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La contabilidad en cambio, como control y compendio ideal del
proceso, es mds necesaria cuanto mds cardcter social adquiere este
proceso y mds pierde su cardcter puramente individual; es mds
necesaria por tanto, en la produccion capitalista que en la
produccion desperdigada de las empresas artesanales y campesinas,
9y mds necesaria todavia en una produccion de tipo colectivo que en

la produccion capitalista.”
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RESUMEN

La presente investigacion se realizo en la Universidad de Sancti Spiritus José Marti
Pérez (UNISS), en particular en el comedor obrero estudiantil de dicha institucion.

El objetivo de este trabajo es proponer las fichas de costo para los alimentos que se
ofrecen en el comedor obrero-estudiantil de la Universidad de Sancti Spiritus, para
lograr una mejor planeacion y toma de decisiones.

Este Trabajo de Diploma estéd estructurado en dos capitulos: el Capitulo | contiene
toda la teoria con respecto a los costos y el Capitulo Il muestra las caracteristicas de
la Universidad y el procedimiento para la elaboracion y aplicacion de la ficha de
costos, mediante los cuales se arribaron a conclusiones y recomendaciones.
Quedando asi la presente investigacion a disposicion de la universidad, pues
constituye una herramienta esencial y un arma de suma importancia para el correcto
control y analisis de los costos de la universidad contribuyendo a la toma de
desiciones acertadas, al logro de la eficiencia y el mejoramiento de la gestion

empresarial en nuestra entidad.



ABSTRACT

This research was conducted at the University of Sancti Spiritus José Marti
Pérez (UNISS), including student workers in the dining room of that institution.
The aim of this paper is to propose cost sheets for meals served in the dining
room worker-student at the University of Sancti Spiritus, for better planning and
decision making.

This dissertation is divided into two chapters: Chapter | contains all the theory
regarding the costs and Chapter Il shows the characteristics of the University
and the procedure for the development and implementation of cost sheet,
through which arrived at conclusions and recommendations.

Thus leaving this investigation available to the university, as an essential tool
and a weapon of great importance for the proper control and analysis of college
costs contributing to successful decision making process, to achieve improved

efficiency and of management in our institution.
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INTRODUCCION

El conocimiento y control de los costos constituye un elemento indispensable en cualquier
sistema de direccion econémica para asegurar el papel del costo en la planificacién y en
la correcta direccion de las empresas mediante mecanismos agiles que permitan su
célculo con un grado elevado de confiabilidad. El costo utilizado como instrumento de
direccién debe facilitar la valoracion de posibles decisiones a tomar, permitiendo la
seleccién de aquella que brinde el mayor beneficio con el minimo de gastos, asi como
reducir el riesgo de tomar decisiones incorrectas.

La recopilacién de informacién, calculo y analisis de los costos no responde a una
estructura Unica, debido a que varia atendiendo a las caracteristicas de la informacién a
suministrar en funcion de la decision a adoptar, por lo que la direccion so6lo puede ejercer
un adecuado control si dispone, en el momento preciso, de las cifras detalladas del costo
de los materiales, la mano de obra directa y los costos indirectos de cada producto o

servicio.

Basandonos en la necesidad de buscar alternativas de perfeccionamiento de los costos y
su aplicacion en la UNISS realizamos la presente investigacion en el comedor obrero
estudiantil de dicha institucion.

En la unidad objeto de estudio existe una dificultad en cuanto al analisis de los costos,
especificamente en la elaboracion de una Ficha de Costo, lo cual trae como consecuencia
la no existencia de la misma, esto nos lleva a que el problema cientifico de nuestro trabajo
radique en la siguiente interrogante: ¢En que medida el adecuado analisis de los costos

influiria en la eficiente planificacién, toma de decisiones y resultados finales?

A partir de las consideraciones anteriores el objetivo de este trabajo es proponer las
Fichas de Costo para los alimentos que se ofrecen en el comedor obrero-estudiantil de la
UNISS, para lograr una mejor planeacion y toma de decisiones.

Para alcanzar este objetivo general se plantean los siguientes objetivos especificos:

1. Efectuar una profunda y amplia basqueda y revision bibliogréfica actualizada que
ofrezca todo un acervo teérico y practico acerca del tema de la investigacion.

2. Desarrollar un estudio profundo en el objeto de investigacion donde se canalice la
situacion que presenta la misma con respecto a la determinacion de los costos.

3. Confeccion de las Fichas de Costo en el comedor obrero estudiantil perteneciente a
la UNISS.



4. Desarrollar la divulgacion de los resultados que se obtengan dentro de la UNISS.

La hipotesis que deviene de este problema seria la siguiente: si se analizan los costos
asociados a la produccion de los alimentos en el comedor facilitara la planeacion, el

control y la toma de decisiones acertadas.

El objeto de investigacion lo compone el sistema de elaboracion de los alimentos en el
comedor obrero-estudiantil y el campo de accion es el comedor obrero estudiantil de la
UNISS.
Para dar cumplimiento a estos objetivos se desarrollaran durante la investigacion las
siguientes tareas o fases:
1) Busqueda y revision bibliografica. Adopcion de una teoria. Fundamento teérico de
una investigacion.
2) Elaboracion del procedimiento para el desarrollo del diagnéstico previo de forma
general y especifica.
3) Estudio de las variables internas que influyen directamente en la eficiencia de la
organizacion.
4) Andlisis de los datos, informacion.
5) Elaboracion del informe de investigacion

6) Discusion de Tesis de Grado.

En el desarrollo de este estudio hemos utilizado, sobre una base dialéctica, los métodos
de analisis, sintesis, deduccion, induccidn e histérico l6gico. Como técnicas de blsqueda
de informacion empleamos la observacion directa, revision de documentos y consulta a

expertos.



CAPITULO I: DISENO TEORICO

1.1 Conceptos basicos, clasificacion, caracteristicas y objetivos de la Contabilidad de
Costos

La Contabilidad desde su inicio, ha sido definida por diversos autores, uno de ellos, Juan F.

Pérez Carballo Veiga que la define como un sistema de informacién que es un medio, un

instrumento, una herramienta imprescindible para la toma de decisiones de cualquier

actividad econémica o empresarial y sefiala que desde el punto de vista de la empresa puede

definirse la contabilidad como un procedimiento para recoger, sintetizar, valorar y resumir

los acontecimientos de la vida de la empresa susceptible de ser expresados en términos

econdmicos.

Otros de los autores plantea que la Contabilidad es la ciencia que pretende clasificar, medir
y valorar las operaciones financieras realizadas por la empresa, basada en conocimientos
razonados Y l6gicos para registrar, sintetizar y analizar los resultados, obteniendo una
base informativa adecuada para su gestién y toma de decisiones en el contexto externo e

interno de la empresa.

Dentro de ella se diseminan varias ramas, como son: la Contabilidad Financiera, la
Contabilidad de Costo y la Contabilidad de Gestion.

La Contabilidad Financiera, se dedica al andlisis de los estados financieros para poder
brindar informacion a aquellos inversionistas, acreedores, agencias gubernamentales,
sindicatos, entre otros, que estén interesados en participar o conocer sobre la evolucién de

la empresa, es decir, para uso externo.

La Contabilidad de Gestion, es una parte de la contabilidad que tiene por objeto la captacién,
medicion, registro, valoracion y control de la circulacion interna de valores de la empresa, al
objeto de suministrar informacion para toma de decisiones sobre la produccién, formacion
interna de precio de costo y sobre la politica de precios de ventas y analisis de los
resultados, mediante el contraste con la informacion que revela el mercado de factores y
productos, basandose en leyes técnicas de produccioén, las leyes sociales de organizacion y
las leyes econémicas de mercado. La contabilidad de gestion no solo abarca la toma de
decisiones internas de la empresa sino que también es utilizada para el andlisis externo de

la empresa acerca de su comportamiento con respecto al entorno competitivo.



La Contabilidad General o Financiera tiene muchas limitaciones como sistema Unico de
informacién para la gestion. Mas adelante en este obra se plantea: “Si hay magnitudes tan
significativas a la hora de adoptar decisiones como el costo de los distintos productos que la
empresa fabrica, la rentabilidad de cada uno de ellos, y de las diferentes partes en que
podemos dividir la empresa, el rendimiento de la mano de obra empleada, que no aparecen

en la cuenta de ganancia o pérdida, ni en otras de la contabilidad general”.

Por tanto, para valorar con profundidad la actividad econdmica-productiva no solo de la
empresa en general, sino también de cada uno de los eslabones o niveles de direccion, se
necesita de otra fuente de informacion que permita eliminar las limitaciones de la

contabilidad general, para ello surge la Contabilidad de Costos.

La Contabilidad de Costos es la rama que se encarga de recopilar, clasificar y registrar toda
la informacion de los costos en que incurren una empresa o entidad, en la evaluacion de
inventarios, la planeacion, el control y la toma de decisiones. Es ademas la que sintetiza 'y
registra los costos de los centros fabriles, de servicios y comerciales de una empresa, con el
fin de que puedan medirse, controlarse e interpretarse los resultados de cada uno de ellos, a
través de la obtencion de costos unitarios y totales en progresivos grados de analisis y
correlacion.
Los costos pueden acumularse por cuentas, trabajos, procesos, productos o segmentos del
negocio.
En general, los costos que se rednen en las cuentas sirven para tres propdsitos generales:
e Proporcionar informes relativos a costos para medir la utilidad y evaluar el inventario
(estado de resultados y balance general).
e Ofrecer informacién para el control administrativo de las operaciones y actividades
de la empresa (Informes de Control).
e Proporcionar informacion para fundamentar la planeacién y la toma de decisiones

(andlisis y estudios especiales).

Los principios a tener en cuenta para la determinacién de los costos son:
e No deben cargarse los costos antes de que los mismos se hayan producido.
e La aplicacién de los costos requiere que el consumo necesario sea cierto, aunque

su grado de terminacion no esté perfectamente determinado.



Los elementos a considerar en el costo, han de referirse al periodo de calculo.

Las caracteristicas de la Contabilidad de Costos son las siguientes:

Es analitica, puesto que se planea sobre segmentos de una empresa y no sobre su
total.

Predice el futuro, a la vez que se registran los hechos ocurridos.

Los movimientos de las cuentas principales son en unidades.

Solo registra operaciones internas.

Refleja la uniébn de una serie de elementos: materia prima, mano de obra directa
(MOD) y cargas fabriles.

Determina el costo de los materiales usados por los distintos sectores, el costo de la
mercancia vendida y el de las existencias.

Sus periodos son mensuales y no anuales como los de la contabilidad general.

Su idea implicita es la minimizacién de los costos.

Objetivos principales de la contabilidad de costo:

Evaluar la eficiencia en cuanto al uso de los recursos materiales, financieros y de la
fuerza de trabajo, que se emplean en la actividad.

Servir de base para la determinacion de los precios de los productos o servicios.
Facilitar la valoracion de posibles decisiones a tomar que permitan la seleccion de
aquella variante que brinde el mayor beneficio con el minimo de gastos.

Clasificar los gastos de acuerdo a su naturaleza y origen.

Analizar los gastos y su comportamiento con respecto a las normas establecidas
para la produccién en cuestion.

Analizar la posibilidad de disminuir los gastos.

Analizar los costos de cada subdivision estructural de la empresa a partir de los

presupuestos de gastos que se elaboren para ella.

La Contabilidad de Costos, es posiblemente el mejor instrumento de control y planeamiento

a corto, mediano y largo plazos, por permitir en base a la informacion resultante de su

aplicacion la busqueda de alternativas de solucion a problemas presentes vy futuros y la

consecuente toma de decisiones que abarca entre otros., los siguientes objetivos:

Seleccion de los productos a producir o servicios a ofrecer.



e Establecimiento de los recursos a emplearse en el proceso de produccion.

e Adquisicién y/o renovacion del equipo necesario.

¢ Planificacion, evaluacion y control de los valores que formaran el costo del producto
0 servicio.

¢ Determinacion de la rentabilidad de cada producto o linea de productos.

¢ Determinacion de la politica de precios de venta.

e Determinacién sobre la conveniencia de producir o comprar el producto Planificacion
del programa de produccion.

e entodo o en parte.

e Establecimiento y control de las responsabilidades por departamentos, secciones y
productos.

e Preparacion del presupuesto general y particular de la empresa y sus partes.

o Establecimiento de las normas de inventarios de productos en proceso y productos

terminados, asi como de materias primas y suministros.

Para cumplir los objetivos anteriores se requiere de una permanente toma de decisiones
rutinarias y algunas especiales o extraordinarias y de no contar con la informacion ajustada
o aproximada en el mayor grado posible a una realidad, cualquier decisién puede acarrear
consecuencias peligrosas para la vida de la empresa.
La Contabilidad de Costos orienta a los ejecutivos de la empresa sobre tres aspectos
fundamentales de la misma:

e Actuacion de la Direccion.

e Vision del futuro.

o La busqueda de soluciones en base a alternativas.

Para fines de nuestro estudio y de acuerdo a lo expresado en los parrafos anteriores,
podemos conceptualizar el término de Contabilidad de Costos, como un sistema de
informacién que permite medir en términos monetarios los valores empleados para proveer
servicios o productos y sobre tal informacion poder analizar, evaluar y controlar la

actuacion de la Direccién en el presente y planificar el futuro de la empresa.

1.1.1 El costo de produccién como categoria Econdmica
Carlos Marx planted en relacién con esta categoria: “El precio de costo no es, ni mucho

menos, una rubrica de la contabilidad capitalista, la sustantivacion de esa parte del valor se



impone practicamente en todo proceso de produccion efectivo de mercancias, pues el
proceso de circulacion se encarga de hacer revertir constantemente la forma de mercancia
que presenta esa parte del valor a la forma de capital de produccién , por donde el precio de
costo de la mercancia tiene que rescatar constantemente los elementos de produccion

consumidas para producirlas”.

En esta definicion se pone de manifiesto la esencia y el contenido del costo de produccion
como categoria econdmica destacandose los siguientes aspectos:
e El costo es una categoria econdmica inherente a todas las formaciones econémicas-
sociales donde exista produccién mercantil.
e El costo es la parte del valor encargada de resarcir los gastos de produccion de los
productos.

e El costo garantiza las condiciones para la reproduccion simple.

Estos aspectos muestran la relacion entre el costo de produccion y la categoria valor. Con
frecuencia se aprecia confusion entre los términos costo de produccién y gastos de
produccion, categoria también estudiada por Marx y analizada en “El Capital “ Tomo |lI,
partiendo de lo general a lo particular y de lo abstracto a lo concreto como método de

analisis y cuyo examen es conveniente para esclarecer estos conceptos.

Diferentes autores han dado definiciones acertadas:

e H.W. Pedersen, (1958. Pag. 6):"Es el consumo valorado en dinero de bienes y
servicios para la produccion que constituye el objetivo de la empresa”.

e W.B. Lawrence (1960): “El costo de un articulo es la suma de todos los desembolsos
0 gastos, efectuados en la adquisicibn de los elementos que concurren en su
produccion y venta”.

e Erich Scheneider (1962.Pag. 7): “Es el equivalente monetario de los bienes aplicados
en el proceso de produccion”.

e Horngren (1969.P4g. 20): Define por costo “...los medios en la forma contable
convencional, en unidades monetarias, que deben ser pagadas para adquirir bienes y
servicios”.

¢ Morton Backer, Lyle Jacobsen (1967): “Los costos representan aquella porcion del
precio de adquisicién de articulos, propiedades o servicios, que ha sido diferida o que

todavia no se ha aplicado a la realizacion de ingresos. El activo fijo y los inventarios



son ejemplos de estos costos diferidos”. Los Gastos con costos que se han aplicado
contra el ingreso de un periodo determinado. Los salarios de oficina son gastos del
periodo durante el cual se producen”.

Ralps S. Polimen (1989.Pag.10): “El valor sacrificado para obtener bienes o
servicios”.

Carlos Mallo Rodriguez, (1991.P4g. 409): El costo no surge hasta que el consumo se
efectle, por lo cual no cabe identificarlo con el concepto gasto que precede al costo.
En tanto que el concepto costo atiende al momento de consumo”, el gasto hace
referencia al “momento de adquisiciéon”.

Jorge Tadeo Lozano, Master en Administracion de Empresas plantea: que costo es la
suma de gastos que se realizan en un cierto tiempo de produccién de bienes y
servicios. Es decir, costos son los desembolsos que tiene que realizar una empresa
para que sus actividades se desarrollen normalmente. Los costos se miden en
cantidades de dinero (Manual de Consulta del Microempresario del Gobierno de

Nicaragua).

Diversos han sido los conceptos expresados sobre el término costo, aunque todos coinciden

en que el costo es el valor de los recursos materiales y humanos, consumidos o empleados

en la elaboracién de un producto o en la prestacion de un servicio, que constituye un

medidor de eficiencia econémica productiva, por lo que su comportamiento nos facilita

evaluar los resultados.

1.2 Clasificacion y terminologia

De las muchas clasificaciones existentes, se han escogido aquellas que se consideran

importantes para el enfoque empresarial y de direccion, las cuales por ahora son

representadas en forma conceptual, para dar una idea global al lector de lo que ello significa

y de la terminologia que serd empleada.

Esta clasificacion es presentada en:

Relacion a los elementos que lo forman.

Relacién al tiempo.

Relacion al sistema.

Relacion al volumen de produccion o nivel de actividad.
Relacion al método de costos.

Relacion a los centros de costo y responsabilidad.



Analicemos someramente cada una de ellas.

Con relacion a los elementos que lo forman:

Costo de produccién o industrial: Incluye el costo de los materiales, mano de obra y
otros costos de fabricacion, es utilizado normalmente como criterio de valoracion de
las existencias. Cuando el producto se vende el costo de produccion se descarga
en el costo de los articulos vendidos.

Costo de Distribuciéon: Es el costo relativo a la comercializacion y entrega de los
productos a los clientes.

Costo de Empresa: Es el costo total del periodo que se obtiene por agregacion de

los costos de produccidn y distribucion.

Con relacion al tiempo de expiracién del costo:

Costos del producto: son los valores acumulados por los diferentes elementos del
costo que forman el bien o el servicio producido, constituyendo el inventario de
productos, hasta su disposicion final. Es la suma de materiales, mano de obra y otros
costos de produccion.

Costos del periodo o también llamados de no fabricacion expiran al final de cada
periodo sin formar parte del costo de produccion. Ejemplos de este tipo de costos
son los de venta de administracién en el periodo, que muchos textos lo llaman gastos

de administracién, venta, etc.

Con relacién al sistema:

Se clasifican como: sistema de 6rdenes de trabajo y sistema de procesos.

Bajo el sistema de 6rdenes de trabajo, el producto o lote de productos acumulan sus
costos, en forma independiente de los demas productos como la unidad separada,
manteniéndose registros de costos para cada orden de produccidén, que
generalmente son fabricadas para clientes especificos. Se hace un seguimiento
desde su iniciacion hasta su terminacion como producto en si.

En el sistema de costos por proceso de produccion, el costeo hace mas énfasis en el
costo de un departamento o de la fabrica como un todo. Este sistema se aplica
cuando los bienes a producirse son mas o menos similares y generalmente
producidos en varios pasos 0 procesos, los cuales una vez terminados son

mantenidos en inventario hasta su disposiciéon de acuerdo a los requerimientos del



producto acabado. Este sistema acumula los costos indirectos de los diferentes

procesos y divide tal valor entre las unidades producidas en el periodo.

La base que puede dotar cada sistema para la determinacion del costo puede ser la llamada
base histdrica o base predeterminada. Cuando los valores son acumulados de acuerdo con
los recursos empleados actualmente (valor real) en términos de cantidad y precio se
denominan costos histéricos. Cuando los valores componentes del costo han sido
calculados con anterioridad a la produccién se denominan costos predeterminados. A su vez
los predeterminados pueden ser estandar o estimados: son estandar si el costo a priori
corresponde a lo que seria un costo ideal u éptimo bajo condiciones normales y para un
determinado nivel de produccion, los estimados son los predeterminados bajo condiciones
especiales, esperando que correspondan mas al costo real, en un caso dado, que a un
Optimo ideal. Las diferencias entre los costos predeterminados y actuales se denominan

variaciones. En resumen, la clasificacion segun sistemas seria:

Costos por Procesos Costos por Ordenes de Trabajo

historicos historicos

estimados estimados

estandar estandar

Con relacion al volumen de produccion:
Se clasifican en costos fijos, variables y semifijos o semivariables. Clasificacion ya explicada
al mencionar otros Costos de Produccion pero que en el caso presente se refiere a todos los

costos en general.

Mientras los costos fijos se mantienen constantes a varios niveles de produccion, los costos
variables se incrementan directamente con el volumen o nivel de produccion. Los costos
semifijos o semivariables participan de las caracteristicas de los dos anteriores, esto es que

son fijos en una parte y variables a partir de un nivel de produccion.



Es importante tomar nota de que todos los costos variables ya sean de materiales, mano de
obra y otros costos de produccion son directos, pero no todos los costos directos seran
necesariamente variables para todas las actividades de fabricacién de la firma, ello
dependera del objetivo de costo. Igualmente la clasificacion en fijos o variables es bajo
ciertas condiciones de tiempo y volumen. Los costos que son fijos en el corto plazo 0 a un
volumen de produccion, se convierten en variables en el largo plazo o a volimenes mayores
de produccion. Por ello se dice que su condicién de Fijo o Variable esta dentro de limites de

tiempo y volumen.

Con relacion al método de costeo:

Los dos métodos mas usados son: el de costeo total o absorcién (full costing) y el método de
costeo variable, también conocido con el nombre de costeo directo, pero considerando que
no siempre existe equivalente entre costos directos y costos variables, creemos que el

término costeo variable es méas apropiado.

El método de costeo por absorcién consiste en incluir los costos fijos de produccion en la
valuacion de inventarios de productos, o sea que el costo inventariable de un producto esta
formado por el costo de materiales, mano de obra y los otros costos de produccion sean
estos fijos o variables dividido entre las unidades producidas. El método de costeo variable
solo toma en cuenta los costos variables de materiales, mano de obras y otros costos
variables de produccion, como costos del periodo. De este modo la valuacion de inventarios
de productos en el costeo variable, sera menor al establecido por el método de costeo de

absorcion.

Con relacion a los centros de costo y responsabilidad:

Esta clasificacién permite el establecimiento de responsabilidades de cada centro de costo,
asi como el planeamiento del presupuesto y el establecimiento del control y evaluacién de
los encargados o responsables de cada departamento, producto, seccién etc. Un centro de
costo es una unidad dentro de la empresa para la cual se calculan y acumulan los costos en
forma separada, de este modo tenemos centros de produccién y centros de servicio. Un
costo por centro de produccién corresponde a la unidad donde se elabora un producto o
parte del mismo. Generalmente equivale a un departamento de produccion.

Un costo por centro de servicio corresponde a cualquier otra unidad de la empresa, pero no

corresponde a un producto o parte del mismo, como los centros de costo del departamento



de administracion, del departamento de energia para la fabrica, de la seccién de
mantenimiento del equipo, etc. La determinacion exacta de los centros de costo dentro de la
empresa dependerd, en gran parte de la organizacién existente y de la forma de control que
deseen establecer los ejecutivos de la firma, para determinar las responsabilidades a cada

uno de ellos.

1.3 Elementos basicos del costo de un producto

El costo de produccion es el valor del conjunto de bienes y esfuerzos en que se ha incurrido
0 se va a incurrir, que deben consumir los centros fabriles para obtener un producto
terminado en condiciones de ser entregado al sector comercial. Los elementos del costo de
un producto o sus componentes integrales son los materiales directos, la MOD vy los costos

indirectos de fabricacion.

Todo producto en su precio de costo, comprende los siguientes valores:
Los materiales: son los principales bienes que se usan en la produccién y que se
transforman en articulos terminados con la adicion de MOD vy costo indirecto de fabricacion.

Los materiales se pueden dividir en materiales directos e indirectos.

e Materiales Directos: Son los materiales que se pueden identificar en la produccion
de un articulo terminado, que sean imprescindibles consumir durante el proceso de
elaboracion de un producto, de sus accesorios y de su envase y representan el
principal costo de la materia prima en el proceso de manufactura. Esto con la
condicion de que el consumo del insumo debe guardar relacion proporcional con la
cantidad de unidades producidas.

¢ Materiales Indirectos: Son todos los materiales comprendidos en la fabricacién de
un producto desigual de materiales directos. Estan incluidos como parte de los
costos indirectos de fabricacion. En general son todos los que no estan asociados
directamente con el producto fabricado.

[ ]

La mano de obra: es el esfuerzo fisico o mental gastado en la fabricaciéon de un producto.
Su costo se puede dividir en mano de obra directa e indirecta.
¢ Mano de Obra Directa: Se define como la mano de obra que esta directamente

involucrada en la fabricacion de un articulo terminado, la cual puede ser facilmente



rastreada en el producto y representa un importante costo de mano de obra en la
fabricacion del producto.

e Mano de obra Indirecta (MOI): Es toda mano de obra involucrada en la fabricacion
de un producto, estan incluidos como parte de los costos indirectos de fabricacion.

Es la que no participa directamente en el proceso productivo.

Costos indirectos de produccidn o cargas fabriles: Son todos los costos de produccion,
excepto los de materia prima y mano de obra directa. Son todos los costos en que necesita
incurrir un centro para el logro de sus fines, costos que salvo casos excepcionales son de

asignacion indirecta, por lo tanto precisa de bases de distribucion.

Los costos indirectos de fabricacion pueden subdividirse segun el objeto de gasto en tres
categorias:

e Materiales Indirectos.

e MOIL.

e Costo indirectos generales de fabricacion.

Ademas de los materiales indirectos y la MOI, las cargas fabriles incluyen el costo de
adquisiciéon y mantenimiento de las instalaciones para la produccion y otros costos de
fabrica. Incluidos dentro de esta categoria tenemos la depreciacion de la planta y la
amortizacién de las instalaciones, la renta, la luz, fuerza motriz, impuestos inmobiliarios,
seguros, teléfonos, viajes, etc. Todos los costos indirectos de fabricacién son directos con

respecto a la fabrica o planta.

La clasificacion en costos fijos y variables es (til en la preparacion de los presupuestos para
las operaciones futuras. Los costos clasificados como directos o indirectos con respecto al
producto o al &rea son Utiles para determinar la rentabilidad de las lineas de producto o la

contribucién de un &rea a las utilidades de la empresa.

La materia prima y la MOD dan origen a desembolsos, los cuales forman parte de las
cargas fabriles. La primera supone costos de manipuleo, inspeccion, conservacion, seguros,
etc. La segunda obliga a habilitar servicios sociales, oficinas del personal, oficinas de

estudios de tiempo, etc.



Para propdsitos de costeo de los productos, todos los costos incurridos en la fabrica se
asignan eventualmente a los departamentos de produccion a través de los cuales circula el
producto. La acumulacién y clasificacion de los costos por departamentos se llama
distribucion o asignacion de costos. Los costos que pueden atribuirse directamente al
departamento se asignan directamente. Los costos indirectos de fabricacion vy los costos
de los departamentos de servicios se asignan sobre alguna base a los departamentos
productivos y se asignan también a la produccion a medida que esta pasa por los

departamentos.

1.4 Planificacién del costo

La planificacion del costo se debe realizar mediante el andlisis del comportamiento de las
normas de gastos, las series historicas de los mismos incurridos en periodos anteriores, el
aprovechamiento de las capacidades, asi como la cuantificacion de las medidas de
reduccion que sea posible aplicar avalados por la participacion activa de los trabajadores.
El plan de costo debe obligatoriamente apoyarse en el resultado del andlisis del
comportamiento de la eficiencia econdémica de las empresas en cada area de trabajo e
incluir el efecto de las medidas que se determinen producto de este andlisis colectivo.
Desde el punto de vista econdmico la planificaciéon del costo debe estar precedida de un
minucioso y pormenorizado analisis técnico a nivel de cada unidad organizativa de la
empresa, de las capacidades utilizadas y gastos incurridos en el periodo base y la influencia
que puedan haber ejercido los distintos factores técnico-econdémicos que inciden en ellos.
Entre los aspectos que deben evaluarse dentro de este estudio se encuentran
fundamentalmente:

— Andlisis del volumen de produccion total obtenido en unidades fisicas y valor y por
cada tipo de producto en relacién con las capacidades existentes. En este analisis se
incluyen las pérdidas de tiempo por paralizacion, roturas y desviaciones de la disciplina
tecnoldgica.

— Evaluacion del comportamiento de la puesta en marcha de nuevas capacidades
productivas y la posible influencia de la introduccién de técnicas mas novedosas o
tecnologias mas avanzadas asi como el perfeccionamiento de las existentes.

— Analisis de la economia material que puede obtenerse partiendo de las variaciones
de las normas e indices de consumo en los gastos de materias primas, materiales,

combustible y energia.



— Andlisis del fondo de salarios y de las medidas que permitan un incremento de la
eficiencia de los recursos laborales, poniendo énfasis en la revision de los gastos por
pagos adicionales a los trabajadores por horas suplementarias; por pérdidas de tiempo en
el uso de los equipos y por ausentismo o desaprovechamiento en la jornada laboral, entre
otros.

Adicionalmente la empresa debe efectuar una evaluacion critica del comportamiento de los
otros gastos fijos inducidos por los requerimientos de la produccién.

La planificacion del costo requiere un ordenamiento por area de los gastos por su naturaleza,
el cual se muestra en un presupuesto.

Es decir que el presupuesto de gastos por area de responsabilidad constituye la base

organizativa que asegura la correcta planificacion del costo con vistas a asegurar la
efectividad del plan; de ahi la importancia que tiene la elaboracién, control y discusion

sistemética de dichos presupuestos.

Calculo del costo.

El calculo del costo permite el analisis de los gastos incurridos en la produccién de un
producto o varios, asi como de los componentes de éstos, de la produccién en proceso e
incluso de la produccién defectuosa.
La finalidad del calculo del costo es:
Garantizar el andlisis de la eficiencia de la produccidn, facilitando la adopcion de medidas
oportunas para corregir las desviaciones del costo planificado e incrementar la eficiencia de
las empresas.

— Contribuir a la correcta fundamentacion de los indicadores del plan.

— Facilitar el andlisis en la formacidn de los precios.
El calculo del costo para facilitar la adopcion de decisiones requiere de un registro eficiente
de las operaciones que permita un analisis del mismo por productos, partes de productos o
surtidos de productos en dependencia del nivel de agregacién que se haya adoptado.
Mediante la determinacion correcta del costo unitario se garantiza la comparacion mas
adecuada de los costos reales de los distintos periodos al reducir los mismos a una unidad
de medida comun, con lo cual se eliminan las incidencias que introducen las fluctuaciones en

el volumen y la estructura de la produccion.



1.5 Costo unitario de produccion. Ficha de costo

El Costo constituye un elemento indispensable en cualquier sistema de direccion econémica,
permite la correcta toma de decisiones mediante mecanismos agiles y confiables, que solo se
logran mediante la aplicacion de un adecuado sistema de costos.

Un sistema de costo es un conjunto de métodos, normas y procedimientos que rigen la
planificacién, determinacion y analisis del costo, asi como el proceso del registro de los
gastos, de forma interrelacionada con los subsistemas que garantizan el control de la

produccién y de los recursos materiales, laborales y financieros.

Con vistas a asegurar el correcto analisis del comportamiento de la eficiencia productiva en
cada unidad de producto elaborado o en proceso, es necesario el calculo del costo unitario,
mediante las normativas de consumo, fuerza de trabajo y otros gastos, de los productos o gru-
pos de productos homogéneos producidos por la empresa.

Para los articulos mas importantes que componen el surtido de produccién o grupos
homogéneos de productos, se confecciona la ficha de costo, utilizando para su célculo, las
normas y normativas de consumo y de fuerza de trabajo, asi como las cuotas para la
aplicacion de gastos indirectos previamente establecidas.

El costo Unitario o especifico de una determinada Unidad de Produccion se determina en la
ficha de costo.

En esta se determinan los gastos directos o identificables con las producciones tales como
las materias primas y materiales, los relacionados con la utilizacion de la fuerza de trabajo.
También se incluyen los gastos indirectos que se corresponden con aquellos que son
asumidos por la produccion, pero que no son medibles o identificables con un producto en
particular, integrandose a las fichas de costos mediante coeficientes o indices de calculos
previamente determinados. De obtenerse producciones suplementarias su valor se deduce del
costo de produccion donde se originen estos.

El costo unitario permite:

— Medir la eficiencia econdémica con que se ha operado el proceso productivo en un
periodo dado, permitiendo su comparacion contra lo planificado, lo obtenido en periodos
anteriores y lo normado.

— Analizar la efectividad en el uso y explotacion de las capacidades instaladas.

— Servir como base para la elaboracion del plan de costos, medir su cumplimiento y

aportar elementos para la planificacién de periodos subsiguientes.



— Conocer el comportamiento de las nhormas de consumo de materiales y de tiempo,
propiciando la revision y permanente actualizacién de las mismas.

— Servir como base para la evaluacion y toma de decisiones con relacién a la
efectividad en divisas de los fondos exportables.

— Servir como base para la correcta valoracion de los productos en proceso, semie-
laborados, terminados y entregados (vendidos).

— Servir como una de las bases de analisis para la formacién de los precios de los
productos y tarifas de servicios, asi como para valorar las causas de las desviaciones que

experimentan los costos reales con relacion a aquellos utilizados al definir el precio y que

originan una alta o baja rentabilidad en la empresa.

Los procedimientos de calculo del costo, estan orientados a facilitar el andlisis del costo
unitario fabril, en cada unidad productiva y el costo unitario total por parte de la empresa. La
diferenciacion de ambos estd dada por la idea de asociar el analisis de los gastos incurridos
por cada nivel de competencia. No obstante, la simple determinacion del costo unitario-fabril
no resulta suficiente para enfrentar un analisis efectivo del comportamiento del costo. Se re-
quiere ademas el control de los gastos por areas de responsabilidad, que constituye una
herramienta indispensable para precisar donde y por qué se presentan las desviaciones y
sobre todo cémo y cuando eliminarlas.
El registro y calculo de los costos deben estar definidos y articulados correctamente en los
sistemas que deben ser confeccionados por las empresas. En tal sentido deben tomarse en
consideracion:
— El correcto control de los inventarios de activos fijos tangibles y de las reservas
productivas.
— Ultilizacién, acorde con las posibilidades, de los medios de medicién e
instrumentacion que faciliten un mejor control de los gastos y eviten el tener que acudir a

soluciones a través de prorrateos.



CAPITULO II: CARACTERISTICAS DE LA ENTIDAD. GENERALIDADES. APLICACION
DEL PROCEDIMIENTO PARA ESTABLECER LAS FICHAS DE COSTO.

2.1 Caracterizacion del sector y de la entidad

El Centro Universitario de Sancti Spiritus se constituye en el afio 2003 a partir de la Sede
Universitaria existente y que era dependiente de la Universidad de las Villas desde 1994. En
su inicio contaba con las carreras de Contabilidad y Finanzas, Agronomia, Cultura Fisica y la
culminacion de estudios de los espirituanos matriculados en la Universidad Central de Las
Villas en carreras como Derecho, Veterinaria, Agronomia, las matriculas anuales eran
inferiores a los 600 estudiantes. Hoy se asumen quince carreras en las cuatro modalidades
existentes con una matricula superior a los 5900 estudiantes distribuidos en los ocho
municipios de la provincia, en areas del conocimiento tales como: las Ciencias Sociales, la
Tecnologia, las Ciencias Agropecuarias, el Derecho y la Economia en sus diversas
modalidades.

El Centro Universitario se desarrolla al ritmo y como parte de las transformaciones que
tienen lugar en el pais y en la provincia de Sancti Spiritus, en la que se producen importantes
cambios en los indicadores socio - econdmicos de sus municipios. Esto ha propiciado el
inicio de un importante ndmero de carreras necesarias para el territorio y el incremento en
cerca de diez veces con respecto a la matricula existente hace seis afos. Lo anterior ha
influido en las concepciones y la practica de la gestidn universitaria y apunta a la necesaria
transformacion del actual Centro en una Universidad, dada la complejidad, nivel y alcance de
su labor académica y cientifica, ya en Enero del presente afio queda constituida la UNISS.
Mision:

¢ La Universidad de Sancti Spiritus tiene como misién la captacion y gestion eficiente y
eficaz de los recursos necesarios para garantizar las actividades sustantivas de la
Educacion Superior, mediante el desarrollo de un modelo de gestion econémica y
financiera pertinente y el cumplimiento de la legislacién vigente.

e Nos corresponde por tanto lograr una administracion eficiente de los recursos
puestos a nuestra disposicion porque la Universidad de Sancti Spiritus es una
institucion del Ministerio de Educacion Superior que recibe del Estado los recursos
(créditos presupuestarios) para financiar los compromisos de pago contraidos con el

objetivo de garantizar la mision inherente a ella en la sociedad.



Vision:

Existe un alto reconocimiento de la comunidad universitaria con el aseguramiento y la
gestion que realiza el area economica y administrativa para garantizar las
condiciones para el desarrollo del estudio, el trabajo y la vida universitaria.

El uso y control eficiente y eficaz de los recursos materiales y financieros gestionados
ha permitido incrementar los niveles de aseguramiento para el cumplimiento de las
actividades sustantivas del centro.

La accion sistematica del area econdémica y administrativa de la UNISS ha permitido
un alto reconocimiento al control interno y la prevencién como arma fundamental de
proteccion de nuestros recursos y contra cualquier manifestacion de vicio, corrupcion,
ilegalidad o fraude.

El area econ6mica y administrativa ha garantizado mecanismos de gestion
informatizados que han logrado alta satisfaccion en la comunidad universitaria por la
agilidad y la respuesta con buena calidad en los servicios solicitados.

Se ha alcanzado un desarrollo suficiente y satisfactorio en los medios y equipos
necesarios para la ejecucion de los procesos que se gestionan en las areas
econdmicas y administrativas.

Existe una alta satisfaccion del personal que trabaja en el area econdmica y
administrativa con la capacitacion y estimulacion desarrollada, que les ha permitido
alcanzar los niveles de desarrollo técnico para su desempefio y estabilidad en el
puesto de trabajo.

El modelo de gestion econdomica y financiera desarrollado ha permitido una
preparacion sistematica y permanente que garantiza la confiabilidad en los procesos

que se desarrollan, para enfrentar cualquier tipo de control externo.

Objeto Social:

e Llevar a cabo la formacion integral de los estudiantes universitarios, en las ramas
de las Ciencias Técnicas, Agropecuarias, Econémicas, Sociales y Humanisticas,
Exactas, Naturales y de la Cultura Fisica.

e Llevar a cabo la formacién académica de postgrado y la superacion continua de
los profesionales universitarios.

e Desarrollar la investigacion cientifica como elemento consubstancial de la
Educaciéon Superior en coordinacion con el Ministerio de Ciencia, Tecnologia y
Medio Ambiente.



Promover, difundir y encauzar la influencia e interaccion creadora del centro en la
vida social del pais, mediante la extension de la cultura universitaria.

Dirigir y controlar la preparacion y superacion de los cuadros y sus reservas en
coordinacién con los Organismos de la Administracién Central del Estado y los
gobiernos territoriales, acorde con la politica trazada por el gobierno.

Realizar la comercializacion mayorista de equipos, productos y subproductos
como resultado de las investigaciones realizadas, en pesos cubanos.

Prestar servicios de instalaciones de redes electronicas, en pesos cubanos.
Brindar servicios cientificos técnicos asociados a las ciencias especificas, en
pesos cubanos.

Ofrecer servicios educacionales, seminarios, conferencias, consultorias y
practicas asociadas a la actividad académica y/o investigativas en pesos
cubanos.

Brindar servicios bibliotecarios, de fotocopias, de correo electrénico, edicion,
reproduccion, impresion, mecanografia e impresion de articulos, materiales y
libros elaborados y editados, como resultado de la actividad cientifica, en pesos
cubanos a personas naturales cubanas y en pesos convertibles a personas
naturales extranjeras.

Brindar servicios de museos especializados y excursiones cientificas, en pesos
cubanos.

Efectuar la matricula de cursos por pregrado compensado en carreras
autorizadas, postgrados, maestrias y doctorados y por otros cursos
especializados y la cuota de inscripcion a eventos extranjeros y la comunidad
cubana en el exterior en pesos convertibles.

Organizar eventos en Cuba en temas educacionales y cientifico técnicos en
pesos cubanos.

Brindar servicios de transportacion de personal en pesos cubanos.

Comercializar de forma mayorista proyectos y disefios asociados a las actividades
de Educacién Superior en pesos cubanos.

Realizar la comercializaciébn mayorista de medios técnicos de ensefianza, en
pesos cubanos.

Prestar servicios profesionales en las actividades autorizadas al Ministerio de
Educacién Superior, en las ramas del conocimiento que desarrollan los centros de

Educacién Superior, en pesos cubanos.



e Comercializar de forma mayorista software y productos informaticos, elaborados
en los centros de Educacion Superior, en pesos cubanos.

e Comercializar de forma minorista alimentos ligeros en cafeterias moviles,
asociadas a las actividades académicas y eventos, en pesos cubanos.

e Brindar servicios gastronémicos en cafeterias a trabajadores y estudiantes, en
pesos cubanos.

e Ofrecer servicios de comedor obrero a estudiantes y trabajadores en pesos
cubanos.

e Prestar servicios recreativos y personales a los trabajadores y estudiantes, en
pesos cubanos.

e Comercializar de forma mayorista y minorista revistas cientifico técnicas editadas
por las Universidades, en pesos cubanos.

e Brindar servicios de alojamiento y alimentacion a los extranjeros que matricules

€N Cursos y eventos en pesos convertibles.

2.2 Caracterizacion del area comedor

El comedor obrero estudiantii de la UNISS se encuentra ubicado en la residencia
estudiantil, el cual labora de lunes a domingos, a él asisten profesores, estudiantes y
trabajadores no docentes del centro. A los estudiantes se les ofrece desayuno, almuerzo y
comida para todos los dias de la semana, solamente a los becados debido a la situacion que
presenta el pais con la alimentacion, los profesores y trabajadores no docentes reciben solo
almuerzo de lunes a sabado, los fines de semana se les prepara ademas a los custodios y
trabajadores de turno, a los cuales se les cobra este servicio, no siendo asi para los
estudiantes. La cantidad promedio diaria de comensales que asisten a este comedor es de
183, siendo el promedio mensual de 5482. En el comedor se cocina solo con gas licuado,
para ello cuenta con tecnologia de ultima generacion.

En la elaboracion de los menus intervienen los tres elementos del costo antes mencionados

en el Capitulo | que son Material Directo, MOD y los Costos Indirectos de Fabricacion.

2.3 Procedimiento para la elaboracion de la Ficha de Costo
Después de haber caracterizado la Universidad y particularmente el comedor obrero
estudiantil de dicha institucion proseguimos a adentrarnos en la elaboracién de la Ficha de

Costo.



Pasos a sequir en la elaboracién de las Fichas de Costo

Para el logro de los objetivos trazados en la investigacion se hace necesario establecer los
pasos a seguir, estos son:

1.1. Normas de eficiencia de material directo.

1.2. Precio de material directo.

1.3. Precio de MOD.

1.4. Tasa de gastos indirectos de fabricacion.
A continuacién se detalla el procedimiento a seguir para la implantacion de las Fichas de
Costo en el comedor obrero estudiantil de la UNISS.

1.1 Establecimiento de las normas de eficiencia.
La entidad posee normas de eficiencia (cantidad o uso) que son especificaciones
preestablecidas de las cantidades de materiales directos que se emplearian en la produccion
de una unidad, estas normas son establecidas por el Ministerio de Finanzas y Precios (MFP)
y el Ministerio de Economia y Planificacion (MEP), aunque para el trabajo en consulta se
revisaron con los especialistas.
Fuente:

Normas de consumo de materiales establecidas en la unidad por el MFP y MEP.

1.2 Precio de material directo.
Los precios unitarios son los importes por los cuales los materiales directos se comprarian.
Estos se expresan sobre una base unitaria. Cuando se utiliza mas de un material directo en
un proceso de produccion, el precio unitario debe calcularse para cada uno de los materiales
directos. Para el célculo de éste nos basamos en el comportamiento de los precios de los
materiales directos en el ultimo trimestre del 2009 y lo que ha transcurrido del afio 2010.
Fuente:

Informes de recepcidn del ultimo trimestre del 2009 y lo que ha transcurrido del afio 2010.

1.3 Tarifa de MOD.
En el caso de la empresa se paga salario por tiempo y como se conoce el precio de MOD
son tasas predeterminadas para un periodo. Para el calculo de esta tarifa se divide el fondo
de salario anual entre el numero de horas.
El fondo de salario esta compuesto por el fondo de salario béasico, el fondo de salario
complementario (9.09%), el fondo de salario seguridad social y el fondo de salario 25% de la

fuerza laboral utilizable.



En el caso del fondo de salario para los trabajadores a tiempo este se determina por el
salario que aparece segun la plantilla.

El fondo de salario basico se establece mediante la suma del fondo de salario grupo salarial.
El fondo de salario complementario se calcula multiplicando el fondo de salario basico por el
9.09%. El fondo de salario seguridad social es el resultado de la suma del fondo de salario
basico méas el fondo de salario complementario por el 12.5 % de la Seguridad Social. La
aplicacion del 25% a la suma del fondo de salario basico mas el fondo de salario
complementario daria como resultado el fondo de salario 25% Fuerza Laboral Utilizable.
Fuente:

Plantilla laboral afio 2010.

1.4 Tasa de gastos indirectos de fabricacion.
El concepto de establecimiento de la tasa de costos indirectos de fabricacién es similar al
de material directo y MOD. Sin embargo, mientras que el concepto basico es similar, los
procedimientos son completamente diferentes.
La tasa de aplicacion se calcula dividiendo los gastos indirectos de fabricaciéon planificados
entre el nivel de horas de MOD.
Para el célculo de las tasas para los gastos variables y fijos generalmente se dividen los
costos indirectos de fabricacion presupuestados por estos conceptos entre el nivel de
produccion estimado.
Fuente:

Presupuesto de gastos para el afio 2010.

Para la elaboracion de las Fichas de Costo deben considerarse las normas de consumo
actualizadas, los precios mas los recargos comerciales a que se adquieren las materias
primas, las tasas salariales a aplicar a los obreros vinculados directamente a la produccion.
Debe definirse las partidas y sub- partidas a utilizar en cada departamento o fase de
produccion, para facilitar la confeccion de la Ficha de Costo se emplean los siguientes
modelos

e FICHA DE COSTO PRODUCCION TERMINADA

e ANEXO A LA FICHA DE COSTO — GASTO MATERIAL

o ANEXO A LA FICHA DE COSTO — SALARIO FIJO



2.4 Descripcién del cuerpo del modelo
El modelo utilizado en la investigacion para el calculo del costo de elaboracion de los
alimentos es la Ficha de Costo (Ver Anexo No 6), que a continuacién se detalla:

Encabezamiento: Se relacionaran los datos correspondientes a la empresa que propone,

6rgano u organismo al cual pertenece, tipo de establecimiento gastronémico y categoria del

mismo, asi como la identificacion de la oferta gastronémica objeto de la propuesta.

Cuerpo del modelo:

Materias Primas y Materiales: Se suman las Materias Primas y Materiales fundamentales y
Combustibles y Lubricantes.

Materias Primas y Materiales fundamentales: Gastos de recursos materiales comprados y
producidos empleados en la produccién, identificables directamente en los productos y
servicios prestados por la empresa.

Combustibles y Lubricantes: Se incluyen todos los gastos de los diferentes combustibles
utilizados incluyendo el valor de las tasas de recargo y las mermas y deterioros, segun de las
normas establecidas.

Otros gastos directos: Se precisara de la informacion el desglose siguiente:

Ropa y calzado (Trabajadores directos): Se consignaran los gastos en ambas monedas
que corresponden a trabajadores directos de la produccion especifica.

Gastos de fuerza de trabajo: Corresponde al importe total de los gastos por este concepto
de la suma de los salarios, vacaciones, Impuesto Utilizacion de la Fuerza de Trabajo y la
Contribucién a la Seguridad Social.

Gastos indirectos de produccion: Son aquellos que no pueden identificarse con el servicio
0 producto y que se relacionan de forma indirecta. Se calcula, en pesos cubanos,
generalmente a partir de coeficientes maximos aprobados por el MFP. De esta informacion
se puntualizaran los conceptos que a continuacion se precisan, cuya sumatoria puede ser
inferior al total de los gastos indirectos de produccidn, pero nunca superior.

Mantenimiento y reparaciéon: Gastos por estos procesos que participan en el proceso
productivo, y no se deducen de lo reportado anteriormente como gastos indirectos.

Energia eléctrica: Se incluye el importe por concepto de energia eléctrica utilizada en el
alumbrado del comedor y en el mantenimiento del buen estado de los alimentos, de acuerdo
a la tarifa que paga la entidad, dividiendo entre la produccion segun de las normas técnicas

establecidas.



Agua: Importe por el agua utilizada, de acuerdo a las tarifas vigentes entre la produccion,
segun las normas técnicas establecidas.

Ropay Calzado de Proteccion: Se consignaran los gastos que corresponden a la
proteccion de los trabajadores.

Total: Se sumaran los tres elementos del costo del producto, los cuales son: Materias
Primas y Materiales, Otros gastos directos, Gastos de fuerza de trabajo y Gastos indirectos
de produccion.

La RC 01-05 establecidas por el MFP y el MEP vy la Instruccién 36 del 2001 establecen la
Ficha para precios y su componente en pesos convertibles, esta Ficha para precios se
modificé de acuerdo a lo que exige la investigacion en curso pues lo que se esté realizando

es una Ficha de Costo de los alimentos del comedor.(Ver Anexo No 6)

2.5 Confeccion de la Ficha de Costo
Materias Primas y Materiales.

Se tomd una muestra de los menus que se elaboran en el comedor, quedando asi para la
investigacion siete de estos para analizarlos. Después de hacerse un estudio profundo y
haber consultado con los especialistas del comedor, se determiné que las partidas de costo
para materias primas y materiales fundamentales para la confecciébn de los menus
seleccionados son las siguientes:
Arroz

Fideos

Frijoles Negros

Frijoles Colorados

Chicharos

Masa de Croqueta

Huevo

Pollo

Ternilla

Picadillo de Pescado

Mortadella

Boniato

Papa

Calabaza

Tomates



Salsa de Tomate

Ajo

Aji

Cebolla

Sal

Aceite

Natilla

Yogurt

Refresco Instantaneo

Batido en polvo de Platanito

Galleta Dulce

Pan

Los menus (Ver Anexo No 3) que se elaboran diario varian segun la disponibilidad que tenga
el almacén de productos y segun las Normas de Consumo de las materias primas y
materiales para la elaboracion de los alimentos de un comensal (Ver Anexo No 1), tomadas
de Manuales de Consumo utilizados en el comedor y establecidos por el MFP y el MEP.
Algunos de estos alimentos no se elaboran en el comedor, es decir, se compran, ejemplo de
ello tenemos el yogurt, el pan, las galletas dulces, etc. En estos casos se toma el gramaje
que dan en el comedor por el precio al cual se compran. Ademas algunos se sustituyen
porque no tienen entrada en el comedor.

Los precios de los alimentos se tomaron de los informes de recepcion de dicho periodo,
varios de ellos se promediaron puesto que variaban. (Ver Anexo No 2)

Al multiplicar los precios por las Normas de Consumo tenemos el costo de las materias
primas y materiales para la confeccion de la Ficha de Costo, los cuales se presentan en la
Tabla No 1.

A continuacion se detallan algunas unidades de medidas que son necesarias conocer para
el desarrollo de los calculos necesarios.

1 Kilogramo (Kg) - 1000 gramos (g)

1kg- 2.2 libras (Ibs)

1 litro (It) de yogurt- 920 g

1 It de aceite- 900 g

En la tabla siguiente se observa el costo de cada uno de los platos que se utilizaron para la

confeccion de los mendus, resultado este de la multiplicacion del gramaje necesario de los



ingredientes para cada uno segun las

adquieren.

Tabla No 1: Costo por Plato

Normas de Consumo por el precio al cual se

Platos

Costo

Arroz Blanco

0.0856

Sopa de Ternilla

0.1787

Potaje de Frijoles Colorados

0.1034

Potaje de Frijoles Negros

0.1692

Potaje de Chicharos

0.0946

Huevo Hervido

0.1601

Huevo con salsa criolla

0.4491

Revoltillo Natural

0.1614

Croqueta de Embutido

0.1264

Mortadella en salsa

0.9506

Fricasé de Pollo

0.2127

Picadillo de Pescado

0.8680

Calabaza Hervida

0.0998

Puré de Papa

0.0904

Boniato Hervido

0.1460

Salsa Criolla

0.2890

Refresco Instantaneo

0.0196

Batido de Platanito

0.0618

Natilla con Chocolate

0.1209

Galleta Dulce

0.1020

Pan

0.0650

Ensalada de Tomate

0.2347

Combustibles y Lubricantes

En el comedor los alimentos se elaboran solamente con gas licuado. El consumo promedio

mensual es de 1215 kg, lo que equivale a 27 botellones puesto que cada botellébn contiene

45 Kg, cada uno de estos botellones cuesta $46.05, teniendo un costo total promedio para el

mes de $1243.35 por lo que diariamente se gastan $41.445. En el comedor se conectan los



fogones aproximadamente 13 horas diarias segun informacién del administrador del mismo.
Cada dia se gastan 40.5 Kg de gas, resultado este de la division de 1215 Kg de consumo
mensual entre 30 dias del mes, cuando se divide este monto entre las 13 horas referidas
anteriormente se observa que en una hora en el comedor se consumen 3.12 Kg de gas,
equivalente a $ 3.19 gastados por hora. Para tener conocimiento de cuanto se utiliza en un
minuto se divide 3.12 Kg entre 60 minutos, dando como resultado 0.052Kg de gas por
minuto.

A la hora de confeccionar la Ficha de Costo se tiene en cuenta cuanto tiempo de coccién
requiere el menud en cuestion y se multiplica ese tiempo por los Kg de gas utilizados en un
minuto.

En este caso se presenta en la Tabla No 2 el costo de combustible, es decir de gas licuado
utilizado en la creacion de los platos que integran los menus, multiplicando también el tiempo

de coccidn de cada uno de ellos por los Kg de gas utilizados en un minuto.

Tabla No 2: Costo del tiempo de coccién de los alimentos

Platos Costo
Arroz Blanco 0.2080
Sopa de Ternilla 0.6240
Potaje de Frijoles Colorados 0.9360
Potaje de Frijoles Negros 0.4680
Potaje de Chicharos 0.6240
Huevo Hervido 0.0520
Huevo con salsa criolla 0.0520
Revoltillo Natural 0.0312
Croqueta de Embutido 0.1040
Mortadella en salsa 0.0260
Fricasé de Pollo 0.3120
Picadillo de Pescado 0.1040
Calabaza Hervida 0.0520
Puré de Papa 0.1560
Boniato Hervido 0.1560
Natilla con Chocolate 0.1040




Otros Gastos Directos

Ropay Calzado (Trabajadores Directos)

Para el comedor se destina un gasto presupuestario anual de $15.00 de Ropa y Calzado por
trabajador, que multiplicado por 16 trabajadores son $240.00 anual, dividiendo este monto
entre los 12 meses da un gasto mensual de $20.00, para obtener este gasto diario se divide
$20.00 entre 30 dias lo que da $0.67 para el total de trabajadores y para cada trabajador en
un dia se divide $0.67 entre los 16 trabajadores, obteniendo $0.0417 por trabajador diario.
Gastos de Fuerza de Trabajo

Salario bésico

En el comedor obrero — estudiantil laboran 17 trabajadores, de ellos 1 es administrativo y 16
son los que elaboran directamente el mend, que son los que nos ocupan en este momento.
A estos se les paga como a otro trabajador cualquiera, laboran ocho horas diarias durante 24
dias para hacer un camulo mensual de 190.6 horas.

El total salarial de los 16 trabajadores para un mes es de $5160.00, cuando se divide este
monto entre 16 se obtienen $322.50 mensual por trabajador, para obtener el salario para
una hora por trabajador se divide $322.50 entre 190.6 horas que laboran en el mes, su
resultado es $1.69 y al dividir este nimero entre 60 minutos da $0.03 por minuto para un
trabajador del comedor. Cuando se obtiene este resultado se tiene que multiplicar este gasto
salarial por minuto por el tiempo de coccién de un menu determinado y es el gasto de un

trabajador en cuanto al salario en la elaboracién de un menu. (Ver Anexo No 4y 5)

Vacaciones (9.09%)

Las vacaciones que acumula un trabajador en un mes es el resultado de la multiplicacién del
salario basico por 9.09%. El total de los 16 trabajadores acumulan en un mes $ 469.00 que
dividido entre 16 da como resultado $29.31 por trabajador mensual, por hora acumula $0.15
gue es el resultado de la division de $29.31 entre las 190.6 horas del mes, como se explico
anteriormente ahora hay que llevarlo a minutos, dividiendo $0.15 entre 60 minutos da un
resultado final de $0.0025 por minuto. Posterior a esto hay que multiplicar $0.0025 por el
tiempo de coccion de un menld determinado para obtener el gasto de vacaciones de un

trabajador por minuto en la elaboraciéon de un menu determinado. (Ver Anexo No 4 y 5)

Impuesto Utilizacion de la Fuerza de Trabajo (25%)
Para obtener el impuesto de la Utilizacion de la Fuerza de Trabajo para un trabajador se

suma el salario basico més el 9.09% por 25%. El total de trabajadores que laboran



directamente con el menu pagan un impuesto para un mes de $1407.16 que dividido entre
16 da como resultado $87.95 por trabajador mensual, por hora hacen un gasto de $0.46,
resultado este de la division de $87.95 entre 190.6 horas de trabajo del mes, para obtener el
resultado ahora en minutos hay que llevar a cabo la division de $0.46 entre 60 minutos, que
da $0.008 por minuto, como en los casos anteriores se tiene que multiplicar $0.008 por el

tiempo de coccién de un mend. (Ver Anexo No 4 y 5)

Contribucién a la Seguridad Social (12.5%)

La Contribucién a la Seguridad Social es el resultado de la suma del salario basico mas el
9.09% por 12.5%. El total del gasto de contribucion del personal del comedor es de $703.58,
dividiendo entre 16 da como resultado $43.97 por trabajador mensual, como hay que
obtenerlo en horas se lleva a cabo la division de este monto entre 190.6 horas que laboran
en el mes, da como resultado $0.23, para llevarlo a minutos se divide entre 60 que es
$0.004, como ya mencionamos hay que multiplicar este resultado por el tiempo de coccion
de un menu para saber el gasto de Contribucion de un trabajador del comedor en la
confeccion de un menu. (Ver Anexo No 4y 5)

A continuacion se presenta la Tabla No 3, donde se observa el gasto de fuerza de trabajo en
la confeccibn de cada uno de los menus, llevandose a cabo para su realizacion el

procedimiento antes descrito.

Tabla No 3: Gasto de Fuerza de Trabajo

Concepto de Gasto de

Fuerza de Trabajo M E N u
1 2 3 4 5 6 7

Salario Basico 0.5700|0.5508 [0.4290 |0.8100 |0.6900 |0.6000 | 0.6600

Vacaciones (9.09%) 0.0475| 0.0459| 0.0358| 0.0675| 0.0575| 0.0500| 0.0550

Contribucién a la
Seguridad Social

(12.5%) 0.0760| 0.0734| 0.0572| 0.1080 | 0.0920| 0.0800 | 0.0880

Impuesto sobre la
utilizacion
de la Fuerza de Trabajo

(25%) 0.1520| 0.1469| 0.1144| 0.2160| 0.1840| 0.1600 | 0.1760




Gastos Indirectos de Produccion

Las partidas que conforman la Tabla No 4 han sido presupuestadas para un afio, en el caso
de Mantenimiento y Reparacion por la experiencia adquirida en el paso de los afios por los
especialistas en este tema se calcula que en un afio se lleve a cabo un gasto de $5000.00, la
Energia Eléctrica como mencionamos anteriormente solo se utiliza en el alumbrado y el
mantenimiento del buen estado de los alimentos, 500 Kilowatts (Kw) son consumidos en la
residencia mensualmente, el 8% de este monto es lo que corresponde al gasto de
electricidad del comedor, que son 40 Kw, para saber cuanto se consume anualmente se
multiplica 40Kw por 12 meses, que es igual a 480Kw, que multiplicado por $0.1717 que es a
lo que se paga cada Kw se obtiene como resultado $82.42 para un afio. La mayoria del agua
gque se consume en la residencia es en la parte de la beca estudiantil, en el comedor
solamente se gasta de agua $600.00 anualmente y para Ropa y Calzado de Proteccion se

presupuesté para el afio $240.00.

Tabla No 4: Presupuesto de Gastos Indirectos de Fabricacién

Concepto de Gastos Importe
Mantenimiento y Reparacion $5000.00
Energia Eléctrica 82.42
Agua 600.00
Ropa y Calzado de Proteccién 240.00

El total de horas de MOD anual para los 16 trabajadores es de 36595.20, que es el resultado
de la multiplicacién de 190.6 horas de cada trabajador al mes por los 16 trabajadores.

En la Tabla No 5 se presenta el resultado de la division del importe del gasto anual de cada
una de las partidas anteriores entre el total de horas anuales de MOD de los 16
trabajadores, que a su vez se divide entre 60 minutos y este resultado se multiplica por el

tiempo de coccion de cada mend.



Tabla No 5: Costos Indirectos de Fabricacion

Concepto de Gastos M E N U

1 2 3 4 5 6 7
Mantenimiento y Reparacion 0.0418|0.0404|0.0315|0.0594 | 0.0506 | 0.0440 | 0.0484
Energia Eléctrica 0.0007 | 0.0007 | 0.0005 | 0.0010 [ 0.0009 | 0.0008 | 0.0008
Agua 0.0038 |0.0037 | 0.0029 | 0.0054 | 0.0046 | 0.0040 | 0.0044
Ropa y Calzado de Proteccion 0.0019|0.0018|0.0014 | 0.0027 | 0.0023 | 0.0020 | 0.0022

En la Tabla No 6 se establecen las variaciones de los menus en cuanto al precio de venta en

el comedor y las Fichas de Costo que se obtuvieron en la investigacion.

Tabla No 6: Variacion del precio de venta y la Ficha de Costo de los menus

Menu Precio de Ficha de Variaciones
Venta Costo
1 0.60 2.8845 2.2845
2 0.60 2.4071 1.8071
3 0.85 3.2532 2.4032
4 0.70 4.0857 3.3857
5 0.70 3.3934 2.6934
6 0.55 2.5346 1.9846
7 0.95 3.2684 2.3184

Como se puede apreciar las Fichas de Costo para los diferentes menus  (Ver Anexos No
7-13) dan un resultado mucho mayor que los precios a los que se cobran estos en el
comedor, en dicho resultado influye el costo de los productos, el tiempo de coccion de los
alimentos, el costo de la MOD y el Costo Indirecto de Fabricacion los cuales no se

consideran en el precio de venta de los alimentos.



CONCLUSIONES
Una vez finalizado este trabajo se arribaron a las siguientes conclusiones:

1. Los fundamentos tedricos permitieron profundizar en el proceso de confeccion de
la Ficha de Costo con vista a contribuir al marco teorico referencial de la
investigacion.

2. Al realizar el analisis al objeto de estudio se pudo comprobar que no existia una
Ficha de Costo, presentando una situacion critica ya sefialada por auditorias
anteriores en cuanto este aspecto pues habia desconocimiento del costo de
elaboracion de los alimentos.

3. El no contar con fichas de costos imposibilita la determinacion del costo de los
alimentos del comedor, no permitiendo la costeabilidad, y por ende la planeacion.

4. Al concluir el calculo de las Fichas de Costo se constaté que el 100% de estas se
encuentran por encima del precio de venta en el comedor. En dicho resultado
influye que en este uUltimo no se consideran el costo de la MOD, el Costo
Indirecto de Fabricacién, el combustible que se consume en la elaboracion de los

alimentos, entre otros.



RECOMENDACIONES

Sobre la base de las conclusiones antes mencionadas se proponen a la direccion de la UNISS las siguientes

recomendaciones:

e Capacitar y superar al personal del area contable y el comedor en lo referente a la elaboracion de la Ficha de Costo
para asi posibilitar la rdpida implementaciéon de esta.
e Aplicar en lo adelante el procedimiento propuesto en el trabajo que conlleve a :
0 Analizar, evaluar su posible disminucion y generar informacion para la planeacién y la toma de decisiones.
o Permitir la costeabilidad de la actividadad del comedor obrero estudiantil
e Revisar las fichas de costos periédicamente para que reflejen la realidad de la entidad y estén acorde a lo orientado

en el pais.
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ANEXO NO 1: NORMAS DE CONSUMO PARA UN COMENSAL (CONTINUACION)

Ingredientes Peso en Tiempo de Ingredientes Peso en Tiempo de

Gramos Coccibn Gramos Coccibén

Huevo Hervido 1Minuto Arroz Blanco a0 4 Minutos

Huevos 1u Arroz 6.5

Sal 0.5 Aceite 1.5

Huevo con salsa criolla 1Minuto Sal 0.121t

Huevo 1u Agua

Salsa criolla 20 Croqueta de Embutido 2 Minutos

Sal 0.5 Embutidos 21.5

Revoltillo Natural 36 Segundos Harina de trigo 21.5

Huevo 67 Aceite 8

Sal 4.5 Caldo de res 46.5ml

Aceite 0.5 Leche 22.5ml

Potajes de Frijoles 18 Minutos Cebolla 4

Colorados

Frijoles Colorados 39 Ajo 0.3

Papa 30 Pimienta molida 0.1

Calabaza 14 Nuez moscada 0.1

Productos carnicos 20 Vino seco 0.5ml

Cebolla 2 Sal 0.5

Tomate 2.5 Para empanar:

Aji 2.5 Huevo 9

Ajo 0.3 Pan rallado 21

Pasta de tomate 2.5 Mortadella en salsa 30Segundos

Aceite 4.5 Mortadella 80

Laurel 0.01 Salsa criolla 15

Sal 15 Boniato Hervido 3 Minutos

Agua 0.25It Boniato 105

Calabaza Hervida 1 Minuto Sal 0.5

Calabaza 105 Ensalada de Tomate




Mojo para vianda 14 Tomate 75
Sal 0.5 Alifio para ensalada 7
Puré de Papa 3 Minutos Picadillo de Pescado 2 Minutos
Papa 105 Picadillo de pescado 100
Mantequilla 4.5 Salsa criolla 12
Leche 20ml Jugo de limén 1.5
Sal 1 Aceite 3.5
Fricasé de Pollo 6 Minutos Vino seco 5ml
Pollo 135 Sal 1
Papa 50 Natilla con Chocolate 2 Minutos
Salsa criolla 15 Chocolate en polvo 23
Aceite 4.5 Leche 0.1LT
Vino seco 7.5 Azlcar 25
Pimentdn dulce 0.2 Sal 0.2
Pimienta molida 0.01 Maicena 7
Sal 1.5 Sopa de Ternilla 12 Minutos
Caldo de ave 25ml Ternilla de res 60
Salsa Criolla 3 Minutos Papa 25.5
Tomate 20 Fideo 18.5
Cebolla 20 Aji 1.5
Ajo 15 Cebolla 15
Aji 7 Ajo 0.2
Pasta de tomate 14 Tomate 15
Laurel 0.02 Pasta de tomate 15
Pimienta molida 0.1 Bijol 1.5
Aceite 5.5 Laurel 0.1
Agua 45ml Aceite 2
Sal 1 Sal 1
Agua 0.31t
Potaje de Chicharos 12 Minutos Potaje de Frijoles 9 Minutos

Negros




ANEXO NO 1: NORMAS DE CONSUMO PARA UN COMENSAL (CONTINUACION)

Chicharos 44 Frijoles Negros 55
Papa 30 Cebolla 6
Calabaza 14 Aji 6
Productos céarnicos 20 Ajo 0.7
Cebolla 2 Aceite 6
Tomate 2.5 Vino Seco 2.5 ml
Pasta de tomate 2.5 Vinagre 1ml
Aji 2.5 AzUlcar 1
Ajo 0.3 Comino 0.01
Aceite 4.5 Laurel 15
Sal 15 Sal 15
Agua 0.25 It Agua 0.25 Its




ANEXO NO 2: PRECIO DE LOS ALIMENTOS

Precios de los alimentos

Alimentos uU/M Precio
Arroz gramos 0.00095
Fideos gramos 0.0012
Frijoles Negros gramos 0.00125
Frijoles Colorados gramos 0.0012
Chicharos gramos 0.00083
Masa de Croqueta gramos 0.00158
Huevo C/U 0.16
Pollo gramos 0.00119
Ternilla gramos 0.00165
Picadillo de Pescado gramos 0.00572
Mortadella gramos 0.00827
Boniato gramos 0.00139
Papa gramos 0.00086
Calabaza gramos 0.00095
Tomates gramos 0.00313
Salsa de Tomate gramos 0.00593
Ajo gramos 0.02609
Aji gramos 0.006
Cebolla gramos 0.0057
Sal gramos 0.0001
Aceite gramos 0.00198
Natilla gramos 0.00403
Yogurt gramos 0.0018
Refresco Instantdneo gramos 0.00085
Batido en polvo de Platanito gramos 0.00269
Galleta Dulce gramos 0.00255
Pan C/U 0.065




ANEXO NO 3: MENUS DIARIOS OFERTADOS EN EL COMEDOR

M

E

N

U

S

Alimentos

1

2

4

Arroz

X

X

x

X

x

Frijoles Negros

Frijoles Colorados

Chicharos

Masa de Croqueta

Galleta Dulce

Tomates

Boniato

Papa

Calabaza

Yogurt

Huevo

Pollo

Picadillo de Pescado

Mortadella

Refresco Instantaneo

Natilla

Batido en polvo de
Platanito

Sal

Sopa de Sustancia

Pan

Revoltillo




ANEXO NO 4: PLANTILLA MENSUAL DE TRABAJADORES DEL COMEDOR

Plantilla de trabajadores del comedor obrero estudiantil de la Universidad de Sancti Spiritus José Marti Pérez

Mano de Obra Directa (MOD)

Salario
Nombre y Apellidos Grupo Escala Nivel Esc. Basico 9,09% | 12,5% 25%

Valdivia Rodriguez Omar
Gregorio Cocinero Integral C 12 grado | Operario $355,00 $32,27 | $48,41 | $96,82
Reyes Quintanilla Maria Petronila Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 42,95 85,90

Witar Garcia Sara Beatriz Gestor B Serv. de la Educ. Superior 12 grado | Servicios 315,00 28,63 | 42,95 85,90
Marin Cafiizares Clara Raquel Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 | 42,95 85,90
Couso Pefia Adanis Cristina Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 | 42,95 85,90
Peraza Beltran Roberto Cocinero Integral C 9 grado Operario 355,00 32,27 48,41 96,82

Naranjo Rodriguez Orestes
Jesus Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 | 42,95 85,90
Barroso Abrante Lilia Inés Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 | 42,95 85,90

Pérez Mursuli Maria del Carmen Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado |Servicios 315,00 28,63 42 95 85,90
Mufioz Gémez Arsenio Rafael Gestor B Serv. de la Educ. Superior 12 grado | Servicios 315,00 28,63 42,95 85,90
Escobar Torres José Lazaro Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 42,95 85,90
Espineira Izquierdo Elva Adelaida | Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 | 42,95 85,90
Baguet Venegas Blanca Rosa Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 | 42,95 85,90
Cubas Cafezares Eduardo Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 42,95 85,90
Vila Garcia Osmani Francisco Cocinero Integral C 12 grado | Operario 355,00 32,27 | 48,41 96,82
Rodriguez Jimenez Liyie de la
Caridad Gestor B Serv. de la Educ. Superior 9 grado | Servicios 315,00 28,63 42,95 85,90
Total $5160.00 |$469.00|$703.58 | $1407.16




ANEXO NO 5: PLANTILLA DE TRABAJADORES DEL COMEDOR (DIARIA'Y POR HORA

Plantilla de trabajadores del comedor obrero estudiantil de la Universidad de Sancti Spiritus José Marti Pérez

Mano de Obra Directa( MOD)

Diario Por hora

Nombre y Apellidos Grupo Escala N.E Sal. Bas | 9,09% | 12,5% | 25% | S.Bas |9,09%|12,5% | 25%
Valdivia Rodriguez Omar Greg Cocinero Integral C 12mo| O | $14,79 | $1,34 | $2,02 | $4,04 | $1,85 | $0,17 | $0,25 |$0,50
Quintanilla Maria Petronila Gestor B Servde la Educ. Sup | 9no | S 13,13 1,19 1,79 3,58 164 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Witar Garcia Sara Beatriz Gestor B Serv de la Educ. Sup |12mo| S 13,13 1,19 1,79 3,58 1,64 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Marin Cafizares Clara Raquel Gestor B Serv de la Educ. Sup | 9no S 13,13 1,19 1,79 3,58 1,64 0,15 | 0,22 | 0,44
Couso Pefia Adanis Cristina Gestor B Servde laEduc. Sup | 9no | S | 13,13 1,19 1,79 3,58 1,64 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Peraza Beltrdn Roberto Cocinero Integral C 9no | O 14,79 1,34 2,02 4,04 1,85 0,17 | 0,25 | 0,50
Naranjo Rodriguez Orestes J. Gestor B Servde laEduc. Sup | 9no | S | 13,13 1,19 1,79 3,58 1,64 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Barroso Abrante Lilia Inés Gestor B Serv de la Educ. Sup | 9no | S 13,13 1,19 1,79 3,58 1,64 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Pérez Mursuli Maria del Carmen | Gestor B Servde la Educ. Sup | 9no | S | 13,13 1,19 1,79 3,58 164 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Mufioz Gémez Arsenio Rafael Gestor B Serv de la Educ. Sup |12mo| S 13,13 1,19 1,79 3,58 1,64 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Escobar Torres José Lazaro Gestor B ServdelaEduc. Sup | 9no | S | 13,13 1,19 1,79 3,58 164 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Espineira lzquierdo Elva Adel. Gestor B Serv de la Educ. Sup | 9no | S 13,13 1,19 1,79 3,58 1,64 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Baguet Venegas Blanca Rosa Gestor B ServdelaEduc. Sup | 9no | S | 13,13 1,19 1,79 3,98 164 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Cubas Cafiezares Eduardo Gestor B Servde laEduc. Sup | 9no | S | 13,13 1,19 1,79 3,58 1,64 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Vila Garcia Osmani Francisco Cocinero Integral C 12mo| O 14,79 1,34 2,02 4,04 1,85 0,17 | 0,25 | 0,50
Rodriguez Jimenez L. de la C. Gestor B Servde la Educ. Sup | 9no | S 13,13 1,19 1,79 3,58 164 | 0,15 | 0,22 | 0,44
Total $215.06 | $19.49 |$29.33 | $58.66 | $26.87 | $2.46 | $3.61 | $7.22




ANEXO NO 6: MODELO DE LA FICHA DE COSTO

EMPRESA: UNISS José Marti Pérez

CODIGO:; 223.0.12651

Organismo: Educacion Superior

U/M: Pesos

CONCEPTOS DE GASTOS

TOTAL UNITARIO

1

2

Materias Primas y Materiales

Materias Primas y materiales fundamentales

Combustible y lubricantes

Otros Gastos directos

Ropa y calzado( trabajadores directos)

Gastos de fuerza de trabajo

Salarios

Vacaciones

Impuesto Utilizacion de la Fuerza de trabajo

Contribucion a la seguridad Social

Gastos indirectos de produccion

Mantenimiento y reparacion

Energia eléctrica

Agua

Otros(Ropa y calzado de proteccion)

Total

Aprobado por: Firma:

Cargo: | Fecha:




ANEXO NO. 7: FICHA DE COSTO DE MENU No.1

EMPRESA: UNISS José Marti Pérez

CODIGO: 223.0.12651

Organismo: Educacion Superior

U/M: Pesos

CONCEPTOS DE GASTOS TOTAL UNITARIO
1 2

Materias Primas y Materiales 1.9491
Materias Primas y materiales fundamentales 0.9611
Combustible y lubricantes 0.9880
Otros Gastos directos 0.0417
Ropa y calzado( trabajadores directos) 0.0417
Gastos de fuerza de trabajo 0.8455
Salarios 0.5700
Vacaciones 0.0475
Impuesto Utilizacion de la Fuerza de trabajo 0.0760
Contribucién a la seguridad Social 0.1520
Gastos indirectos de produccion 0.0482
Mantenimiento y reparacion 0.0418
Energia eléctrica 0.0007
Agua 0.0038
Ropa y calzado de proteccion 0.0019
Total 2.8845
Aprobado por: Firma: Cargo: Fecha:




ANEXO NO. 8: FICHA DE COSTO DE MENU No.2

EMPRESA: UNISS José Marti Pérez

CODIGO: 223.0.12651

Organismo: Educacion Superior

U/M: Pesos

CONCEPTOS DE GASTOS TOTAL UNITARIO
1 2

Materias Primas y Materiales 1.5018
Materias Primas y materiales fundamentales 0.5471
Combustible y lubricantes 0.9547
Otros Gastos directos 0.0417
Ropa y calzado( trabajadores directos) 0.0417
Gastos de fuerza de trabajo 0.8170
Salarios 0.5508
Vacaciones 0.0459
Impuesto Utilizacion de la Fuerza de trabajo 0.0734
Contribucién a la seguridad Social 0.1469
Gastos indirectos de produccion 0.0466
Mantenimiento y reparacion 0.0404
Energia eléctrica 0.0007
Agua 0.0037
Ropa y calzado de proteccion 0.0018
Total 2.4071
Aprobado por: Firma: Cargo: Fecha:




ANEXO NO. 9: FICHA DE COSTO DE MENU No.3

EMPRESA: UNISS José Marti Pérez

CODIGO:; 223.0.12651

Organismo: Educacion Superior

U/M: Pesos

CONCEPTOS DE GASTOS TOTAL UNITARIO
1 2
Materias Primas y Materiales 2.5388
Materias Primas y materiales fundamentales 1.7952
Combustible y lubricantes 0.7436
Otros Gastos directos 0.0417
Ropa y calzado( trabajadores directos) 0.0417
Gastos de fuerza de trabajo 0.6364
Salarios 0.4290
Vacaciones 0.0358
Impuesto Utilizacion de la Fuerza de trabajo 0.0572
Contribucion a la seguridad Social 0.1144
Gastos indirectos de produccion 0.0363
Mantenimiento y reparacion 0.0315
Energia eléctrica 0.0005
Agua 0.0029
Ropa y calzado de proteccion 0.0014
Total 3.2532
Aprobado por: Firma: Cargo: Fecha:




ANEXO NO. 10: FICHA DE COSTO DE MENU No.4

EMPRESA: UNISS José Marti Pérez

CODIGO:; 223.0.12651

Organismo: Educacion Superior

U/M: Pesos

CONCEPTOS DE GASTOS TOTAL UNITARIO
1 2

Materias Primas y Materiales 2.7740
Materias Primas y materiales fundamentales 1.3700
Combustible y lubricantes 1.4040
Otros Gastos directos 0.0417
Ropa y calzado( trabajadores directos) 0.0417
Gastos de fuerza de trabajo 1.2015
Salarios 0.8100
Vacaciones 0.0675
Impuesto Utilizacion de la Fuerza de trabajo 0.1080
Contribucion a la seguridad Social 0.2160
Gastos indirectos de produccion 0.0685
Mantenimiento y reparacion 0.0594
Energia eléctrica 0.0010
Agua 0.0054
Ropa y calzado de proteccion 0.0027
Total 4.0857
Aprobado por: Firma: Cargo: Fecha:




ANEXO NO. 11: FICHA DE COSTO DE MENU No.5

EMPRESA: UNISS José Marti Pérez

CODIGO:; 223.0.12651

Organismo: Educacion Superior

U/M: Pesos

CONCEPTOS DE GASTOS TOTAL UNITARIO
1 2

Materias Primas y Materiales 2.2698
Materias Primas y materiales fundamentales 1.0738
Combustible y lubricantes 1.1960
Otros Gastos directos 0.0417
Ropa y calzado( trabajadores directos) 0.0417
Gastos de fuerza de trabajo 1.0235
Salarios 0.6900
Vacaciones 0.0575
Impuesto Utilizacion de la Fuerza de trabajo 0.0920
Contribucion a la seguridad Social 0.1840
Gastos indirectos de produccion 0.0584
Mantenimiento y reparacion 0.0506
Energia eléctrica 0.0009
Agua 0.0046
Ropa y calzado de proteccion 0.0023
Total 3.3934
Aprobado por: Firma: Cargo: Fecha:




ANEXO NO. 12: FICHA DE COSTO DE MENU No.6

EMPRESA: UNISS José Marti Pérez

CODIGO: 223.0.12651

Organismo: Educacidn Superior

U/M: Pesos

CONCEPTOS DE GASTOS TOTAL UNITARIO
1 2

Materias Primas y Materiales 1.5521
Materias Primas y materiales fundamentales 0.5121
Combustible y lubricantes 1.0400
Otros Gastos directos 0.0417
Ropa y calzado( trabajadores directos) 0.0417
Gastos de fuerza de trabajo 0.8900
Salarios 0.6000
Vacaciones 0.0500
Impuesto Utilizacién de la Fuerza de trabajo 0.0800
Contribucion a la seguridad Social 0.1600
Gastos indirectos de produccion 0.0508
Mantenimiento y reparacion 0.0440
Energia eléctrica 0.0008
Agua 0.0040
Ropa y calzado de proteccion 0.0020
Total 2.5346
Aprobado por: Firma: Cargo: | Fecha:




ANEXO NO. 13: FICHA DE COSTO DE MENU No.7

EMPRESA: UNISS José Marti Pérez

CODIGO:; 223.0.12651

Organismo: Educacion Superior

U/M: Pesos

CONCEPTOS DE GASTOS TOTAL UNITARIO
1 2

Materias Primas y Materiales 2.1919
Materias Primas y materiales fundamentales 1.0479
Combustible y lubricantes 1.1440
Otros Gastos directos 0.0417
Ropa y calzado( trabajadores directos) 0.0417
Gastos de fuerza de trabajo 0.9790
Salarios 0.6600
Vacaciones 0.0550
Impuesto Utilizacion de la Fuerza de trabajo 0.0880
Contribucion a la seguridad Social 0.1760
Gastos indirectos de produccion 0.0558
Mantenimiento y reparacion 0.0484
Energia eléctrica 0.0008
Agua 0.0044
Otros(Ropa y calzado de proteccion) 0.0022
Total 3.2684
Aprobado por: Firma: Cargo: | Fecha:




