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Resumen

El presente informe de suficiencia profesional fue desarrollado con el proposito
de ayudar al servicio de alimentacién de la Universidad Peruana Union, en lo
referente al andlisis de sus costos para una mejor toma de decisiones. Es por ello
gue se ha planteado como objetivo proponer la implementacion de un sistema de
costos directos en el area de servicios antes mencionada. Este estudio cuenta con
un disefio propositivo - descriptivo. Los resultados obtenidos muestran la situacion
de costeo actual del servicio de alimentacion, el analisis de la materia prima directa,
la mano de obra directa, los costos indirectos de fabricacion variables, asi como
también, analiza los costos indirectos de fabricacion fijos y gastos operativos.
También se describe el detalle y clasificacion del método de costeo elegido,
creando un escenario comparativo de la posible aplicacion de la propuesta y los
beneficios que se obtendrian de aplicarse este sistema. Del estudio realizado, se
puede concluir gue el servicio de alimentacidén, no cuenta con un sistema de costeo
definido que permita analizar los elementos del costo, asi como también, se pueden
evidenciar las diferencias entre cada elemento del costeo propuesto y los servicios
prestados. Por otro lado, los costos fijos y gastos operativos ayudaron a determinar
el punto de equilibro, creandose un antes y después de la posible aplicacién del
sistema de costeo directo. Esta clasificacion y comparacién ayudardn a dar

consistencia a la viabilidad y confiabilidad del presente informe propositivo.

Palabras clave: Costeo directo, Costeo variables, Punto de equilibrio,

Margen de contribucién, Servicio de alimentacién.
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Abstract

This report was developed with the purpose of helping the Universidad Peruana
Union Food Service regarding its costs analysis for better decision making. This is
why the objective is to propose the implementation of a direct costs system in order
to improve the services administration. This study has a purposive - descriptive
design. The results accepted the real cost situation of the food service, the direct
raw material analysis, the direct labor, the variable manufacturing indirect costs, as
well as the indirect costs of manufacturing. The detail and classification of the
chosen costing method is also described, creating a comparative scenario of the
possible application of the proposal and the benefits that are procured from this
system. From the study carried out, it can be concluded that the food service does
not have a defined cost system that allows the cost elements to be analyzed, as well
as the differences between each element of the proposed cost and the services
provided. On the other hand, fixed costs and fixed expenses helped to determine
the equilibrium point, creating a before and after the possible application of the direct
costing system. This classification and comparison helps to give consistency to the

viability and reliability of this proactive report.

Keywords

Direct costing, variable costing, equilibrium point, contribution margin, food
service.

Xiv



Capitulo |
Contexto profesional

1.1. Trayectoria profesional

Del 01 de marzo de 2006 hasta el 31 de diciembre, del mismo afio, inicié mi labor
como docente en la IEA. Buen Pastor de Nafia, perteneciente a la entonces APC
Norte, como docente del taller de computacion, en la cual cumpli las funciones de
ensefianza en los niveles inicial, primaria y secundaria; también realicé el soporte
informatico en las areas administrativas, y fui responsable del mantenimiento de las

redes y laboratorio de cOmputo.

Asi también, en el periodo 2007 (Del 01 de marzo al 31 de diciembre) fui
trasladado a la IEA. Eduardo Forga de Chosica, perteneciente a la misma
asociacion educativa, mencionada anteriormente, donde también realicé funciones
como docente del taller de computacion, en los niveles inicial, primaria y
secundaria, como también, de soporte informatico en las areas administrativas, y
responsable del mantenimiento de las redes y laboratorio de cémputo, ejerciendo
asi también la labor tutorial con los estudiantes.

Posteriormente, durante el periodo 2008, desde el 01 de marzo hasta fines de
diciembre de 2014, fui contratado como docente de Computacion en la IEA. Los
Portales del Saber, perteneciente a la Asociacion Educativa Adventista Central Sur

(ASEACES), teniendo a cargo la ensefianza en los niveles inicial, primaria y
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secundaria, realizando las funciones propias del cargo, también como apoyo
tecnoldgico en las areas administrativas del plantel.

Seguidamente, el 01 de enero de 2015 al 31 de agosto de 2016 me invitaron
para iniciarme en la labor contable, desempefiandome en el area administrativa de
la Asociacion Educativa Adventista Central Sur (ASEACES). Entre las
responsabilidades encomendadas estaban la de ingresar comprobantes de pago al
sistema de registro de compras (Sistema denominacional Koala) y el registro de
ventas (Sistema de ingresos Saenet) logrando adquirir conocimientos tributarios y
en cuanto a los procedimientos de cobranza del area educativa. También fui
responsable en el area de conciliaciones bancarias de las instituciones de la red
educativa ASEACES, tarea en la que pude aprender a identificar y verificar los
ingresos y salidas de cada cuenta bancaria, asi como detectar posibles errores y/o
duplicidades en la gestion de cobranzas e ingresos.

Otra tarea asignada fue la de seguimiento de la morosidad de nuestros clientes
y envio de cartas pre y post, a través de la plataforma de central de riesgo Equifax.
Esta tarea consistia en el seguimiento, control y cobranza de nuestros clientes con
deudas, asi como la verificacion y clasificacion de los usuarios en categorias A, B
y C, categorizacion a través de la cual realizabamos los ajustes y armado de
cronograma de pensiones con los clientes.

También, tuve el encargo de organizar el registro y elaboracion del inventario de
activos de la red educativa, responsabilidad que consistia en la identificacion de
todos los activos ubicados en los diferentes colegios y rotulados a traves del codigo
de barras, asi como también el registro y presentacion de los informes de activos

gue se deberian dar de baja en el sistema.
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Del 01 de julio del 2016 al 30 de julio, del mismo periodo, llevé la tesoreria de
dos instituciones, la escuela Palpa y la IEA “El Redentor”. Esta experiencia me
ayudd a adquirir capacidades de gestion y trabajo en equipo con el personal a
cargo. También apoyé el area de gestion del talento humano, creando un sistema
de control de acceso para los empleados de la red educativa, asi como también se
me designé como responsable del licenciamiento de software Microsoft a nivel

corporativo.

En el 2017 (Del 01 de abril al 31 de diciembre de 2017) me desempefié como
auxiliar de caja en la Universidad Peruana Union en la cual realicé la labor de
asistente del area de caja central, ingreso y registro al sistema de comprobantes de
pago al sistema Contaweb. Asi como también estuve encargado de la caja

recibidora y pagadora.

En el 2018, desde el 01 de enero hasta la actualidad vengo realizando la labor
de contador servicio de alimentacion en la cual se me asignaron responsabilidades
como: velar por los ingresos por ventas de desayunos, almuerzos o cenas,
coordinacion del pago a proveedores, responsable del fondo fijo asignado al area,
responsable de atencion a los usuarios de diferentes areas denominacionales de
la promotora, coordinacion con el area de finanzas respecto a la cobranza y
atencién de internos, responsable del célculo para el pago de horas extras al
personal, responsable en la elevacion de informes referentes a cobranzas entre
areas, responsable del mantenimiento de los bienes muebles e inmuebles del area,
responsable del control de costos de materia prima y gastos incurridos en las
diferentes actividades inherentes a la actividad. Dentro de las competencias

adquiridas en esta area fue la de calcular los costos de cada dia en los diferentes
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servicios programados y poder determinar el margen de utilidad y asi también
determinar los gastos que se ejecutan en las actividades del comedor,

determinando los precios de cada servicio.

1.2. Contexto de la experiencia
1.2.1. Datos generales de la empresa.

1.2.1.1. Raz6n social.

Universidad Peruana Union — Sede Lima, identificado con Ruc: 20138122256 y
con domicilio fiscal en Car. Central Km 19 Villa Union de Nafia — Lima —Lurigancho-
Chosica, unidad operativa Servicio Alimentacion.

1.2.1.2. Vision.

“Ser referente por la excelencia en el servicio misionero y la calidad educativa e
innovadora en la iglesia y la sociedad”.

1.2.1.3. Mision.

“Desarrollar personas integras, con espiritu de servicio misionero e innovadoras
a fin de restaurar la imagen de Dios en el ser humano”.

1.2.1.4. Objetivos.

Brindar una formacion de calidad basado en principios cristianos.

Contribuir al desarrollo de la iglesia y sociedad mediante la investigacion

cientifica.

e Consolidar el rol protagonico en el progreso de la Iglesia y sociedad mediante la
Extension Cultural y Proyeccién Social, y.

e Lograr el posicionamiento de la universidad por la practica de valores cristianos

y espiritu misionero a traves del Plan Maestro de Desarrollo Espiritual.
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1.2.1.5. Valores.

e Compromiso: “Identificacion con los principios y vida cristiana para compartir el
mensaje y la mision de la Iglesia Adventista del Séptimo Dia”.

e Esperanza: “Identificacion con los principios y vida cristiana para compartir el
mensaje y la mision de la Iglesia Adventista del Séptimo Dia. Mirada constante
en la Segunda Venida de Cristo que nos conduce a compartirla para dar aliento,
fortaleza y valor en los desafios temporales de esta vida”.

¢ Integridad: “Manifestacion y desarrollo de todas las dimensiones de la vida
espiritual, social, emotiva, fisica e intelectual, manteniendo el eje central que es
Jesus, de tal manera que la persona actla y responde a sus acciones a
cabalidad”.

e Honestidad: “Respeto a los derechos de las personas e instituciones. Se refiere
a la cualidad con la cual se designa a aquella persona que se muestra, tanto en
su obrar como en su manera de pensar, como justa, recta e integra”.

¢ Respeto: “Manifestacion de trato digno y humanitario a todas las personas por
ser hijos e hijas de Dios”.

e Excelencia Académica: “Nivel de calidad académica que repercute en el éxito de

la vida personal y profesional”.
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1.2.1.6. Organizacion.

Promotora IASD Junta
Directiva de la UPEU

Asamblea Universitaria

[ Consejo Universitario ’

{ Rectorado ]

Bienestar

Universitario

Gerencia

Vicerrectorado
General

Figura 1. Organigrama administrativo de la Universidad Peruana Unién.

Fuente: Area de planificacion y desarrollo UPeU - Sede Lima (2018)

Gerencia

Gerencia de Tesoreria de

General

Servicios Servicios

Serv.
Alimentacidén

Lavanderia

Seguridad

Ornato

Bazar

Cafetin

Alimentacion
Tunas

Limpieza

Figura 2.0rganigrama: Gerencia general y de servicios de la Universidad Peruana Union
Fuente: Area de planificacion y desarrollo UPeU - Sede Lima (2018)
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Organigrama 2018

Jefe de Servicio de
Alimentacidn

Control de Calidad

Gestién de Almacenamiento

Logisti Preduccion
¥y Logistica

Jefe de Turno
Desayuno - Almuerzo -Cena

Control de Calidad

Gestién de Recetas

Tecnica de Cocina Tecnica de Tecnica de Equipo de Equipo de
Desayuno Cocina Almuerzo Cocina Cena servicios Limpieza

Almacenero Almacenero
Mafana Tarde

Asistente de Asistente de Asistente de Asistente de
Cocina - Avance cocina cocina Cocina - Avance

Figura 3.0rganigrama del servicio de alimentacion.
Fuente: Jefatura — Servicio de Alimentacion UPeU - Sede Lima (2018)

1.2.2. Experiencia profesional realizada.

En la actualidad, me desempefio como contador en el area de servicio de
alimentacion de la Universidad Peruana Unién. Este departamento esta encargado,
principalmente, de atender a los estudiantes internos, personal de la misma
universidad y atenciones especiales para las facultades segun la programacion
semestral.

Dentro de las responsabilidades que realizo en el servicio de alimentacion, se
encuentran la gestion de cobranzas, las cuales devienen de las areas internas y
facultades, a través del sistema Intranet SIM.

Otra responsabilidad asignada, es la de elevar informes de cobranza a los
diferentes campos, misiones, asociaciones e instituciones adventistas, a través de

la coordinacion con tesoreria de servicios y/o directamente con las instituciones
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mencionadas. Asi también, soy responsable de las cobranzas por el servicio de
eventos especiales a terceros, responsable del mantenimiento y funcionamiento de
equipos y bienes del comedor, asi como de velar por el control interno de
inventarios y su rotacion. Dentro de las otras funciones en las cuales me
desemperio, esta la responsabilidad de la caja recibidora, y la de coordinacion de
pagos a proveedores y revision de comprobantes de pago de los mismos, para ser
registrados y provisionados.

Por otro lado, el area amerita que cada dia se registre y controle la materia prima,
la mano de obra directa y los gastos, los cuales son utilizados para determinar los
precios. Estos se controlan utilizando el programa Seral, el cual no es utilizado
adecuadamente, mostrando costos desactualizados no permitiendo calcular el

costo real.
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Capitulo II.
El Problema
2.1. Identificacion del problema

Las empresas necesitan interpretar y analizar a tiempo los datos para conducirse
adecuadamente. “Se requieren lideres que sepan interpretar la informacion
financiera y tomar decisiones adecuadas, que no piensen en la minimizacién del
consumo de recursos como unica salida” (Duque, Gomez, & Osorio, 2009, péag.
503). De ahi que analizar la informacion, en el tiempo adecuado, es de vital
importancia para optimizar los recursos de una organizacion o empresa.

Asi también, el diario Gestion (2017) informa, segin una encuesta, que el 79%
de las organizaciones reducira sus costos en un periodo de 2 afios. Este gran
porcentaje nos hace ver la importancia en la implementacion de sistemas de costos
adecuados para el crecimiento empresarial y establecer las ventajas competitivas.
Asi también, en el mencionado articulo, Beatriz Dagger menciona que las empresas
buscan optimizar sus procesos operativos con el fin de reducir sus costos en cuanto
a logistica y distribucion.

El servicio de alimentacion de la UPeU, no es ajena a esta necesidad, siendo en
lo particular, un area que brinda atencion principalmente a los estudiantes de las
diferentes residencias que hospedan a jovenes y seforitas nacionales e
internaciones, brindando a cada uno de ellos una alimentacion lacto-ovo
vegetariana con los tres alimentos diarios (desayuno, almuerzo y cena), y que, por

la misma naturaleza del servicio contiene un proceso productivo diario.
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Los productos que se ofrecen son alimentos servidos bajo la modalidad de bufet
donde cada uno de los estudiantes escoge qué desea consumir, siendo dicho
consumo diario, durante el periodo de estudios.

En la actualidad (Ver andlisis FODA - Anexo R), para determinar y medir los
costos que se incurren, estos se acumulan y se restan contra los ingresos totales
de los estudiantes internos. Para costear esta materia prima se recurren a los
comprobantes y se calculan por totales. Una vez que se tienen el total de costo de
materia prima, se calculan los totales de ingresos y estos se restan para determinar
si existen ganancias o pérdidas, no siendo identificable una metodologia que
permita establecer y clasificar los costos que se realizan en un periodo 0 servicio,
de manera constante y analitica. También se hace dificultoso la toma de decisiones
en cuanto a qué platos o servicios generan un mayor ingreso, cual es el costo por
estudiante atendido, cuales son los costos unitarios y la determinacion del punto de
equilibrio. Por otro lado, se implementd, tiempo atras, un software que permite el
control detallado del ingreso y salida a almacén, asi como el registro del costo
detallado de cada producto, mas este no es utilizado debido a que debe ser
actualizado constantemente y no se cuenta con el personal dedicado y capacitado
para su uso adecuado, siendo utilizado en la actualidad solo para la elaboracion de
recetas y no para el control de entradas y salida del almacén valorizado. Es por
ello, que el control de los costos de cada producto se realiza a través del registro
en programa Excel.

Asi también, no se pueden determinar adecuadamente: el costo por cada
producto o servicio, la utilidad y/o pérdida por cada servicio; siendo necesaria esta
informacion para corregir las recetas y tomar decisiones oportunas en cuanto a

reduccion de costos.
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De ahi que nace la necesidad de realizar una propuesta para implementar a
través del sistema de costo directo y expresar dicho aporte para ser aplicada en el
Servicio de Alimentacion de la Universidad Peruana Union.

2.2. Objetivos
2.2.1. Objetivo general.

Proponer la implementacion de un sistema de costos directos en el servicio de

alimentacion de la Universidad Peruana Union, Distrito de Lurigancho, 2018.

2.2.2. Objetivos especificos.

a) Evaluar la situacion actual en el servicio de alimentacion de la Universidad
Peruana Union, distrito de Lurigancho, 2018.

b) Analizar la materia prima directa, segun la teoria de costeo directo, en el
servicio de alimentacion de la Universidad Peruana Union, distrito de
Lurigancho, 2018.

c) Analizar la mano de obra directa, segun la teoria de costeo directo, en servicio
de alimentacién de la Universidad Peruana Union, distrito de Lurigancho,
2018.

d) Analizar los costos indirectos de fabricacion variables, segun la teoria de
costeo directo, en el servicio de alimentacion de la Universidad Peruana
Union, distrito de Lurigancho, 2018.

e) Analizar los costos indirectos de fabricacion fijos y gastos operativos, segun
la teoria de costeo directo, en el servicio de alimentacion de la Universidad
Peruana Union, distrito de Lurigancho, 2018.

f) Determinar la clasificacion de los costos entre variables y fijjos comparando

los resultados de un antes y después de su implementacion.
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2.3. Justificacion

Dar a conocer a terceros la importancia de emprender e invertir en la
implementacion de una metodologia de costeo, la cual permitira al servicio de
alimentacion controlar, clasificar y medir los costos de materia prima, mano de obra
directa, y costos indirectos de fabricacidn, evaluar el nivel de ingresos, determinar
el margen de contribucion y punto de equilibrio, asi como otros indicadores que
ayuden a lograr los objetivos econémicos del area, siendo este aporte el punto de

inicio para contribuir y dar otras alternativas de gestion de sistemas de costos.

El presente informe también ayudara a evaluar si existieron ganancias o
pérdidas obtenidos en un determinado periodo y decidir si podemos ajustar o no
nuestros costos, asi como también, obtener otras alternativas econémicas en la
elaboracion de los alimentos lacto-ovo vegetarianos, sin reducir claro esta, la

calidad del servicio, ni de nuestros productos.

Esta propuesta, podra también ser replicada a otras areas donde se realicen y
brinden servicios similares en la universidad, brindando alternativas para mejorar la
atencion a los usuarios internos y externos, beneficiando con este humilde aporte

a la administracion.

Asi también, sera el punto de partida para evaluar la posibilidad de implementar
programas (software) que manejen el inventario y los precios eficientemente, ya
sea en la adquisicion de las materias primas, y materiales indirectos y poder obtener

reportes valorizados para aplicar el sistema de costeo propuesto.

Finalmente, a través de este informe el departamento de servicio de alimentacion
podra determinar el margen de utilidad y realizar diferentes analisis de gestion y

planificacion.
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2.4. Presuposicion filoséfica

La prudencia al emprender cualquier proyecto es de vital importancia en la vida.
Determinar los costos para evaluar la factibilidad de un proyecto, asi como planear
nuestro futuro y tomar decisiones trascendentales en nuestra vida, deberian
evaluarse con la misma prudencia y sabiduria. La Biblia nos relata la historia de la
reconstruccion de los muros y el templo de Jerusalén, de como los emprendedores
gue amaban a Dios querian cumplir la mision de reconstruir la casa de Dios y los
muros. Para ello debieron planificar sus costos:

“Dejad que se haga la obra de esa casa de Dios; que el gobernador de los judios y sus ancianos

reedifiquen esa casa de Dios en su lugar... que de la hacienda del rey, que tiene el tributo al otro

lado del rio, sean dados puntualmente a esos varones los gastos, para que no cese la obra.”

Esdras 6:7-8. (La Santa Biblia Reyna-Valera, 1960).

Aunque tuvieron muchas dificultades, estos varones lograron sus objetivos y
construyeron la casa de Dios como lo dice Esdras 6:15 ‘Esta casa fue terminada al
tercer dia del mes de Adar, que era el sexto afno del reinado del rey Dario’. (La

Santa Biblia Reyna-Valera, 1960).

Gestionar los costos, se ha convertido en el dia a dia de todos. Cuando
pensamos en realizar una actividad: Desde generar ingresos (a través de un
emprendimiento o idea de negocio) hasta recrearse, pensamos instintivamente en
cuanto dinero costara dicha actividad y si es conveniente el esfuerzo para lograr la
utilidad deseada, pudiendo ser esta utilidad alegria, felicidad, estatus o dinero.

El gran maestro Jesus dijo: “Porque, ¢quién de vosotros, deseando edificar una torre, no se

sienta primero y calcula el costo, para ver si tiene lo suficiente para terminarla?”. Lucas 14:28 (La

Santa Biblia Reyna-Valera, 1960). La pluma inspirada comenta: “Algunos todavia no han

aprendido la leccion que Cristo ensefid acerca de la edificacion de una torre... Esta advertencia
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ha sido desoida... Actuen con sabiduria, tacto y adaptabilidad. Aprendan y practiquen las

instrucciones que Cristo dio concernientes a la edificacion de una torre”.(White, 1940, p. 295).

La luz mayor y menor, utilizaron una tematica de costos, para dar a entender
cuan importante es ser prudentes en cada aspecto de nuestras vidas, sin
apresuramientos, sin planificacion y control, y renunciar a todo aquello que
tenemos para ser verdaderos agentes de bien, solo de sus manos. Es decir, dar
todo de nosotros (costo) para ser dignos de él, como lo dice Mateo 19:29: “y todo
aguel que haya dejado casas, o hermanos, o hermanas, o padre, o madre, o hijos
o tierras por mi nombre, recibira cien veces mas y heredara la vida eterna” amén

(La Santa Biblia Reyna-Valera, 1960).
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Capitulo Il

Revision de la Literatura

3.1. Antecedentes de la investigacion

3.1.1. Antecedentes internacionales.

Barillas, Caceres y Garcia (2016), en su estudio: “Incidencia del costeo directo
en el costo unitario de produccion de calzado en talabarteria Gonzales ubicada en
la ciudad de Esteli durante el segundo trimestre del afio 2016”, establecieron como
objetivo general determinar la incidencia de la aplicacion de un sistema de costeo
directo en el calculo del costo unitario de la produccién de calzado de cuero en la
talabarteria Gonzales. Se aplico en dicho estudio un enfoque cualitativo en razén a
gue se describié y comparo los resultados obtenidos en el desarrollo de un sistema
de costeo directo de manera continua en el proceso de estudio. Los instrumentos
empleados fueron la entrevista, guia de observaciones, revision documental que
fueron aplicados directamente a la empresa. A partir de este analisis se evidencio
gue Talabarteria Gonzales posee debilidades en la determinacion del costo unitario
al aplicar una contabilidad empirica para la acumulacién de los costos de
produccion. Este estudio permitio determinar y comparar la incidencia de la
aplicacion del sistema de costeo directo en la determinacién del costo unitario en la
MIPYME obteniendo asi un costo unitario mas aproximado a la realidad, siendo la
produccion de calzado el pilar mas fuerte de las operaciones asi es como se
pretende responder a los objetivos planteados y del mismo modo exponer

recomendaciones a la ala empresa.
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Gutiérrez y Jalima (2017), con su estudio: “Costos Estandares y Gerenciales:
andlisis de los procedimientos de costeo directo y costeo por absorcion para la
planeacion de las utilidades de la empresa ABDIEL,S.A. del mes de noviembre
2014”, tuvieron como objetivo analizar y comparar el costeo Directo y el Costeo
Absorbente y de esta manera planificar las utilidades de la empresa ABDIEL PLAST
S.A. para el mes de noviembre 2014 dando a conocer el sistema que permita una
mayor utilidad. Gutiérrez y Jalima (2017) utilizaron una metodologia descriptiva,
documental y se aplicd a un caso practico en el cual se pretende conocer los costos
de la empresa, la planificacion y procesos de produccion para la determinacion de
precios. Se obtuvo como resultados el analisis del costeo Directo y Costeo por
Absorcion constituyendo dichos resultados indicadores importantes para la
planeacién, el control y la toma de decisiones permitiendo evaluar en forma

apropiada los diferentes escenarios de costo, volumen y utilidad.

3.1.2. Antecedentes nacionales.

Cabrera y Quiroz (2017), en su estudio titulado: “Aplicaciéon de un sistema de
costos directo para la mejora de la utilidad del Hotel Plaza Grau S.A.C Truijillo primer
trimestre del 2017”, tuvieron como objetivo determinar en qué medida la
implementacion y aplicacion de un sistema de costos directo contribuira a la mejora
de la utilidad del Hotel Plaza Grau S.A.C. En este informe descriptivo, tienen como
muestra los cinco servicios o procesos del servicio por habitacion. Se aplicaron
instrumentos para recabar informacion como la entrevista que se le llevo a cabo al
gerente general del Hotel Plaza Grau con el fin de tener mejor conocimiento de la
empresa en relacion a su operatividad. Dentro de los resultados obtenidos, tenemos
la elaboracion de una estructura de costos de los servicios que brinda con

orientacion de un sistema de costeo directo que permita obtener el costo total del
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servicio, utilizando los elementos del costo del servicio apropiadamente. Este
estudio ratificé que si se aplica el sistema de costeo directo la utilidad del Hotel
Plaza Grau SAC se incrementara, ayudando dichos resultados a redactar las

conclusiones y recomendaciones.

Amaya y Ramirez (2016), en su informe titulado: “La aplicacion del costeo
variable sobre el costeo absorbente, para la toma de decisiones en la empresa
Ceramicos Lambayeque, periodo 2015” tuvieron por objetivo aplicar el costeo
variable sobre el costeo absorbente para una mejor toma de decisiones a nivel
administrativo en la empresa Ceramicos Lambayeque SAC, de la Ciudad de
Chiclayo, periodo 2015. En este estudio se aplic6 una metodologia de tipo
Aplicativo, con Disefio Descriptivo no Experimental, donde se tuvo como Poblacion
y Muestra al Gerente Administrativo, Contador y Jefe de Produccion de la empresa
Ceramicos Lambayeque SAC. Los resultados de este estudio arrojaron que al
emplear el costeo variable se obtiene un mejor resultado pues permite identificar
los elementos del costo que intervienen en la produccion de la variedad de ladrillos
gue la empresa fabrica, y asi también conocer el punto de equilibrio para determinar

desde que puntos la empresa comienza a obtener utilidades.
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3.2. Fundamentos tedricos
3.2.1. Sistema de costo directo.

El sistema de costos directos es una herramienta para la medicién de costos.
Segun Aguirre (2004), los sistemas de costos ayudan al célculo del costo en la
produccion (de bienes y/o servicios), destinados a la venta a terceros o actividades
propias de la entidad, y facilitar a través de su metodologia, procesos que ayuden

el crecimiento de las organizaciones o empresas.

Para conocer el coste de los elementos del costo de produccion se utilizan
diversos métodos, los cuales en su conjunto forman un sistema de costes (Amat y

Soldevilla, 2016)

Segun Amat y Soldevilla (2016), para implementar un sistema de costes se

deben considerar lo siguiente:

e Actividad de la empresa
e Fines del sistema a implantar

¢ Informacioén relevante y disponible

Segun Polimeni, et al., (1997), los sistemas de costos pueden clasificarse en:

e Acumulacion de costos por 6rdenes de trabajo.
e Acumulacion de costos por procesos.
e Acumulacion de costeo por absorcion.

e Acumulacién de Costeo directo.

El sistema de costeo directo o también llamado costeo variable es una teoria que
considera la materia prima directa (MPD), la mano de obra directa (MOD) vy los

costos indirectos de fabricacién variables (CIFV); estos ultimos que cambian segun
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el volumen y que se cargan a los productos. Solo estos elementos se consideran

como costos del producto (Polimeni, et al., 1989).

Por otro lado, de acuerdo con Reyes (2005), los materiales directos, mano de
obra directa, gastos de produccion variable, gastos de distribucion variable y el

segmento que varia en los gastos semivariables se consideran costos variables.

Por el contrario los sueldos, rentas, depreciaciones en linea recta,
amortizaciones, entre otros, son reconocidos como costos fijos y estos son

cargados a los resultados del Periodo (Reyes, 2005).

3.2.1.1. Caracteristicas del sistema de costeo directo.
El sistema de costeo directo cuenta con caracteristicas resaltantes; para

Horngren, et al. (2007), el costeo directo presenta las siguientes caracteristicas:

e Considerar inventariables, a todos los costos variables que intervienen
directamente en la produccion.

e Los costos que no forman parte de la linea productiva no son inventariables.

e Forman parte del gasto del periodo los costos fijos empleados en la produccion
empleados.

¢ No son validos para presentar informacion externa (fisco y contable)

e Esideal como herramienta para el planeamiento estratégico.

e La utilidad operativa esta ligada al costo unitario, es decir al nivel de ventas

unitario.
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3.2.1.2. Ventajas del costeo variable directo.
Como todos los sistemas de acumulacion de costos, estos tienen ventajas y
desventajas. Las ventajas que podemos observar, bajo esta teoria, segun Faga y

Ramos (2006) son:

¢ Anticipacién de las pérdidas, puesto que los costos fijos estaran cubiertos por un
monto de ventas que pueden o no cubrirlos.
e Ayuda a calcular el punto de equilibrio.

e Ayuda a comparar productos.
Por otro lado, Reyes(2005) nos expresa las siguientes ventajas:

¢ Los costos fijos son discriminados con cierta precision.

e Enlo referente al costo — volumen — utilidad, es el sistema indicado para realizar
la planificacion de utilidades.

¢ Ayuda a identificar los productos que generan mayor utilidad.

3.2.1.3. Desventajas del costeo directo

Reyes(2005) nos expresa las siguientes desventajas:

e Se recurrira a decisiones arbitrarias al no poder distinguir con exactitud los costos
fijos de los variables.

e Para el fisco, no es un método que pueda ser utilizado para el célculo de
utilidades gravables.

3.2.1.4. Comparativo de sistemas de costo directo y otras metodologias.
Segun lo anteriormente descrito existen ventajas y desventajas con respecto a

los sistemas de costeo. Estas caracteristicas ya mencionadas con respecto a otros

sistemas se detallan en la Tabla 1 que a continuacion presentamos:
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Tabla 1
Cuadro comparativo de sistemas de costos

Costeo Directo

Comparativo de sistemas de costos

Costeo Absorbente

Costeo ABC

Considera los costos variables como
inventariables.

Permite la elaboracién de informes
operativos discriminados entre costos
fijos 'y variables, y mostrando
claramente la naturaleza de cualquier
variacion.

Los costos de produccién se pueden
determinar mas precisos a la realidad
de la empresa.

Los inventarios corrientes siempre
seran menores que bajo el costeo por
absorcibn 'y no es aceptado
tributariamente

Herramienta de uso Interno, para la
planificacion y toma de decisiones

Costeo de productos al valor cierto de
lo que en cada uno de ellos se incurren
en forma directa sin distorsiones
producto de asignar arbitrariamente
dichos costos.

Permite una mejor planeacion de las
utilidades  propuestas ya que
proporciona los elementos necesarios
(Costo-volumen-utilidad)

La utilidad que se muestra en los
estados contables se relaciona
comuinmente con las ventas que con
la capacidad de produccion.

Facilita determinar qué productos
contribuyen a producir mayor utilidad

Esta en concordancia con el efectivo
necesario para producir articulos
terminados.

Considera los costos fijos y variables
como inventariables.

No permite la elaboracién de
informes operativos discriminados
entre costos fijos y variables

Puede variar la utilidad de una
empresa aun sin que exista
demanda, al aumentar la produccién
la utilidad aumenta.

Los inventarios corrientes siempre
serdn mayores que bajo el costeo
directo o variable. Es aceptado
tributariamente.  Contabilidad de
costos

Herramienta de uso externo.

Incluye costos en el que se incurrird
cuando se produzca o no un bien
(incluyendo el costo total: fijos y
variables)

Las utilidades pueden ser
cambiadas de un periodo a otro con
aumentos o disminuciones de los
inventarios.

Incluye los costos fijos para evaluar
el inventario de existencias.

Se basa en actividades necesarias
para producir y son estas su objeto
de costeo.

Permite la elaboracion de informes
y presupuestos con  mayor
profundidad y menos sesgo.

Proporciona un costo mas exacto
de los productos, lo cual le da la
consistencia en cuanto a la fijacion
de precios

Los recursos son consumidos por
las actividades y estas por
productos o servicios
considerando la proporcion de
costo en cada actividad y no por
volumen de produccion

Herramienta de gestion interna.

Incluye los costos que se
acumulan por actividades y estos
a los servicios o productos.(Debe
evaluarse el costo beneficio para
la implementacion de este
sistema)

Se usa con frecuencia en la
asignacion de costos Indirectos.

Mide el desempefio de los
recursos de las actividades y de
los objetos de costo.

Determina la mezcla 6ptima de
productos.

Es un sistema de informacién mas
caro, recomendadas para
empresas con margenes
reducidos y tengan un peso
significativo de costes indirectos.

Fuente: Faga y Ramos (2006) Como conocer y manejar sus costos para tomar decisiones rentables(p. 61-63); Reyes
(2005), Contabilidad de Costos (p. 162).Balderas. Mexico; Rojas (2007).Sistemas de costos un proceso para su
implementacion.Manizales. Universidad Nacional de Colombia; Toro (2016).Costos ABC y presupuestos:costeando con
base en actividades. Bogota. ECOE Ediciones; Jiménez y Espinoza (2007) Costos Industriales (p.176), Cartago. Costa
Rica; Ramirez y Cajigas. (2004).Proyectos de inversion competitivos(p. 195).Palmira.Colombia; Horngren, Datar y Foster
(2007).Contabilidad de costos: un enfoque gerencial.(p. 302);Tanaka (2005).Andlisis de los Estados Financieros para la
toma de decisiones(p. 313); Mendoza (2004) Presupuestos para empresas de manufactura.(p. 118). Barranquilla.
Colombia; Morales, Smeke y Huerta (2018). Costos Gerenciales.México.México; Amat y Soldevilla (2016).Contabilidad y
Gestién de Costes (p. 177).Barcelona.Espafia.
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De lo anteriormente revisado, podemos observar que la teoria de costeo directo
ofrece una variedad de beneficios que sustentan su uso y aplicacion en cualquier

entidad, siendo esta teoria, la que se tomard, en cuenta en el presente estudio.

3.2.1.5. Elementos del costeo directo.

La adquisicion de recursos para emprender un actividad generadora de ingresos
0 que desean alcanzar un objetivo como es el caso de las organizaciones no
lucrativas, es sacrificada pero necesaria tal como lo menciona Polimeni, Fabozzi, y
Adelberg, (1989) “El costo se define como el valor sacrificado para obtener bienes
o servicios.”(p.10). De ahi que emplearlos eficientemente le da mas valor el poder

controlarlos eficientemente.

Para Rivero (2013), “son todos los recursos empleados en la produccién de un
bien en una empresa industrial”’(p.32). Este ultimo concepto enfocado al ambito
industrial utiliza la acepcién de recursos y es la que utilizaremos en el presente
informe como guia tedrica conceptual.

Los elementos del costo, segun el sistema de costeo directo son:
3.2.1.5.1. Materiales.

Son los elementos fisicos que se utilizan en la elaboracion de un producto. Estos

se subdividen en:

3.2.1.5.1.1 Materiales directos.

Segun Polimeni, et al., (1997), son todos aquellos que facilmente pueden
identificarse en la elaboracion de un producto y factibles de ser medidos con
certeza, la cual es una de las caracteristicas mas resaltantes de este elemento del

costo.
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También podemos decir que los materiales directos pueden reconocerse

cuantitativamente y sustancialmente en un producto (Rojas, 2007).

3.2.1.5.1.2 Materiales indirectos.

Son todos aquellos elementos que no tienen las caracteristicas de los materiales
directos, es decir, no forman parte esencial del producto, pero forman parte del
proceso productivo incluyéndose como costos indirectos de fabricacion (Polimeni,

et al.,, 1989).

Para Rojas (2007), son aquellos costos que no cumplen con los siguientes

requisitos:

¢ No son faciles de ser medidos (materia prima).
¢ No tienen contacto directo con el proceso productivo (mano de obra)
3.2.1.5.2 Mano de obra.
La mano de obra es un elemento importante para la actividad productiva. “Es el
esfuerzo fisco y mental empleados en la fabricacion de un producto”. Polimeni, et

al., (1997, p. 12). Segun sus funciones se pueden dividir en:

3.2.1.5.2.1 Mano de obra directa.
Para Rojas (2007), son los que ejecutan el proceso de productivo, es decir, que
manipulan la materia prima para ser finalmente transformada en un producto

terminado o servicio.

3.2.1.5.2.2 Mano de obra indirecta.
Son los esfuerzos que se necesitan en la produccion pero que no forman parte

dentro de las actividades de transformacion directa (Rojas, 2007).
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3.2.1.5.3 Costos Indirectos de fabricacion.
Segun Arredondo (2015), son aquellos que no son identificables ni medibles de

manera directa en el proceso de produccion. Estos pueden ser:

3.2.1.5.3.1 Costos indirectos de fabricacion variables.

Para Ibafiez (2002), al incrementar o disminuir la produccion existen costos que
se incrementan y/o disminuyen tanto en cantidad y proporcionalidad en valor. Es
por ello que esta caracteristica distintiva de estos costos es que cambien de manera

directa y proporcional al incrementarse la produccién.

Del mismo modo, Horngren, Datar y Foster (2007) definen los costos variables

como aquellos que al incrementarse el volumen también se incrementan.

De los dos conceptos anteriores podemos concluir que el costo variable esta

ligado proporcionalmente al volumen de produccién.

3.2.1.5.3.2 Costos indirectos de fabricacion fijos.

En contraposicibn a los costos variables tenemos a los costos fijos
caracterizados porque al totalizarlos su valor no cambia y permanece constante,
pero que al tratarlos al nivel unitario varian segun la cantidad producida (Ibafez,

2002).

Aunque sean llamados costos fijos, estos también pueden llegar a sufrir cambios
y variarian debido a un exceso en el presupuesto y rango de produccion (Rivero,

2013). Es decir, este exceso se encuentra fuera del rango relevante de la entidad.
3.2.1.6  Andlisis resultantes del costeo directo.

Segun Reyes (2005), el coste directo permite realizar un analisis a través de la

relacion costo — volumen — utilidad, margen de contribucion y punto de equilibrio.
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3.2.1.6.1 Costo - volumen — utilidad.

Esta relacion permite a la empresa la planificacion y toma decisiones. “Consiste
en un examen anticipado de la relaciébn entre los cambios en el volumen de
produccion y ventas y los cambios en la utilidad, bajo la suposiciéon normal de que
la empresa se compromete a mantener diversas formas de capacidad” (Aguirre,

2004, p. 255).
3.2.1.6.2 Margen de contribucion.

Para Aguirre (2004), el margen de contribucion es la diferencia que existe entre
el precio de venta y los costos variables totales. Este margen ayudara a identificar

y calcular el punto de equilibrio.
3.2.1.6.3 Punto de equilibrio.

Las empresas tienen que cubrir sus gastos fijos y a partir de estos obtener
utilidades. El punto de equilibrio, es el punto en la que una empresa, al realizar la

actividad econdémica, no refiere ganancias ni pérdidas operativas (Aguirre, 2004).

39



Capitulo IV

Marco metodologico

4.1 Método para el abordaje de la experiencia
El informe realizado es de caracter descriptivo (Bernal, 2006) en un determinado

periodo de tiempo.

4.2 Lugar de ejecucion y temporalidad

La presente propuesta se llevara a cabo en el servicio de alimentacion de la
Universidad Peruana Unidn, propuesta llevada a cabo durante el periodo mayo
2018.
4.3 Poblacién y muestra de la empresa
4.3.1 Poblacién

Respecto a la poblacion de consideré a todo el servicio de alimentacion de la
Universidad Peruana Union: area de compras, almacén, nutricién, produccién y

administrativa.

4.3.2 Muestra.

El presente informe de propuesta tom6 como muestra la misma poblacion, asi
como los documentos y registros correspondientes a cada area y que conforman el
proceso de elaboracién de alimentos, tales como: planilla de sueldos de obreros y
empleados, registros de compras y ventas, hojas de requerimientos de ingresos,
recetarios, hojas de devolucion entre otros, asi como el aporte de nutricionistas y

jefe de érea.
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4.4 Cuadro de latematica abordada

Tabla 2
Cuadro de la tematica abordada

Variable

Objetivos

Resultados

Sistema de Costos Directos

Evaluacion de la situacion actual.

Andlisis de la Materia Prima Directa.

Anadlisis de la Mano de Obra Directa.

Analisis de los costos indirectos de
fabricacion variables

Andlisis de los costos indirectos de
fabricacion fijos y gastos operativos.

Determinar la clasificacion de los costos
entre variables y fijos comparando los
resultados de un antes y después de su
implementacion.

Descripcion de la situacion actual del comedor.

Reconocimiento de los costos de Materia Prima Directa.
Medicion de los costos de Materia Prima Directa.

Reconocimiento de la Mano de Obra Directa.
Medicién de la Mano de Obra Directa.

Reconocimiento de los costos indirectos de fabricacion
variables.
Medicion de los costos indirectos de fabricacion variables.

Reconocimiento de los costos indirectos de fabricacion fijos y
gastos operativos.

Medicién de los costos indirectos de fabricacion fijos y gastos
operativos.

Diagrama de flujo de la propuesta y detalle de la clasificacion
de costos y gastos operativos

Elaboracion de cuadro comparativo de un antes y después de
aplicarse la propuesta.
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4 5. Desarrollo de latematica abordada

Para el desarrollo del informe se siguieron los siguientes pasos:
a. Identificacién del sistema o enfoque de costeo

Segun Horngren, et al. (2007), el sistema de costeo directo, llamado también
variable o marginal, segun el marco tedrico expuesto en el presente informe, es una
herramienta para el planeamiento estratégico a corto plazo y del cual se pueden
identificar como costos solo aguellos que son afectados directamente y que varian
segun el volumen o incremento de la produccion. Mediante este método es que se
plantea utilizar dentro de la propuesta desarrollada para el servicio de
alimentacion de la Universidad Peruana Unidn, pues permitird al corto plazo la
obtencion de resultados que ayuden a decidir en cuanto a precios, utilidad, punto

de equilibrio, rentabilidad, entre otros.

b. Levantamiento de Informacidn a partir de préacticas realizadas

Se consultaran a los encargados de areas los diferentes procesos y actividades

que se realizan al tratar la materia prima. Estas areas son:

b.1. Jefatura de servicio de alimentacion

Esta area entrego informacién relacionada a:

e Permisos para recabar informacién en el area

¢ Organigrama y manual de organizaciones y funciones

b.2 Area de almacén

e Acceso al sistema de recetas Seral.

¢ Hojas de formato para ingreso y salida de materia prima de almacén.
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e Formatos de orden de compra.
e Formatos de elaboracion de receta.
e Recetas del 09 al 15 de mayo de 2018.

¢ Registro de inventario de materia prima valorizado.

b.3 Area gerencia de servicios, contable, costos, gestion del talento humano y

finanzas UPeU

e Autorizacion para recabar informacion

¢ Reqgistro de compras

e Documentos de pago a proveedores de suministros (agua, gas, electricidad)
e Tarifario de ingresos por el servicio de alimentacidén de usuarios (Internos)

¢ Planilla de sueldos trabajadores

c. Revision de informacioén

Una vez recopilada toda la informacion se procedera al procesamiento datos de

los documentos, entre ellos tenemos:

Comprobantes de pago

¢ Inventarios y precios

e Reportes de &rea financiera
e Recetas diarias y semanales
e Ordénenos de compra

¢ Hojas de requerimiento

¢ Hojas de devolucion

¢ Planilla de sueldos, reportes varios
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d. ldentificacion de Procesos

Identificar y realizar la observacién de los procesos que intervienen desde el
ingreso de la materia prima por parte de los proveedores hasta brindar la atencién

a los usuarios por barra.

e. Discriminacion y clasificacion de los costos

Con la informacion recopilada y clasificada, se procedido a identificar los

elementos del costo segun el enfoque del sistema de costeo directo:

e Reconocimiento y medicion de la materia prima

e Reconocimiento y medicién de la mano de obra

e Reconocimiento y medicion de los costos indirectos de fabricacion variables
¢ Reconocimiento y medicion del costo total fijo y gastos

e Elaboracién de anexos, correspondientes a las mediciones

f. Elaboracion de Resultados

Elaboracion y calculo de los elementos del costo los cuales serviran para
determinar el costo unitario y el resumen de costos segun los datos recopilados. Se

procedera a:

e Elaboracion de cuadros de resumen
e Analisis de la informacién para la elaboracion de las conclusiones vy

recomendaciones
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Capitulo V
Resultados

5.1. Resultados descriptivos

5.1.1. Situacién actual en el comedor de la UPeU.

En la actualidad, se realiza el costeo a través del costo promedio, es decir, se
totaliza todos los ingresos y no se determinan ni se hace un seguimiento ni control
a los elementos del costo: materia prima, mano de obra directa y costos indirectos
de fabricacion, siendo todas las erogaciones por costo de materia prima registradas
en cuentas pertenecientes al centro de costo del servicio de alimentacion no siendo
identificable un método, enfoque o sistema que permita el andlisis de los elementos
de costo antes mencionado, asi como también los diversos gastos en que se
incurren en el dia a dia son pasado a gastos operativos como se puede observar

en la Tabla 3.

Tabla 3
Estado de Resultados: Del 01-01-2018 al 31-03-2018

Servicio de Alimentacion Upeu
Estado de Resultados

Del 01 al 31-03-2018

Ingresos 1039015.86 100%
(-) Descuentos y deducciones Ingresos servicios (23238.65) 2%
Venta de Mercaderias productos y servicios 914,020.91 88%
(-)Costo De Ventas (283,504.77) 27%
Otros Ingresos recurrentes 321,495.05 31%
Subvenciones netas recibidas 110,243.32 11%
Gastos (263931.02) 25%
Gastos Operativos (262710.64)

Gastos no recurrentes (1211.38)

Superavit 775084.84 75%

Nota. Andlisis Vertical: En la Tabla 3 se puede apreciar el costo de ventas al tercer mes de 2018 es de 27%, los gastos
representan un 25% con respecto a los ingresos y asi como un superavit que representa el 75 %, con respecto a los ingresos.

Fuente: Sistema denominacional ASSINET (2018)
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5.1.2. Analisis de la materia prima directa.

5.1.2.1. Reconocimiento y medicion de la materia prima directa.

Dentro los materiales que se consideran primos, en el servicio de alimentacion,
se encuentran los granos, verduras, especies, y todo insumo que forma plato de los
platillos en cada uno de los servicios, los cuales han sido pesados y cuantificados
para la elaboracion de los mends diarios. Estos datos pueden observarse en las

recetas provistas por el area de nutricion.

Segun los datos recopilados en el periodo de mayo correspondiente a la semana
del 09 al 15 de mayo de 2018, se pudo obtener la siguiente informacioén relacionada
a la materia prima (Ver anexos F, G, H, 1) la cual arrojo los siguientes resultados al

ser registrados en los formatos propuestos:

En la tabla 4, correspondiente a la programacién semanal del 09 al 15 de mayo,
se puede observar la materia prima correspondiente al servicio del desayuno.
Durante esta semana podemos ver que el dia en el que se incurre en un mayor
costo es el dia miércoles 09 de mayo. Este incremento se debe al uso de materiales

de mayor costo, segun la programacién diaria.

Tabla 4

Costos de materia prima por servicio / Desayuno
Elementos Costeo Directo/Dias 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Total
Materia Prima Directa 1,684.64 1,437.80 1,376.79 1,146.71 1,156.33 1,655.43 1,607.49 10,065.19

Nota. La materia prima varia segun los Desayunos programados determinados por el Area de Nutricién.
Fuente: Area de almacén del Servicio de Alimentacion de la Universidad Peruana Union

En la tabla 5, correspondiente a la programacién semanal del 09 al 15 de mayo,
se puede observar la materia prima correspondiente al servicio del almuerzo.

Durante esta semana podemos ver que el dia en el que se incurre en un mayor
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costo es el dia miércoles 09 de mayo. Este incremento se debe al uso de materiales

de mayor costo, segun la programacion diaria.

Tabla 5

Costos de materia prima por servicio / Almuerzo

Costo de produccién/Dias 09-may  10-may 11-may 12-may  13-may 14-may 15-may S/ Total
Materia Prima Directa 2,020.76 1,922.64 1,862.99 1,246.37 1,589.69  1,864.32 1,969.34 12,476.12

Nota. La materia prima varia segun los almuerzos programados determinados por el Equipo de Nutricién.
Fuente: Area de almacén del Servicio de Alimentacion de la Universidad Peruana Union

En la Tabla 6, correspondiente a la programacion semanal del 09 al 15 de mayo,
se puede observar la materia prima correspondiente al servicio del almuerzo.
Durante esta semana podemos ver que el dia en el que se incurre en un mayor
costo es el dia miércoles 15 de mayo. Este incremento se debe al uso de materiales

de mayor costo, segun la programacion diaria.

Tabla 6

Costos de materia prima por servicio / Cena
Costo de produccién/Dias 09-may  10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may Sub Total
Materia Prima Directa 1,856.19 1,891.28 1,384.89 1,499.13 1,475.04 1,613.89 2,003.27 11,723.70

Nota. La materia prima varia segun las cenas programadas determinados por el Equipo de Nutricion.
Fuente: Area de almacén del Servicio de Alimentacion de la Universidad Peruana Union

De las tablas 4, 5 y 6, observadas anteriormente y correspondiente al primer
elemento del costo, se pueden observar que el servicio en el cual se incurre con un
mayor costo de materia prima es el almuerzo.

Por otro lado, se puede observar, en la tabla 7, que al totalizar los costos de
materia prima por los tres servicios en el periodo de muestra nos arroja un total de

S/ 34,265.01 soles.
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Tabla 7
Costo total de materia prima

Costo de produccién 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total

Materia Prima Directa Desayunos 1,684.64 1,437.80 1,376.79 1,146.71 1,156.33 1,655.43 1,607.49 10,065.19
Materia Prima Directa Almuerzos 2,020.76 1,922.64 1,862.99 1,246.37 1,589.69 1,864.32 1,969.34 12,476.12
Materia Prima Directa Cenas 1,856.19 1,891.28 1,384.89 1,499.13 1,475.04 1,613.89 2,003.27 11,723.70
Costo Total de Materia Prima 5,561.59 5,251.72 4,624.67 3,892.21 4,221.06 5,133.65 5,580.10 S/ 34,265.01

Nota. La materia prima varia segun las atenciones programadas segun el equipo de Nutricion. Precios en Soles (S/)
Fuente: Area de almacén del Servicio de Alimentacion de la Universidad Peruana Unién

5.1.3. Anédlisis de la mano de obra directa.

5.1.3.1. Reconocimiento y medicion de la mano de obra directa.

Dentro de la mano de obra directa, en el servicio de alimentacion, se encuentran

considerados solo al personal que mantiene contacto directo con la materia prima

y en su proceso de transformacién en platillos de desayuno, almuerzo y cena.

Segun los datos recopilados en el periodo de mayo, correspondientes a la

semana del 09 al 15 de mayo de 2018, se pudo obtener la siguiente informacién

relacionada a la mano de obra directa (Ver anexos O, P) la cual arrojo los siguientes

resultados segun el sistema de costeo propuesto:

La tabla 8 detalla al personal que labora en el servicio de desayuno, el cual

consta de 4 trabajadores y cuya labor productiva es de 4 horas durante este

periodo. Los resultados han sido basados en sus respectivos sueldos brutos y

segun las horas laboradas.

Tabla 8
Mano de obra directa por horas (Desayuno)
Sueldo por Total
Personal Sueldo bruto hora Horas Sub. Total
01 Cocinero (Grupo Mafiana) 1682.56 7.01 04 horas S/.28.04
01 Cocinero (Grupo Mafiana) 1552.04 6.47 04 horas S/.25.87
01 Cocinero (Grupo Mafiana) 1915.06 7.98 04 horas S/.31.92
01 Auxiliar de Cocina (Grupo Mafiana) 1473.34 6.14 04 horas S/.24.56
Total: 04 trabajadores T. MOD S/.110.38

Fuente: Gestion del Talento Humano
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La tabla 9 detalla al personal que labora en el servicio de almuerzo, el cual consta
de 8 trabajadores y cuya labor productiva es de 4 horas durante este periodo. Los
resultados han sido basados en sus respectivos sueldos brutos y segun las horas

laboradas.

Tabla 9
Mano de obra directa por horas (Almuerzo)

Sueldo por Total

Personal Directo En Produccion - Almuerzo Sueldo bruto hora Horas Sub. Total
03 Cocineros (Grupo Mafana) 5149.66 21.46 04 horas S/.85.83
01 Auxiliar de cocina (Grupo Mafiana) 1853.08 7.72 04 horas S/.30.88
04 Cocineros (Grupo Tarde) 6973.65 29.06 04 horas S/.116.23
Total: 08 trabajadores T. MOD S/.232.94

Fuente: Gestion del Talento Humano

La tabla 10 detalla al personal que labora en el servicio de almuerzo, el cual
consta de 6 trabajadores y cuya labor productiva es de 4 horas durante este
periodo. Los resultados han sido basados en sus respectivos sueldos brutos y

segun las horas laboradas.

Tabla 10
Mano de obra directa por horas (Cena)

Sueldo por Total

Personal Directo en Produccion Cena Sueldo bruto hora Horas Sub. Total
04 Cocineros tarde (Grupo Tarde) 6973.65 29.06 04 horas S/.116.23
01 Auxiliares de Cocina (Grupo Tarde) 1853.08 7.72 04 horas S/.30.88
01 Auxiliares de Cocina (Grupo Tarde) 1473.34 6.14 04 horas S/.24.56
Total: 06 trabajadores T. MOD S/.171.67

Fuente: Gestién del Talento Humano

De lo anteriormente detallado se presentan el resumen de mano de obra directa

calculado por cada dia:

En latabla 11 podemos apreciar el detalle de mano de obra directa en el servicio

del desayuno, durante el periodo del 09 de mayo al 15 de mayo.
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Tabla 11
Costo mano de obra directa / servicio del desayuno

Costo de M.O./Dias 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total

Mano de Obra Directa 110.38 110.38 110.38 110.38 110.38 110.38 110.38 772.68

Nota. La mano de obra fue prorrateada por servicio y horas empleadas en cada uno de dichos servicios.
Fuente: Elaboracién propia.

En la Tabla 12 podemos apreciar el detalle de mano de obra directa en el servicio

del almuerzo, durante el periodo del 09 de mayo al 15 de mayo.

Tabla 12

Costo mano de obra directa / servicio del almuerzo

Costo de M.O./Dias 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total
Mano de Obra Directa 232.94 232.94 232.94 232.94 232.94 232.94 232.94 1630.58

Nota. La mano de obra fue prorrateada por servicio y horas empleadas en cada uno de dichos servicios.
Fuente: Elaboracién propia.

En la tabla 13 podemos apreciar el detalle de mano de obra directa en el servicio

de la cena, durante el periodo del 09 de mayo al 15 de mayo.

Tabla 13

Costo mano de obra directa / servicio de la cena
Costo de M.O./Dias 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total
Mano de Obra Directa 171.67 171.67 171.67 171.67 171.67 171.67 171.67 1201.67

Nota. La mano de obra fue prorrateada por servicio y horas empleadas en cada uno de dichos servicios.
Fuente: Elaboracién propia.

Segun las tablas 11, 12 y 13, correspondiente al segundo elemento del costo, se
pueden observar que el servicio en el cual se incurre con un mayor costo de mano
de obra directa es el almuerzo con un valor de S/ 1,630.48.

También se puede observar en la tabla 14, que al totalizar los costos de mano
de obra por los tres servicios, nos arroja un total de S/ 3,604.93 soles desde el 09

al 15 de mayo de 2018.
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Tabla 14

Costo mano de obra directa total

Costo de M.O./Dias 09-may
MOD Desayuno 110.38
MOD Almuerzo 232.94
MOD Cena 171.67

Costo mano de obra

directa total 514.99

10-may
110.38
232.94
171.67

514.99

11-may
110.38
232.94
171.67

514.99

12-may
110.38
232.94
171.67

514.99

13-may
110.38
232.94
171.67

514.99

14-may
110.38
232.94
171.67

514.99

15-may
110.38
232.94
171.67

514.99

S/ Sub Total
772.68
1630.58
1201.67

3604.93

Nota. La mano de obra fue prorrateada por servicio y horas empleadas en cada uno de dichos servicios.

Fuente: Elaboracién propia.

5.1.4. Analisis de los costos indirectos de fabricacion variables.

5.1.4.1. Reconocimiento y medicion de los CIF variables.

Segun los datos recopilados en el periodo de mayo, correspondientes a la

semana del 09 al 15 de mayo de 2018, se pudo obtener la siguiente informacion

relacionada a los costos indirectos de fabricacion variables (Ver anexos J, K) la cual

arrojo los siguientes resultados, segun el sistema de costeo propuesto:

Tabla 15
Detalle de costos indirectos de fabricacion variables (directos)
Fecha Servicio Desayuno  Almuerzo Cena
09/05/2018  ©3S 32.85 87.62 54.76
Agua 0.48 1.45 151
10/05/2018  ©3S 37.24 74.47 63.52
Agua 0.09 1.52 1.34
11/05/2018 G2 35.05 81.05 48.19
Agua 0.01 1.72 1.48
12/05/2018  ©3S 35.05 78.86 56.95
Agua 0.01 1.78 1.79
13/05/2018  ©3S 35.05 87.62 50.38
Agua 0.28 1.75 1.28
14/05/2018 G 32.86 87.62 49.28
Agua 0.57 1.790 1.45
15/05/2018  C©3S 37.24 83.24 46.00
Agua 0.57 1.82 1.45

Fuente: Elaboracién propia.

De lo anteriormente detallado (Tabla 15), se presentan el resumen de costos

indirectos de fabricacioén variable, calculado por cada dia:
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En la tabla 16 se puede apreciar que el dia en el cual se incurre en un mayor
costo indirecto de fabricacidon variable es el dia 15 de mayo. Esto debido a que
segun el recetario y periodos de coccion son cambiantes segun los alimentos

procesados en el desayuno.

Tabla 16

Costos indirectos de fabricacion variables por servicios/ desayuno
Costo de M.O./Dias 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total
CIF Variables/Desayuno 33.33 37.33 35.05 35.06 35.33 33.43 37.81 247.33

Nota. En los costos indirectos de fabricacion variables se consideraron los costos de gas y agua.
Fuente: Elaboracién propia.

En la tabla 17 se puede apreciar que el dia en el cual se incurre en un mayor
costo indirecto de fabricacion variable es el dia miércoles 09 de mayo. Esto debido
a que segun el recetario y periodos de coccién son cambiantes segun los alimentos

procesados en el almuerzo programado.

Tabla 17

Costos indirectos de fabricacion variables por servicios/ almuerzo
Costo de M.O./Dias 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total
CIF Variables/Almuerzo 89.06 75.99 82.76 80.64 87.62 87.62 85.05 588.74

Nota. En los costos indirectos de fabricacion variables se consideraron los costos de gas y agua.
Fuente: Elaboracién propia.

En la tabla 18 se puede apreciar que el dia en el cual se incurre en un mayor
costo indirecto de fabricacion variable es el dia miércoles 10 de mayo. Esto debido
a que segun el recetario y periodos de coccién son cambiantes segun los alimentos

procesados en la cena programada.

Tabla 18

Costos indirectos de fabricacion variables por servicios/ cena
Costo de M.O./Dias 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total
CIF Variables/Cena 56.27 64.86 49.67 58.74 51.66 50.73 47.45 379.38

Nota. En los costos indirectos de fabricacién variables se consideraron los costos de gas y agua.
Fuente: Elaboracién propia.
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Segun las tablas 16, 17 y 18, correspondiente al tercer elemento del costo, se
pueden observar que el servicio en el cual se incurre con un mayor costo indirecto
de fabricacion variable es el almuerzo.

También se puede observar, en la tabla 19, que al totalizar los costos indirectos
de fabricacion variables por los tres servicios, arroja un total de S/ 1,215.45 soles

desde el 09 al 15 de mayo de 2018.

Tabla 19

Costos indirectos de fabricacion variables totales
Costo de M.O./Dias 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total
CIF Variables/Desayuno 33.33 37.33 35.05 35.06 35.33 33.43 37.81 247.33
CIF Variables/Almuerzo 89.06 75.99 82.76 80.64 87.62 87.62 85.05 588.74
CIF Variables/Cena 56.27 64.86 49.67 58.74 51.66 50.73 47.45 379.38
CIF Variables Totales 178.66 178.18 167.48 174.44 174.61 171.78 170.31 1215.45

Nota. En los costos indirectos de fabricacién variables se consideraron los costos de gas y agua.
Fuente: Elaboracién propia.

5.1.5. Analisis consolidado de costos.
5.1.5.1. Reconocimiento y medicién consolidado de costos.

Finalmente, de acuerdo a la informacién obtenida se logré implementar y
elaborar los siguientes cuadros de costos siguiendo el sistema de costos directos,
para el mejoramiento de la gestion de costos en el Servicio de Alimentacion, segun

el sistema de costeo propuesto:

Tabla 20

Elementos del costo por servicio / Desayuno
Costo de produccion 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S‘I/'ostglb
Materia Prima Directa 1684.64 1437.80 1376.79 1146.71 1156.33 1655.43 1607.49 10065.19
Mano de Obra Directa 110.38 110.38 110.38 110.38 110.38 110.38 110.38 772.68
CIF Variables 33.33 37.33 35.05 35.06 35.33 33.43 37.81 247.33
Costo Total de
Produccion 1828.36 1585.51 1522.23 1292.15 1302.04 1799.24 1755.68 11085.21
Cantidad de Porciones
Producidas 247 252 214 170 180 244 264 1571
Costo Unitario/ Desayuno 7.40 6.29 7.11 7.60 7.23 7.37 6.65 7.06

Nota. Elementos del Costo Totalizado en el servicio del Desayuno
Fuente: Elaboracién propia.
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En la tabla 20 se puede apreciar los tres elementos del costo y la determinacién
del costo unitario por dia en el turno del desayuno, teniendo como costo unitario
mas bajo el dia 10-05-2018 con un valor de S/ 6.29 soles y un costo méaximo de S/

7.60 el dia 11-05-2018.

Tabla 21

Elementos del costo por servicio / Almuerzo
Costo de produccién 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may Sub Total
Materia Prima Directa 2020.76 1922.64  1862.99  1246.37  1589.69  1864.32  1969.34 12476.12
Mano de Obra Directa 232.94 232.94 232.94 232.94 232.94 232.94 232.94 1630.58
CIF Variables 89.06 75.99 82.76 80.64 87.62 87.62 85.05 588.74

Costo Total de

Produccién 2342.77 223157 2178.69 1559.95 1910.24 2184.88 2287.34 14695.44
Cantidad de Porciones

Producidas 433 411 362 292 290 404 401 2593
Costo Unitario / Almuerzo 5.41 5.43 6.02 5.34 6.59 5.41 5.70 5.67

Nota. Elementos del Costo Totalizado en el servicio del Almuerzo
Fuente: Elaboracién propia.

En la tabla 21 se puede apreciar los tres elementos del costo y la determinacion
del costo unitario por dia en el turno del almuerzo, teniendo como costo unitario
mas bajo el dia 12-05-2018 con un valor de S/ 5.34 soles y un costo maximo de

6.59 el dia 13-05-2018.

Tabla 22

Elementos del costo por servicio / Cena
Costo de produccion 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may s/ Sub Total
Materia Prima Directa 1,856.19 1,891.28 1,384.89  1,499.13 1,475.04 1,613.89 2,003.27 11,723.70
Mano de Obra Directa 171.67 171.67 171.67 171.67 171.67 171.67 171.67 1201.67
CIF Variables 56.27 64.86 49.67 58.74 51.66 50.73 47.45 379.38
Costo Total de Produccién 2084.13 2127.81 1606.23 1729.53 1698.37 1836.29 2222.38 13304.75
Cantidad de Porciones
Producidas 356 328 280 280 280 367 368 2259
Costo Unitario / Cena 5.85 6.49 5.74 6.18 6.07 5.00 6.04 5.89

Nota. Consolidado de costos de produccion del servicio cena.
Fuente: Elaboracién propia.
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En la tabla 22 se puede apreciar los tres elementos del costo y la determinacion
del costo unitario por dia en el turno de la cena, teniendo como costo unitario mas
bajo el dia 14-05-2018 con un valor de S/ 5 soles y un costo maximo de S/ 6.49 el
dia 10-05-2018.

Tabla 23

Elementos del costo consolidado por los tres servicios.
Costo de produccién 09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total
Materia Prima Directa 5561.59 5251.72 4624.67 3892.21  4221.06 5133.65 5580.10 34265.01
Mano de Obra Directa 514.99 51499 51499  514.99  514.99 514.99 514.99 3604.94
CIF Variables 178.66 178.18 167.49 174.43 174.61 171.77 170.31 1215.45

Costo Total de
Produccién 6255.25 5944.89 5307.15 4581.63 4910.65 5820.41  6265.40 39085.39

Nota. Consolidado de costos de produccién por los tres servicios atendidos.
Fuente: Elaboracién propia.

En la tabla 23 se puede apreciar los tres elementos del costo y la determinacion
del costo total de produccién correspondiente a los tres servicios, dando como total
de produccién el total de S/ 39,085.39.

Tabla 24
Determinacién del margen de contribucién.

Margen de Contribucién/Dia  09-may 10-may 11-may 12-may 13-may 14-may 15-may S/ Sub Total

Precio Diario abonado por

Internos 25.35 25.35 25.35 25.35 25.35 25.35 25.35 25.35
Total costo unitario por Dia 18.67 18.21 18.87 19.12 19.89 17.79 18.39 18.61
Margen de Contribucion 6.68 7.14 6.48 6.23 5.46 7.56 6.96 6.74

Fuente: Elaboracién propia.

En la tabla 24 se puede apreciar el precio unitario (Ver anexo B), contrastados
con el costo unitario acumulado por dia y servicio, dando como resultado la utilidad
marginal, la cual debe cubrir los costos fijos y la determinacién de la utilidad
correspondiente a los tres servicios.

Estos resultados permitiran el analisis de diferentes indicadores como el punto
de equilibrio, rentabilidad, utilidad, entre otros para ayudar a la planificacién y toma

de decisiones.
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5.1.6. Analisis de los costos indirectos de fabricacion fijos y gastos operativos.

5.1.6.1. Reconocimiento de gastos operativos y CIF fijos.
Dentro de la clasificacion de los costos fijos y gastos operativos, se consideraron los
suministros como electricidad, agua, asi como la depreciacion y mantenimiento de

equipo, los cuales se han determinado en la tabla 25.

Tabla 25

Costos Indirectos de fabricacion fijos y gastos.
Costos Indirectos de Fabricacion Fijos y Gastos operativos

Costos Indirectos de Fabricacién Fijos

Suministros Total
Suministro de electricidad S/ 2,624.91
Servicio de Agua S/ 558.00
Depreciaciéon de Equipos, Muebles e Inmuebles

Depreciacion S/ 6,705.55
Mantenimiento de Equipos de Cocina S/ 341.67
Licuadora Industrial S/ 75.00

Horno S/ 83.33

Cuarto de Frio S/ 83.33

Cocinas S/ 100.00

Gastos Operativos

Gastos de Administraciéon

Utiles de Escritorio S/ 613.72
Utiles de Aseo S/ 2,390.51
Sueldos S/ 36,207.67
Sueldo Administracion S/ 7,248.08
Sueldos Nutricionistas S/ 7,197.91
Sueldos Equipos de Apoyo S/ 16,892.25
Sueldos Area de Almacén s/ 4,869.43

Mantenimiento de Equipos

Gasolina motos S/ 100.00
Servicios S/ 143.00
Internet S/ 93.00

Seguros S/ 50.00

Gasto de Ventas

Electricidad

Mantenimiento de Motocicleta S/ 1,000.00
Cambio de Trampas insectos S/ 236.00
Equipos de Computo S/ 125.00
Otros Gastos S/ 29,440.00
Lavado de manteles y uniformes S/ 1,690.00

Fumigacion y control de plagas S/ 800.00

Fletes S/ 25,000.00

Servilletas y descartables S/ 1,679.00

Vasos y vajilla S/. 100.00

Limpieza S/. 171.00

Total Gastos S/ 80,219.36

Fuente: Contabilidad Servicio de Alimentacién
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5.1.7. Célculo del punto de equilibrio.

Se calculara a través de la siguiente férmula:

Costo fijo total
Precio Unitario — Costo Unitario Variable

Punto de Equilibrio =

80,219.36

Punto de Equilibrio = 2235 — 1861 =11,907.56

En la figura 6 se puede observar el punto de equilibrio calculado asi como los

costos fijos totales, costos variables y nivel de ingresos.

Grafico del punto de equilibrio

600000
500000
400000

300000

Valores

200000

100000

0 1500 3000 4500 6000 7500 9000 10500 12000 13500 15000 16500 18000 19500 21000
Volumen

—®— Ingresos  =——@=—Costo Fijo Total =@ Costovariable Total === Costo Total

Figura 4.Representacion grafica del punto de equilibrio.
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5.1.8. Propuesta segun el coste directo o variable.

5.1.8.1.

Diagrama de flujo general del sistema de costeo directo propuesto.

En la figura 2 se presenta el flujo de la propuesta del presente informe en la que

se especifican desde los elementos de costos a clasificar hasta los posibles

resultados que se podrian obtener para mejorar la gestion y planificacion

estratégica. Para ellos los primeros pasos es el reconocimiento y medicién de los

costos de materia prima, costos de mano de obra y costos indirectos de fabricacion

variables.

Sistema de Costeo

Directo o Variable

Se clasificaran en:

A

Costos indirectos de
fabricacion fijos

Solo recopilacion de
todos los costos
relacionados con la
produccion

Gastos Operativos

Reconocimiento y medicion
del Costo de Matria Prima
Directa seg(n receta
entregada por el area de
almacén

A

L

Registro y actualizacion
precios Sistema Seral

Se clasificara en: por el area de almacén

Reconocimiento y medicion
dmano de Obra Directa,
seglin la planilla y

distribucion de empleados
que cocinan y son auxiliares

Costos indirectos de
fabricacion variables.

Registro del monto de gas
facturado y prorrateo del uso
del agua

Y

Registro de informacion para el
célculo del costo fijo total y
gastos operativos segun formato
de costos indirectos de
fabricacion fijos y formato de
costos variables

Calculo del gas segan tiempo de

prima, Formato de man
Formato de calculo de ga
variabl

Ingreso y ditgiacion de data clasificada en
formatos propuestos:Registro de materia

uso y prepracion segin formato
propuesto,

o de obra directa, |

Registro de
informacién para
el célculo del
costo variable
Total y Unitario

s por tiempo y agua
e

Costo variable total y
unitario

Andlisis y posibles reportes aplicando el
sistema de costeo directo. Margen de

contribucion, Punta de equilibrio: en cantidad
y ventas, determinacién de utilidad,
determinacion de rentabilidad, flujo de

Fin

ingresos, entre otros

\_/_\
]

Figura 5.Diagrama de implementacion de costos a través del sistema de costeo directo.
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5.1.8.2. Detalle de los elementos del costo directo segun reconocimiento.
Segun la figura 3 se consideraran todos aquellos alimentos que se encuentran
detallados en las recetas entregadas por el area de nutricion, las cuales seran
valorizadas. Para la valorizacion detallada de cada uno de los ingredientes de cada
servicio, se utilizara el programa Seral (Ver Anexo Q), el cual permite totalizar las
recetas segun las facturas. El area de almacén debera actualizar este sistema

constantemente a medida que ingrese la materia prima a almacén de parte de los

Reconocimento de los elementos
del costo seglin propuesta
- . . Costos indirectos de fabricacion
Materia prima directa Mano de obra direct: :
eria prima dire ano de obra directa variables
Y Y
Segun receta se trataran como
materia prima:Cereales, lacteos, Solo se consideraran a nueve Se consideraran el gas v el agua
verduras, granos, granos, trabajadores gasyelag
tuberculos, etc.

El agua sera calculada
. - El gas seré calculado en segun el nimerc de
7 teenicas de 02 auxilires y base al monto de la litros utilizado en los
cocina personal de apoyo factura y el tiempo. Este diferentes servicios.
documento llega cada 15 Esta medida sera
dias. Se creara un reconocida y medida
formato para el prorrateo segn la receta
de dicho suministro entregada por el area
de nutricién

i

Nota: Aungue el agua
es un servicio que no
tiene una facturacian
con montos regulares
segun las tarifas
comerciales se
consideram el costo
por pago al ANA,
mantenimiento, costos
de purificacién entre
otros.

Figura 6.Diagrama de sistema de costeo directo propuesto en el servicio de alimentacién Upeu.
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5.1.8.3. Detalle de los formatos propuestos para hallar el coste directo.

Segun la recopilacion de a informacién, reconocimiento y medicién se proponen

los siguientes formatos que ayudaran a registrar y calcular los elementos del costo

segun el sistema de costeo directo:

Formatos para el registro de los
elementos del costo segun el
sistema de costeo directo

Materia Prima Mano de obra Directa Costos indirectos de fabricacién
variables

Formato de costos indirectos
de fabricacion variable

Formato de mano de obra
Directa

I
Formato de materia
Prima (Recetario
Valorizado)
(Ver Anexo O, P) (Ver Anexo J, K)

(Ver Anexos F, G, H, I)

Figura 7.Diagrama de costeo directo propuesto en el servicio de alimentacién Upeu.

5.1.8.4. Detalle de los formatos- Gastos operativos y Costos Indirectos fijos.
Segun la recopilacion de a informacion, reconocimiento y medicién se proponen
los siguientes formatos que ayudaran a registrar y los gastos operativos y costos

indirectos de fabricacion fijos, clasificados como se aprecian en la figura 5.

Sueldos

Gastos " -
P : Utiles de escritorio
administracion

Otros gastos (Ver
Anexo P)

Gastos operativos

Consumo electrico

Gastos de ventas Utiles de aseo cocina
Gastos operativos y
costos indirectos de
fabricacion fijos
. : Mantenimiento de
Suministro electrico :
equipos

Suministro de agua

Costos indirectos de
fabricacion fijos

Depreciacion

Mantenimiento de
equipos de cocina

Figura 8.Diagrama de clasificacion de la distribucion de costos y gastos operativos.
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5.1.8.5. Comparativo de un antes y después de aplicarse la propuesta.
En la tabla 26 se muestra el diagnostico comparativo de los puntos mas

resaltantes del antes y después de la implementacion de la propuesta.

Tabla 26
Andlisis comparativo del antes y después de la propuesta de implementacién

Antes de la Propuesta de Implementacién

Después de la propuesta de Implementacion

Desconocimiento del punto de equilibrio, sin el
cual no se puede determinar, a partir de qué
momento en las ventas, o de qué monto en los
ingresos,  por los servicios prestados, se
comienza a generar utilidad.

Incertidumbre con respecto al margen de
contribucion y utilidad obtenida por cada servicié
prestado.

Desconocimiento del costo de las recetas
producidas por cada servicio (desayuno,
almuerzo y cena)

Desconocimiento del costo unitario de los
servicios brindados (desayuno, almuerzo y cena)

Desconocimiento de los montos de materia
prima, mano de obra y costos indirectos de
fabricacion variables.

Desconocimiento detallado de los costos
indirectos de fabricacion fijos y gastos
operativos. Sin tales datos no es factible tomar
decisiones en cuanto a disminucién de costos o
busqueda de otras opciones para cubrir estos
servicios.

Se determind el punto de equilibrio el cual permite
conocer a partir de qué numero de atencion es
necesario para la generacién de utilidades. Esto
permitird al servicio de alimentaciéon establecer y
recomendar objetivos a alcanzar que garanticen la
rentabilidad del servicio y la generacién de utilidades
gue permitan la reinversion en nuevos equipos y
reingenieria para mejorar en la presentacion de
servicios.

Se determin6 el margen de contribucion y utilidad
obtenida por cada servicié prestado. Esto ayudara a
proyectar y proponer al area financiera los objetivos
gue deben proponerse para el incremento de las
utilidades por los servicios brindados.

Se determind el costo de las recetas producidas por
cada servicio (desayuno, almuerzo y cena), lo cual
ayudara a tomar decisiones en cuanto a reduccion
y/o maodificacién en la programacién de recetas.

Determinacion del costo unitario de los servicios
brindados (desayuno, almuerzo y cena). Ayudara a
establecer parametros en cuanto a propuesta de
precios por cada servicio brindado.

Se determinaron los montos de materia prima, mano
de obra y costos indirectos de fabricacion variables,
valores necesarios para el célculo del costo unitario
variable.

Se clasificaron y determinaron los costos indirectos
de fabricacién fijos asi como de los gastos
operativos. La determinacién del costo indirecto de
fabricacion indirecto fijo y gastos operativos totales
seran la meta a alcanzar por el margen de
contribucion el cual debera cubrir dichos costos y
gastos. Asi también el conocimiento detallado de
estos gastos y costos fijos permitira tomar decisiones
en cuanto a disminucion y ajustes de precios a
nuestros proveedores por los servicios adquiridos.

Fuente: Elaboracién Propia.
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6.1.

a)

b)

d)

Capitulo VI
Conclusiones y recomendaciones
Conclusiones
El servicio de alimentacion de la Upeu no cuenta con una metodologia para la
determinacion, calculo y andlisis del costo periédico por cada servicio realizado
(desayuno, almuerzo y cena).
El costo total y unitario en materia prima muestra una variacion segun los
menus y recetas programadas. Por tanto, se determin6 que el costo total de
materia prima del servicio del almuerzo es mayor en comparacion al desayuno
y la cena; sin embargo, el servicio del desayuno presenta un costo unitario de
materia prima mayor que el de los otros dos servicios.
El costo total y unitario de mano de obra directa muestra una variacion entre
los diferentes tipos de servicios y dias. Por tanto, se determind que el costo
total de mano de obra directa del servicio del almuerzo es mayor en
comparacion al desayuno y la cena. Asi también, el servicio de la cena
presenta un costo unitario de materia prima menor que en el del almuerzo y el
desayuno; siendo el de mayor costo el del almuerzo.
El costo total y unitario de costos indirectos de fabricacion muestran una
variacion entre los diferentes tipos de servicios. Asi también, se determiné que
el precio total de costos indirectos de fabricacion variables del servicio del

almuerzo es mayor en comparacion al desayuno y la cena. El servicio la cena
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f)

presenta un menor costo, en este elemento del costo que en los otros dos

Servicios.

A través de la determinacion y clasificacion de los gastos operativos y costos
indirectos de fabricacion fijos es posible el célculo del punto de equilibrio,
siendo que el margen de contribucidn que se obtiene por cada servicio
atendido debe cubrir el monto al cual hacienden dichos gastos operativos y

costos fijos.

A través de la determinacién y medicion de los elementos del costo, bajo el
enfoque de costeo directo, se determinaron el costo y el margen de
contribucion unitario el cual cubrira los gastos operativos y costos indirectos
de fabricacion fijos, asi como también se podrian evidenciar diferencias de
coste entre las atenciones a los usuarios. Esto ayudaria a tomar decisiones
en cuanto a programacion de recetas. Del mismo modo, se puede evidenciar
gue servicio del almuerzo incurre en un menor costo que el de los otros dos
servicios (desayuno y cena). El servicio de buffet desayuno es el de mayor
valor, esto debido a que la materia prima directa (en dicho servicio) es mas

cara que los otros dos servicios.
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6.2.

Recomendaciones
Se recomienda el andlisis y estudio de la presente propuesta a través del
sistema de costos directos o variables los cuales permitirdn en el corto plazo:
tomar decisiones y la planificacion estratégica en cuanto al cobro de pensiones
a los usuarios (internos).
Se sugiere implementar la presente propuesta y extenderse a periodos y
procesos mensuales o semestrales, asi como también incluir esta metodologia
al costeo de eventos especiales, que se realizan en el servicio de alimentacion.
Se recomienda el uso adecuado y constante del sistema de control de recetas
y materia prima Seral (Ver Anexo Q). Este programa de ser utilizado periédica
y adecuadamente podra dar costos de materia prima totales exactos segun la
receta elaborada por el area de nutricion.
Se recomienda la clasificacion del gas y el agua como costos indirectos de
fabricacién variable considerando como partes de este elemento, pues fluctdan
de acuerdo a volumen, productos y recetas programadas.
Se recomienda el uso de formatos de hoja de célculo y/o sistemas de software
computarizado que se encuentren acorde al sistema propuesto para acelerar el
proceso de costeo y tener la informacion oportuna.
Se recomienda utilizar los resultados del sistema propuesto para determinar el
nivel de ingresos que se desea proyectar y a partir de ellos tomar decisiones
en cuanto a las pensiones y tipos de servicios; asi como decidir entre la
presentacion actual de buffet u otros formatos de atencidon que generen una

mayor utilidad.
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Anexos

Anexo A. Solicitud de autorizacion para solicitar informacion.

. SOLICITO: Autorizacién para el recabo de Informacién
con fines de Investigacion para la Implementacion de
Metodologia de Costeo del Servicio de Alimentacion
UPEU.

Sefior:

ROBERT MARTINEZ SEGURA
Gerente de Servicios

GIOVANA PORTUGAL ESPINOZA
Jefa de Servicio Alimentacién UPEU

Presente.-
De mi especial consideracion:

Yo, Misael Heber Pozo Vilchez, identificado con DNI 40797347, con domicilio en Mz. E1 Lt 9A -
La Era- Lurigancho Chosica, estudiante con cédigo 201121801, del Programa de Suficiencia
Profesional 2018 UPEU de la Facultad de Ciencias Empresariales, ante Ud. Con el debido respeto
me presento y expongo:

Que, teniendo su servidor el cargo de Responsable de Comedor en el drea contable, y a la vez
siendo participe del Programa de Suficiencia Profesional, se solicita, el apoyo y la autorizacién
de la Gerencia de Servicios, para disponer y patrocinar la Propuesta de una metodologia de
costeo, que permita en el dia a dia poder definir el coste unitario y manejo de inventarios y todos
los beneficios que conlleven este humilde aporte, siendo claro esta, prudente en el manejo de
la Informacion necesaria para este fin.

Sin en otro en particular y esperando las bendiciones para Ud., su familia y los colaboradores
que dia a dia vienen apoyando al drea de servicios, quedo de Ud.

Atentamente,

AN

MISAEL HEBE ZO VILCHEZ

DNI 40797347

Figura 9.Solicitud de autorizacién para solicitar informaciéon.
Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo B. Precio por internado

Tabla 27
Precios - Internados 2018
Residencias Cantidad P.U.
Residencia de Sefioritas Ana Sthal 214 25.35
Residencia de Varones Fernando Sthal 133 25.35
Residencia de Varones Eduardo Forga 116 25.35
Total 463

Nota. La presente informacion fue desarrollada a partir de Informes de cada residencia y del area de finanzas.
Fuente: Departamento de finanzas de la UPEU al 11 de mayo de 2018.
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Anexo C. Servicios brindados a usuarios (internos)

Tabla 28
Descripcién de los servicios a los usuarios (internos)

Servicios que Brinda a Internos:
Desayuno Buffet por Barra
Almuerzo Buffet por Barra
Cena Buffet por Barra

Fuente: Jefatura Servicio de Alimentacion
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Anexo D. Distribucion de empleados por areas

Tabla 29
Distribucién de empleados por areas.

Empleados por area
Almacén

Nutricion

Cocina (cocineras)
Servicios
Administrativa
Recepcion

Total

11
12

33

Fuente: Jefatura Servicio de Alimentacién
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Anexo E. Diagrama de flujo de proceso produccion

Ingresa Materia Prima Seleccion de la materia prima
a almacén para el dia siguiente en javas

L

Ingresa materia prima (rotulados) Materia prima ingresa al cuarto de
para la preparacion del dia avance, que se utilizaran el dia siguiente

\/

Check list- Nutricionista de Turno, recibe la materia prima
semiprocesada y sin procesar en buen estado y verifica que todos
los ingredientes cumplan con el requerimiento

Se entrega a las técnicas de
cocina Preparacion de Alimentos

Alimentos ingresan a la barra para
ser consumidos

Figura 10.Flujo del proceso de produccién de alimentos servicio de alimentacion UPEU.
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Anexo F. Detalle de recetario valorizado — materia prima del desayuno

Tabla 30

Recetario: Formato del desayuno del 09-05-2018

Recetario del Desayuno 09-05-2018

ADITIVO DE ACEITUNA NEGRA | DESAYUNO

# Insumo

1 ACEITUNA NEGRA ENTERA - SIN MARCA | 1 KG
ADITIVO DE MANJAR BLANCO |

# Insumo

1 LECHE EVAPORADA SEMIDESCREMADA LAIVE | BOLSITARRO 400 ML

2 MANJAR BLANCO - LEITO | 5 KG
ARROZ GRANEADO | DESAYUNO
Insumo
ACEITE VEGETAL - PRIMOR | BOTELLA-1LT
AJO PELADO - SIN MARCA | 1 KG
ARROZ BLANCO - GRANEL | 1 KG
SAL YODADA (COCINA) - EMSAL | 1 KG
VENA CRUDA | DESAYUNO -

> A WNRE 3

Insumo
AVENA PRE-COCIDA - 3 OSITOS X 5KG | 1 KG

Insumo

QUINUA POP - SIN MARCA | 1 KG
EREAL DE SIETE SEMILLAS | DESAYUNO
Insumo
CANELA ENTERA - SIN MARCA | 1 KG

HARINA 7 SEMILLAS - SIN MARCA | 1 KG

LECHE EVAPORADA - GLORIA | LATA - 410 ML
AZUCAR RUBIA
RUTA MANZANA ISRAEL | ENTERA

TrWO N FPHFON P # TP #

Insumo
MANZANA ISRAEL - SIN MARCA | 1 UND
NARANJA
PLATANOS MANZANITO
UISO DE FRIJOL FRESCO | DESAYUNO
Insumo

ACEITE VEGETAL - PRIMOR | BOTELLA-1LT
AJI PANCA - SIN MARCA | 1 KL

AJI PAPRIKA SECA - SIN MARCA | 1 KL

AJO PELADO - SIN MARCA | 1 KG

ARROZ BLANCO - GRANEL | 1 KG

CEBOLLA ROJA - SIN MARCA | 1 KG
CULANTRO - SIN MARCA | PAQ-1.5KG

FRIJOL VERDE (FRESCO) - SIN MARCA | 1 KG
PAPA AMARILLA - SIN MARCA | 1 KG

10 PAPA NEGRA EN CUBOS PROCESADA - SIN MARCA | 1 KG
11 QUESO FRESCO SIN MARCA

12 SAL YODADA (COCINA) - EMSAL | 1 KG

JUGO DE NARANJA| DESAYUNO

# Insumo

1 NARANJA VELENCIA - SIN MARCA | 1 KG
LECHE DE AVENA | DESAYUNO

# Insumo

1 AVENA PRE-COCIDA - 3 OSITOS X 5KG | 1 KG
2 ESENCIA DE VAINILLA - NEGRITA | 1 LT (BOT)
3 MIEL DE ABEJA (BALDE) - SIN MARCA | 1 KG
LECHE DE SOYA TETRAPACK LAIVE | DESAYUNO
# Insumo

OO NOUORMWNE T OWNEFE H#

1 LECHE DE SOYA - LAIVE | 1 LT-TETRAPACK
LECHE FRESCA LIGHT EN CAJA | DESAYUNO - CENA
# Insumo

1 LECHE FRESCA LIGHT - LAIVE | 1 LT-TETRAPACK
1 PAN CARACOL | DESAYUNO- CENA

1 PANINTEGRAL - SIN MARCA | 1 UNID
1
1
1

PLATANO DE ISLA | 1 UND
PAPAYA - SIN MARCA | UNID X 4.5 KG
YOGURT AGRANEL DE MORA | AGRANEL

TOTAL

UFFET DE CEREALES INSTANTANEOS 1 | DESAYUNO ALUMNOS

GRANOLA CON MIEL DE ABEJA - UNION | 400 GR (1 UND - BOLSA)

Cantidad
2.3 KG.

Cantidad

1 UNL
1.5KG.

Cantidad

Cantidad
3KG.

Cantidad
35 BOLS.
25 KG.

Cantidad
.002 GR.

2.16 KG.

7 UNL.
750 GR.

Cantidad
5 KG
4 KG
3KG.

Cantidad

1.25LT.
125 GR.
125 GR.
.625 GR.
18.75 KG.
3.75 KG.
.625 GR.
21.5KG.
5KG.
10.75 KG.
6.25 KG.
.25 GR.

Cantidad
7 CAJ.

Cantidad

.15 GR.
.001 ML.
.1GR.

Cantidad

18 UNLI.

Cantidad
12 UNLI.
150 UNI.
130 UNL.

150 UNI.
18 UNI.
30LT.

Varlor Unit.
S/ 10.00
S/ 2.46
S/ 5.20
S/ 6.96
S/ 850
S/ 2.80
S/ 1.22
S/ 352
S/ 5.49
S/ 10.50
S/ 64.00
S/ 2.80
S/ 2.83
S/ 250
S/ 2.80
S/ 5.80
S/ 3.50
S/ 6.96
S/ 36.00
S/ 24.00
S/ 850
S/ 2.80
S/ 1.30
S/ 4.00
S/ 5.50
S/ 4.00
S/ 2.60
S/ 14.80
S/ 1.22
S/ 35.00
S/ 352
S/ 12.50
S/ 17.22
S/ 3.83
S/ 3.46
S/ 0.15
S/ 0.15
S/ 0.60
S/ 4.00
S/ 5.50

S/

S/
2.46
S/

S/

S/
S/

S/

S/
S/

S/
S/

S/
S/

S/
S/
S/

S/
S/
S/
S/
S/
S/
S/
S/
S/
S/
S/
S/

S/

S/
S/
S/

S/

S/
S/
S/

S/
S/
S/

S/

Total

23.00

7.80

4.18

56.00
0.24

10.56

192.05
26.25

0.13
6.05

19.84
1.88

14.00
23.20
10.50

8.70
4.50
3.00
531
52.50
4.88
2.50
118.25
20.00
27.95
92.50
0.31

245.00

0.53
0.01
1.72

68.94

41.52
22.50
19.50

90.00
288.00
165.00

1,684.64

Fuente: Area de Almacén del Servicio de Alimentacion Upeu 2018. Solo se presentara un modelo de una de las recetas pues

se considera informacién confidencial no publicable.
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Anexo G. Detalle materia prima del almuerzo— parte 1

Tabla 31

Recetario: Formato almuerzo del 09-05-2018 — Parte 1

ALMUERZO

MIERCOLES -09-05-2018 —-PARTE 1

AJIROCOTO | ALMUERZO
Insumo
ACEITE VEGETAL | BOTELLA-1LT
CEBOLLA ROJA - SIN MARCA | 1 KG
ROCOTO - SIN MARCA | 1 KG
SAL YODADA (COCINA) | 1 KG
ARROZ GRANEADO | ALMUERZO
1 ACEITE VEGETAL |BOTELLA-1LT
2 AJOPELADO - SIN MARCA | 1 KG
3 ARROZ BLANCO - GRANEL | 1KG
4 SAL YODADA (COCINA) | 1 KG
ARROZ INTEGRAL GRANEADO | ALMUERZO
1 ACEITE VEGETAL | BOTELLA-1 LT
2 AJOPELADO - SIN MARCA | 1 KG
3 ARROZ INTEGRAL - VALLE SOL X 50 KG | 1 KG
4 SAL YODADA (COCINA) - EMSAL | 1 KG
CHOCLO GRATINADO | ALMUERZO
ACEITE VEGETAL | BOTELLA-1 LT
AJO PELADO - SIN MARCA | 1KG
CEBOLLA ROJA - SIN MARCA | 1 KG
CHOCLO ENTERO - SIN MARCA | UNID 500 GR
HARINA SIN PREPARAR - FAVORITA | 1 KG
HUEVO DE GALLINA EN PREPARACIONES | SIN MARCA
LECHE EVAPORADA SEMIDESCREMA | BOLSITARRO 400 ML
LECHE FRESCA LIGHT| BOLSA-946 ML
MANTEQUILLA X 2KG
NUEZ MOSCADA - SIN MARCA | 1 KG
PEREJIL - SIN MARCA | 1200 GR X ATADO
QUESO SUIZO EN BARRA - SIN MARCA | MOLDE X 3KG
13 SAL YODADA (COCINA) | 1KG
ENSALADA DE BROCOLI | ALMUERZO
1 BROCOLI- SIN MARCA X KG | 1 UNID = 500 GR
ENSALADA DE COL | ALMUERZO
1 COLBLANCA - SIN MARCA | 1 UND
2 LIMON (GR) - SIN MARCA | 1 KG
3 SAL YODADA (COCINA) |1KG
ENSALADA DE ESPINACA CON AJONJOLI | ALMUERZO
1 AJONJOLI - SIN MARCA | 1 KL
2 ESPINACA - SIN MARCA | 1 KG
ENSALADA DE GERMINADO DE ALFALFA | ALMUERZO
1 GERMINADO DE ALFALFA - SIN MARCA | DISPLAY X 100GR
ENSALADA DE LECHUGA SEDITA | ALMUERZO
1 LECHUGA SEDA - SIN MARCA | UNID X 300 GR
ENSALADA DE PEPINILLO | ALMUERZO GENERAL
1 PEPINILLO VERDE - SIN MARCA | UNID X 350GR
ENSALADA DE TOMATE | ALMUERZO
1 TOMATE - SIN MARCA | 1KG
ENSALADA DE ZANAHORI A COCIDA | ALMUERZO
1 ZANAHORIA - SIN MARCA | 1KG
FRIJOL CANARIO | ALMUERZO
ACEITE VEGETAL | BOTELLA-1LT
AJO PELADO - SIN MARCA | 1 KG
APIO - SIN MARCA | ATADO X 7 UNIDADES
CEBOLLA ROJA - SIN MARCA | 1 KG
FRIJOL CANARIO - SIN MARCA | 1 KG
OREGANO SECO - SIN MARCA | 1 KG.
SAL YODADA (COCINA) | 1KG
LENTEJAS | ALMUERZO
ACEITE VEGETAL | BOTELLA-1 LT
AJO PELADO - SIN MARCA | 1 KG
APIO - SIN MARCA | ATADO X 7 UNIDADES
CEBOLLA ROJA - SIN MARCA | 1 KG
LENTEJA AMERICANA GRANDE - SIN MARCA | KG.
OREGANO SECO - SIN MARCA | 1 KG.
SAL YODADA (COCINA) | 1KG
8 TOMATE - SIN MARCA | 1 KG

A WN PP H#

O~NOUTDAWNPRE

[y
NP Oo©®

~N~No b wNBE

~N~No b wNPE

Cantidad

.25 ML.
5GR.
5GR.

.25 GR.

.9 ML.
.6 GR.
36 KG.
.3GR.

.3 ML.
.2GR.
12 KG.
.2GR.

.4 ML.
.2GR.

3 KG.
124 UNL.
2 KG.

8 KG.
20 UNI.
9 UNL

1 UNL
.002 GR.
.167 GR.
6 KG.
.2GR.

20 KG.
6 KG.
.76 GR.
.2GR.

.002 GR.

3.7 KG.

15 CAJ.

15 UNI.

30 UNL.

20.64 KG.

14 KG.

.6 ML.
.24 GR.
.12 GR.
1.8 KG.

8 KG.

.012 GR.
.12 GR.

.8 ML.
.32 GR.
.16 GR.
2.4 KG.
13 KG.

.016 GR.
.096 GR.
1.6 KG.

6.96
1.3
12
1.22

6.96
8.5
2.8

1.22

6.96

8.5
2.69
1.22

6.96
8.5
13
12
4.1
5.2

2.83

13.49

325

18.5
1.22

3.5

35

13

25

6.96
8.5
2
1.8
6

22
1.22

6.96
8.5
3
1.8
35
22
1.22
2.8

S/.
S/.
S/.

S/.

S/.
S/.

S/.

S/.

S/.
S/.

S/.

S/.

S/.
S/
S/.
S/
S/.
S/

S/.

S/
S/.
S/

S/.

S/

S/.

S/.

Sl.

S/.
S/.

S/.
S/.

Sl.

S/.

Sl.

S/.

S/.

S/.
S/.
S/.
S/.

S/.

S/.
S/.

S/.
S/.
S/.
S/.

S/.

S/.
S/.
Sl.

1.74
0.65
6.00
0.31

6.26
5.10
100.80
0.37

2.09
1.70
32.28
0.24

2.78
1.70
3.90
148.80
8.20
41.60
56.60
121.41
8.00
0.07
1.00
111.00
0.24

70.00

24.00
3.04
0.24

0.02
11.10

52.50

19.50

30.00

51.60

14.00

4.18
2.04
0.24
3.24
48.00
0.26
0.15

5.57
2.72
0.48
4.32
45.50
0.35
0.12
4.48

Fuente: Area de Almacén del Servicio de Alimentacion Upeu 2018. Solo se presentara un modelo de una de las recetas

pues se considera informacién confidencial no publicable.
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Anexo H. Detalle materia prima del almuerzo —parte 2

Tabla 32

Recetario: Formato del almuerzo del 09-05-2018 —Parte 2

ALMUERZO
MIERCOLES -09-08-2018 —PARTE 2

OCOPA A LA AREQUIPENA | ALMUERZO

1 ACEITE VEGETAL | BOTELLA-1 LT

2 ACEITUNA NEGRA ENTERA - SIN MARCA | 1 KG

3 AJIAMARILLO ENTERO FRESCO - SIN MARCA | 1 KL
4  CEBOLLA - SIN MARCA | 1 KG

5 GALLETA DE SODA |1KG

6  HUACATAY - SIN MARCA | 1 KG

7 LECHE EVAPORADA ENTERA | BOLSITARRO 400 ML
8  MANICRUDO - SIN MARCA | 1 KG

9 PAPA NEGRA - SIN MARCA | 1 KG

10 QUESO FRESCO |1KG

REFRESCO DE PULPA DE CARAMBOLA CENA | ALMUERZO CENA

1 AZUCAR BLANCA - SIN MARCA | 1 KG

2 PULPA DE CARAMBOLA (CONGELADO) - SIN MARCA | 1 KG
SALSA FRANCESA | ALMUERZO

1 ACEITE DE OLIVA | FRASCO-500 ML

2 LIMON (GR) - SIN MARCA | 1 KG

3 SAL YODADA (COCINA) - | 1 KG

SALSA ROJA | GENERAL

ACEITE VEGETAL| BOTELLA-1 LT

AJO PELADO - SIN MARCA | 1 KG

CEBOLLA ROJA - SIN MARCA | 1 KG

HOJA DE LAUREL - SIN MARCA | 1 KG
PIMIENTO ROJO - SIN MARCA | 1 KG

SAL YODADA (COCINA) | 1KG

TOMATE - SIN MARCA | 1 KG

STROGONOFF DE CARBE Y CHAMPINONES | ALMUERZO
ACEITE VEGETAL | BOTELLA-1 LT

AJO PELADO - SIN MARCA | 1 KG

CARVE EN TROZOS - ADM | 1 KG

CEBOLLA ROJA - SIN MARCA | 1 KG
CHAMPINIONES SANTIS | 425 GR (LATA)
CREMA DE CHAMPINONES | 67 GR (SOBRE)

~N~No b~ wNBE

PASTA DE TOMATE - | 1 KG (UND)

1

2

3

4

5

6

7 CREMA DE LECHE | 946 ML

8

9 SAL YODADA (COCINA) | 1 KG
10 SILLAO |5LT

2.1LT.
4.2 KG.
1.47 KG.
1.68 KG.
1.89 KG.
42 GR.
21 UNL.
42 GR.
46.2 KG.
2.94 KG.

8 KG.
30 KG.

.4 ML.
9 KG.
4 GR.

.44 ML.
.22 GR.
3.3KG.
.011 GR.
.22 GR.
.22 GR.
55 KG.

2LT.
4 GR.
3 KG.
3KG.
10 LAT.
19 UNL.
3 UNLI.
2 UNL
.2GR.
1LT.

6.96
10

18
3.9

2.83

1.4
14.5

2.06
8.1538

24
26
1.22

6.96
8.5
1.8

48
3.5
1.22
3

6.96
8.5
8
1.8
2.48
2.2
13.49
9.18
1.22
35
Total

S/.

S/.

S/.
S/.
S/.
S/

S/.

S/

S/.
S/.

S/
S/.

S/.

S/

S/.

S/.
S/
S/.
S/
S/.
S/
S/.

S/.
S/.

Sl.

S/.

Sl.

S/.

Sl.

S/.
S/.
S/.

SI.

14.62
42.00
5.88
3.02
7.37
2.52
59.43
3.36
64.68
42.63

16.48
24461

9.60
234.00
0.49

3.06
1.87
5.94
5.28
0.77
0.27
16.50

13.92
3.40
24.00
5.40
24.80
41.80
40.47
18.36
0.24
3.50

2,020.76

Fuente: Area de Almacén del Servicio de Alimentacion Upeu 2018.
se considera informacién confidencial no publicable
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Anexo |. Detalle de recetario valorizado — materia prima cena

Tabla 33
Recetario: Formato de la cena del 09-05-2018

CENA
MIERCOLES 09-05-2018

ADITIVO DE ATUN DE CARVE MOLIDO DE POLLO |

# Insumo Cantidad

1 APIO - SIN MARCA | ATADO X 7 UNIDADES .8 GR. 2 S/ 1.60
2 CARVE MOLIDO (POLLO) - ADM | 1 KG 1.1 KG. 8 S/. 8.80
3 CEBOLLA ROJA - SIN MARCA | 1 KG 2 KG. 1.8 S/. 3.60
4 LIMON (GR) - SIN MARCA | 1 KG .6 GR. 4 S/. 2.40
5 MAYONESA - ALACENA | 500 CC 1.52 KG. 13.99 S/. 21.26
6 OREGANO SECO - SIN MARCA | 1 KG. .02 GR. 22 S/. 0.44
7  SAL YODADA (COCINA) - |1 KG 2GR. 122 Sl 0.24
ADITIVO DE MERMELADA DE FRESA | DESAYUNO

# Insumo Cantidad

1 MERMELADA DE FRESA - SIN MARCA | 1 KG 2.25 KG. 11 S/. 24.75
GRANADA | ENTERA

# Insumo Cantidad

1 GRANADA - SIN MARCA | 1 UND 60 UNI. 1 S/. 60.00
INFUSION DE ANIS | CENA

# Insumo Cantidad

1 ANIS GRANO - SIN MARCA | POR KILO .2 GR. 3 S/. 0.60
2 AZUCAR RUBIA |50 KG 1 ATA. 2.5 SI. 2.50
MANZANA CANA | ENTERA

# Insumo Cantidad

1 MANZANA CARNA - SIN MARCA | UNIDAD 200 UNI. 1.50 S/. 300.00
PAN COLISA | DESAYUNO - CENA

# Insumo Cantidad

1 PAN CARACOL | DESAYUNO- CENA 200 UNI. 0.15 S/. 30.00
PAN INTEGRAL | DESAYUNO

# Insumo Cantidad

1 PAN INTEGRAL - SIN MARCA | 1 UNID 150 UNI. 0.2 Sl. 30.00
PASTEL DE CHAMPINONES | CENA

# Insumo Cantidad

1 ACEITE VEGETAL | BOTELLA-1 LT .76 ML. 6.96 SI. 5.29
2 ACEITUNA VERDE ENTERA - SIN MARCA | 1 KL 5.7 KG. 11 Sl. 62.70
3 AJO PELADO - SIN MARCA | 1 KG .38 GR. 8.5 Sl. 3.23
4 AJONJOLI - SIN MARCA | 1 KL .266 GR. 8 S/ 2.13
5 CEBOLLA ROJA - SIN MARCA | 1 KG 11.4 KG. 1.8 S/. 20.52
6 CHAMPINONES | 425 GR (LATA) 26 LAT. 2.72 SI. 70.72
7 CHAMPIA'ONES FRESCOS - | DISPLAY X 200 GR 67 UNI. 6 S/. 402.00
8 HARINA PREPARADA - FAVORITA | 1 KG 15.96 KG. 4.22 SI. 67.35
9 HUEVO DE GALLINA EN PREPARACIONES | SIN MARCA 5.7 KG. 4.8 S/. 27.36
10 LECHE EVAPORADA SEMIDESCREMADA | BOLSITARRO 400L 16 UNI. 2.83 SI. 45.28
11 MANTEQUILLA X 2KG 3 UNI. 16 S/. 48.00
12 PIMIENTO ROJO - SIN MARCA | 1 KG 3.8 KG. 5 S/. 19.00
13 QUESO SUIZO EN BARRA - SIN MARCA | MOLDE X 3KG 5.7 KG. 18.5 Sl. 105.45
14 SAL YODADA (COCINA) | 1 KG .38 GR. 1.22 S/. 0.46
REFRESCO DE PULPA DE MANGO | ALMUERZO

# Insumo Cantidad

1 AZUCAR BLANCA - SIN MARCA | 1 KG 3.2KG. 2.5 Sl. 8.00
2 PULPA DE MANGO CRIOLLO (CONGELADO) - SIN MARCA | 1 KG 13 KG. 10.1362 S/. 131.77
VERDURAS SALTEADAS | ALMUERZO - ACOMPANANTE

# Insumo Cantidad

1 ACEITE VEGETAL | BOTELLA-1 LT .7 ML. 6.96 Sl. 4.87
2 AJO PELADO - SIN MARCA | 1 KG .35 GR. 8.5 S/. 2.98
3 CHOCLO ENTERO - SIN MARCA | UNID 500 GR 42 UNI. 1.2 S/. 50.40
4 SAL YODADA (COCINA) | 1 KG .35 GR. 1.22 S/. 0.43
5  VAINITA - SIN MARCA | 1 KG 7.28 KG. 4 S/. 29.12
6 ZANAHORIA - SIN MARCA | 1 KG 7.28 KG. 1.2 S/. 8.74
7 ZAPALLO ITALIANO - SIN MARCA | 1 KG 14 UNL. 2.3 S/. 32.20
YOGURT AGRANEL DE MORA | DESAYUNO - CENA

# Insumo Cantidad

1 YOGURT AGRANEL DE MORA | AGRANEL 30 LT. 7 S/. 210.00
LIMON EN TAJADAS | DESAYUNO - CENA

# Insumo Cantidad

1 LIMON 3 KG. 4 S/. 12.00

Sl. 1,856.19

Fuente: Area de Almacén del Servicio de Alimentacién Upeu 2018. Solo se presentara un modelo de una de las recetas pues se considera
informacion confidencial no publicable.
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Anexo J. Distribucion del gas por cada servicio.

Tabla 34

Cuadro de prorrateo del Gas por horas produccion.
Galones de gas Galones

Factura gas a 15 de mayo 2018 350.00

Galones de gas por dia (15 dias) 23.33

Galones de gas por hora 2.92

Fuente: Contabilidad Servicio de Alimentacién

Tabla 35
Cuadro de prorrateo del gas / Horas produccién por dia.

Prorrateo del gas

Dia Descripcion Tiempo GlInxhra Cant.GIn
Desayuno 01.50 horas 2.92 4.38
Miercoles  Almuerzo 04.00 horas 2.92 11.67
Cena 02.50 horas 2.92 7.29
Desayuno 01.70 horas 2.92 4.96
Jueves Almuerzo 03.40 horas 2.92 9.92
Cena 02.90 horas 2.92 8.46
Desayuno 01.60 horas 2.92 4.67
Viernes  Almuerzo 03.70 horas 2.92 10.79
Cena 02.20 horas 2.92 6.42
Desayuno 01.60 horas 2.92 4.67
Sabado  Almuerzo 03.60 horas 2.92 10.50
Cena 02.60 horas 2.92 7.58
Desayuno 01.60 horas 2.92 4.67
Domingo  Almuerzo 04.00 horas 2.92 11.67
Cena 02.30 horas 2.92 6.71
Desayuno 01.50 horas 2.92 4.38
Lunes Almuerzo 04.00 horas 2.92 11.67
Cena 02.25 horas 2.92 6.56
Desayuno 01.70 horas 2.92 4.96
Martes  Almuerzo 03.80 horas 2.92 11.08
Cena 02.10 horas 2.92 6.13

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo K. Distribucién del gas y agua por cada servicio.

Tabla 36

Calculo de litros segun relacion con receta

Materia Prima Relacién segln receta Litros
Consumo de agua por elaboracién arroz

(segun receta) 1 33
Consumo de agua por leche de Avena

(segun receta) 1 1
Avena (segun receta) 1 15
Frejol (segun receta) 1.7 36.55

Total 85.55 litros

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 37
Costos indirectos de fabricacion variable - Desayuno /Miércoles 09-05-2018

Descripcién Distribucion C.U. Total
desayuno
Gas 438 SI. 7.51 32.86
Agua variable 85.55 S/ 0.01 0.477369

Total 33.33

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo L. Depreciacion de equipamiento de cocina.

Tabla 38

Depreciacion de equipamiento de cocina

N Equipamiento de Cocina y Comedor A':i/lti?izci)cid:n Vida Util Dep;izizlcién De'\p;I:eencsizzilc'm
Procesadora de Alimentos S/. 5,350.00 10 S/.535.00 S/.44.58
Cafetera S/.  3,000.00 6 S/.500.00 S/.41.67
Juguera exprimidor de Jugos S/.  8,250.00 10 S/.825.00 S/.68.75
Cocinas S/.  6,000.00 S/.857.14 S/.71.43
Plancha de freir S/.  2,000.00 7 S/.285.71 S/.23.81
Equipo cuarto de Frio S/. 12,460.80 10 S/.1,246.08 S/.103.84
Insectocutores (13) S/.  4,550.00 10 S/.455.00 S/.37.92
Esterilizador S/.  5,000.00 10 $/.500.00 S/.41.67
Licuadora Industrial S/.  3,900.00 5 S/.780.00 S/.65.00
Balanza Digital AlImacén S/. 430.00 10 S/.43.00 S/.3.58
Refrigeradora S/. 8,777.00 10 S/.877.70 S/.73.14
Licuadoras pequefias (2) S/. 594.00 1 $/.594.00 S/.49.50
Ventiladores (18) S/.  3,042.00 S/.608.40 $/.50.70
Microondas S/. 339.00 $/.169.50 S/.14.13
Refresqueras (4) S/. 17,093.48 10 S/.1,709.35 S/.142.45
Pelador de Papa S/. 5,990.00 10 $/.599.00 S/.49.92
Ollas de Acero Inoxidable S/.  3,759.20 10 S/.375.92 S/.31.33
Mantenimiento cuarto de frio S/. 14,138.86 5 S/.2,827.77 S/.235.65
Terma S/.  1,350.00 5 $/.270.00 S/.22.50
Horno max500,Mo a gas S/. 27,377.60 10 S/.2,737.76 S/.228.15
Purificador de agua S/.  2,499.65 10 S/.249.97 $/.20.83
Coches portaplatos S/. 1,666.00 10 S/.166.60 S/.13.88
02 Lavamanos con pedestal S/. 1,806.36 10 S/.180.64 S/.15.05
Modulo de caja S/.  2,657.42 10 S/.265.74 S/.22.15
Racks portabandejas (4) S/. 8,928.96 10 S/.892.90 S/.74.41
01 Counter color granito S/.  3,999.00 10 S/.399.90 S/.33.33
Remodelacidn bafios S/. 31,002.63 0.03 S/.930.08 S/.77.51
teléfonos inaldmbricos S/. 265.00 25 S/.10.60 S/.0.88
Salad Bar de 4 bandejas refrigerada S/. 10,988.96 25 S/.439.56 S/.36.63
Total S/. 63,692.80 S/.1,694.36

Fuente: Inventario entregado por el area de activos UPEU
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Anexo M. Depreciacion de equipos diversos.

Tabla 39

Depreciacion de equipos diversos

Equipos diversos

Equipos de Proceso digital

Computadoras (8)
Impresora
Etiquetera

Hp Only One
Total

Muebles

Mesas atencién comedor
Mesas produccién
Mesas Oficina

Sillas comedor

Sillas giratorias(5)
Escritorio (2)

Estante de melamine
Archivador

Total

Vehiculos

Motocarga Senda

Otros Activos

Carro de trapeo
1 aire acondicionado Myrai
Total

Edificios

Comedor e Instalaciones

Monto de

Adquisicion
S/. 10,500.00
S/. 500.00
S/. 648.97
S/. 4,611.66
S/. 16,260.63

Monto de
Adquisicion
S/. 19,600.40
S/.  5,000.00
S/.  3,236.00
S/. 44,879.84
S/. 645.00
S/. 20,625.00
S/. 320.00
S/. 925.00
S/. 94,306.24

Monto de
Adquisicion

S/.  6,762.50

Monto de

Adquisicion
S/. 330.82
S/.  1,470.20
S/.  1,801.02

Monto de
Adquisicion

S/.500,000.00

Vida Util

B

Vida Util

10
15
10
10
10
10
10
10

Vida Util

Vida Util

Tasa

3%

Total depreciacién mensual

Depreciacion
Anual
S/.2,625.00
S/.125.00
S/.162.24
S/.1,152.92

Depreciacion
Anual
S/.1,960.04
S/.333.33
S/.323.60
S/.4,487.98
S/.64.50
S/.2,062.50
S/.32.00
$/.92.50

Depreciacion
Anual

$/.1,352.50

Depreciacion
Anual

S/.66.16
S/.294.04

Depreciacion
Anual

$/.15,000.00

Depreciacion
Mensual
S/.218.75
S/.10.42
S/.13.52
S/.96.08
S/.338.76

Depreciacion
Mensual

S/.163.34
S/.27.78
S/.26.97
S/.374.00
S/.5.38
5/.171.88
S/.2.67
S/.7.71
S/.779.70

Depreciacion
Mensual

$/.112.71

Depreciacion
Mensual

S/.5.51
S/.24.50
S/.30.02

Depreciacion
Mensual

$/.1,250.00

$/.4,205.55

Fuente: Inventario entregado por el area de activos UPEU.
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Anexo N. Gasto de Utiles de escritorio y aseo mensual.

Tabla 40
Utiles de escritorio
. L Costo Unitario  Precio Total
Cantidad Descripcion Ref. Ref.
9 4222 Archivador Plast A4 L/Ancho Tauro 5.63 50.67
20 15-0865 Cuchillas memories MF1145 grande cutter 0.85 17
20 1804 File Manila A-4 crema Pqt.X 25 3.98 79.6
10 3082 Poett ambientador spray diferentes aromas 6.71 67.1
1 4044 Viniforro of Cristal 6.67 6.67
6 08-0733 Papel Lustre Celeste x Unidad 0.14 0.84
5 17-6814 Clips Metalicos Faber Castell Cajita 0.66 3.3
5 03-0607 plumén FC 421-F Negro indeleble x Unidad 2.03 10.13
16 4054 Cinta ADH Pegafan 3/4 x 36 yds 1.69 27.09
2 4148 Clips 18 3.59
4 4174 Liguitas Alianza X 1 Libra 8.63 34.52
2 4083 Sacagrapa Artesco 2.25 4.5
4 4222 Archivador Plast A4 L/Ancho Tauro 5.63 22.52
2 4284 Forro ADH Transp 0.45x3mt Vinifan Contac 4.54 9.08
10 08-0733 Papel Lustre Celeste x Unidad 0.14 1.40
1 Tonner impresora 275.71 275.71
Total 613.72
Fuente: Sistema integrador de Médulos SIM
Tabla 41
Utiles de aseo.
! L Costo Unitario  Precio Total
Cantidad Descripcion Ref. Ref.
8 3090 Guantes Calibre 35 #8 8.33 66.66
8 30-7230 Guante Largo Scoth Brite 7 1/2 Largo 6.67 53.34
6 26-3809 Bolsas Negras De Basura De 180 Litros X 100 Unidades 39.03 234.2
72 3235 Desinfectante Kilol X200 Cc 11.43 823.03
6 23-6304 Detergente Sapolio BB X 60 52 312
60 30-2836 Guantes polietileno De Plastico king max 4.84 290.58
2 3232 Papel Hig Institucional Hoja Sencilla Paq X 4 X 400 Mts 31.06 62.11
12 23-5137 Esponja Scotch Brite Cero Rayas X Unidad 2.46 29.57
24 23-0986 Esponja Verde Scoth Brite x Unidad 0.9 21.7
1 23-6745 Detergente Sapolio Amarillo X 15 Kilos 53.98 53.98
3 28-7188 Papel Toalla Airflex X 305 Metros 36.67 110
48 32-1106 Lejia Tradicional CLOROX X 1 Litro 2.78 133.34
40 Gorros 5 200
TOTAL 2,390.51

Fuente: Sistema integrador de médulos SIM
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Anexo N. Gastos de lavanderia.

Tabla 42
Gastos de lavanderia (uniformes, servilletas y manteles)
Cantidad Descripcién Unit(;?'isotoRef. Precio Total Ref.

94 Lavado y planchado delantal Uniforme Personal 2 188.00
179 Lavado y planchado chaquetas - Uniformes personal 2 358.00

31 Lavado y planchado Chaquetas Nutricionistas 3.5 108.50
153 Lavado y planchado pantalén - Uniformes personal 2 306.00

6 Faldones redondo blanco borlén/ y piel de angel 55 33.00

34 Polo azul 2 68.00

90 Secador blanco/verde/floreado 15 135.00

84 Forros de silla crema 1 84.00

1 Bandera peruana 35 3.50

1 Chaqueta blanca 15 1.50

7 Camisas negras/blancos -diferentes colores 2 14.00

1 Delantal con disefio 2 2.00

32 Blusas blancas 2 64.00

3 Camisas negras/blancos -diferentes colores 25 7.50

8 Blusas blancas 2 16.00

1 Mantel Crema piel de angel # II 5.5 5.50

25 Cobertores azul acero grandes 5 125.00

3 Chaquetas Nutricionistas 35 10.50

16 Faldones cremas piel de angel seda c/ tableros cuadrado 6 96.00

39 Forros de silla crema 15 58.50

1 Mantel crema piel de angel # 111 55 5.50
Total 1,690.00

Fuente: Area de Lavanderia.
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Anexo O. Detalle remuneraciones - mano de obra directa 2018

Tabla 43

Detalle remuneraciones — Mano de obra directa 2018

APELLIDOS Y

HORAS

HORAS

NETO

PROV

PROV

DNI NOMBRES BASICO DIF MES ANT AFAM 25% HORAS 35% HN FERIADO VIV-RE. SOD. PLANILLA SOD. DIEZ REG PENS. ONP Desc y aport HABERES ESSALUD oTs GRATIF Total Gasto
N00003 Empleado 3 1,407.07 - - 29.31 31.66 - 93.80 - 100.00 1,661.84 -100.00 156.18 Integra 457.81 1,204.03 140.57 130.10 260.31 2,192.82
NO0005 Empleado 5 930.00 - - 92.03 107.24 7.85 62.00 - - 1,199.12 - -119.91 Habitat 260.69 938.43 107.92 99.89 198.55 1,605.48
NO00015 Empleado 15 1,113.07 - - 57.97 72.00 - 74.20 - 150.00 1,467.24 -150.00 -131.72 Integra 451.77 1,015.47 118.55 109.73 219.54 1,915.06
N00017 Empleado 17 930.00 - 93.00 21.31 39.32 - - - 100.00 1,183.63 -100.00 -108.36 ONP 140.87 -349.23 834.40 97.53 90.27 180.61 1,552.04
N00019 Empleado 19 1,061.57 - - 55.29 26.87 - - - 150.00 1,293.73 -150.00 -114.37 ONP 148.68 -413.05 880.68 102.94 95.27 190.62 1,682.56
N00025 Empleado 25 930.00 85.00 93.00 63.94 135.23 8.63 68.20 - - 1,384.00 - -138.40 Integra Mixta -308.08 1,075.92 124.56 115.29 229.23 1,853.08
N00026 Empleado 26 930.00 - - 29.06 78.47 - 62.00 - - 1,099.53 - -109.95 ONP 142.94 -252.89 846.64 98.96 91.59 183.26 1,473.34
N00029 Empleado 29 930.00 - 93.00 42.63 48.91 - 68.20 - - 1,182.74 - -118.27 ONP Le 153.76 -272.03 910.71 106.45 98.52 197.12 1,584.83
N00032 Empleado 32 943.00 - 93.00 32.38 49.53 - 69.07 - - 1,186.98 - 118.70 ONP 154.31 -273.01 913.97 106.83 98.88 197.83 1,590.52

Fuente: Gestion del Talento Humano Upeu.
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Anexo P. Planilla de remuneraciones.

Tabla 44
Planilla de remuneraciones Servicio de Alimentaciéon 2018

APELLIDOS Y HORAS HORAS NETO PROV PROV
DNI NOMBRES BASICO DIF MES ANT AFAM 25% HORAS 35% HN FERIADO VIV-RE. SOD. PLANILLA SOD. DIEZ REG PENS. ONP Desc y aport HABERES ESSALUD cTs GRATIF Total Gasto

NO0001 Empleado 1 1,250.00 - 93.00 55.96 33.99 3.78 89.53 - 100.00 1,626.26 -100.00 152.63 Profuturo M - 442.35 1,183.91 137.36 127.14 253.75 2,14451
NO00002 Empleado 2 930.00 - - - - - 62.00 - - 992.00 - 99.20 Prima Mixta - 213.68 778.32 89.28 82.63 165.33 1,329.24
NO0003 Empleado 3 1,407.07 - - 29.31 31.66 - 93.80 - 100.00 1,661.84 -100.00 156.18 Integra - 457.81 1,204.03 140.57 130.10 260.31 2,192.82
NO0004 Empleado 4 930.00 85.00 93.00 7.27 - - 62.00 - - 1177.27 - -117.73 ONP L 153.05 270.78 906.49 105.95 98.07 196.21 1,577.50
NO00005 Empleado 5 930.00 - - 92.03 107.24 7.85 62.00 - - 1,199.12 - -119.91 Habitat - 260.69 938.43 107.92 99.89 198.55 1,605.48
NO0006 Empleado 6 1,200.00 - - 147.94 104.63 16.88 - - 100.00 1,569.45 100.00 -146.94 Integra - 427.10 1,142.35 132.25 122.41 242.10 2,066.21
NO0007 Empleado 7 1,000.00 - - 31.25 30.94 8.44 66.67 - - 1,137.30 - - Prima Mixta - 131.25 1,006.05 102.36 94.74 188.14 1,522.54
N00008 Empleado 8 465.00 - - - - - - - - 465.00 - - ONP 60.45 60.45 404.55 83.70 38.73 77.50 664.93
NO0009 Empleado 9 930.00 - - - - - 62.00 - - 992.00 - - Integra - 12162 870.38 89.28 82.63 165.33 1,329.24
NO00010 Empleado 10 1,200.00 - - 50.00 57.38 13.50 80.00 - 100.00 1,500.88 100.00 -140.09 Prima Mixta - 401.75 1,099.13 126.08 116.69 231.23 1,974.88
NO00011 Empleado 11 465.00 - - - - - 62.00 - - 527.00 - - ONP 68.51 68.51 458.49 83.70 43.90 87.83 742.43
N00012 Empleado 12 930.00 - - - - - 62.00 - 100.00 1,092.00 -100.00 -99.20 Integra - 320.82 77118 89.28 82.63 165.33 1,429.24
NO00013 Empleado 13 930.00 - - - - - 62.00 - - 992.00 - -99.20 ONP 128.96 228.16 763.84 89.28 82.63 165.33 1,329.24
NO00014 Empleado 14 1,000.00 - - 31.25 53.44 11.25 66.67 - - 1,162.61 - -116.26 Habitat - 252.75 909.86 104.63 96.85 191.89 1,555.98
NO00015 Empleado 15 1,113.07 - - 57.97 72.00 - 74.20 - 150.00 1,467.24 -150.00 -131.72 Integra - 451.77 1,015.47 118.55 109.73 219.54 1,915.06
NO00016 Empleado 16 930.00 - - - - - 62.00 - - 992.00 - -99.20 ONP 128.96 228.16 763.84 89.28 82.63 165.33 1,329.24
NO00017 Empleado 17 930.00 - 93.00 21.31 39.32 - - - 100.00 1,183.63 -100.00 -108.36 ONP 140.87 -349.23 834.40 97.53 90.27 180.61 1,552.04
N00018 Empleado 18 635.50 - - - - - 62.00 - - 697.50 - -69.75 Prima Mixta - -150.25 547.25 83.70 58.10 116.25 955.55
NO00019 Empleado 19 1,061.57 - - 55.29 26.87 - - - 150.00 1,293.73 -150.00 -114.37 ONP 148.68 -413.05 880.68 102.94 95.27 190.62 1,682.56
N00020 Empleado 20 465.00 - - - - - - - - 465.00 - -46.50 Habitat - -84.24 303.26 83.70 38.73 64.58 652.01
N00021 Empleado 21 930.00 - - - - - 62.00 - - 992.00 - -99.20 ONP 128.96 -228.16 763.84 89.28 82.63 165.33 1,329.24
N00022 Empleado 22 1,512.00 - 93.00 - - - 107.00 - - 1,712.00 - 171.20 Prima Mixta - 368.76 1,343.24 154.08 142.61 285.33 2,294.02
N00023 Empleado 23 930.00 - - - - - 62.00 - - 992.00 - -99.20 Prima Mixta - -213.68 778.32 89.28 82.63 165.33 1,329.24
NO00024 Empleado 24 930.00 - - - - - - - - 930.00 - -93.00 ONP 120.90 -213.90 716.10 83.70 77.47 155.00 1,246.17
N00025 Empleado 25 930.00 85.00 93.00 63.94 135.23 8.63 68.20 - - 1,384.00 - -138.40 Integra Mixta - -308.08 1,075.92 124.56 115.29 229.23 1,853.08
N00026 Empleado 26 930.00 - - 29.06 78.47 - 62.00 - - 1,099.53 - -109.95 ONP 142.94 -252.89 846.64 98.96 91.59 183.26 1,473.34
NO00027 Empleado 27 2,001.00 - 93.00 - - - - 150.00 150.00 2,394.00 -150.00 -209.40 Integra Flujo - -809.55 1,584.45 201.96 174.43 349.00 3,119.39
N00028 Empleado 28 1,350.00 - 93.00 - - - 96.20 - - 1,539.20 - -153.92 Prima Flujo - -353.40 1,185.80 138.53 128.22 256.53 2,062.48
N00029 Empleado 29 930.00 - 93.00 42.63 48.91 - 68.20 - - 1,182.74 -118.27 ONP Le 153.76 -272.03 910.71 106.45 98.52 197.12 1,584.83
NO00030 Empleado 30 930.00 - - - - .- 62.00 .- .- 992.00 - -99.20 ONP 128.96 -228.16 763.84 89.28 82.63 165.33 1,329.24
NO00031 Empleado 31 325.50 - 93.00 - - - - - - 418.50 41.85 Prima Mixta - 90.14 328.36 83.70 46.48 69.75 618.43
NO00032 Empleado 32 943.00 - 93.00 32.38 49.53 - 69.07 - - 1,186.98 118.70 ONP 154.31 -273.01 913.97 106.83 98.88 197.83 1,590.52
NO00033 Empleado 33 930.00 - - - - .- .- .- .- 930.00 - 93.00 ONP 120.90 -213.90 716.10 83.70 77.47 155.00 1,246.17

Total 50626.85

Fuente: Gestion del Talento Humano Upeu.
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Anexo Q. Sistema de control de recetas y materia prima “Seral’.

[ =SERAL:= x Faee 1 - X
< c 0O ‘@ No es segura | seral-app.upeu/seral/ o 1}| ®
Aplicaciones J Bookmarks @8 httpi//wwwyoutube 2 homesweetim.com @ Qué esla produccic. G httpi/fmww.google: n Inicio [} Actualizar Tienda ﬂﬂ http:/ fwwwhatmail » Otros marcadores

Usuario : yovipor
Fecha : 24/05/2018 Punto : —- (192.168.4.41)

Listado de Insumos
[ Nuevo Insumo ]
| # ” Codigo ” Nombre ” Compra ” User ” Fecha ” Opcién |

1 9101802 ABRILLANTADOR DE TORTAS - SABOR FRESA | 1 KG KG. x 1000 GR.  yovipor  08/05/18 [E] [M]

2 8889806 ABRILLANTADOR DE VARIOS SABORES | POTE 1 KG. KG.x 1000 GR.  yovipor ~ 15/07/14 [E] [M]

3 9101312 ACEITE DE AJONIOLI - SESAME QIL | GALON-1625 ML UNIL x 1625 ML yessenia  18/09/15 [E] [M]

4 9101427 ACEITE DE OLIVA - EL OLIVAR DE ACARI | FRASCO-500 ML LT.x 1000 ML. lito garcia  30/03/16 [E] [M]

5 9101315 ACEITE VEGETAL - PRIMOR | BOTELLA-1 LT LT.x 1000 ML.  yessenia 18/09/15 [E] [M]

6 9101304 ACEITUNA MEGRA ENTERA - SIN MARCA | 1 KG KG. x 1000 GR. ruthe 04/08/15 [E] [M]

7 9101706 ACEITUNA TAMALERA - SIN MARCA | 1 KG KG. x 1000 GR. ruthe 04/08/15 [E] [M]

@ 8 8886682 ACEITUNA VERDE DESHUESADA - ALICO | 1 KL KG.x 1000 GR.  yovipor  09/04/15 [E] [M]
[ Descartables 9 9101305 ACEITUNA VERDE ENTERA - SIN MARCA | 1 KL KG.x 1000 GR.  yovipor  02/03/16 [E][M]
[ Articulos Venta 10 8886683 ACELGA X KG | SIN MARCA KG. x 1000 GR. ruthe 07/07/15 [E]1[M]
w  Recetas 11 8991759 AGAR AGAR - SIN MARCA | POLVO 1 KL KG.x 1000 GR.  j.chavez 05/11/13 [E] [M]
ST 12 9101285 AGUA25LT|25LT LT. x 2500 ML lito garcia  29/10/15 [E] [M]
= py— 13 9101531 AGUA - UNION | BOTELLA DE 625 ML PAQ.x 15 UNL  yovipor  09/04/15 [E] [M]
14 9101278 AGUAJE - SIN MARCA | 1 KL KG. x 1000 GR. dancito 25/06/15 [E] [M]

wEsineias 15 9101400 AGUAYMANTO | 1 KG PAQ.x 1000 GR.  ruthe  08/07/15 [E] [M]
16 8886684 Al AMARILLO ENTERQ FRESCO - SIN MARCA | 1 KL KG.x 1000 GR.  yovipor ~ 09/04/15 [E] [M]
w Produccion 17 8886746 Al AMARILLO MOLIDO - PIKI | NO USAR KG.x 1000 GR.  yessenia [\220&/15 '['E 1113
18 9101306 AJI CHARAPITA SIN MARCA | 1 KL KG.x 1000 GR.  yovipor /25/03/15 7 [EJ2[M]
g’ R M 19 8890276 AII LIMO - SIN MARCA | 1 KL KG.x 1000 GR.  j.chavez 05/11/13 [E] [M]

H O Escribe aqui para buscar

Figura 11.Interfaz del programa de control de recetas y materia prima Seral.
Fuente: Almacén de Servicio de Alimentacion (2018).
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Anexo R. Andlisis FODA — diagnostico de problematica

Tabla 45
Andlisis FODA — Diagnéstico de Problematica
Fortalezas Debilidades
e Las raciones son dificiles de ser medidas
. Servicios de alta calidad, supervisado por nutricionistas. . Retiros de alimentos sin autorizacion
. Productos vegetarianos . Falta de clasificacion de los costos de materia
. Local propio y adecuado prima y mano de obra.
e  Servicio Tipo Buffet e Ausencia de Clasificacién e identificacién de los
. Brinda facilidades de atencién a los usuarios (internos). gastos
e Variedad de alimentos y platillos e  Ausencia de sistemas adecuados de coste e
e  Los proveedores son elegidos por el area de logistica inventario eficiente.

e Ausencia de planificacién en cuanto a costos
e  Actualizacion de valores de materia prima por
receta y servicio, es muy lenta.

Estrategias FO: Estrategia DO:

Oportunidades

e Los clientes son estudiantes que
asistirdn de manera regular.

. Existe un mercado lacto ovo
vegetariano

. F&cil obtencion de Informacion en
mano de obra proporcionada por el
area de GTH.

e  Desarrollo de nuevos platillos nutritivos

e Implementacion de panaderias con panificacién
elaborada en el propio centro.

e  Abrir el servicio a toda la comunidad a precios
accesibles.

Implementar programas o procesos que

puedan controlar, clasificar y medir el costo de

mano de Obra Directa e indirecta.

Implementacion de programas que manejen las

diferentes recetas y que puedan a su vez
controlar, clasificar y medir los costos de
materia prima.

e Implementacion de sistema de costos para
realizar la planificacion y gestion de costos,
como punto de partida para tomar decisiones.

. Facil obtencion de la informacion en
cuanto a costos de materia prima

actualizados por almacén

Amenazas
. Falta de control de Ingresos de
usuarios.

. Recesion econdémica del Pais.

e  Ausencia de alumnos internos al inicio
del semestre.

. Retiro de alumnos internos.

. Fluctuacion de precios en el mercado.

. Usuarios prefieres otro tipo de
alimentacion

Estrategias FA:

e Implementar sistemas de control de acceso para
nuestros clientes

. Capacitacion al personal en lo referente a la atencion al
cliente.

. Coordinar con el area de finanzas para establecer los
precios justos que permitan generar utilidad pero que a
la vez ayuden a nuestros clientes.

. Desarrollo de nuevos platillos a gusto y
recomendaciones de los internos nacionales y
extranjeros

Estrategias DA:

Realizar un mejor control de las materias primas

para evitar sobrantes innecesarios

Evitar el aumento de horas extras excesivas
para evitar el aumento en costo de mano de

obra directa e indirecta.
Clasificacién entre costos y gastos.

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo S. Informe de revision linguistica.

Informe n°® 15

Para : Mg. Néstor Apaza Apaza

Director del Programa de Educacion a Distancia
De : Mg. Edwin Sucapuca Sucapuca
Asunto : Revision de informe de suficiencia profesional
Fecha :10-09-18

Le informo que hice la revision lingiiistica del informe de suficiencia profesional: “Propuesta
de implementacion del sistema de costos directos en el Servicio de Alimentacion de la
Universidad Peruana Union, distrito de Lurigancho, 2018" del bachiller Misael Heber Pozo
Vilchez.

El investigador levantd las correcciones sefialadas en cuanto a coherencia y cohesion; ademas
corrigio los errores ortograficos.

Es todo cuanto puedo informar.

Atentamente,

1f SuCapuca Sucapuca

Figura 12.Informe de revision linguistica.
Fuente: Mg. Edwin Sucapuca Sucapuca(2018)

86





