el inventario de productos se vende, es trasladado del inventario

producto terminado, a las ventas como tal realizada, ya que este paso a ser vendido.

(Polimeni, Fabozzi y Adelberg (1994) Contabilidad de Costos Conceptos
y Aplicaciones para la toma de decisiones gerenciales) En un sistema perpetuo
de acumulacion de costos, la informacion relacionada con el inventario de materiales,
inventario de trabajo en proceso, inventario de articulos terminados, el costo de los
articulos manufacturados y el costo de los articulos vendidos, estan disponibles en
todo momento, en vez de encontrarse solo al final del periodo, como en el caso de

un sistema periédico de acumulacion de costos.

Las cuentas como tales se encuentran en los inventarios separados en
productos en proceso, articulos terminados, y demas, las cuales permiten saber en
produccion cual es el costo al momento que se requiera, brindan la informacién de

dichos costos relacionados hasta el momento, hasta su finalizacién.
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Existen dos tipos de sistemas perpetuos de acumulacion de costos que son:

costeo por ordenes de trabajo y costeo por procesos

2.2.4.3.1Sistema de acumulacién de costos por 6rdenes de trabajo

Este sistema es muy utilizado cuando se manufactura un solo producto o
grupo de productos, segun las especificaciones dadas por un cliente, es decir, cada
trabajo es “hecho a la medida” con las especificaciones dadas por el cliente, y por
medio del cual una vez conocido el deseo del cliente puede establecerse el precio de

venta de los productos.

En algunos casos algunos clientes pueden desear, carne molidas, bistec,
trocitos, o inclusive las mismas piezas tanto del res y del cerdo, en el cual se van a
hacer de acuerdo a las especificaciones del cliente, mas gruesos, mas grandes o

diferentes formas, son elegidas por ellos mismos.

Los tres elementos basicos del costo de un producto en un sistema por
ordenes de trabajo, a saber, materiales directos, mano de obra directa y costos
indirectos de fabricacion; se acumulan de acuerdo con la identificacibn de cada

orden

Con dichas cuentas se sabe, cual es el costo del producto segun su cuenta.

El costo unitario para cada orden se calcula dividiendo el costo total
acumulado por el numero de unidades de la orden en la cuenta de inventario de
trabajo en proceso una vez terminada y previa a su transferencia al inventario de

articulos terminados.
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Las hojas de costos por Ordenes de trabajo se establecen al comienzo del
trabajo y permanecen hasta que los productos se terminan y transfieren a articulos
terminados. (Polimeni, Fabozzi y Adelberg (1994) Contabilidad de Costos
Conceptos y Aplicaciones paralatoma de decisiones gerenciales).

2.2.4.3.2 Sistema de acumulacion de costos por procesos

El sistema de acumulacion de costos por procesos se utiliza cuando los
productos se manufacturan mediante técnicas de produccion masiva o0
procesamiento continuo. El costeo por proceso es adecuado cuando se producen

articulos homogéneos en grandes volumenes.

Los tres elementos basicos del costo de un producto materiales directos,
mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion se acumulan, segun los
departamentos o centros de costos.

Se establecen cuentas individuales de inventario de trabajo en proceso para
cada departamento o proceso y se cargan con los costos incurridos en el
procesamiento de las unidades que pasan por estas. El costo unitario se calcula
para un departamento dividiendo el costo total acumulado en las cuentas de
inventario de trabajo en proceso de ese departamento por la cantidad de sus

unidades procesadas y antes de su transferencia a un departamento subsecuente.

El costo unitario total del producto terminado es la suma de los costos
unitarios de todos los departamentos. Un informe de produccion, por departamento,

se utiliza para resumir los costos de produccion.
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Polimeni, Fabozzi y Adelberg (1994) La principal diferencia entre los dos
sistemas es la forma de acumulacién de los costos, por esta razon posterior de
conocer cada sistema y ver sus ventajas con respecto a la compafiia en estudio se
establece que este trabajo de investigacion se llevara a cabo, utilizando el Sistema

de acumulacion de costos por procesos.

2.2.5 Cortes de lares y cerdo

2.2.5.1 Partes de lares

llustracion 4 Cortes de la Res

Fuente: EL Comercio, Gastronomia.



20

La res como tal, es una materia prima la cual, se divide en diferentes partes,
dichas se utilizan después para venderlas en productos, o para generar productos en
carnicerias, como el bistec, la molida, el chorizo, el salchichéon y todos los derivados
que dé se elaboran a partir de estas.

Entre los cortes tenemos, segun el comercio:

Se encuentran la partida de primera, que incluyen, el cuarto, la bolita, el
solomo y la vuelta de lomo, y la partida de segundo, donde se incluye la paleta,

cacho de paleta, lomo de paleta, lomo de aguja y otros.

El solomillo tiene fama de ser la carne mas exquisita y la mas solicitada, por
ende una de las mas costosas. Es muy usada para hacer parrillas y se sitla entre las

costillas.

Ellomo es también una parte muy solicitada, la suavidad es una de sus

caracteristicas. Se ubica entre la parte alta.

De la cadera salen unos filetes precisos para asados y parrillas. La tapa y
contratapa se encuentran en las partes traseras de la vaca y aunque tiene muchos
nervios quedan muy bien en guisos y en bistecs. Suelen tener un poco mas de grasa

y ser un poco mas dura.
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En la parte delantera se encuentra con laespaldilla, buena para los

estofados. Se estila cortarlas en dados o trozarla para disfrutar mejor de su calidad.

La aguja es la parte baja del lomo y tiene hueso. Se usa para asar y para
caldos. Por su parte, el costillar es un trozo de lomo también con hueso. Se prepara

al carbon, a la plancha, asado, frito o guisado.

La parte conocida como bistec esta ubicada a un costado del lomo. Es carne
muy blanda y jugosa. Se pueden hacer diferentes cortes con él, como bistec,

medallones, puntas de filete y bistecs.

El osobuco, como su nombre lo indica (del italiano oso hueso, buco agujero)
es parte de la pata del vacuno cortado en rodajas. Consiste entonces en un hueso

gue en su parte central tiene la medula ésea. Se prepara guisado.

La costilla de res: es utilizada para hacer caldos, producto de la parte central

de la res.

La falda o aleta es otra parte de la ternera ideal para picar. Las restantes
partes, como el morcillo, que es el musculo que la vaca tiene en la pantorrilla, la aleta
o parte delantera del pecho, el pescuezo o el rabo suelen utilizarse para cocidos o

caldos.
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Dentro de los cuales, se desarrollan todos, los productos, algunos cortes
suaves como el lomito de res, el lomo, y la punta de solomo también son utilizados

en bistec, como la bolita, el vuelta de lomo, la posta de cuarto y el solomo.

Los recortes, son utilizados para elaborar el salchichon, y los huesos de la res,

se aprovechan en jarrete y ademas de eso.

2.2.5.2 partes del cerdo

El cerdo, se divide en diferentes cortes, para generar los productos de venta,

dentro de los cuales estan:

llustracion 5 Cortes del cerdo
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Fuente: Gastrondmico

Del cerdo se derivan los diferentes cortes: dentro de los cuales se encuentran:
*azadura: La cual es utilizada para hacer frito

*posta pierna cerdo: se utiliza en bistec, y ademas en trocitos

*posta paleta cerdo: se utiliza en bistec y en trocitos

*pezufa: se utiliza para hacer frijoles
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*pellejo: se utiliza en frijoles

*lomo de cerdo

*falda de cerdo: para después hacer chicharrones
*costilla cerdo

*chuleta

*cabeza cerdo

*cachete — papada: se utiliza para elaboracion del chorizo.

Los diferentes cortes del cerdo, algunas son de procesar, para venta en
productos, como bistec, o trocitos, otros solo salen del cerdo, y se venden ya como

un producto final a la venta del publico para consumirlos.
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2.3 Hipotesis

1. La implementacion de una contabilidad de costos le permitira a la
Carniceria la Ribera identificar el manejo en la distribucion de sus costos

Yy, por consiguiente, el impacto en las utilidades del negocio.

2. El establecimiento de la contabilidad de costos en la Carniceria La Rivera
permitira un mayor control interno mediante la identificacion del tratamiento

de los costos y la identificacion de variables de cambio.



Capitulo Il

Marco metodologico
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3.1 Tipo de investigacion

Se detallaran aspectos relevantes de la investigacion clasificando su tipo de

enfoque y paradigma.

3.1.1 Finalidad

La finalidad de la investigacion esta orientada a ser aplicada, ya que esta
busca la aplicacion sobre una realidad circunstancial antes que el desarrollo de
teorias. Aplicando a la problematica de no haber un sistema de contabilidad de
costos en Carniceria La Ribera, donde se presenta una propuesta para mejorar la

eficiencia y eficacia de los procesos

3.1.2 Alcance

El alcance de la investigacion es transversal: este porque se realiza un “corte”
en el tiempo y se analiza en ese momento dado el fendmeno estudiado. Es util
cuando la investigaciéon se enfoca en analizar cual es el comportamiento del
fenbmeno en un momento especifico, como es el caso del presente tiempo en

Carniceria La Ribera que se estan presentando los problemas.

3.1.3 Marco

El estudio se realizard en Carniceria la Ribera, este es el espacio mega, el
espacio macro comprenderia los departamentos y el espacio micro lo que son los
procesos dentro de la organizacion. En la investigacion se estara desarrollando en
un espacio macro y micro, ya que se estudiara los departamentos y los procesos de

manufactura del negocio.
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3.1.4 Condicién

La condicion de la investigacion es de campo, ya que se realiza el estudio en
el lugar o realidad donde sucede. (Estado natural) esto se hace para poder
identificar los atributos del fenbmeno de la forma méas natural posible; que en este
caso se desarrolla en Carniceria La Ribera.

3.1.5 Caréacter

Esta investigacién esta influenciada por el método descriptivo esto por
analisis, comparacion y evaluacion de las actividades y procesos. El tipo de enfoque
es descriptivo, de acuerdo con Hernandez (2008), “ Los estudios descriptivos
buscan especificar las propiedades, las caracteristicas y los perfiles
importantes de personas, grupos, organizaciones o cualquier fenGmeno que

se somete a un analisis” (p.102).

A demas de este también contempla el método retrospectivo, el cual consiste
en estudiar un fenbmeno en el presente, pero considerando ampliamente los
antecedentes de dicho fendbmeno y la influencia que ello tiene en el presente, ya que
se estara estudiando el problema en la actualidad, considerando los antecedentes
que dieron origen a este problema.

3.1.6 Naturaleza
La naturaleza de la investigacion se determina en mixta, ya que se realiza

una investigacion recolectando y analizando datos cuantitativos y cualitativos.
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3.2 Sujetos y fuentes de informacion

A continuacion se comentan las fuentes y los objetos que se utilizaron para el

desarrollo de este trabajo investigativo.

3.2.1 Sujetos

Son los sujetos de estudio, los cuales van a ser los objetos de estudio para la
investigacion. En ellos se incluyen los responsables a cargo de departamento de
costos y manufactura y los trabajadores que procesan las materias primas para
convertirlas en los productos terminados listos para la venta. Aqui se estara
observando a las personas a cargo de los procesos de manufactura (que son 2), y
los responsables de departamentos de procesos y de finanzas (que son 1); a ver
como se esté elaborando la informacion contable, que sale de los departamentos.

3.2.2 Fuentes de informacion

Para el desarrollo de este trabajo investigativo, se obtuvo informacion de dos
fuentes: primaria y secundaria. Estas permiten la conceptualizacion de las bases de
investigacién bajo las cuales se fundamentara el analisis desarrollado segun el

enfoque metodoldgico descrito anteriormente:

a) Primarias
Las fuentes primarias proporcionan datos de primera mano, en la cual la

investigacién se recolectara a través del cuestionario que se va a aplicar al duefio del
negocio, explicandonos de esta forma como y de qué forma se realizan los procesos
dependiendo de su funcion respectiva. A demas de esto a los empleados que
participaran en el cuestionario, recolectando asi informacion de primera mano la cual

va a ser procesada para generar nueva informacion en la investigacion.
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Posterior a esto, se estara desarrollando trabajo de campo el cual, podra ser
desarrollado de forma conjunta en la Carniceria, generando asi informacion de

primera mano también.

B) secundarias

Se trata de documentos que compendian nombres y titulos de revistas,
conferencias, sitios Web, a modo de directorio. En la investigacion se utilizaron libros
de los cuales se toman citas y se genera informacién de la informacion ya generada,
libros como: Administracion de los sistemas de informacion, Contabilidad de Costos,
Un enfoque administrativo para la Toma de decisiones, Conceptos Basicos de
Contabilidad de Costos, Contabilidad de Costos y Contabilidad de costos conceptos

para la toma de decisiones gerenciales.

c) Terciarias
A modo que en el caso de la presente investigacion se encontraron fuentes

terciarias como: paginas de internet como http://www.gestiopolis.com/_y también la

revista Disefio de un sistema de acumulacién de costos.

3.3 Seleccion de Poblacion y Muestra

La poblacién es el entorno total de estudio donde se desarrolla el trabajo, la
cual comprende la Carniceria La Ribera, pero el estudio estd enfocado en el area
contable, por lo cual, el tipo de muestreo es no probabilistico, en el cual no todos los
sujetos estaran disponibles a ser escogidos. Dentro del cual se van a escoger por
medio de conveniencia: en lo que conviene para ser sujetos de estudio, examinando

estos sujetos.


http://www.gestiopolis.com/

3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de Datos

El instrumento utilizado serd la encuesta con
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la técnica a utilizar del

cuestionario. El cuestionario es un instrumento mediante el cual se le realizan una

serie de preguntas a la persona que lo est4 desarrollando, mediante el cual generara

la informacion, incluyendo respuesta de caracter abierto y cerrado, con si, ho y no sé

y, ademas, de respuestas adicionales que también generan valor de informacion de

primera mano para uso de esta.

3.5 Cuadro variables, definicion conceptual y operacional

Objetivo

Variable

Definicion Conceptual

Definicion
Operacional

a) Evaluar como
tratan los costos de

sus productos, La

Carniceria la Ribera.

Modelo de Costos

Modelo contable que permite
establecer y definir los costos
asociados a un producto o
proceso

Esta Variable
sera medida
con el
cuestionario
por medio de
la pregunta 9
y 11

b) Elaborar una
distribucion correcta
de los costos de los

productos de
Carniceria la Ribera,
para mejorar la
asignacion de
precios basado en

una contabilidad de

Distribucién de
costos para asignar
precios

Son todos los desembolsos en
gue incurre un productor para
hacer llegar sus productos,
desde su planta de fabricacion
hasta el lugar en que son
adquiridos, constituyéndose
asi en un componente
fundamental del costo total

Esta Variable
sera medida
con el
cuestionario
por medio de
la preguntas
7-11-12-14




costos.
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c) Estudiar el

comportamiento de
los costos en

Carniceria la Ribera
una vez establecido
el sistema contable
de costos para sus
productos.

Comportamiento de
costos

De acuerdo con su
comportamiento:

Costos variables: Son
aquellos que cambia o
Fluctian en relacion directa
con una

Actividad o volumen dado.
Ejemplo Materia prima,
comisiones entre otros.

Costos fijos: Son los que
permanecen constantes
durante un periodo
determinado sin importar si
cambia el volumen. , los
salarios administrativos,
depreciacion, alquiler entre

otros.

Esta Variable
sera medida
con el
cuestionario
por medio de
la preguntas
17-18-19

d) Comparar las
ganancias actuales
con las ganancias
pasadas, para medir
el impacto que ha
tenido el ajuste de
los costos en sus
ventas.

Aplicacion Practica
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4.1 Diagnéstico de la situacion vigente

4.1.1 Diagnostico de la situacion

Segun la situacién de Carniceria La Ribera, la cual no tiene un sistema de
costos definido lo que genera una debilidad importante de control interno y de
situacién financiera incorrecta, por lo cual se va a desarrollar un modelo de costos
apropiado para determinar los costos correctos para la asignacion de los costes de la

res y del cerdo.

Ademas de lo anterior, conocer la correcta distribuciéon de materiales directos,
mano obra directa y costos indirectos de fabricacién, para el desarrollo del chorizo y

desarrollo del salchichén, los cuales no se han tomado en cuenta a la fecha.

En el cual, se procede a generar informacion de primera mano, con el
desarrollo de un cuestionario, como primera parte y de segunda instancia, un trabajo
de campo para el cumplimento de los objetivos tanto especificos, como el general

por lo tanto.

La generacion de la informacién con el cuestionario, donde se tiene acceso a
las respuestas del duefio, contadores y empleados de la Carniceria La Ribera, lo

cual va a desarrollarse a continuacion.
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4.1.2 Descripcion de los datos

Conocimiento de sistemas contables, y contabilidad de costos

Pregunta niumero 1

1. ¢Utilizan en Carniceria La Ribera un sistema Contable?

llustracion 6 Grafico 1

Posee un sistema Contable
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20 -

si no no se

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Resultados
En la pregunta N°. 1, el 100% de la poblacién considera que conoce acerca de
que carniceria la Ribera posee un sistema de informacion contable, en el que se
procesa la informacion, de manera no muy estructurada, pero que genera la

informacion que se desea.

Interpretacion

Después de la aplicacion de la primera pregunta que corresponde a la

fundamentacion tedrica de la empresa, se encuentra con lo siguiente.

Segun los comentarios de don Luis el propietario:

“‘Se registran las transacciones, que posteriormente se utilizan en la
elaboracién de informacion contable”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del
2017).

De lo anterior se evidencia que se procesa informacion contable, pero que
simplemente se presenta lo que son las partidas, se incluyen los gastos, los
ingresos, con los precios que se tienen, y se genera la informacion contable para la

toma de desiciones.

El contador afirmé que se utiliza un sistema contable, no muy estructurado, de
modo que se incluyen los pasivos, activos, ingresos, gastos, conforme se van

incluendo pero que no hay nada de costos establecido.
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“ Se utiliza un sistema contable basico, de activos, pasivos, patrimonio, y cuentas de
ingresos por ventas y demas y gastos”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero
del 2017).

Pregunta numero 2

2. ¢En Carniceria la Ribera se preparan estados financieros?

llustracion 7 Grafico 2

Preparacion de estados financieros

Wi
Hno

M no se

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Resultados
De los resultados correspondientes a la pregunta dos del cuestionario, se

determindé que un 67% de la poblacion si sabe que se preparan estados

financieros, y el 33% no saben acerca de dicho tema.

Interpretacion

Segun los comentarios del duefio: “Se preparan Estados Financieros pero los
normales, en donde se presentan las cuentas de activos, pasivos Yy lo que se
encuenta en el patrimonio, con sus debidos registros”. (Vargas, comunicacion

personal, 20 enero del 2017).

La preparacion de los estados financieros en toda entidad, son de vital
importncia para la generacion de la informacion contable, para la toma de
decisiones, los registros contemplan las transacciones diarias conforme se
van generando, y la presentacion debida con lo correspondiente a la NIC 1 de

presentacion de los Estados financieros y notas a los mismos.

Segun agrega el contador: “Se prepara informacion contable la cual se utiliza
para el desarrollo de estados financieros”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero
del 2017).

Por esta razon, se evidencia que la preparacion de estados financieros es

generada a partir de los registros contables diarios.
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Pregunta niumero 3

3. ¢Conoce acerca de la importancia de la Contabilidad de Costos?
llustracion 8 Grafico 3
Importancia de la Contabilidad de Costos
80
67
60
40 B Importancia de la Contabilidad
de Costos
20
0
i Importancia de la Contabilidad de Costos
no
no se
Fuente: Datos elaborados por el autor

Resultados

Segun la pregunta nimero 3, arroja que el 67% de la poblacion conoce acerca

de la importancia de la contabilidad de costos, y que un 33% no conoce para qué
sirve la contabilidad de costos.
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Interpretacion

La contabilidad de costos tiene mucha importancia en la generacion de
informacion detallada, de costo de los productos, asociados a una materia prima
como tal, generados apartir de esta, de modo que incluye los elementos del costo de
la mano de obra directa y de los costos indirectos de fabricacion reales que
participan en esta.

Comenta don Luis que “La importancia real, no se conoce, ya que no se lleva
un proceso como tal establecido, para el desarrollo detallado de los costos, y es de
importancia para asignacion hasta de los productos, y precios de ventas”. (Vargas,

comunicacién personal, 20 enero del 2017).

En carniceria la Ribera no se conoce un dato exacto acerca de los costos
asociados a los productos y no se conoce a ciencia cierta que tan beneficiosa puede

ser para el negocio.

El contador indicé que: “La contabilidad de costos es necesario, para estimar
costos de los productos y no solo eso, con esta se pueden desarrollar mejores
panoramas de ventas, ventajas competitiva para el negocio y demas, y conocer
acerca de los costos reales de los productos”. (Vargas, comunicacién personal, 20
enero del 2017).
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Conociendo los costos se pueden crear ventajas competitivas de precios, ya

que al saber cual es el costo real se pueden fijar precios mejores, de mayor

competencia y asi aumentar las ventas y generar mas ganancias.

Pregunta numero 4

4. ¢Conoce la diferencia entre los costos directos asociados a los productos y

los que son costos indirectos de fabricacién?

llustracion 9 Grafico 4
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Resultados

La diferencia entre los costos asociados a los productos y los que no son asociados
a los productos solo la conoce el 65% de la poblacion, el otro 35% no conoce acerca

de esta diferencia.

Interpretacion

Los costos asociados a los productos incluyen todo costo desembolsado para
poner el activo como tal en su sitio donde debe llegar, como en esta caso incluye el
transorte del matadero, a la Carniceria, todo esto va asociado a los costos, no se

pueden verse como gastos porque no es correcto.

Segun nos comenta el duefio:” Los costos no se manejan en su distribucién
asociados a los productos, sino mas bien de forma en la que se gastan, no se
conocen los costos indirectos de fabricacién, si no que todo se incluye en los gastos
del negocio, como agua, luz, servicios, alquiler, y demas como la planillas y

materiales”. (Vargas, comunicacién personal, 20 enero del 2017).

Con lo anterior se evidencia que la distribucion de los costos de los productos
no se esta desarrollando de la mejor forma, los elementos del costo se estan
trabajando todos por igual, sin diferencia de nada, y se estan incluyendo todo a

gastos y no deberia de ser asi.

Un empleado comento que: “los costos indirectos de fabricacion, son tales

como luz, agua, alquileres y demas que se distribuyen para todo el negocio, los
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asociados a los productos directamente”. (Vargas, comunicacién personal, 20 enero
del 2017).

Los costos totales son todos los costos incurridos por el negocio, y se deben
separar de los costos incurridos en los productos, los cuales se toman en cuenta

para luego fijar los precios del producto una vez establecido su costo total.

Pregunta numero 5

5. Se han preguntado si desarrollando un sistema de costos méas detallado,

conseguirian ventajas competitivas en precios y en el mercado

llustracion 10 Grafico 5

Desarrollo de un sistema de costos

Wi
Hno

M no se

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Resultados

En esta pregunta el 100% de la poblacion esta de acuerdo con que utilizando
un sistema de costos se traerian beneficios mayores para el negocio, asi como

ventajas competitivas en precios y demas.

Interpretacion

El desarrollo de la informacién de costos genera ventajas competitivas de
muchas formas, y permite conocer mayormente el panorama real de la organizacion
por elemento del costo, al conocer los costos y tener establecidas las bases, se
pueden ir se ajustando los elementos del costo de forma que se van ajustando los

precios cada vez de forma mejor y mas fiable.

Don Luis comento que : “Es algo que se ha venido preguntando, si obteniendo
un sistema de control de costos sea lo mejor, para establecer precios correctos, tanto
de costos, como de la distribucion, asi como de la fijacion de los precios, para lograr
una mayor ventaja competitiva, y dar mejor calidad y servicio, logrando una mejora

en la eficiencia y eficacia. (Vargas, comunicacién personal, 20 enero del 2017).

El plantearse de esta forma si una contabilidad de costos ayudaria de forma
eficaz y eficiente al negocio, es una de las inquietudes que se han presentado para
conocer mejor el negocio y verificar si se cuenta con las herramientas del negocio en

marcha que se requieren para subsistir.
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El contador agrego:”: Probablemente, se estaria llevando un mejor control de
todas las cuentas , gastos y demas costos, lo cual podria beneficiar al negocio, y asi
conseguir ventajas competitivas mayores, y con mas fuera frente al mercado.

(Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).

Con lo anterior se evidencia que la distribucion de los costos puede darse de

una mejor forma para los productos.

El carnicero expresé : “...quizas con precios mejores, en donde se compita de
mejor forma con el mercado sea lo mejor para el negocio”. (Vargas, comunicacion

personal, 20 enero del 2017).

A segun algunos clientes se quejan por los precio altos, que aveces no son
del todo competitivos con el mercado, y el carnicero de paso considera que se

podrian mejorar estos.
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Pregunta numero 6

6. ¢Estaria dispuesto a adquirir o cambiar un sistema de costos que cuente con

modulos de costeo, inventarios, nomina, costos indirectos de fabricaciones y

materiales?
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Fuente: Datos elaborados por el autor

Resultados

Segun la pregunta 6 el 80%, de la poblacién esta dispuesta a adquirir

un sistema de costos que refleje de mejor forma los resultados de la empresa,

y el 20% no sabe si adquirir e implementar un sistema de costos.
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Interpretacion

La implementacion de un sistema de costeo incluye al negocio las
maximas ventajas competitivas, y de distribucion de costos de productos y de

informacion fiable de mayor calidad.

Don Luis agregd como comentario: “Si esto trae mejoras para la
continuidad del negocio, y mejora de las ventas y todo lo correspondiente a esto”.
(Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).

Por lo tanto se esta en la posibilidad y aceptcion de cambios para el
procesamiento de la informacion contable de costos real para la Carniceria.

Enrique el contador dice que con moédulos de costeo para las lineas de
costeo, se llevaria muchisimo mejor la distribucién de los costos y de la informacion
contable que se procesa dejandolo evidenciado en el cuestionario de la siguiente
forma : “claro, esto seria de mucha ayuda, para conocer realmente cuales son los
mddulos de costeo, como se puede manejar mejor la planilla del lugar, y ademas de
eso los materiales y los costos indirectos de fabricacion”. (Vargas, comunicacion

personal, 20 enero del 2017).
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Conocimiento de la entidad

A continuacion se presentan los resultados de las preguntas relacionadas a la

Carniceria La Ribera de conocimiento adicional.

Pregunta numero 8

8. ¢Con cuantos empleados cuenta la empresa?

Interpretacion

Tanto el duefio, como los empleados y contador; expresaron que en la
carniceria, cuenta con un total de 4 personas que velan por el funcionamiento del
negoio, adicional a esto el duefio que esta en el negocio vigilando las operaciones y

tomando decisiones sobre lo que se genera a diario.

Comentarios del duefio: “Carniceria la ribera cuenta con 4 empleados, dos de
ellos que se encargan de desarmar y vender lo que es lares y el cerdo, y una que es
la que limpia y, ademas, de eso el contador que se encarga del registro y elaboracion

de la informacion contable”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).

Comentarios del contador: “cuenta con 4 empleados”. (Vargas, comunicacion

personal, 20 enero del 2017).
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Comentarios del carnicero y empleados: “...son 4 empleados, un carnicero

gue soy yo, el vendedor que me ayuda a mi y, ademas, de eso el contador y la de

limpieza”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).

Pregunta numero 10

10. ¢Cuantas personas participan en el proceso de elaboracién de chorizo
y salchichén, asi como del deshuese de la res y cerdo?

Interpretacion

“‘En el proceso de elaboracion del salchichon y chorizo, asi como los
deshueses de la res y cerdo, participan el carnicero que se encarga de procesar los
materiales, y hacer la mezcla tanto del chorizo como del salchichén, y asi como el
deshuese de la res y cerdo, y el vendedor, que es como un ayudante también del
carnicero para elaboracion de los productos, y distribucion de los cortes a la hora de
deshuesar la res y cerdo”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).

Lo anterior comentado por el carnicero y el vendedor, que son los que
participan en la creacion del chorizo y del salchichén, y de igual forma con el

deshuese de laresy el cerdo.

El contador determiné que “...serian los dos carniceros, que se encargan del

desarrollo de esto”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).
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CONOCIMIENTO DEL REGISTRO CONTABLE DE LA EMPRESA

A continuacion se presentan los resultados de las preguntas elaboradas al contador

y al duefio de la empresa, acerca de los registros contables, y manejo de costos.

Pregunta numero 7

7. ¢Tiene Carniceria la Ribera, dificultades para establecer la asignacién de los

precios de la res y del cerdo?

llustracion 11 Grafico 7

Asignacion de costos
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Fuente: Datos elaborados por el autor



51

Resultados

El 70% de la poblacion, sabe que si hay serios problemas para determinar la
asignacion de los costos a los productos, y el 30% restante no saben acerca del

tema.

Interpretacion

Don Luis expreso que: “Ya que los precios, se asignan conforme han ido
subiendo los costos y demas, los cuales no estan distribuidos de forma certera, ya
gue se han venido ajustando poco a poco, pero no se sabe, si realmente son los
correctos”. (Vargas, comunicacién personal, 20 enero del 2017).

No se conocen realmente cuales son los costos reales de los productos, no
hay un método de asignacién para lo mismos, el duefio no sabe si realmente los

precios estaran bien o no, o si estaran muy altos, o bajos.

Enrique comento6 que : “ya que no se conocen realmente cuales son los cotos
reales de los productos”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017). Y el
carnicero evidencia que : “los precios los establecen el contador y dueio, y uno se
encarga de alistar a carne y vendedor nada mas vende”. (Vargas, comunicacion

personal, 20 enero del 2017).

Esta situacion es alarmante, porque realmente no saber los precios de los
productos si son los reales o no, podrian verse afectadas negativmente las utlidades

del negocio.
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Pregunta numero 9

10.¢,Cbmo se estiman los costos asociados al procesamiento del cerdo y la

res, asi como de la creacion de los productos como salchichén y chorizo?

Interpretacion

Don Luis comenté como se desarrolla la distribucién de la res y del cerdo, asi
como lo que se hace para el chorizo y salchichon:

“Se desarrolla una distribucion del peso de la res y el cerdo, con respecto a
los kilos que se pagan, ajustando asi los costos mas o menos de acuerdo con el
precio para estimar el costo, a esto se le descuentan las pérdidas del hueso limpio y
demas entonces, igual con el cerdo, para el chorizo se utiliza los recortes del cerdo y
las papadas, como el salchich6n que se utiliza las degolladuras y recorte de res,
proveniente de los huesos que se descarnan, los materiales que se gastan en el
desarrollo de estos productos, se envian a gastos, de los materiales que se compran
como chiles, culantro, tripas y todo lo que se gasta en materiales para el desarrollo

de los productos”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).

La correcta aplicacion de lo anterior con un sistema de costos establecido se
veria de otra forma, razon que pretende corregirse con la implementacion de un
modelo de costos, se pretende que se de una correcta distribucion por elemento del

costo, para la res, cerdo, salchichén y chorizo.
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“Los costos asociados a los productos no se estiman de ninguna forma, ya
gue no hay por si solo algo establecido para hacerlo, simplemente con el tiempo se

han venido ajustando precios”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).

Lo anterior lo especificé el contador, quien de antemano sabe que los costos
no se tratan por separado para los productos, si no que simplemente se desarrollan,
se tiene su precio de venta, y se genera la ganancia, los precios se han ajustado de
acuerdo con el tiempo como haya ido pasando, sin hacer un estudio del mercado o

mas.

Pregunta numero 11

11.;Conoce como se establecen los costos en la empresa para el proceso de

elaboracioén de los productos?
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llustracion 12 Grafico 11

Como se establecen los costos

B Como se establecen los costos

si no nose

Fuente: Datos elaborados por el autor

Resultados

El 70% no saben como se distribuyen los costos de los productos, mientras el
30% si saben cuales son los posibles costos asociados a los productos, pero no por

elemento del costo, si no de forma que se incurren en una totalidad.

Interpretacion

En Carniceria La Ribera, los elementos del costo no se ven por separados
como tales, sino que como un total, solo se paga luz, agua , teléfono, bolsas, mano
de obra de los empleados, pero no hay nada establecido para toda esta informacion
segun expresa el duefio en el cuestionario aplicado: “Lo que se gasta en la
elaboracion de los productos, no se mete en un costeo como tal del salchichén o
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chorizo, o bien, de todos los cortes que salen del deshuese, sino que mas bien se
distribuye el precio entre los kilos y se saca los costos, y en cuanto al chorizo y
salchichon, no se sabe cuanto es el costo, ya que lo de materiales y lo de planilla se
ven como gastos, que al final se restan de las ventas y ganancias”. (Vargas,

comunicacién personal, 20 enero del 2017).

“Los costos asociados a los productos, no se estiman de ninguna forma, ya
gue como mencioné no hay nada establecido para desarrollarlos”. (Vargas,
comunicaciéon personal, 20 enero del 2017). Agrego Enrique, segun lo

correspondiente al cuestionario.

Pregunta numero 12

12. ¢ Cual es el método que utilizan para asignar los costos de produccion?

Método de costeo existente

M si hay
H no hay

M no se

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Resultados

Para la pregunta nimero 12, el 72% indica que no hay un método para
asignar los costos a los productos establecidos, mientras que el 28% no conoce

acerca de si existe o no un método.

Interpretacion

Tanto el dueiio como los empleados, indicaron que no existe nungun metodo

de costeo establecido, en el cuestionario desarrollado.

Comentarios del duefio: “...no se utiliza ningin método de costeo”. (Vargas,

comunicacién personal, 20 enero del 2017).

Comentarios de los empleados: “...no se posee ningun método”. (Vargas,

comunicacién personal, 20 enero del 2017).
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Pregunta numero 13

13.¢,Cbomo se establece el precio de costos de lares y cerdo?

Interpretacion

Don Luis indico : “El precio del costo se establece el peso total, menos lo que
se le desperdicia en hueso, aproximadamente 12 kg en cuanto a la res 'y 6 kg para el
cerdo por unidad, para saber cuanto queda el precio del producto, los fletes no se
incluyen, si no que se pagan aparte como parte de gastos del negocio”. (Vargas,
comunicacion personal, 20 enero del 2017).

Con lo anterior, se determina que se toman en cuenta lo que se desperdicia
de lares 'y del cerdo en cuanto al hueso que esto no se debe tomar en cuenta, pero
no se ha incluido lo que se refiere a transporte que se paga por res y por cerdo

dentro del costo, para asumirlo en la distribucion.

Pregunta niamero 14

14.;Cbmo se establece el precio de venta de la res y cerdo?
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Interpretacion

Esta pregunta genera inquietudes bastantes alarmantes, ya que no se tiene
un panorama de donde se sacan los precios, si estos son reales, 0 si estan muy
elevados o no, la razon es que se han venido ajustando con respecto del pasar del
tiempo, pero no se han establecido parametros o mediciones correctas de si estan
generando pérdida o utilidades.

Comentarios del duefio: “El precio de venta, se ha venido ajustando a lo
largo del tiempo, sin una base fija, ya que realmente no se sabe el costo real de la
res y cerdo, y los productos que se elaboran, se utiliza de base el costo que se
distribuye asi como lo hacemos, y ademéas sondeamos los precios del mercado, para
equiparar los precios de venta de nuestros productos”. (Vargas, comunicacion
personal, 20 enero del 2017).

Comentarios del contador: “se establece de acuerdo al ajuste de los precios
gue vallan teniendo de forma que se ha venido ajustando el precio hasta hoy, lo cual
a veces es mas alto que en otros lugares porque realmente no se sabe cudl es”.

(Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).

Con esto se evidencia lo expuesto anteriormente, los preios no se fijan ,
sabiendo al menos el costo, mas un porcentaje de ganancia, y como no se sabe
costo, ni nada de los productos, ni se hacen comparativos de ventas, no se sabe cual

es la situacion real de utilidades de la Carniceria.
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Pregunta numero 15

15. Se revisa de forma periodica los precios del mercado para comparar contra

los precios de la Carniceria

llustracion 13 Grafico 15

Revision de Precios
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si se revisa no se revisa no saben si se
revisa

M Revision de Precios

Fuente: Datos elaborados por el autor

Resultados

La revisién de los precios, no es algo que se desarrolle frecuentemente, segun
indica el 85% de la poblaciéon en el cuestionario, tan solo el 10% indica que si se

revisan y el 5% no sabe si se revisan periédicamente los precios de los productos.
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Interpretacion

Tanto el duefio, como el contador indicaron que mas que todo cuando se hace
una distribucion o aumento de materias primas o demas, se revisan los precios, fuera
de eso, no se comparan con el mercdo, ni se estan comparando entre periodos ni
nada por el estilo: “Se revisan cada vez que hay una distribucion nueva de precios,

fuera de eso no”. (Vargas, comunicacién personal, 20 enero del 2017).

Pregunta numero 16

16.Se valora los proveedores del res y cerdo, y su impacto que poseen sobre

los precios

llustracion 14 Grafico 16

Revision de proveedores
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Fuente: Datos elaborados por el autor

Resultados

El 100% de la poblacion denota que no se hacen revisiones de los
proveedores de las materias primas, como lo son la res, el cerdo, y los materiales

gue se ocupan para la elaboracion de chorizo y de salchichon.

Interpretacion

Esto es algo que podria verse afectado el negocio, el adquirir o revisar las
materias primas, segun los proveedores, podria generar que los proveedores
actuales esten con precios mas altos, que otros, o que los productos de otros

proveedores sean de mejor calidad.

El duefio indicé que: “El proveedor, es el mismo, el Matadero del Valle, ya que
ese es el que se le ha comprado los productos, y en cuanto a los materiales Fres
Carnes vende la tripa de cerdo y la de res para chorizo y salchichén, y la verduleria
para los otros materiales de dichos productos”. (Vargas, comunicacion personal, 20
enero del 2017).

Los proveedores se mantienen desde siempre, no se han cambiado, el
matadero del valle distribuye la res y los materiales se le compran en Fres Carnes, y
en la verduleria mas cercana se consiguen lo que se ocupa para el chorizo y el

salchichon.
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“‘Se tienen los mismos proveedores desde hace mucho tiempo, tanto
mataderos como para los materiales”. (Vargas, comunicaciéon personal, 20 enero del
2017). Comentd Enrique, y esto no deberia de ser asi, deben estudiar y analizar si
hay mejores opciones.

Pregunta numero 17

17.Existe algun control de los costos indirectos de fabricacion de los
productos

llustracion 15 Grafico 17
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Fuente: Datos elaborados por el autor
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Resultados

En cuanto a los resultados de la pregunta nimero 17, de que si se llevan
controles para los costos indirectos de fabricacion, el 90% detalla que no se llevan

ningun control, mientras que el 10% no sabe el tratamiento de los C.I.F.

Interpretacion

En Carniceria La Ribera, no hay un control de los C.I.F, dentro de los cuales
van, los materiales indirectos, la mano de obra indirecta y los costos que se utilizan

para producir todos los productos.

Los tratamientos deben hacerse por separado, los materiales que se utilizan
para todos los productos van en esta categoria, la mano de obra indirecta, debe
separarse, ya que en carniceria la Ribera se incluyen, como gasto de salarios, y
deberian incluirse aqui y, por ultimo, todo lo que es alquiler, agua, basura y demas se

incluye dentro de los C.I.F.

Don Luis comentd que: “Todo va para el gasto administrativo o de ventas”.
(Vargas, comunicacién personal, 20 enero del 2017). Y ademas de eso, el contador
expuso que: ”...no existen los controles para esto”. (Vargas, comunicacion personal,
20 enero del 2017).
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La situacion detalla que el tratamiento de los costos indirectos de fabricacién,

se esta tratando de forma incorrecta.

Pregunta numero 18

18. Se registra la mano de obra involucrada en el proceso de elaboracion de

los productos

llustracion 16 Grafico 18

Registro de Mano de Obra
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Fuente: Datos elaborados por el autor
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Resultados

La mano de obra es otro de los elementos del costo, segun Carniceria La
Ribera, el 85% no se registra la mano de obra dentro de este rubro, el 5% si lo

registra y el 15% no sabe cual es el tratamiento que se le da a este.

Interpretacion

La mano de obra directa es un elemento del costo, que debe de ir separada
de los costos indirectos de fabricacién, de modo que se refleje, los salarios y datos
de los costos por hora que se pagan para los empleados que trabajan en el proceso
de elaboracién de productos, o procesamientos de materias primas, como lo son el

carnicero y el vendedor.

El duefio comentd que la mano de obra no esta dividida, en mano de obra
directa, e indirecta que como se especifico va a los costos indirectos de fabricacion;
‘la mano de obra se ve como salarios por pagar, de lo cual se pagan seguros y
demas”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).

En contador indica que se pagan los salarios, menos las deducciones y listo
no se tiene un control de la mano de obra, ni del costo de la hora por empleado; “ no,
porque se les paga los salarios a los empleados y nada mas, no hay un control de

mas”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del 2017).
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Pregunta namero 19

19.Existe algun control de los materiales utilizados para la elaboracion del

salchichon y el chorizo

llustracion 17 Grafico 19

control de materiales de chorizo y salchichdn

B control de materiales de
Chorizo y Salchichon

si no no se

Fuente: Datos elaborados por el autor

Resultados

El control de los materiales que se incluye en el chorizo y en el salchichén no
se tiene establecido, segun indica el 95% de las encuestas, y el 5% no sabe acerca
de esto, podria concluirse gue no se tienen controles para los materiales empleados

en el chorizo y salchichén.
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Interpretacion

El contador y el duefio, indicaron en las notas que no hay control de
materiales, como se ha venido especificando, los materiales solo van a los gastos, se
pagan Yy listo, no se incluyen en el costo, los cuales deberian estar seprados en este

elemento del costo, para el salchichén y para el chorizo.

Comentarios del duefio: “Al igual que lo anterior, los materiales se meten en
gastos al final de mes, pero no se asignan al costo del producto”. (Vargas,

comunicacion personal, 20 enero del 2017).

Comentarios del contador: “...no existen controles de los materiales, cuanto
se gasta o cuanta cantidad lleva la elaboracion de los productos”. (Vargas,

comunicacién personal, 20 enero del 2017).



68

Pregunta namero 20

20.Se realiza algun comparativo entre las ventas mensuales anteriores y las

actuales
llustracion 18 Grafico 20
Realizacidon de Comparativo de Ventas
0

MW si se realiza
M no se realiza
B no sabe si se realiza

Fuente: Datos elaborados por el autor

Resultados

Segun la ultima pregunta del cuestionario, el 70% de la poblacion indica
gue no se hacen comparativos de ventas, y el otro 30% indica que no sabe si se
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realizan o no comparativos, de las ventas para saber cuales son los movimientos de

las ganancias.

Interpretacion

Segun la recoleccion de los datos, no se realizan comparativos de ventas
mensuales, ni anuales, simplemente se ven por grandes rasgos los comportamientos
de las ganancias, y es una situacion preocupante, ya que se ha venido dando una
baja de ventas al mercado, y los factores se podrian conocer dearrollando los costos

correctos, y buscando nuevas estrategias para la venta.

‘Se ve a grandes rasgos, los comparativos, mediante los cuales han
presentado que han disminuido las ventas, raz6n que nos preocupa, ya que se ve
afectada la continuidad del negocio”. (Vargas, comunicacion personal, 20 enero del
2017). Indico el contador Enrique para el desarrollo de la informacion que se genera,

sobre la cual se toma desiciones.
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Trabajo de campo

El trabajo de campo se desarrolla de modo que se cumplan los 4 objetivos
especificos y ademés de esto cumpliendo con el objetivo general propuesto para

esta investigacion.

Evaluar como tratan los costos de sus productos, en La Carniceria la
Ribera

Carniceria La Ribera, cuenta con un sistema contable, segun la pregunta del
cuestionario 1, donde se registran las transacciones diarias, para su posterior
elaboracion de estados financieros, pero no cuenta con un sistema de contabilidad
de los costos.

Para el entendimiento de una mejor distribucién de los cortes de la res y del
cerdo, el Instituto Nacional de Aprendizaje incluye unas fotografias con los cortes

gue se desarrollan a partir de la res y el cerdo.

Presenta lo siguientes cortes:
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1. Lomito

2. Lomo Ancho

3. Cola de Lomo

4. Lomo de Aguja

5. Lomo de Pescuezo
6. Lomito de Entraia
7.Lomo de Paleta

8. Cacho de paleta
9. Posta de Paleta
10. Giba

11. Degolladura
12, Posta de Pecho
13. Costillar entero
14, Entrafia

llustracion 19 Cortes de Res

15. Arrachera

16. Tortila

17. Cecina

18. Vuelta de lomo

19.Cacho de vuelta de lomo

20. Bolita
21. Mano de Piedra
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22. Bota de solomo
23. Punta de solomo
24, Raton de campana
25. Posta de Raton
26. Posta de Cuarto

Fuente: Instituto Nacional de Aprendizaje.
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llustracion 20 Cortes de Cerdo

m Diagrama General Muscular de Cerdo

1. Chuleta de Pescuezo
Chuleta Entera 2. Chuleta de Centro
3. Chuleta Rifionada

Costillar 4. Costilia
Entero 5. Falda
6. Paleta con Hueso
Paleta Entera 7. Codilio
8. Pezufia
Cuarto Trasero 8. Pezufa
9. Piema
10. Lomito
Instituto
BrmEsO Natonsiae | S ey cario oo Couta fuca

Fuente: Instituto Nacional de Aprendizaje.
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Ahi pueden observarse los distintos cortes que se distribuyen de las materias
primas como tal de la res y el cerdo, para asi distribuir los productos y luego

asignarle el costo y los precios de venta.

Estos son algunos de los cortes que vende Carniceria La ribera, a modo de

imagenes ilustrativas:

llustracion 21 Medio Canal de Cerdo
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Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera

llustracion 22 Chuleta de cerdo

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera

llustracion 23 Costilla de Cerdo

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera
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llustracion 24 Pierna Cerdo

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera

llustracion 25 Paleta de Cerdo

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera
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llustracion 26 Punta Solomo

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera

llustracion 27 Bolita Res

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera
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llustracion 28 Posta De Cuarto Res

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera

llustracion 29 Costilla de Res

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera
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llustracion 30 Carne Molida Res

I 4 T

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera

Carniceria La Ribera para asignar luego el costo de la res y el cerdo se basa
en las Tablas elaboradas, de la distribucion de los pesos promedios que salen al
deshuesar la res y el cerdo, como se menciona en la pregunta 13 del cuestionario

para posteriormente asignar los precios y distribuirlos en las listas.

Matadero Del Valle, brinda la informacién, en cuanto al peso promedio del
cerdo, la divisidbn correspondiente de un cerdo completo en dos partes, segun el

promedio pedido por Carniceria La Ribera, y el precio de este.
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Cerdo distribucion del peso
Peso promedio: 74 kg
Medio Cerdo: 37 kg

Precio: 1 900 con pellejo

Tabla 1Distribucion de los pesos segun productos res

Cantidad Nombre del producto  Peso aproximado kilos

2 Costilla de cerdo 13
2 Chuleta de cerdo 16
2 Pierna de cerdo 17
2 Paleta de cerdo 7
2 Papada de cerdo 5
Hueso de cerdo limpio 6

Recorte de cerdo 4

4 Pezuias de cerdo 2
Pellejo de cerdo 4

Total kilos 74

Fuente: Datos tomados segun Carniceria la Ribera



80

Res

Matadero Del Valle, brinda la informacion, en cuanto al peso promedio de la
res, la division correspondiente de una res completa en dos partes, segun el

promedio pedido por Carniceria La Ribera, y el precio del mismo.

Peso en canal' promedio: 200 kg
Medio canal: 100 kg

Precio: ¢ 2 300

! Canal: término utilizado que significa cerdo completo ya matado, cuerpo completo



Tabla 2 Distribucion de los pesos seguin productos Res
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Cantidad Nombre del producto Peso aproximado kilos
2 Paleta de res 30
2 Lomo de res 12
2 Lomito de res 4
2 Costilla de res 20
2 Hueso de pescuezo 20
1 Rabo de res 1,5
2 Posta de cuarto 20
2 Bolita de res 10
2 Vuelta de lomo 10
2 Solomo de res 20
2 Osobucos 8
1 Lomo de entraia 0,5
2 Lomos de aguja 4
2 Quititefa 8
2 Pecho de res 8
2 Cecina 6
1 Degolladura 3

Hueso de res limpio 10
Jarrete 2
Cebo y grasa 3
Total 200 kg

Fuente: Datos tomados, segun Carniceria la Ribera
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Posterior a esto, se presentan la lista de distribucién de precios al por mayor y

al detalle, segun la res y el cerdo, que actualmente Carniceria la Ribera, distribuye a

sus clientes.

Tabla 3 Lista de los precios al por mayor y al detalle por Carniceria La Ribera

RES Precio al Mayor Precio Al Detalle Diferencia
BISTEQUE
SEGUNDA ¢4 190 @5 000 e810
BISTEQUE
PRIMERA 4 470 6 000 1530
BOLITA//POSTA Y4 3980 5000 1020
CACHO PALETA 3920 5 000 1080
CECINA 3740 4 500 760
Cola de lomo 4 890 7 500 2610
CORAZON 1630 2 000 370
COSTILLA RES 2 300 3 000 700
Lomo de aguja 5100 6 000 900
HIGADO 2 430 3 000 1590
HUESO CARNUDO
osobuco 1410 3000 1590
HUESO
PESCUEZO 2 450 3 000 550
JARRETE 1110 1500 390
GIBA (Quititefia) 3610 5 000 1390
LENGUA RES 6 700 7 500 800
Lomito de res 7 500 10 000 2 500
Lomo 4 490 7 500 3010
MANO PIEDRA 4 500 5 500 1 000
MOLIDA
ECONOMICA 3500 4 000 500
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MOLIDA

ESPECIAL RES 3 700 5 000 1300
MOLIDA MAGRA 4 000 6 000 2 000
MONDONGO 2170 3000 830

PALETA RES 3670 5 000 1330
PARTIDA 1 3895 5 000 1105
PARTIDA 2 3550 5 500 1 950

PECHO 3 740 5 000 1 260
PRIMERA 610
ESPECIAL 3980 4500
PUNTA DE 550
SOLOMO 4 450 5 000
QUITITENA 3740 6 000 2 260
RABO RES 3610 5.000 1390
SOLOMO 3895 4500 605
Mano de PIEDRA 3940 6 000 2 060
TROCITOS RES 4 250 6 000 1 750
VASO 880 2 500 1620
VISCERA ENTERA 25 000 27 000 2 000
VUELTA LOMO 3985 5 000 1105
CHORIZO 2 000 2 500 500
SALCHICHON 1 000 1 500 500

Fuente: Datos tomados, segun Carniceria la Ribera




Tabla 4 Lista de precios al por mayor y detalle del cerdo por carniceria La Ribera
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Cerdo Precio al Mayor Precio al Detalle Diferencia
AZADURA €450 ¢1 500 ¢1 050
BISTEQUE

CERDO (posta) 3 100 3500 400
CABEZA CERDO 2 500 3 000 500
CACHETE — 850
PAPADA 1 650 2 500
CHULETA 2 630 3500 870
COSTILLA
CERDO 2 840 3500 660
FALDA DE
CERDO 2 810 3500 690
Lomo de cerdo 3250 5000 1750
PELLEJO 700 1 500 800
PEZUNA 600 1 500 900
POSTA PALETA
CERDO 2 580 3000 420
POSTA PIERNA
CERDO 2 580 3500 920

Fuente: Datos tomados, segun Carniceria la Ribera
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Carniceria La Ribera incurre en gastos mensuales, los cuales no son incluidos
en los costos indirectos de fabricacion , como se comenta en la respuesta 17 del
cuestionario aplicado al negocio, se detallan como gastos, algunos administrativos

otros de ventas, los cuales se distribuyen de esta forma:

Tabla 5 Gastos al mes de enero, seguin Carniceria la Ribera

Gasto Monto
Luz €180 000
Alquiler 450 000
Agua 40 000
Bolsas 50 000
Teléfono 20 000
ADT 32 000
Patente 35 000
Seguros 180 000
Salarios empleados 1 440 000
Materiales 318 400
Gastos Administrativos 55 500
Total: 2 800 900

Fuente: Datos tomados, segun Carniceria la Ribera

Carniceria La Ribera solo hace un simple calculo de las ganancias obtenidas
en el periodo, restando a las ganancias los gastos y asi obtienen el equivalente a

ganancias netas.
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El total de las Ganancias de las ventas es de: @ 3 750 900
El total de los gastos: (2.800 900)

Resultado Neto: @ 950 000

Elaborar una distribucién correcta de los costos de los productos de
Carniceria la Ribera, para mejorar la asignaciéon de precios basado en una

contabilidad de costos.

Para la distribucion de los materiales directos, se presenta un cuadro en el
cual se establece el control de los materiales y su costo, segun la cantidad, a la hora
de distribuir ya se tienen los costos de los productos utilizados para materiales
directos, ya que segun la pregunta diecinueve del cuestionario, en donde antes no

se tenia en cuenta esta distribucion.

Tabla 6 Costo de los materiales directos por cantidad

Materiales Cantidad Costo
Tocino 1k ¢1 000
Almidén 500 g 500
CL de pollo 1k 1 000
Tripa sintética 1k 3000
Degolladura 1k 700
Chile 1 bolsa 1 000
Culantro 1 royo 500
Ajos 1 cabeza 100

Tripa cerdo 1k 2 000
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Sal 1 paquete 300
Papada recorte 1k 1 500

Fuente: Datos elaborados por el autor

Posterior a esto se elabord, una distribucion correcta para la res y el cerdo,
mediante el cual se distribuye el total de kilos entre las piezas que salen a la hora de
deshuesar la res y el cerdo, para vender sus productos, basandose en la distribucion
aproximada de los kilos que salen por partidas, segun lo que Carniceria La Ribera

tiene establecido.

Para la correcta asignacion del costo de la res se elaboraron los siguientes datos:

Costo para la Res

Peso en canal promedio: 200 kg

Medio canal: 100 kg

Precio: ¢ 2 300

El precio del costo seria los 200 kg por res que se pagan a ¢ 2 300
200 kg * 2 300: € 460 000

Fuente: Elaboracion Propia

A esto se le tiene que afiadir los cinco mil colones del flete que esto se incluye

en el costo del producto dando un total de: €465 000.
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Los costos se deben distribuir para cubrir lo que se pierde del hueso blanco
gue cuando se paga se pierden esos diez kilos de hueso limpio, que serian de veinte
tres mil colones, ademas de esto se podrian recuperar dos mil colones de algo de
jarrete que puede vender al publico, el cebo y la grasa que salen aproximadamente
de la res son de tres kg cantidad al igual que el hueso que se desaprovecha, son los
3 kg* 2 300: €6 900 y, ademas, de eso, debe incluirse lo que seria el flete que esta

dentro de los costos, el cual es de cinco mil colones.

Dentro del peso de los doscientos kilogramos no incluye lo que es el menudo
de res, eso se lo dan con la compra de la res en canal. El menudo de res incluye lo
que son el corazon, el vaso, los dos rifiones, una lengua, el mondongo y el higado,

gue podrian cubrir una parte dentro de lo que se pierde de hueso y cebo con grasa.

A la hora de distribuir el nuevo costo de la res, hay que restar los kilos

perdidos del hueso, y del cebo y demas, y sumar el costo del flete.

El peso total de la pérdida es de quince kilogramos del hueso y del cebo, el
total de kilos a distribuir es de ciento ochenta y cinco kilogramos, restandole a los
doscientos kilogramos, los quince kilogramos de hueso perdido, esto se divide entre
el costo de la res mas el flete: 465 000 colones del costo dividido entre los 185 kg: el

costo del kilogramo es de 2 515 colones.

Nuevo precio de distribucion: €2 515.



Tabla 7 Distribucion de los costos de res correctamente

Nombre Del Peso aproximado Costo por kilo Monto total
Producto kilos
Paleta de res 30 €2 700 ¢81 000
Lomo de res 12 3500 42 000
Lomito de res 4 4 000 16 000
Costilla de res 20 1 300 26 000
Hueso de pescuezo 20 1 300 26 000
Rabo de res 15 1 500 2 250
Posta de cuarto 20 3000 60 000
Bolita de res 10 3000 30 000
Vuelta de lomo 10 3 000 30 000
Solomo de res 20 3000 60 000
Osobucos 8 1200 9 600
Lomo de entrafia 0.5 2500 1250
Lomos de aguja 4 2 500 10 000
Quititefia 8 2 500 20 000
Pecho de res 8 2 500 20 000
Cecina 6 2 500 15 000
Menudo de res 15 000
Degolladura 700 2 100
Total 466 200
Costo total pagado €465 000

Fuente: Datos elaborados por el autor



Con lo anterior, se elaboran las nuevas listas de precios:

Tabla 8 Precios para ventas al por mayor y detalle de la res

RES Precio al Mayor Precio Al Detalle Diferencia
BISTEQUE
SEGUNDA €3 800 ¢4 500 €700
BISTEQUE
PRIMERA 4 200 5 000 800
BOLITA//POSTA Y4 3 800 4 800 1 000
CACHO PALETA 3500 4 500 1 000
CECINA 3 500 4 000 500
Cola de lomo 4 200 6 000 1 800
CORAZON 1500 2 000 500
COSTILLA RES 2 000 2 500 500
Lomo de aguja 3 500 4 500 1 000
HIGADO 2 000 2500 500
HUESO CARNUDO
osobuco 1400 2 500 1100
HUESO
PESCUEZO 1500 2 500 1000
JARRETE 1 000 1500 500
GIBA (Quititefia) 3 500 4 500 1 000
LENGUA RES 5 000 6 000 1 000
Lomito de res 5 500 9 000 3 500
Lomo 4 200 6 000 1800
MANO PIEDRA 4 200 5 000 800
MOLIDA
ECONOMICA 3 000 3 500 500
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MOLIDA

ESPECIAL RES 3 500 4 000 >00
MOLIDA MAGRA 4 000 5 000 1 000
MONDONGO 2 000 2 500 500

PALETA RES 3500 4500 1 000
PARTIDA 1 3 700 4500 800
PARTIDA 2 3500 5 000 1 500

PECHO 3500 4500 1 000
PRIMERA
ESPECIAL 3800 4 500 700
PUNTA DE
SOLOMO 4 000 4800 800
QUITITENA 3500 5000 1 500
RABO RES 3000 4500 1 500
SOLOMO 3 800 4 500 700
Mano de PIEDRA 3900 5 500 1 600
TROCITOS RES 4 000 5 000 1 000
VASO 800 1 000 200
VISCERA ENTERA 20 000 25 000 5 000
VUELTA LOMO 3 800 4500 700
CHORIZO 2 400 3000 600
SALCHICHON 1 200 2 000 800

Fuente: Datos tomados, segun Carniceria la Ribera

La distribucion de los precios para ventas al por mayor y al detalle se detallo

de forma que al nuevo costo que se establecid, se trabajé con un margen entre el 30

y el 40% de ganancia nueva, y observando precios de mercado, para obtener la

ganancia y que los precios estén mas acordes con el mercado, generando

competitividad.




92

Costo del cerdo

A la hora de elaborar el costo del cerdo, y se distribuyen de la siguiente forma:

El precio del costo seria los setenta y cuatro kilogramos por cerdo que se

pagan a 1 900 colones.

74 kg * 1 900: 140 600 colones.

A esto se le tiene que afadir los dos mil del flete que esto se incluye en el
costo del producto dando un total de: 142 600 colones.

Los costos se deben distribuir para cubrir lo que se pierde del hueso blanco
gue cuando se paga, se pierden esos seis kilos de hueso limpio, que serian de once
mil cuatrocientos, ademas de eso se debe de incluir lo que seria el flete que esta

dentro de los costos, el cual es de dos mil colones a la hora de ponderar los costos.

Dentro del peso de los setenta y cuatro kilogramos no incluye lo que es la
cabeza de cerdo, ni la asadura, eso se lo dan con la compra del cerdo en canal. La
cabeza de cerdo va a utilizarse en el chorizo, al igual que la papada y el equivalente

a los cuatro kilogramos de recorte que sale del cerdo.

A la hora de distribuir el nuevo costo; se tienen que restar el hueso que se
pierde, al total de kilos que se pag6 a mil novecientos colones. El total de la pérdida
es de diez kilogramos, entre el hueso y el recorte en conjunto, a esto hay que

sumarle al costo el flete de dos mil colones por cerdo.
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Peso total del cerdo 74 kg — 10 kg de hueso y recorte en conjunto: 64 kg

dividido entre el costo mas el flete: 142 600 dividido entre 64 kg: el precio es de 2

200 colones por kilo.

Nuevo precio del kilo segun costo: 2 200.

Tabla 9 Distribucion del costo del cerdo con los datos reales

Nombre del Peso aproximado Costo por kilo Monto total
Producto kilos
Costilla cerdo 13 ¢2 600 €33 800
Chuleta cerdo 16 2 500 40 000
Pierna de cerdo 17 2 300 39 100
Paleta de cerdo 7 2 000 14 000
Papada de cerdo 5 1 500 7 500
Recorte de cerdo 4 1 000 4 000
Pezuia de cerdo 2 500 2 000
Pellejo de cerdo 4 500 2 000
Azadura de cerdo 1 200 200
Total 142 600
Costo total pagado Z142 600

Fuente: Datos elaborados por el autor

Posterior, a como se procedié con la res, se establece la distribucién de las ventas al

por mayor y detalle del cerdo.



Tabla 10 precios al por mayor y detalle del cerdo

Cerdo Precio al Mayor Precio al Detalle Diferencia
AZADURA ¢400 €1 000 ¢600
BISTEQUE

CERDO (posta) 2 900 3400 500
CABEZA CERDO 1500 2 000 500
CACHETE -
PAPADA 1650 2 000 350
CHULETA 2 630 3 200 570
COSTILLA
CERDO 2 800 3 300 500
FALDA DE
CERDO 2 800 3 300 500
Lomo de cerdo 3 200 4 000 800
PELLEJO 700 1 000 300
PEZUNA 600 1 000 400
POSTA PALETA

CERDO 2 400 2 600 200
POSTA PIERNA

CERDO 2 500 3200 700

Al igual que la res, la distribucion de los precios, para el mayor y detalle se
detall6 de forma que al nuevo costo que se establecid, se trabajé con un margen
entre el 30 y el 40% de ganancia, y viendo precios de mercado, para obtener una

nueva ganancia, y que los precios estén mas acordes con el mercado, generando

competitividad.

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Célculo de los materiales, mano de obra y costos de fabricacion del salchichén

con laventa de tres reses.

Para el célculo de salchichon se incluyen los siguientes datos:

llustracion 31 Salchichdn Criollo

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera

Para el uso del salchichdn, se utilizan las tres degolladuras que cada una de
las tres reses que se poseen, seria un aproximado de unos nueve kilogramos de
carne, ademas de esto se cuenta con el hueso que se desperdicia, que siempre se le

sacan los recortes, que se utilizan en el salchichén.

Aproximadamente a la semana se hacen unos veinte kilogramos de
salchichon, pero se necesita saber cual es el costo fabril del mismo, ya que como la
carniceria no tiene idea de cuanto se gasta en ello, si no que se tiene un precio de

venta ya establecido.
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Tabla 11 Materiales directos para salchichdn

Materiales Costo
-1 k tocino ¢1 000
500 gramos de almidon 500
-CL de pollo 1 000
-Tripa sintética 3 000
9 kg de degolladura 6 300
10 kg recorte 0
Total ¢11 800

Fuente: Datos elaborados por el autor

El salchichon se compone de los siguientes materiales: un kilogramo de
tocino, nueve kilos de degolladura que salen a setecientos colones el kilo, segun lo
presupuestado de esa forma, con la nueva distribucion de los costos, y ademas de
eso el recorte que sale demas, el cual no se estd tomando en cuenta, ya que no se
distribuyd en el costo de la res, este recorte sale del hueso de la res, que no se toma
en cuenta en la distribucién de los costos, ya que el hueso es desecho, todo esto,

sumaria: once mil ochocientos colones de materiales para salchichon.

En cuanto ala mano de obra

El dia que va a elaborarse el salchichén, el carnicero trabaja tres horas de

mano de obra para hacer los veinte kilogramos de salchichon.
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El carnicero gana cuatrocientos colones mensuales, dividido entre 4,33
semanas al mes, serian noventa y dos mil trescientos setenta y nueve colones
semanales: la jornada laboral es de 48 horas, la hora trabajada de mano de obra le
cuesta a la empresa mil novecientos veinte cinco colones, este calculo se obtiene al
hacer 92 379 dividido entre 48 horas: a 1 925 colones, por 3 horas en el salchichoén:

5 774 colones de mano de obra directa para el salchichon.

Costos indirectos de fabricaciéon

En este se presenta la electricidad que se gasta en el proceso de moler la
carne con el tocino y demas, y embutiendo la pasta en la tripa sintética,

aproximadamente de 1,5 horas.

En cuanto a recibos de luz siempre los montos mensuales ascienden a ¢210
000 de recibo de luz, el total de kilowatts gastados es de €2 000: 210 000 dividido
entre €2 000: el kilowatt sale aproximadamente a ciento cinco colones, de esos 2
000 mensuales, se divide entre los veintiséis dias que se trabajan aproximadamente
y se saca un promedio del kilowatt para el dia. El calculo seria de 2.000 kilowatts/26
dias: da por dia 77 kilowatts diarios, esto multiplicado por lo que sale el kilowatts 105:
77 kilowatts diarios* 105 costo del kilowatt: 8 085 colones diarios de luz/ entre las 24
horas del dia: trescientos treinta y siete colones la hora de corriente

aproximadamente diaria.

Para lo cual, se emplean en el proceso del salchichén 1,5 horas de corriente
eléctrica, los cual se multiplicaria por el calculo aproximado de la corriente por hora;

1.5 horas* 337colones: 506 colones de luz



Tabla 12 Calculo del costo total del salchichon

Salchichén Costo
Materiales directos ¢11 800
Mano de obra directa 5774
Costos indirectos fabriles 506
Total de costo salchichon 18 080/
Total de kilos 20 kg

Costo por kilo

€904 colones.

Fuente: Datos elaborados por el autor
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El costo por kilo es de novecientos cuatro colones por veinte kilogramos que se

elaboran, son: 18 080 colones.
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Costo del chorizo con la venta de cuatro cerdos

Para la elaboracion del chorizo se desarrollan los siguientes datos:

llustracion 32 Chorizo

Fuente: Fotografias tomadas en Carniceria la Ribera

Para el uso del chorizo, se utilizan las papadas que cada una de los cuatro
cerdos posee, serian un aproximado de unos cuarenta kilogramos de recorte.

Aproximadamente, a la semana se hacen unos cuarenta kilogramos de
chorizo, pero se necesita saber cual es el costo fabril del mismo, ya que como la
carniceria no tiene idea de cuanto se gasta en ello, sino que se tiene un precio de

venta ya establecido.
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Tabla 13 Materiales directos para Chorizo

Materiales Costo
Culantro 4 rollos €1 000
Chiles 4 bolsitas 4 000

Sal 600
2 cabeza de ajo 200
-Tripa kilo 2 000
40 kg recorte 60 000
Total ¢67 800

Fuente: Datos elaborados por el autor

En cuanto a los materiales, la mezcla del culantro, con los chiles y ajos, con
los cuarenta kilogramos de la papada (recorte); ademas de la sal, hacen la mezcla
gue posteriormente va a embutirse ese chorizo. El costo de los materiales directos es
de 67 800 colones.

En cuanto ala mano de obra

Las cuatro horas de mano de obra del carnicero a la hora de hacer los
cuarenta kilogramos de chorizo va a ser el costo de este componente en la

elaboracion del chorizo
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El Carnicero gana cuatrocientos colones mensuales, dividido entre 4.33
semanas al mes, serian noventa y dos mil trescientos setenta y nueve colones
semanales: la jornada laboral es de 48 horas, la hora trabajada de mano de obra le
cuesta a la empresa mil novecientos veinte cinco colones, este célculo se obtiene al
hacer 92 379 dividido entre 48 horas: a 1 925 colones, por 3 horas en el salchichon:

5 774 colones de mano de obra directa para el salchichon.

Costos Indirectos de fabricaciéon

En este producto se cuenta basicamente con que se gasta en el proceso de moler el
recorte con las verduras y demas, y embutiendo la pasta en la tripa,

aproximadamente de 4 horas.

En cuanto a recibos de luz siempre los montos mensuales ascienden a €210
000 de recibo de luz, el total de kilowatts gastados es de €2 000: 210 000 dividido
entre €2 000: el kilowatt sale aproximadamente a ciento cinco colones, de esos €2
000 mensuales, se divide entre los veintiséis dias que se trabajan aproximadamente
y se saca un promedio del kilowatt para el dia. El célculo seria de 2 000 kilowatts/26
dias: da por dia 77 kilowatts diarios, esto multiplicado por lo que sale el kilowatts 105:
77 kilowatts diarios* 105 costo del kilowatt: 8 085 colones diarios de luz/ entre las 24
horas del dia: trescientos treinta y siete colones la hora de corriente

aproximadamente diaria.

Para lo cual, se emplean en el proceso del chorizo cuatro horas de corriente
eléctrica, lo cual se multiplicaria por el calculo aproximado de la corriente por hora; 4

horas x 337 colones: 1 348 colones de luz aproximados.



Tabla 14 Calculo del costo total del chorizo

Chorizo Costo
Materiales directos €67 800
Mano de obra directa 7 700
Costos indirectos fabriles 1 348
Total de costo salchichon 76 848/
Total de kilos 40 kg

Costo por kilo

1921 colones

Fuente: Datos elaborados por el autor

El costo son 1 921 colones x 40 kilos: 76 848 colones costo.

Mano de obra costo de la carniceria
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El costo de la mano de obra, antes iba al gasto por pago de salarios, segun lo

comentado por Don Luis en la pregunta 18 del cuestionario; la cual ahora se

distribuye mensualmente de la siguiente forma, y posteriormente se divide entre las

4,33 semanas del mes aproximadamente, y dividido entre las cuarenta y ocho horas

laboradas para saber el costo total por hora.



Tabla 15 El costo de la mano de obra en colones real

Cantidad mensual salario Costo por hora

Puesto

Carnicero €400 000 ¢1 925
Vendedor 300 000 1443
Limpieza 240 000 1155
Contador 500 000 2 406
Total ¢1 440 000 €6 929

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Estudiar el comportamiento de los costos en Carniceria la Ribera una vez

establecido el sistema contable de costos para sus productos.

En el mes de marzo, se estudia el comportamiento de las ventas, segun la
nueva distribucion de los costos, para todos los productos. Se determina un aumento
en las ventas de una res mas por semana, y de dos cerdos mas semanales, los
cuales incrementaron las ventas, al ajustar mejor los precios y ser mas competitivos

con el mercado.

Se presenta un cuadro de las ganancias de las ventas de res, cerdo,
salchichon y chorizo, para el mes de febrero con los costos ajustados y sus precios

Tabla 16 Ganancia de la venta con los precios ajustados. Venta 3 reses

Nombre Del Peso aproximado Precio de venta Total vendido
Producto kilos
Paleta de res 30 ¢4 500 €135 000
Lomo de res 12 6 000 72 000
Lomito de res 4 9 000 36 000
Costilla de res 10 2 500 25 000
Costilla de res al 10 2 000 20 000
por mayor
Hueso de pescuezo 10 2 500 25 000
Hueso de pescuezo 10 1 500 15 000
al por mayor
Rabo de res 15 3500 4 500
Posta de cuarto 10 5000 50 000
Posta de cuarto al 10 4 200 42 000
por mayor

Bolita de res 10 5 000 50 000
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Vuelta de lomo 10 5000 50 000

Solomo de res 7 4 800 33 600
Solomo de res por 10 3800 38 000
mayor
Punta solomo 1 5000 5 000
Mano piedra 2 5000 10 000
Osobucos 8 2 500 20 000
Lomo de entraia 0.5 2 000 1 000
Lomos de aguja 4 4 500 18 000
Quititefia 8 4 500 36 000
Pecho de res 8 4 500 36 000
Cecina 6 4 500 27 000
Lengua 1 6 000 6 000
Mondongo 5 2 500 12 500
Higado 3 2 500 7 500
Vaso 1 800 800
Rifiones 1 1 500 1 500
Corazon 1 2 000 2 000
Total de la venta @779 400

Fuente: Datos elaborados por el autor

El total de la venta de la carniceria con los precios actuales es de ¢779 400,
esto que a la semana se venden alrededor de tres reses, serian €779 400 x 3: 2
338 200 de la venta que se realiza.
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El costo de las tres reses es de: 465 000 colones x 3 reses: ¢1 395 000 de

costo por las tres reses qgue se venden, esto seria por semana.

Para el célculo de la ganancia de las tres reses que se venden:

Venta: @ 2 338 200
(-) costo venta: (1 395 000)
(=) Ganancia de la venta @ 943 200 colones.

Pero si lo se saca mensual para tener un panorama de cuanta es la ganancia
por reses al mes, seria multiplicar esa ganancia por cuatro semanas que contiene el

mes, aproximadamente.

Los célculos serian los siguientes:

€943 200 x 4 semanas al mes: ¢3 772800 mensual.
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Tabla 17 Ganancia de la venta con los precios ajustados para cuatro cerdos

Nombre del Producto Peso Precio de venta Total vendido
aproximado
kilos
AZADURA 1 €1 000 1 000
BISTEQUE CERDO 7 3400 23 800
(posta)
CHULETA 6 3 200 19 200
CHULETA POR 4 2 630 10 520
MAYOR
COSTILLA CERDO 10 3 300 33 000
FALDA DE CERDO 3 3 300 9900
Lomo de cerdo 6 4 000 24 000
PELLEJO 4 1 000 4 000
PEZUNA 2 1 000 2 000
POSTA PALETA 7 2 600 18 200
CERDO
POSTA PIERNA 6 3200 19 200
CERDO
POSTA PIERNA 4 2 500 10 000
MAYOR
Total €174 820

Fuente: Datos elaborados por el autor
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El total de la venta de la carniceria para el cerdo con los precios actuales es
de @174 820, esto que a la semana se venden alrededor de cuatro cerdos, ¢174 820

x 4: € 699 280 de la venta que se realiza.

El costo de los cuatro cerdos es de: €142 600 x 4: ¢ 570 400 de costo por los

cuatro cerdos que se venden, esto por semana.

Para el calculo de la ganancia de los cuatro cerdos que se venden:

Venta: ¢ 699 280
(-) costo venta: (570 400)
(=) Ganancia de la venta: €128 880 de colones.

Pero si se saca mensual para tener un panorama de cuanta es la ganancia
por cerdo al mes, seria multiplicar esa ganancia por cuatro semanas que contiene el

mes, aproximadamente.

La ganancia mensual es de: €128 880 x 4 semanas: £515 520 mensuales.
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Calculo de la ganancia por venta de salchichon

El precio de venta ajustado para el salchichén al precio de venta de dos mil
colones, ya que al precio que se vendia se estaba perdiendo de la venta, tanto al por
mayor que se estaba vendiendo practicamente al costo, y al precio al publico estaba
muy bajo, la venta seria de 2 000 colones * 20 kilogramos: son 40 000 de venta, y a
la ganancia dela venta se le resta el costo, de forma que: 40 000 venta menos ¢18
491 costo: €21 509 de ganancia a la semana X 4 semanas: 86 036 mensuales de

lo actual.

Para los calculos de la ganancia del salchichdn al mes sabiendo el costo, ya

gue antes no se sabia con los precios anteriores:

Costo: €904 por kilo

Venta: 15 kg de salchichon

El costo de los quince kilos de ese salchichén es de 13 560 colones, se vende

segun la lista de precios que existia era de €1 400 el kilo* 15 kg: ¢18 984 de venta.

Para la ganancia seria la venta menos el costo aproximado:

Venta: ¢18 984

(-) costo: (13 560)

Ganancia: 5 424 colones a la semana * cuatro semanas del mes:

Ganancia mensual: ¢ 21 696 al mes.
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Calculo de las ganancias de venta del chorizo

El precio de venta ajustado para el chorizo al precio de venta de tres mil
colones, ya que al precio que se vendia se estaba ganando muy poco, al no saber el
costo, tanto al por mayor que se estaba vendiendo practicamente al costo, y al precio
al publico estaba muy bajo, la venta seria de @3 000 x 25 kg, que se venden al
precio normal son €75 000 de venta, mas quince kilogramos que se venden al por
mayor a €2 400 x 15 kg €36 000 y la ganancia seria a la venta se le resta el costo, el
cual seria: 111 000 venta- €77 280 de costo: ¢33 720 de ganancia a la semana x 4

semanas: 134 880 mensuales con la venta de lo procedente a cuatro cerdos.

Para los calculos de la ganancia del chorizo al mes sabiendo el costo

anterior. Seria de:

Costo: €1 921 por kilo
Venta por mayor: 10 kg de chorizo
Venta al publico: 10 kg de chorizo

El costo de los veinte kilos de chorizo es de: 20 kg x 1921: €38 420, el costo
se vende segun la lista de precios al por mayor: 10 kg x € 2 000: €20 000, y el costo
de la venta al publico de los 10 kg es de: 10 kg x @ 2 500: €25 000, el total de la
venta es de €45 000.
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Para la ganancia seria, la venta menos el costo aproximado:

Venta: @45 000
(-) costo: (38 420)
Ganancia: @6 580 colones a la semana x 4 semanas del mes:

Ganancia mensual: ¢ 26 320.

Calculo del Gasto de los materiales

En cuanto al gasto de los materiales que se utilizan para la res y el cerdo se

detalla lo siguiente:

Costo de las materias primas:
Compras:

Cerdo:

Cuatro cerdos por semana x cuatro semanas al mes: dieciséis cerdos mensuales,
los cuales salen a €142 600 x 16 cerdos: ¢ 2 281 600.

Res:

Tres reses por semana x cuatro semanas al mes: doce reses mensuales, el costo de
la res es de €465 000 x 12 reses: ¢ 5 580 000.

Total del costo de las compras: €7 861 600.



Tabla 18 El Calculo de los materiales real

112

Material Gasto semanal Gasto mensual
Tocino ¢1 000 ¢4 000
Almidén 500 2 000
Tripa sintética 3 000 12 000
Cl de pollo 1 000 4 000
Chiles 4 000 16 000
Culantro 1 000 4 000
Sal 600 2 400
Tripa 2 000 8 000
Ajos 200 800
Total ¢13 300 €53 200

Fuente: Datos elaborados por el autor

Célculos de la mano de obra Directa, base contabilidad de costos
La mano de obra Directa es de: @700 000
Salario del vendedor: €300 000

Salario del carnicero: €400 000
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Calculos de los Costos Indirectos de Fabricacion distribuidos segun

contabilidad de costos

Los costos indirectos de fabricacion son: @1 687 000

Mano de obra indirecta: 740 000
Salario de limpieza: 240 000
Salario del contador: 500 000
Costos indirectos: 947 000
Luz: 210 000
Alquiler: 450 000
Agua: 20 000
Teléfono: 20 000
ADT: 32 000
Patente: 35 000

Seguros: 180 000
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Gastos de ventas

Los gastos de ventas corresponden a lo que se compra en bolsas: 50 000 colones

Gastos Administrativos

Los gastos administrativos, se dividen para Carniceria La Ribera de la siguiente

forma:
Tabla 19 Calculo de gastos administrativos reales
Producto Cantidad Costo unitario  Costo total
mensual
Cloro 4 galones €2 000 €8 000
Jabon 4 paquetes 1750 7 000
Desinfectante 1 galén 3 000 3 000
L.o.c. para mostrador 1 litro 8 500 8 500
Papel higiénico 8 rollos 1 000 8000
Aceite para maquinas 1 litro 4 000 4 000
Jabén Liquido 1 litro 2 000 2 000
Papel hojas 1 000
Toallas servilletas 8 rollos 1 000 8 000
Factureros 10 000
Total €55 500

Fuente: Datos elaborados por el autor
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El célculo de las ventas para el desarrollo del Estado de Costo Manufacturado

es el siguiente:

Res:

Se venden por semana: ¢2 338 200 x 4 semanas: €9 352 800 mensuales.
Cerdo:

Se venden por semana: 699 280 x 4 semanas: €2 797 120 mensuales.
Chorizo:

Se vende por semana: 111 000 x 4 semanas: ¢444 000 mensuales.
Salchichon:

Se vende por semana: 40 000 x 4 semanas: ¢160 000 mensuales.

Total de las ventas: €12 753 920.
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Comparar las ganancias actuales con las ganancias pasadas, para medir el

impacto que hatenido el ajuste de los costos en sus ventas

Carniceria La Ribera no posee un sistema de contabilidad de costos minimo
que sea, el cual hace su dificil comparacion, partiendo del hecho de estimar lo
correspondiente a las ventas actuales, para posteriormente poder comparar con la
medicion de nuevos resultados y su correcta presentacion para el desarrollo del
estado de costos manufacturados.

En la actualidad, se venden alrededor de dos reses por semana. Datos que no

existian:

Tabla 20 Calculo de la ganancia al precio que se vendia en carniceria
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Nombre del

Peso aproximado

Precio de venta

Total vendido

producto kilos
Paleta de res 30 €5 000 €150 000
Lomo de res 12 7 500 90 000
Lomito de res 4 10 000 40 000
Costilla de res 10 3000 30 000
Costilla res por 10 2 300 23 000
mayor
Hueso de pescuezo 10 3 000 30 000
Hueso pescuezo 10 2450 24 500
por mayor
Rabo de res 15 4 500 6 750
Posta de cuarto 10 6 000 60 000
Posta de cuarto por 10 3980 39 800
mayor
Bolita de res 10 5000 50 000
Vuelta de lomo 10 5000 50 000
Solomo de res 7 5000 35 000
Solomo al por 10 3895 38 950
mayor
Punta solomo 1 5500 5 500
Mano piedra 5500 11 000
Osobucos 8 3000 24 000
Lomo de entraia 0.5 3000 1500
Lomos de aguja 4 5 000 20 000
Quititefia 8 5 000 40 000
Pecho de res 8 5000 40 000
Cecina 6 5000 30 000
Lengua 1 7 500 7 500
Mondongo 5 3000 15 000
Higado 3 3 000 9 000
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Vaso 1 880 880
Riflones 1 1 500 1 500
Corazon 1 2 000 2 000

Total vendido €875 880

Fuente: Datos elaborados por el autor

El total de la venta de la carniceria con los precios actuales es de 875 880
colones, esto que a la semana se venden alrededor de dos reses, serian €875 880 x

2: @1 751 760 de la venta que se realiza.

El costo de las dos reses es de: €465 000 x ¢2: €930 000 de costo por las

dos reses que se venden, esto seria por semana.

Para el calculo de la ganancia de las dos reses que se venden:

Venta: ¢1 751760
(-) costo venta: (930 000)
(=) Ganancia de la venta: €821 760

Pero, si lo sacamos mensual para tener un panorama de cuanto es la ganancia
por reses al mes, seria multiplicar esa ganancia por cuatro semanas que contiene el

mes, aproximadamente.

Célculos:
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821 760 x 4 semanas al mes: €3 287 040 mensual.

La Ganancia por la venta del salchichon, que se producen veinte kilogramos
de salchichén es de: segun el precio al que vendian el salchichén: a €1 400 el kg x
20 kilos que se desarrollan: son €28 000, los cuéles el duefio no sabia cual era el
costo, sino que se ponia a ese precio, tomando en consideracion precios del
mercado, y lo vendian de esta forma. En si no se sabe cual es la ganancia, ya que el

costo no se tiene por parte del negocio.

Cerdo:

En la actualidad, se venden alrededor de dos cerdos por semana, datos que no

existian
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Tabla 21 Calculo de la ganancia al precio que se vendian en carniceria

Nombre del producto Peso Precio de venta Total vendido
aproximado
kilos
AZADURA 1 ¢1 500 €1 500
BISTEQUE CERDO 7 3500 24 500
(posta)
CHULETA 6 3 500 21 000
CHULETA POR 4 2 630 10 520
MAYOR
COSTILLA CERDO 10 3500 35 000
FALDA DE CERDO 3 3 500 10 500
Lomo de cerdo 6 5 000 30 000
PELLEJO 4 1 500 6 000
PEZUNA 2 1 500 3 000
POSTA PALETA 7 3 000 21 000
CERDO
POSTA PIERNA 6 3500 21 000
CERDO
POSTA PIERNA 4 2 580 10 320
MAYOR
Total de la venta €194 340

Fuente: Datos elaborados por el autor

El total de la venta de la carniceria con los precios actuales es de ¢194 340,
esto que a la semana se venden alrededor de dos cerdos, serian 194 340 x 2:
388 680 de la venta que se realiza.
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El costo de los dos cerdos es de: 142 600 colones* €2 285 200 colones de

costo por los dos cerdos que se venden, esto seria por semana.

Para el célculo de la ganancia de los dos cerdos que se venden:

Venta: ¢ 388 680
(-) costo venta: (285 200)
(=) Ganancia de la venta: @ 103 480

Pero si lo sacamos mensual para tener un panorama de cuanta es la ganancia
por cerdo al mes, seria multiplicar esa ganancia por cuatro semanas que contiene el

mes, aproximadamente.

La ganancia mensual es de: 103 480 colones * 4 semanas: €413 920

mensuales.

Una vez establecido las ganancias con los precios a los que vendia carniceria
la ribera, puede procederse a comparar, con las ventas actuales de tres reses y

cuatro cerdos, el chorizo y el salchichon.
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Tabla 22 Cuadro comparativo de la mejora de los precios de venta de la res. Total vendido
al precio anterior versus el precio actualizado en colones de la res

Nombre Del Total venta precios Total venta precios Mejora de precios
Producto anteriores ajustados
Paleta de res €150 000 €135 000 -15 000
Lomo de res 90 000 72 000 -18 000
Lomito de res 40 000 36 000 -4 000
Costilla de res 30 000 25 000 -5 000
Costilla de res al 23 000 20 000 -3 000
por mayor
Hueso de 30 000 25 000 -5 000
pescuezo
Hueso de 24 500 15 000 -9 500
pescuezo al por
mayor
Rabo de res 6 750 4 500 -2 250
Posta de cuarto 60 000 50 000 -10 000
Posta de cuarto al 39 800 42 000 +2 200
por mayor
Bolita de res 50 000 50 000 0
Vuelta de lomo 50 000 50 000 0
Solomo de res 35 000 33 600 -1 400
Solomo de res por 38 950 38 000 -950
mayor
Punta solomo 5 500 5 000 -500
Mano piedra 11 000 10 000 -1 000
Osobucos 24 000 20 000 -4 000
Lomo de entraia 1 500 1 000 -500
Lomos de aguja 20 000 18 000 -2 000
Quititefia 40 000 36 000 -4 000
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Pecho de res 40 000 36 000 -4 000
Cecina 30 000 27 000 -3000
Lengua 7 500 6 000 -1 500

Mondongo 15 000 12 500 -2 500
Higado 9 000 7 500 -1 500
Vaso 880 800 -80
Rifones 1 500 1 500 0
Corazon 2 000 2 000 0
Total de la venta €875 880 @779 400 €96 480

Fuente: Datos elaborados por el autor

Segun lo anterior, antes se ganaba mas, en la venta de una res pero se
vendian menos cantidad y el precio era mas elevado, pero actualmente gracias a

una mejoria de precios, se vende mas, aunque se gane menos que antes.

Ademas; el total de la venta de méas con los precios ajustados, con los precios

que se tenian, hizo que se diera un alza de las ventas.
@3 287 040 mensual. Anterior

@3 772 800 mensual con las nuevas ventas.

Esto indica que el aumento en las ventas del €485 760, esto dado a que se
esta vendiendo una res mas de lo que se estaba vendiendo semanal, lo cual al mes
seria de cuatro reses mas de lo que se estaba vendiendo, y se mejoraron los precios

de modo que se estad compitiendo con mayor fuera en el mercado.
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Tabla 23 Cuadro comparativo de la mejora de los precios de venta del cerdo. Total vendido
al precio anterior versus el precio actualizado en colones del cerdo

Nombre del Total venta precios Total venta precios Mejora de precios
producto anteriores ajustados
AZADURA 1 500 ¢1 000 -500
BISTEQUE 24 500 23 800 -700
CERDO (posta)
CHULETA 21 000 19 200 -1 800
CHULETA POR 10 520 10 520 0
MAYOR
COSTILLA 35 000 33 000 -2 000
CERDO
FALDA DE 10 500 9 900 -600
CERDO
Lomo de cerdo 30 000 24 000 -6 000
PELLEJO 6 000 4 000 -2 000
PEZUNA 3 000 2 000 -1 000
POSTA PALETA 21 000 18 200 -2 800
CERDO
POSTA PIERNA 21 000 19 200 -1 800
CERDO
POSTA PIERNA 10 320 10 000 -320
MAYOR
€194 340 ¢174 820 -19 520

Fuente: Datos elaborados por el autor
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El total de la venta de mas con los precios ajustados, con los precios que se

tenian, hizo que se diera un alza de las ventas.
¢ 413 920 mensual. Anterior

@ 515 200 mensual con las nuevas ventas.

Esto indica que el aumento en las ventas del €101 280 mensual, esto dado a
gue se esta vendiendo dos cerdos mas de lo que se estaba vendiendo semanal, lo
cual al mes seria de ocho cerdos mas de lo que se estaba vendiendo, y se mejoraron

los precios de modo que se esta compitiendo con mayor fuerza en el mercado.

Tabla 24 Calculo de las ganancias de la res, cerdo, chorizo y salchichdn al mes
en un cuadro de ambos comparativos, con los costos pasados y los actuales

Detalle Res Cerdo Salchichén chorizo Totales

Con los #3287 040 (€413 920 28 500 @21 440 €3 750 900
costos

anteriores
Con los 3772800 515 200 86 036 134 880 4 508 916
costos
actuales
Aumento en  (¢485 760 €101 280 €57 536 €113 440 €758 016
ventas Un 13%mas Un 20% Un 67% Un 84% Un 17% mas

mas mas mas

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Las variaciones corresponden a un ajuste de los precios actuales, ademas, de
que se estan vendiendo de mas una res, dos cerdos, cinco kilogramos de

salchichon y veinte kilogramos de chorizo.
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Capitulo V

Conclusiones y Recomendaciones
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5.1 Conclusiones

De la investigacion desarrollada se desprenden las siguientes

conclusiones:

5.1.1. Se concluye que Carniceria La Ribera no utiliza ningun sistema de
acumulacion para saber sobre sus costos, dentro de los cuales pueden
mencionarse, que no saben como distribuir los costos para los productos, no saben
cuanto es el costo, segun los elementos del costo (materiales directos, mano de obra
directa y costos indirectos de fabricacién). Dentro de la evaluacién del tratamiento
de sus costos, se concluye que los precios se han ido ajustando segun suben con
los proveedores y que no existen bases para determinar acerca de sus costos, para

fijar precios y posterior a esto tomar decisiones.

5.1.2 Después de elaborar una correcta distribucién de los costos para los
productos de Carniceria La Ribera, se concluye que pueden posteriormente fijarse
mejor los precios a estos, ya que se conoce por elemento de costo, la conformacién
de productos como salchichén, chorizo, y demas productos, que se elaboran de las
materias primas, esto permite tener bases confiables para ir ajustando los futuros
precios y ademas de esto para las futuras tomas de decisiones gerenciales de La

Carniceria.

5.1.3 Al estudiar el comportamiento de los costos establecidos, para
Carniceria La Ribera, se concluyé que dichos costos ayudaron a mejorar el
panorama competitivo del negocio; de forma que se establecieron precios mas
razonables con el mercado y asi competir de una mejor forma, lo cual permitié que
las ganancias en la venta de la res, cerdo, salchichdn y chorizo mejoraran

considerablemente. El panorama de la toma de decisiones mejoré también al saber
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los costos, para tomar decisiones correctas y permitir asi seguir ajustando los

elementos del costo para sus productos.

5.1.4 Al comparar las ganancias actuales con las pasadas se concluye que,
segln la Tabla 28, las ganancias de la res, aumentaron considerablemente en €485
760 aproximadamente un 13% mas, para el cerdo aumentaron las ganancias en
€101 280 aproximadamente un 20%; al vender mas res y cerdo, esto produjo que
saliera mas materia primas para salchichén y chorizo, dentro de lo cual, la ganancia
del salchichén aumento en ¢57 536 un aproximado de 67% de ganancia, y la del

chorizo en ¢113 440, con un aproximado de 84% mas de ganancia.

El panorama de las ventas aumentd considerablemente, ya que ahora
Carniceria La Ribera estd ganando €758 016 mas que antes, aproximadamente un
17% mas de ganancia que antes, y se esta posicionando en el mercado con mejores
precios, ya que al saber los costos reales, se ajustaron los precios de una forma mas

competitiva.

Tabla 25 Calculo de las ganancias de la res, cerdo, chorizo y salchichon al mes
en un cuadro de ambos comparativos, con los costos pasados y los actuales

Detalle Res Cerdo Salchichén chorizo Totales

Con los ¢3 287040  @¢413920 €28 500 €21 440 €3 750 900
costos
anteriores
Con los 3772800 515 200 86 036 134 880 4 508 916
costos
actuales
Aumento en €485 760 €101 280 €57 536 €113 440 €758 016
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ventas Un 13%mas Un 20% Un 67% Un 84% Un 17% mas

mas mas mas

Fuente: Datos elaborados por el autor

5.1.6 Con esta investigacion se demuestra que Carniceria La Ribera carece
de la informacion contable correcta y detallada, al no tener un sistema de costeo
establecido para sus productos, razon que limita muchas de sus posiciones actuales,
como lo son: el saber los costos reales asociados a los productos, el saber cuales
son los costos de la mano de obra, costos indirectos de fabricacion y materiales que
se asocian a dichos productos.

Otra limitante de esto, es que los precios no se saben, ya que estan fijados de
acuerdo con un ajuste de estos mismos, y no en consecucion a un costeo

establecido, ya que no se tienen los datos de los costos de los productos.

Los proveedores no se han analizado detenidamente, por lo cual no se sabe si
seran los mejores precios de venta que se estan adquiriendo de las materias primas,
las cuales son las carnes de res y del cerdo, ademéas de lo anterior, tampoco se
hacen un estudio de los precios del mercado, para lograr una mayor ventaja

competitiva a nivel de precios.

5.1.7 Otra conclusion es que al no tener la elaboracion de toda esta
informacion de costos de productos, no se hacen comparativos de ventas, con lo
cual no se puede hacer andlisis de los datos de ganancias, o bien si se estan
presentando pérdidas de lo que se esta vendiendo, esta razon, por la causa que ni

se sabe si los precios de los productos estaran generando ganancias o pérdidas, o
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gue las ganancias estan muy bajas, y esta haciendo que se desajuste cada vez mas

la situacion financiera de la carniceria.

5.1.8 Se concluye que los precios de venta del salchichén y del chorizo,
estaban muy bajos, de igual manera a causa de que estos precios de venta se han
venido ajustando con el pasar del tiempo, pero no se han ajustado segun la realidad.
El tener en cuenta la conformacién de un producto, en cuanto a sus Materiales
Directos, su M.O.D. y sus C.LF., es de vital importancia, ya que se estaran
detallando de forma correcta los valores del costo total de los productos, y asi, a su

vez, fija los precios de venta (mayor y detalle), para estos.

5.1.9 Se concluye que al no contar con el sistema de costos para sus datos,
no se estaban incluyendo dentro de los costos de la res y del cerdo el transporte,
que esta forma parte del costo del activo como tal. Al no tomarse en cuenta se esta
asumiendo de forma incorrecta, ya que no se esta presentando el costo de la forma

correcta.

Ademas de esto a la hora de hacer la distribucion del costo en la cantidad de
los kilos de cerdo y de la res, no se tomaba en cuenta el hecho de que hay que
asumir las pérdidas que se presentan en los recortes, hueso y demas que la res vota
gue no sirven para nada, al igual que en el cerdo; para la hora de distribuir los
precios en lo que sobra de carne que si sirve como materia prima para venderla, y

asi fijar sus precios de venta (mayor y detalle).

5.1.10 Se concluy6 que la hipétesis de control de los costos, es correcta, ya
que los valores de materiales directos, de mano de obra directa y de costos

indirectos de fabricacion se veian todos como tal.
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Los materiales directos de los productos, no incluian lo que se gasta en el
desarrollo del chorizo y salchichdn, y el costo de la mano de obra se veia reflejado

en los gastos por salarios, al igual que los materiales en gastos, como el transporte.

Los costos indirectos de fabricacion, No se tiene control de los costos
indirectos de fabricacion, ya que Carniceria La Ribera, incluye todo en gastos
administrativos y de venta, y hay rubros que no se incluyen en dichas cuentas, si no
gue pertenecen a los costos indirectos de fabricacion, al igual que los materiales
indirectos, que son utilizados para todos los productos, y la mano de obra indirecta,
como lo son el salario del contador, limpieza y deméas que forman parte de los costos
indirectos de fabricacion.

5.1.11 Se concluy6é que no puede hacerse comparativos de ventas, ya que
en Carniceria La Ribera no se estaba desarrollando la informacién para hacer
dichos comparativos, los limitantes de conocimiento de sus costos y segregacion de
elementos de costos afectan también en este proceso, no puede tenerse un
panorama de cuanto se estd vendiendo, si ha disminuido las ventas, por qué razon
esto esta pasando y, a su vez, la entidad se ve perjudicada, esto es un problema
para la hora de tomar decisiones gerenciales, ya que no pueden tenerse las bases
para tomar decisiones y es necesario tener un control de sus costos y gastos para
disponer de informacién que permita contrastarlos con los ingresos y calcular el
resultado de operacion, lo cual permite visualizar un panorama mas amplio de la
situacion real de la empresa, al tener tanto el propietario como los encargados de las
finanzas el detalle real y en el momento adecuado, puede tomarse las decisiones

acertadas que permitan a la compaiiia.
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5.2 Recomendaciones

Se presentan a continuacion las recomendaciones que son producto del

trabajo desarrollado:

5.2.1 Utilizar los costos que se establecieron para la res y para el cerdo, con
los precios de venta al por mayor y al detalle y la distribuciébn aproximada de los
pesos, en donde se incluyen las ganancias o pérdidas que estos generaban y que
antes no se incluian, mediante los cuales, puede mejorarse la situacion de establecer
los precios de la res y cerdo para su posterior venta, ya que Carniceria La Ribera no

contaba con esto anteriormente.

5.2.2 Se recomienda a la Carniceria La Ribera, elaborar la informacion
contable de costos, de modo que se puedan hacer comparativos de ventas, y demas
precios, para verificar de forma fiable y segura que los resultados presentados son
los que muestran la realidad econdmica del negocio, y para lograr una mayor

uniformidad en la presentacion de la informacion contable dicha.

5.2.3 Utilizar los precios establecidos, mediante los cuales se estudia el mes
de marzo, en él se demuestra que se aumentaron las ventas de la res (una res
mas), y el cerdo (dos cerdos mas), al presentar los precios mas razonables para
mayor y detalle al publico, con esto se conseguira posiblemente el aumento de
futuras ventas, y atraccion de nuevos clientes, los cuales llevaran a mejorar cada vez

mas las ganancias, y asi tomar mejores decisiones acerca de sus productos.

5.2.4 Estimar los costos del salchichdn y chorizo, ya que Carniceria La Ribera

cuenta con los datos de los materiales directos que con llevan el salchichén y el
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chorizo, cuenta con el desarrollo del tiempo invertido en mano de obra para el
salchichén y el chorizo de igual manera, y los costos indirectos de fabricacion, datos
con los cuales, La Carniceria La Ribera podra saber siempre el dato exacto del costo
de los producto. Con la iniciativa, de que si hay que ajustar algo simplemente se
ajusta, un alza de precios de algun material, o de la luz o de cualquiera de los

elementos que conforman el costo de estos.

Partiendo de esto se estableceran los precios al por mayor y detalle si estos
valores cambian, si no ya se establecieron en la nueva lista de precios desarrollada
en el trabajo de campo, la cual se aplica para todo el mes de marzo, y genero las
ganancias correspondientes, y asi lograr las verdaderas utilidades.

5.2.5 Controlar de una mejor forma los valores reales del costo de la res y
cerdo, incluidos el transporte y demas costos que forman parte de los mismos, se
debe seguir desarrollando el uso de estos costos, para futuros aumentos de precios,
con la correcta distribuciéon del peso, sabiendo que se debe restar lo que se
desperdicia en huesos y demas, pueden ajustar los costos de los productos con
mayor facilidad y, a su vez, establecer los nuevos precios al mayor y detalle, de la
res y cerdo, al igual que ajustar lo del salchichén y el chorizo y fijar precios, con esto
se logra una uniformidad y presentacion correcta de la informacion financiera para

toma de decisiones.

5.2.6 Corregir los errores de presentacion de los elementos del costo, se
recomienda a la carniceria seguir la distribucion propuesta en el trabajo de campo
desarrollado, en donde los materiales directos son el chile, culantro, sal, tripas, las
degolladuras, y todo como se distribuy6 en los cuadros Tabla 15, Tabla 16 y Tabla

22 de los materiales, la mano de obra desarrollada en el cuadro 19 y los costos
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indirectos de fabricacion de manera en que se separan ya de los gastos
administrativos y de ventas de los mismos, y no se ven como una totalidad,

presentando un panorama correcto de la informacién contable que se produce.

5.2.7 Realizar comparativos de ventas, como se desarrollo en el trabajo de
campo reflejado en la Tabla 28, de comparativos de res, cerdo, chorizo y salchichoén,
para que puedan verse las ganancias reales, y pueda tomarse decisiones que
mejoren la situacion del negocio, ademas de que pueda continuar operando en el
mercado, y cumplir el negocio en marcha como tal que es la finalidad de todo

comercio.

5.2 8 Detallar los costos de forma que se incluyan los elementos de costo por
separado, y asi asignar los costos a los productos como tal, la carne de res y de
cerdo, el chorizo y salchichén, formando un mejor panorama de la situacion

financiera de la Carniceria la Ribera.

5.2.9 Elaborar un propuesta mediante la cual la Carniceria La Ribera puede
presentar una elaboracion de estados de costos manufacturados y de ventas, asi
como la distribucién correcta para cada elemento del costo, con los cuales les
permitira generar informacion contable fiable de costos, comparar las ventas y
precios reales entre productos, tomar mejores decisiones a nivel gerencial, y mejorar

competitivamente con el mercado y ofrecer mejor servicio al cliente.



Capitulo VI

Propuesta
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Titulo

Propuesta para el desarrollo de una contabilidad de costos y elaboracion de

estructuras para los elementos de costo para la Carniceria La Ribera.

Ubicacion

La propuesta esta orientada al desarrollo de una contabilidad de costos, y los
controles para los elementos del costo para Carniceria La Ribera, ubicada 50 metros

norte de la plaza de la Ribera de Belén, la cual cuenta con 5 empleados.

Objetivo general y especificos

General:

Desarrollar un sistema de contabilidad de costos, para controlar mejor los

elementos del costo para sus productos y negocio en la carniceria la Ribera.

Especificos:

Establecer cuadros de control para calcular el costo de los materiales,

mano de obra y costos Indirectos de fabricacion para Carniceria La Ribera.

Elaborar cuadros de referencia para productos como salchichén y chorizo,
los cuales se seguiran utilizando en el proceso de establecimiento de costos

futuros.

Proponer y elaborar el uso de Estados de Costo Manufacturados y Ventas
para Carniceria La Ribera.
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Establecer controles para los elementos del costo, mejorando su uso y

sus futuras ventas.

Cronograma de actividades y responsables
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Tabla 26 Grafico de Gantt

Responsable Semana Semana Semana Semana

1 2 3 4

Todo el X

personal de la

empresa

Contador X

Contador X

Contadory X

Gerente

Contador X

Carnicero y X

vendedor

Contador X X X X
Contador X X X X
Contador X
Gerente X

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Plan de Implementacion

Presupuesto

El costo de los cambios por parte de Carniceria La Ribera, no es mayor cosa,
el simple hecho de que los cambios van a venir a mejorar la situacion financiera y
contable de la entidad, tomando en cuenta, que todo esto son ventajas competitivas,
y la correcta toma de decisiones sobre informacion contable es de vital importancia,
basicamente es de aplicacion de los datos, y continuar manejando los costos y la

informacion contable, con las herramientas involucradas.

Con lo anterior, se establece que el presupuesto es de cero colones, ya que
en este lo que hay que desarrollar es la utilizacion de los cuadros, y listas de precios

y elaboracion de Estados Costo Manufacturados conforme se indica en la propuesta.

Desarrollo de la propuesta

Establecer cuadros de control para calcular el costo de los materiales,

mano de obray costos Indirectos de fabricacidén para Carniceria La Ribera.

Para los materiales directos, se establecen las Tablas de distribucion, con las
cuales se puede sacar la distribucion del cerdo y de la res, y asi fijar los costos, es
importante tener en claro la distribucion de la materia prima mas importante, ya que

de estas se derivan todos los productos.

Estas tablas pueden utilizarse, para el promedio de los cerdos y las reses que

se encargan en Carniceria La Ribera.
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Distribucion de los pesos segun productos res

Cantidad Nombre Del Producto Peso aproximado kilos

2 Costilla de cerdo 13

2 Chuleta de cerdo 16

2 Pierna de cerdo 17

2 Paleta de cerdo 7

2 Papada de cerdo 5
Hueso de cerdo limpio 6

Recorte de cerdo 4

4 Pezuias de cerdo 2
Pellejo de cerdo 4

Total kilos 74

Fuente: Elaboracion Propia



Y los datos para la res a tomar en consideracion son:

Distribucion de los pesos segun productos Res
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Cantidad Nombre Del Producto Peso aproximado kilos
2 Paleta de res 30
2 Lomo de res 12
2 Lomito de res 4
2 Costilla de res 20
2 Hueso de pescuezo 20
1 Rabo de res 15
2 Posta de cuarto 20
2 Bolita de res 10
2 Vuelta de lomo 10
2 Solomo de res 20
2 Osobucos 8
1 Lomo de entrafia 0.5
2 Lomos de aguja 4
2 QuititeRia 8
2 Pecho de res 8
2 Cecina 6
1 Degolladura 3

Hueso de res limpio 10
Jarrete 2
Cebo y grasa 3
Total 200 kg

Fuente: Datos tomados segun Carniceria la Ribera
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Los materiales directos que son utilizados en el chorizo y salchichén, se
establecen en un cuadro, donde si hay que hacer cambios, simplemente es ajustar

los cambios al mismo y tener la informacion a mano actualizada.

Tabla 27 Costo de los materiales directos por cantidad

Materiales Cantidad Costo
Tocino 1k ¢1 000
Almidon 500 g 500
CL de pollo 1k 1 000
Tripa sintética 1k 3 000
Degolladura 1k 700
Chile 1 bolsa 1 000
Culantro 1 royo 500
Ajos 1 cabeza 100
Tripa cerdo 1k 2 000
Sal 1 paquete 300
Papada recorte 1k 1 500

Fuente: Datos elaborados por el autor



Mano de obra Costo de la carniceria
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Para tener las bases de los costos por hora que trabajan los empleados, y sus

salarios se establece la siguiente informacion

Tabla 28 El costo de la mano de obra en colones real

Puesto Cantidad mensual salario Costo por hora
Carnicero ¢400.000 €1 925
Vendedor 300.000 1443

Limpieza 240.000 1155
Contador 500.000 2 406

Total ¢1.440.000 €6 929

Fuente: Datos elaborados por el autor

En el cuadro anterior se distribuyen los salarios de los trabajadores, dentro de

los cuales entrarian en mano de obra directa:

Mano de obra directa es el salario del carnicero

Mano de obra indirecta es el salario del vendedor

@300 000

€400 000
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Costos indirectos de fabricacion

Para los costos indirectos de fabricacibn se pueden apoyar en la siguiente
distribucion, en la cual se incluye un ejemplo con los datos reales que se procesan
en Carniceria La Ribera

Los costos indirectos de Fabricacion son: @1 687 000

Mano de obra indirecta: 740 000
Salario de limpieza: 240 000
Salario del contador: 500 000
Costos Indirectos: 947 000
Luz: 210 000
Alquiler: 450 000
Agua: 20 000
Teléfono: 20 000
ADT: 32 000
Patente: 35 000

Seguros: 180 000
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Aparte de esto, se utilizan estos cuadros mediante los cuales, pueden desarrollarse

los gastos administrativos y de ventas.

Gastos de ventas

De acuerdo con lo determinado en el capitulo nimero cuatro los gastos de ventas

corresponden a lo que se compra en bolsas: 50 000 colones

Gastos administrativos

Los gastos administrativos pueden manejarse de acuerdo con la siguiente

distribucion:
Tabla 29 Calculo de gastos administrativos reales
Producto Cantidad Costo unitario Costo total

mensual

Cloro 4 galones €2 000 €8 000
Jabon 4 paguetes 1750 7 000
Desinfectante 1 galon 3 000 3 000
L.o.c. para mostrador 1 litro 8 500 8 500
Papel higiénico 8 rollos 1 000 8 000
Aceite para maquinas 1 litro 4 000 4 000
Jabon liquido 1 litro 2 000 2 000
Papel hojas 1 000
Toallas servilletas 8 rollos 1 000 8 000
Factureros 10 000

Total @55 500
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Fuente: Datos elaborados por el autor

Con los cuadros anteriores, Carniceria La Ribera, puede establecer cuéles
son los valores reales por elemento del costo, cambiando los valores,segin se

ajusten al mes que se esté cursando.

Elaborar cuadros de referencia para productos como salchichdon y
chorizo, los cuales se sigan utilizando en el proceso de establecimiento de

costos futuros.

Los costos de las materias primas utilizados en el chorizo son las siguientes:

Tabla 30 Materiales directos para salchichdn

Materiales Costo
-1 k tocino 1 000
500 gramos de almiddn 500
-CL de pollo 1 000
-Tripa sintética 3 000
9 kg de degolladura 6 300
10 kg recorte 0
Total ¢11 800

Fuente: Datos elaborados por el autor

Con el cuadro anterior, si hubiera cambios de precios, estos se ajustarian para

saber cudl es el costo nuevo.
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En cuanto ala mano de obra:

Se utilizan tres horas de mano de obra, recordar que la hora segun el trabajo
de campo es de 1 921 colones por las tres horas de mano de obra seria de: 5 774

colones base.

Costos Indirectos de fabricacion

En cuanto a la corriente eléctrica, se obtuvo en el trabajo de campo que el
watt es de trescientos treinta y siete, factor que se multiplica por 1.5 horas que se
dura embutiendo el cual, da: quinientos seis de carga fabril para el salchichon.

Partiendo de lo anterior, se obtienen los datos por elemento del costo para el
salchichon, este seria un ejemplo de como deben manejarse los costos para

salchichon.

Tabla 31 Calculo del costo total del salchichdn

Salchichdn Costo
Materiales directos ¢11 800
Mano de obra directa 5774

Costos indirectos fabriles 506

Total de costo salchichon 18 080/

Total de kilos 20 kg

Costo por kilo: €904 colones.

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Para el chorizo los céalculos por elemento de costo se vienen distribuyendo de
una manera muy similar, mediante la cual se obtienen los datos por elemento de

costo como se especifica a continuacion:

Tabla 32 Materiales directos para chorizo

Materiales Costo
Culantro 4 rollos ¢1 000
Chiles 4 bolsitas 4 000

Sal 600
2 cabeza de ajo 200
-Tripa kilo 2 000
40 kg recorte 60 000
Total ¢67 800

Fuente: Datos elaborados por el autor

En cuanto ala mano de obra:

En cuanto a la mano de obra utilizada para fabricar el chorizo, para las cuatro
horas que se dura realizando el chorizo, la hora sale a 1 921 colones, la cual se
multiplica por las cuatro horas de mano de obra del carnicero, lo cual da 7 700

colones de mano de obra directa para el chorizo.
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Costos indirectos de fabricacion

En cuanto a la corriente eléctrica este incluye la luz que se gasta en el
proceso de moler el recorte con las verduras y demas, y embutiendo la pasta en la

tripa, aproximadamente de cuatro horas.

El watt aproximadamente es de trescientos treinta y siete, segun establecido
el dato en el capitulo cuatro, el cual se multiplica por las cuatro horas del proceso de
embutir el chorizo, lo que nos arroja 1 348 colones de carga fabril para el chorizo.

El costo total del chorizo, se manejaria segun el cuadro a continuacion, con el

cual se detalla los costos del mismo:

Tabla 33 Calculo del costo total del chorizo

Salchichdn Costo
Materiales Directos Z67 800
Mano de Obra Directa 7 700
Costos indirectos Fabriles 1 348
Total de costo salchichon 76 848/
Total de kilos 40 kg

Costo por kilo: 1 921 colones.

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Proponer y elaborar el uso de Estados de Costo Manufacturados y

Ventas para Carniceria La Ribera

Carniceria La Ribera con la correcta distribucion de los elementos del costo,
Materiales Directos, Mano de Obra Directa y Costos Indirectos de Fabricacion, que
se desarrollaron en el trabajo de campo, podrian desarrollar informacién contable
adicional, como son la creacion de estados de manufactura para las operaciones

mensuales.

Lo anterior partiendo de los datos que se desarrollaron en el trabajo de
campo, a manera de ejemplo, para que Carniceria La Ribera se guie, ademas de

esto, que sigan aplicando la distribucion de precios, y costos de la forma detallada.

La propuesta incluye la presentacion de estado de costo manufacturado, de modo
gue se presenten los valores reales que se calcularon, de forma como lo estipula
dicho estado, generando un mejor control y panorama de los costos de mano factura

de Carniceria La Ribera.



ESTADO DE COSTOS DE PRODUCCION
Carniceria La Ribera, S.A.

Cédula Juridica 3-101-609638
Para el mes de marzo 30 del 2017
(Expresado en Colones)

Costo de Materia Prima

Costo de material usado

Inventario inicial de materias primas...............c.ccoceieiinnn.. XXX

(F) Compras Netas..........ccoeiviiiiii i XXX

(=) Costo materias primas disponibles para producir........... XXX

(-) inventario final de materias primas...............cccocoovieinnns XXX

(=) costo de material directo usado en la produccion................... XXX
(+) Mano de obra directa...........coviiiiiiiiii XXX
(+) Costos indirectos de fabricacion.................ccooiiiiiiiiiinnn. XXX
Mano de obra indirecta......................... XXX

Salario de limpieza.............................. XXX

Salario del contador.............c.coveieienan.. XXX

Costos Indirectos............ccoooiiiiiiiiinee XXX

LUZ. o XXX
Alquiler.......cooooii XXX
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Teléfono........cooviiiii XXX

ADT . XXX
Patente..........oooiiiii XXX

SEQUIOS. ...t XXX

Total CIF .. XXX
(=) costo puesto al proceso en el periodo...............ccoviiiinnn.n. XXX

(+) Costo del inventario inicial de productos en proceso.............. XXX

(=) costo total puesto al proceso..........cccooviiiiiiiiiiii XXX

(-) inventario final productos en proceso..............cccevviiiniinnnn.. XXX

(=) costo de articulos manufacturados...................oooi, XXX

Posterior a esto, se prepara el Estado de ingresos, con el cual se determinan

las ventas menos los costos de manufactura y demas gastos que se determinaron.
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ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL

Carniceria La Ribera.

Cédula Juridica 3-101-609638

Para el mes de marzo del 2017
(Expresado en Colones)

Ventas Netas. ......oovveviiiii e XXX
(-) Costo de los articulos manufacturados........ XXX
(=) Utilidad bruta en operaciones................... XXX
(-) Gastos administrativos................ccceeeenenne. XXX
ClOro.. e XXX
Jabon........ XXX
Desinfectante................ccoooiiin . XXX

L.o.c. para mostrador........................ XXX

Papel higiénico...............ccooiiiiinnnls XXX

Papel hojas.........ccccoeviiiiiiiiiinni, XXX

Aceite para maquinas...................... XXX

Jabon liquido...........ooooo XXX

Toallas servilletas..............c.ooooeee. XXX
Factureros..........coooviiiiiiiins XXX

Total de gastos administrativos........................... XXX

(F) Utilidad neta..........cooeiiiiiiiii XXX
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A la hora de la presentacion del estado de costos manufacturados, segun la
nueva distribucion de las ventas, estaria desarrollado de la siguiente forma a

manera de ejemplo.

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCCION
Carniceria La Ribera, S.A.

Cédula Juridica 3-101-609638
Para el mes de marzo 30 del 2017
(Expresado en Colones)

Costo de Materia Prima

Costo de material usado

(+) Compras netas........................ @ 7 861 600

(+) Materia Prima Disponible............... ¢ 53 200

(=) costo de material directo usado en la produccion.......... ¢ 7 914 800
(+) Mano de obradirecta.................cceeiiininnnnnn. €700 000

(+) Costos indirectos de fabricacion

Mano de obra indirecta ............... ¢ 740 000
Salario de limpieza......................... 240 000
Salariodel contador........................ 500 000

Costos Indirectos......ccoeeeeeiiiiiiinn... 947 000



LUZ. e, 210 000
Alquiler.......ccoooiiii 450 000

AQUA....o 20 000
Teléfono.........oooviiiiii, 20 000

ADT .. 32 000
Patente.........cooooiii 35 000

SeguUIoS.....ccviiiiiii i 180 000

Total CIF ... €1 687 000

(=) costo puesto al proceso en el periodo...............ccoviiiinnnn. €10 301 800
(+) Costo del inventario inicial de productos en proceso................cccevenenn.. 0
(=) costo total puesto al proceso..........ccooviiiiiiiiiiii €10 301 800
(-) inventario final productos €N ProCes0.........c.viviiiiiiiiii i, 0

(=) costo de articulos manufacturados................ccooieiiiii €10 301 800
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ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL
Carniceria La Ribera.

Cédula Juridica 3-101-609638

Para el mes de marzo del 2017
(Expresado en Colones)

Ventas netas @12 753 920

(-) Costo de los articulos manufacturados ¢ (10 301 800)

(=) Utilidad bruta en operaciones €2 452 120

(-) Gastos administrativos

Cloro ¢8 000
Jabon ¢7 000
Desinfectante ¢3 000
L.o.c para mostrador 8 500
Papel higiénico €8 000
Papel hojas ¢1 000
Aceite para maquinas ¢4 000
Jabon liquido €2 000
Toallas servilletas 8000
Factureros €10 000
Total de gastos administrativos €55 500

(-) Gastos de Ventas ¢ (50 000)
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(=) Utilidad antes de impuestos ¢2 346 620
(-) Impuesto renta (30%) /12 mensual € (58 667)
(=) Utilidad neta @ 2287953

Establecer controles paralos elementos del costo, mejorando su UsSo y sus
futuras ventas

Carniceria La Ribera, en la actualidad, esta vendiendo mas cantidad de res y
cerdo que la que vendia antes de establecer los controles, y los costos para sus
productos. La correcta distribucion de costos, influyé a que se actualizaran lo precios

de forma tal que se aumentaran las ventas.

Esto se pueden ver en el cuadro comparativo de ventas para mes de marzo,

versus meses anteriores establecido en el capitulo 4 en el trabajo de campo

Se ha atraido mayor clientela y se han generado ventajas competitivas con la
mejora de precios, lo cual tiro a un alza de las ventas y se han generado mayores

beneficios para el negocio.

El hecho de establecer los controles para los elementos del costo ayuda a
tener un panorama de mejor control para los futuros cambios, maxime que si se
siguen utilizando los datos proporcionados en la propuesta, ayudara a la entidad a
controlar mejor sus materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos de

fabricacion.
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Carniceria La Ribera no posee controles para los elementos del costo, dentro

de los cuales se establecen para que se siga operando de la mejor forma:
Para materiales directos

La importancia del control de la materia prima y materiales, esta basada en
la teoria de que todas las compras de materia prima y materiales son equivalentes
a dinero invertido y, por lo tanto, se guarda. La custodia y contabilizacion, deberan
realizarse con igual cuidado que el que se pone en el control de fondos de una

empresa, evitando al maximo desperdicios innecesarios.

Un adecuado control y contabilizacion adecuados permitird a la compafiia
estados financieros razonables, datos sobre los consumos utilizados en la
produccion y, sobre todo, permite una informacion completa respecto del costo de los

productos.

Los controles que se pueden estipular para los materiales directos son:

Todas las transacciones que impliguen compra, recepcion, almacenaje
y consumo de materias primas, deberan ser autorizadas por funcionarios o ejecutivos

responsables basados en pedidos expresos.

En cuanto a lo anterior se establece para Carniceria La Ribera que el duefio,
sea el que autorice y firme cuando hay que hacer pedidos de materiales y que el
contador, por su parte, pida a los proveedores los materiales que se requieren para

los productos.


http://www.monografias.com/trabajos4/epistemologia/epistemologia.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/elciclo/elciclo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/marx-y-dinero/marx-y-dinero.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/basda/basda.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/consumo-inversion/consumo-inversion.shtml
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Todos los movimientos de entradas y salida de materiales y entregas a
produccion deberan intervenir por lo menos dos personas para evitar robos, fraudes

0 malversaciones.

En cuanto a esto, la recepcion por parte del contador, y firma de recibido por
parte del duefio, y que el carnicero con el vendedor se informen de las entradas y

salidas de los mismos materiales.

Tanto laclase como la cantidad de materia prima empleada en los
departamentos productivos o en la produccion de una orden determinada, deberan

ser facilmente conseguidas.

Para eso, se tienen los proveedores para los materiales dentro de los cuales
incluyen para los productos, para las materias primas como lo son lares y el cerdo, y

los materiales que se le incluyen en el chorizo y el salchichén.

Para la mano obra directa

El elemento humano y la contabilidad de sueldos y salarios; se encuentran tan
entrelazados que existe la necesidad de desarrollar una gran labor de detalle para
gue los pagos que se realicen sean hechas con exactitud, ya que tanto los pagos de
mas, como de menos son perjudiciales, los primeros aumentan el costo de
produccion, y los segundos generan disgusto del personal, restando productividad en

el desarrollo de su funcién, aun cuando se corrijan las equivocaciones.

Es importante tener en cuenta, cuales son los valores reales de la mano de

obra que se utilizan para los productos que se realizan, los controles por parte de


http://www.monografias.com/trabajos901/debate-multicultural-etnia-clase-nacion/debate-multicultural-etnia-clase-nacion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/salartp/salartp.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/prod/prod.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/desorgan/desorgan.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/mafu/mafu.shtml
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este elemento de costo, sugieren que se tenga contabilizado, por empleado el salario
gue se esta desembolsado por cada uno de ellos, y cuanto se gana por hora, asi

como sugiere utilizarse para Carniceria La Ribera.

Los pagos de mas aumentan la satisfaccion de los empleados, pero también
hacen que se aumenten los costos de producir, y como los pagos de menos
desmotivan a los empleados, entonces tener un equilibrio mediante el cual se pague
lo necesario, se tenga motivado al personal, y no se eleven los costos para producir

productos, para dar un mejor precio de venta al puablico, que es lo que mas se busca.

Para los costos indirectos de fabricaciéon

En la practica lo que se hace es un estimado previo de todos los gastos
generales de fabricacion y del volumen de produccion, para obtener un coeficiente
de aplicacion de tales gastos En la realidad, los gastos generales de fabricacion que
se aplican a las 6rdenes de produccién, por ser estimada, no siempre resultaran
exactamente iguales a los gastos incurridos en verdad. De todo esto, se infiere que

siempre abra una sub o sobre aplicacién de estos gastos.

Pueden generarse para Carniceria La Ribera un estimado de los costos
indirectos de mensuales, los cuales, a veces, como la luz, el teléfono, el agua puede
variar, pero las variaciones para este no son tales, dentro de las cuales pueden
hacerse un estimado con los costos indirectos de fabricacion mensuales, y comparar

con los reales para ver si hay diferencias.

La presentacion de la informacion contable real es fundamental para la toma
de decisiones correcta, por lo cual deben buscarse si hay o no variaciones de los

costos indirectos de fabricacion.


http://www.monografias.com/trabajos5/volfi/volfi.shtml
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Controles para los costos indirectos de fabricacion:

Los costos de los productos se determinan identificando los precios pagados

por mano de obra indirecta, materiales indirectos y costos indirectos de fabricacion.

Como se especifica anteriormente; se tiene que conocer cuéles de los
materiales son indirectos, de la planilla, saber cuales son de mano de obra indirecta,
y separar los costos indirectos de fabricacién de los gastos administrativos y de las

ventas que estos no son incluidos en los costos indirectos de fabricacion.

Para la propuesta se determinaron cuales son los dichos elementos que

conforman los costos indirectos de fabricacion.

La informacién sobre el costo del producto ejerce cierta influencia sobre las

decisiones de fijacion de precios.

El saber con antelacion, cuales son los costos que tienen los elementos del
costo, y dentro de ellos el de los costos indirectos de fabricacion, ayudan a fijar un

precio mas real.

La gerencia dispone de una base para controlar los costos y planear las

futuras operaciones, comparando los costos reales con los presupuestados.

Carniceria La Ribera establece cuales seran las variaciones para los costos
indirectos de fabricacion, y planear asi las variables si existieran para controlar mejor

Sus costos, y tener los precios siempre actualizados.


http://www.monografias.com/trabajos16/fijacion-precios/fijacion-precios.shtml#ANTECED
http://www.monografias.com/trabajos3/presupuestos/presupuestos.shtml
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Con lo anterior se pretende que Carniceria La Ribera aplique los controles,
gue mas que controles vienen a ser sanas practicas por parte del contador, gerente y

empleados para hacer crecer el negocio y que se mantenga a flote.

Desarrollo de las 6rdenes de trabajo

Carniceria La Ribera cuenta con la facilidad de brindar servicio por teléfono,
mediante el cual los clientes llaman al negocio y hacen el pedido de carne semanal,

quincenal, mensual o inclusive para el mismo dia.

Durante afios se ha trabajado con este sistema, permitiendo agilizar al cliente
el hecho de tener que hacer fila, mediante la cual los clientes podrian llegar al

negocio y retirar la compra.

Como propuesta se puede implementar el desarrollo de un catalogo de
productos, incluidos la res y el cerdo, y todos sus cortes, mediante los cuales se
entregarian a los clientes, y los clientes podrian llamar al negocio, y pedir su carne
segun el cédigo que tenga el producto y la cantidad requerida del mismo y, a su vez,

darle las especificaciones al cliente.

En primer lugar, se estaria desarrollando un catalogo por numero de los
clientes, mediante el cual se le explicaria al cliente que cuando llame. El cliente
puede pedir, por ejemplo, el nimero 30 que sea el bistec, la cantidad y las
especificaciones como quiere su producto, por ejemplo, que si en cuadritos, o fajitas,
etc. Y, a su vez, el vendedor decirle cual es el numero de su orden, y asi a la hora de
llegar a pedir su pedido lo retira con el nimero de la orden que se le asignd y ahi

mismo se le cobra.
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clientes como para proveedores

Tabla 34 Catalogo a entregar y utilizar por los clientes al detalle

Cédigo
1
2

10
11

12

13
14
15
16
17
18
19
20

Producto
AZADURA

BISTEQUE CERDO
(posta)

CABEZA CERDO
CACHETE - PAPADA
CHULETA
COSTILLA CERDO
FALDA DE CERDO
Lomo de cerdo
PELLEJO

PEZUNA

POSTA PALETA
CERDO

POSTA PIERNA
CERDO

BISTEQUE SEGUNDA
BISTEQUE PRIMERA
BOLITA//POSTA Y
CACHO PALETA
CECINA

Cola de lomo
CORAZON
COSTILLA RES

Precio por kilo
¢1 000

3 400

2 000
2 000
3 200
3 300
3 300
4 000
1 000
1 000
2 600

3 200

4 500
5000
4 800
4 500
4 000
6 000
2 000
2 500
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Desarrollar la lista de productos y su codigo tanto para los



Cddigo
21
22

23

24
25
26
27
28
29
30
31
32

33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47

Producto
Lomo de aguja

HIGADO

HUESO CARNUDO
osobuco

HUESO PESCUEZO
JARRETE

GIBA (Quititefia)
LENGUA RES
Lomito de res

Lomo

MANO PIEDRA
MOLIDA ECONOMICA
MOLIDA ESPECIAL
RES

MOLIDA MAGRA
MONDONGO
PALETA RES
PECHO

PUNTA DE SOLOMO
QUITITENA

RABO RES
SOLOMO

Mano de PIEDRA
TROCITOS RES
VASO

VISCERA ENTERA
VUELTA LOMO
CHORIZO
SALCHICHON

Precio por kilo

4 500
2 500
2 500

2 500
1 500
4 500
6 000
9 000
6 000
5000
3 500
4 000

5000
2 500
4 500
4 500
5000
4 500
3 500
4 800
5000
4 500
1 000
25 000
5000
3 000
2 000
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Fuente: Datos elaboracion Propia

Tabla 35 Catalogo a entregar y utilizar por clientes al mayor

Cédigo
1
2

A v b~ W

10
11

12

13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

Producto

AZADURA
BISTEQUE CERDO
(posta)
CABEZA CERDO
CACHETE - PAPADA
CHULETA
COSTILLA CERDO
FALDA DE CERDO
Lomo de cerdo
PELLEJO
PEZUNA
POSTA PALETA
CERDO
POSTA PIERNA
CERDO
BISTEQUE SEGUNDA
BISTEQUE PRIMERA
BOLITA//POSTA ¥4
CACHO PALETA
CECINA
Cola de lomo
CORAZON
COSTILLA RES
Lomo de aguja
HIGADO

Precio por kilo

€400
2900

1 500
1 650
2630
2800
2 800
3 200
700
600
2 400

2500

3 800
4 200
3 800
3 500
3 500
4 200
1 500
2 000
3 500
2 000

166



23

24
25
26
27
28
29
30
31
32

33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50

HUESO CARNUDO
osobuco
HUESO PESCUEZO
JARRETE
GIBA (Quititefia)
LENGUA RES
Lomito de res
Lomo
MANO PIEDRA
MOLIDA ECONOMICA
MOLIDA ESPECIAL
RES
MOLIDA MAGRA
MONDONGO
PALETA RES
PARTIDA 1
PARTIDA 2
PECHO
PRIMERA ESPECIAL
PUNTA DE SOLOMO
QUITITENA
RABO RES
SOLOMO
Mano de PIEDRA
TROCITOS RES
BAZO
VISCERA ENTERA
VUELTA LOMO
SALCHICHON
CHORIZO

1400

1 500
1 000
3 500
5000
5500
4 200
4 200
3 000
3 500

4 000
2 000
3 500
3700
3 500
3 500
3 800
4 000
3 500
3 000
3 800
3900
4 000
800
20 000
3 800
1200
2400
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Fuente: Datos elaboracion Propia

2. Crear una hoja de orden de trabajo por utilizar por los empleados de la

Carniceria La Ribera:

Tabla 36 Hoja de costos de Ordenes de Trabajo

Cliente:

Producto:

Teléfono:

NUmero de la Orden:

Fecha del pedido:

Fecha de entrega:

Correo electrénico:

Numero Descripcion Cantidad Costo por kilo Total

producto

Fuente: Datos elaborados por el autor
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Dentro de las cuales puede irse creando una base de datos del cliente,
en donde se guarde el niumero de teléfono, el cliente y las especificaciones de
como lleva la carne, en otra ocasion, solo se buscan los datos de este y se
incluyen en la orden nueva para sus pedidos y un correo electrénico, donde

puedan enviarse cambios por si los hubiera.

Desarrollo de ejemplos de orden de trabajo para Carniceria La Ribera

Cliente niumero 1 a manera de ejemplo de incluir orden de trabajo de

cliente al detalle

Cliente: Martha Alfaro Moreira
Producto: Carne de res y cerdo
Teléfono: 8550 76 79

NUumero de la Orden: 1

Fecha del pedido: miércoles 5 de abril
Fecha de entrega: jueves 6 de abril

Correo electrénico: Maralfmor@gmail.com

Numero Descripcion Cantidad Costo por Total
producto kilo
4 Partir en 3 kg €2 000 €6 000
trocitos
6 Partir en 2 kg 3 300 6 600
trocitos
20 Partir en 2 kg 2 500 5000
trocitos
34 Entero 3 kg 3 500 10 500
40 Entero 3 kg 4 800 14 400

Total pagado ¢42 500
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Cliente numero 2 a manera de ejemplo de incluir orden de trabajo de
cliente al por mayor

Cliente: Soda Bucardo

Producto: Carne de res y cerdo
Teléfono: 70 78 89 67/ 22 39 45 60
NUumero de la Orden: 2

Fecha del pedido: miércoles 5 de abril
Fecha de entrega: viernes 7 de abril

Correo electronico: sodaburcado24@gmail.com

NUmero Descripcién Cantidad Costo por Total
producto kilo
2 Empacar en 10 kg @2 900 @29 000
kilos
13 Empacar en 12 kg 3 800 45 600
kilos
32 Empacar en 12 kg 3 500 42 000
kilos

Total pagado ¢116 600
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6.4 Glosario

Normas Internacionales de Contabilidad (NIC): Conjunto de normas contables
de alta calidad, que regulan la informacion que debe presentarse en los estados
financieros y la manera en que esta informacion debe aparecer, su objetivo es
reflejar la esencia econdémica de las operaciones del negocio. (2016, Normas

Internacionales de Contabilidad. Recuperado de https://es.wikipedia.org).

Normas Internacionales de Informacién Financiera (NIIF): Conjunto de normas
contables emitidas por el Consejo de Normas Internacionales de Contables (IASB
por sus siglas en inglés) con el propésito de uniformizar la aplicacion de normas
contables en el mundo, de manera que sean globalmente aceptadas, comprensibles
y de alta calidad. (2013, Las Normas Internacionales de Informacion Financiera

(NIIF). Recuperado de http://gestion.pe/tendencias).

Compras: Mercancias compradas durante el periodo contable con el objeto de
volver a venderlas con fines de lucro y que forman parte del objeto, para el cual fue
creada la empresa. No se incluyen en esta cuenta la compra de Terrenos,

Maquinarias, Edificios, Equipos, Instalaciones, etc.
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Contabilidad de Costos: Rama de la contabilidad general que sintetiza y
registra los costos de las empresas manufactureras, de servicios y comerciales de
una empresa, para que puedan medirse, controlarse e interpretarse los resultados de
cada uno de ellos, por medio de la obtencion de costos unitarios y totales en
progresivos grados de andlisis y correlacion.

Contabilidad Financiera: Tiene como objetivo principal la preparacion de los
estados financieros de acuerdo con las Normas de Informacion Financiera
Venezolanas, con el propdsito de suministrar informacién util para la toma de
decisiones de naturaleza econdmica por parte de los usuarios internos y externos de

la empresa.

Costo: Valor sacrificado en la adquisicion de activos para ser transformados o

revendidos, con el fin de generar los ingresos operativos en un negocio.

Costo de la Mano de Obra: Precio que se paga por utilizar el recurso humano.

Costo de Ventas: Esta compuesto por todos aquellos desembolsos o
erogaciones de los productos vendidos, fabricados o de los servicios prestados que
son necesarios para que se obtengan los ingresos operacionales de un negocio. La
denominacion costo de ventas une dos conceptos que son los siguientes: Costo,
COMO erogaciones necesarias para generar un ingreso determinado y venta, que son

los ingresos relacionados con ese costo necesario para la generacion de ingresos.
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Costo Fijo: Costo que no varia ante cambios en el nivel de produccion. Dichos

costos existen aunque la produccion sea igual a cero.

Costo Real: Los costos de los productos se registran solo cuando estos se

incurren.

Costo Unitario: Costo total de los bienes o servicios dividido por el nimero de
unidades producidas, vendidas, nimero de trabajos o proyectos, expresada con
base en determinada unidad de medida.

Costos Indirectos de Fabricacion: Desembolsos que no pueden identificarse
con la produccion de mercancias o servicios especificos, pero que si constituyen un
costo aplicable a la produccion en general. Se usan para acumular los materiales

indirectos, la mano de obra indirecta y todos los demas costos indirectos.

Costos Indirectos de Fabricacién Fijos: El total de los costos indirectos de
fabricacion que permanece constante dentro de un rango relevante de produccion,
independientemente de los niveles cambiantes de produccién dentro de ese rango.
Los costos indirectos de fabricacion fijos por unidad variaran a diferentes niveles de
produccion. Los gastos de venta, generales y administrativos son costos del periodo,

y no se incluyen en los costos indirectos de fabricacion.

Costos Indirectos de Fabricacion Variables: Varian en su totalidad en
proporcion directa a la producciéon de unidades, pero que permanecen constantes
por unidad. Cuanto mayor sea el conjunto de unidades producidas, mas alto sera el

total de costos indirectos de fabricacion variables.
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Costos Variables: Aquellos costos que varian en su total, en proporcion
directa a los cambios en el volumen y cuyo costo unitario permanece constante
dentro del rango relevante, a mayor produccién, venta o prestacion de servicio,

mayor costo variable.

Elementos del Costo: Son aquellos factores que intervienen en la produccion
de los articulos y son: la materia prima directa, la mano de obra directa y los costos

indirectos de fabricacion.

Estado de Costo de Produccion: Registro detallado de los movimientos de

unidades y de los costos durante un periodo.

Inventarios de Mercancias: Estan formados por los bienes que adquiere una
empresa comercializadora y en los cuales se deben incorporar todos los costos
relacionados con la compra o adquisicién de dichos bienes. En los inventarios de
mercancias ocurren dos tipos de transacciones basicas: compras de inventarios y

ventas de inventarios.

Inventarios de Productos en Proceso: Corresponden a costos incorporados en
empresas de manufactura y que estan formados por los siguientes componentes:
materia prima directa, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion. Se
distinguen dos operaciones: incorporacion de costos a los productos en proceso y

terminacion de productos.
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Inventarios de Productos Terminados: Estan formados por los bienes que se
originan de la transformacién de materias primas y la incorporacion de otros costos
como la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion. Este tipo de
inventarios se originan en empresas con procesos de manufactura y transformacion.
Las principales operaciones que se dan con estos activos son terminacion de

productos y ventas de productos.

Inventario Inicial: Se refiere a la temporalidad del inventario, representa el
valor de las existencias de mercancias en la fecha que comenzo el periodo contable.
Esta cuenta no vuelve a tener movimiento hasta finalizar el periodo contable cuando
se cerrard con cargo a costo de ventas, o bien, por Ganancias y Pérdidas

directamente.

Inventario Final: Se refiere a la temporalidad del inventario, especificamente
son mercancias que se encuentran en existencia, disponibles para la venta al final
del periodo contable. Presenta el importe del recuento de mercancias una vez

concluido el periodo contable.

Mano de Obra: Es el esfuerzo fisico o mental empleados para la fabricacion

de un producto, comercializacién, o la prestacion de un servicio.

Mano de Obra Directa: Toda la mano de obra involucrada en la fabricacion de
un producto terminado que puede asociarse facilmente con este y que representa un

importante costo del material en la elaboracion de dicho producto.

Mano de Obra Indirecta: En la fabricacion de un producto, mano de obra

involucrada que no se considera directo.



6.5 Abreviaturas

C.I.F: Costos Indirectos de Fabricacion

M.O.D: Mano de Obra Directa

M.O.IN: Mano de Obra Indirecta

M.D: Materiales Directos
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Cuestionario Aplicado

No.

Pregunta

¢ Utilizan en Carniceria La Ribera un sistema Contable?

¢ En Carniceria La Ribera se preparan estados financieros?

¢, Conoce acerca de la importancia de la Contabilidad de Costos?

¢, Conoce la diferencia entre los costos directos asociados a los productos y los

gue son costos indirectos de fabricacion?

¢, Se han preguntado si desarrollando un sistema de costos mas detallado,

conseguirian ventajas competitivas en precios y en el mercado?

¢ Estaria dispuesto a adquirir o cambiar un sistema de costos que cuente con
modulos de costeo, inventarios, ndmina, cotos indirectos de fabricaciones y

materiales?

¢ Tiene Carniceria La Ribera, dificultades para establecer la asignacion de los

precios a la res y cerdo?

¢,Con cuantos empleados cuenta la empresa?

¢ Como se estiman los costos asociados al procesamiento del cerdo y la res, asi

como de la creacién de los productos como salchichén y chorizo?

10

¢, Cuantas personas participan en el proceso de elaboracion de chorizo y

salchichén, asi como del deshuese de la res y cerdo?

11

¢, COmo se establecen los costos en la empresa para el proceso de elaboracion

de los productos?
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¢, Cual es el método que utilizan para asignar los costos de produccion?

13

¢, Como se establece el precio de costos de la res y cerdo?

14

¢, Como se establece el precio de venta de la res y cerdo?

15

¢, Se revisa de forma periodica los precios del mercado para comparar contra los

precios de la Carniceria?

16

¢, Se valora los proveedores del res y cerdo, y su impacto que poseen sobre los

precios?

17

¢ Existe algun control de los costos indirectos de fabricacion de los productos?

18

¢, Se registra la mano de obra involucrada en el proceso de elaboracion de los

productos?

19

¢ Existe algun control de los materiales utilizados para la elaboracion del

salchichon y chorizo?

20

Se realiza algun comparativo entre las ventas mensuales anteriores y las

actuales
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