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RESUMEN  

 
El siguiente trabajo se centra en el subsector de la restauración de Santa Cruz de Tenerife, con el 
objeto de identificar la gestión de costes que actualmente se aplica en estos establecimientos y si 
fuese viable aplicar el modelo ABC en éstos.   
 
Para ello, se analiza la importancia del sector dentro de la economía, y los conceptos básicos 
necesarios para aplicar una correcta gestión de costes. En cuanto a la parte práctica del trabajo 
se realizó una encuesta a diferentes establecimientos, que permitió identificar la actual inexistencia 
o inefectividad de la gestión de costes que realizan.  
 
Para terminar, se efectuó una implementación del modelo elegido a uno de los establecimientos. 
Llegando a concluir que, pese a ser un proceso factible, es un trabajo laborioso y que requiere 
gran cantidad de tiempo, pero que de aplicarse les ayudaría a tener una previsión más detallada 
sobre sus márgenes de beneficios. 
 

PALABRAS CLAVE 

Contabilidad, Costes indirectos, Costes basado en actividades (ABC), Generadores de coste. 

 

ABSTRACT 

The following work focuses on the catering subsector of Santa Cruz de Tenerife, in order to identify 
the cost management that is currently applied in these establishments and if it is feasible to apply 
the ABC model on these. 

To do this, the importance of the sector within the economy is analyzed, as well as the basic 
concepts necessary to apply correct cost management. Regarding the practical part of the work, a 
survey was carried out in different establishments, which made it possible to identify the current 
inexistence or ineffectiveness of their cost management. 

Finally, an implementation of the chosen model was carried out in one of the establishments. 
Concluding that, despite being a feasible process, it is a laborious and time-consuming job, but if 
applied it would help them to have a more specific forecast on their profit margins. 
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1. INTRODUCCIÓN  
 
La situación de incertidumbre generalizada que se vive actualmente por la crisis sanitaria 
sobrevenida por el Covid-19 y las medidas de contención adoptadas, han afectado de forma 
significativa a la economía mundial. Lo cual, ha ocasionado una importante disminución del 
consumo, la producción y el turismo. 
 
Esto, a nivel empresarial hace un alto en el camino para reinventar el modelo de negocios aplicado 
hasta el momento, por uno que se adapte a la nueva realidad y así subsistir ante las dificultades 
de hoy. En tal sentido, la hostelería ha sido uno de los sectores más afectados por las medidas 
implantadas por el Gobierno, teniendo una y otra vez que irse adaptando a las constantes 
variaciones de éstas.   
 
Teniendo presente que ya hace algunas décadas, el turismo y en las actividades anexas a éste, 
como es la restauración, tienen un peso importante en la economía canaria, contar con una 
herramienta que permita a las empresas adaptarse ante estas situaciones puede influir de forma 
significativa en el impacto económico futuro. De igual manera, esto puede favorecer a un mejor 
ajuste de los costes aportando una ventaja competitiva ante la elevada competencia. 
 
Por esta razón, realizar un estudio sobre el modelo de gestión de costes que consiga ser adoptado 
por estos establecimientos, puede aportar resultados interesantes que se tengan en cuenta para 
una mejor gestión empresarial de los mismo. No olvidemos que uno de los objetivos analíticos que 
persigue la contabilidad de costes es planificar y controlar la gestión empresarial favoreciendo la 
creación de presupuestos y la valoración de los rendimientos obtenidos, así como la búsqueda de 
soluciones en las desviaciones. 

El objetivo principal de este trabajo será indagar en la gestión de costes de los establecimientos 
de restauración en Canarias, más específicamente en el subgrupo de bares y cafeterías de 
Tenerife. Con ello, se intentará dar respuesta a la siguiente pregunta:  

¿Es viable aplicar el modelo ABC en los establecimientos de restauración de Santa Cruz de 
Tenerife? 

El trabajo no sólo se centrará en el ámbito de los costes, sino que realizará un breve análisis 
económico con el que se intenta explicar la importancia del sector en la economía global. Para 
ello, se comentará la evolución del sector en cuanto al PIB, cifra de negocios y volumen de empleo, 
siendo éstas las principales características que ponen de manifiesto la transcendencia con la que 
cuenta un sector. 

Sin embargo, es importante resaltar en este punto que desde abril del 2020 el sector sufre su 
máxima caída con casi una completa paralización de la actividad, a consecuencia de la declaración 
del estado de alarma. Desde ese momento, domina la incertidumbre para todos los colectivos 
empresariales. Y esta inseguridad, en Canarias ha significado una caída del 56,5% de la cifra de 
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negocios para el 2020 siendo la segunda comunidad más afectada por la crisis sanitaria. Por esta 
razón, y con el objetivo de contar con cifras más estables y no condicionadas por la coyuntura 
económica que se está viviendo, es por lo que en el análisis económico serán usados como base, 
los datos del 2019. 

En cuanto a la gestión de costes, se tratará de identificar si actualmente existe una adecuada 
gestión en los establecimientos de restauración, para ello serán analizados los resultados 
obtenidos en las encuestas realizadas en bares y cafeterías de la zona. Para posteriormente, 
examinar de forma teórica el modelo de gestión basado en el Activity Based Costing, en el que se 
situarán las peculiaridades de este.  

Para terminar, se realizará de forma práctica una adaptación de dicho modelo a uno de los 
establecimientos del sector. Hay que mencionar que la información para la aplicación de cualquier 
modelo de coste es completamente interna a las empresas, por lo que se ha contado con una 
entrevista personalizada del establecimiento que ha permitido conocer los aspectos más 
relevantes para su aplicación.  

 

2. EVOLUCIÓN DEL SECTOR DE LA RESTAURACIÓN EN CANARIAS 
 
Hace décadas, Canarias basaba su economía en la agricultura, pero tras la llegada del turismo, 
en los años 60, el sector terciario o de servicios fue tomando una gran importancia. Situándose 
éste, en la primera posición de la estructura productiva, además de ir incrementando su peso en 
la configuración del empleo en la economía canaria. 
 
Debemos puntualizar que, la participación en el PIB y la población activa, son los aspectos 
principales, al analizar la trascendencia de un sector dentro de la economía. En tal sentido, el 
sector terciario al cierre de 2019 cuenta con un peso del 78% (CEOE) del Valor Agregado Bruto 
(VAB)1 de la economía en Canarias, alcanzando su máximo histórico. 
 
Por otro lado, dicho sector también al cierre de 2019 y siguiendo los datos aportados por la CEOE, 
Canarias cuenta con 905,3 miles de personas empleadas, de las cuales 791,3 se encuentran en 
el sector servicios, representando un 87,41% del total activo. Estos datos nos evidencian la 
dependencia que la economía canaria posee frente a este colectivo empresarial. 
 
Una de las actividades que se encuentra dentro del sector terciario, es la restauración que, según 
los datos del Instituto Nacional de Estadística, representa el 4,7% del PIB2 nacional y emplea a 
1.307.575 trabajadores en activo.  
 

 
1 VAB. (López, J.F) es el valor del conjunto de bienes y servicios que se producen en un país durante un periodo de 
tiempo, descontando los impuestos indirectos y los consumos.  
2 PIB. (Sevilla Arias, A) indicador económico que refleja el valor monetario de todos los bienes y servicios finales 
producidos por un país o región en un determinado periodo de tiempo, normalmente un año. Se utiliza para medir la 
riqueza que genera un país. 
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En cuanto a los índices de cifras de negocios, podemos observar en la figura 1 las variaciones que 
se han experimentado a lo largo de los años. Es interesante resaltar que desde el 2010 hasta 
finales del 2019, la restauración se encontraba con índices muy cercanos a la media total. También 
en dicha figura, podemos observar tal y como se ha comentado en la introducción del trabajo, las 
numerosas variaciones que ha experimentado el sector desde principios del 2020.  
 
 

Figura 1. Gráfico del índice de cifra de negocios en España 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Instituto Nacional de Estadística (INE) 
 

 

En Canarias, el subsector de la restauración ha ido incrementando su cifra de negocios 
progresivamente, llegando a representar en términos medios el 12,72 % (INE) entre el 2015 y 
2019, del total de la cifra de negocios dentro del sector terciario, tal como se puede apreciar en la 
figura 2.  
 

Figura 2. Gráfico de cifra de negocios del Sector terciario y de restauración en Canarias 

 
Fuente: Instituto Nacional de Estadística (INE). 
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En cuanto, a las personas en activo en este subsector, podemos distinguir en la figura 3 cómo ha 
ido incrementando el número medio de trabajadores, tanto por cuenta propia como ajena, en los 
últimos diez años, alcanzando ambas su máximo en 2019 con una cifra total de 78.004 personas 
empleadas (ISTAC). Otro aspecto que se puede resaltar en cuanto a este dato es la dependencia 
económica de los trabajadores por cuenta ajena, representando de media el 77,50%, frente al 
22,50% de autónomos.  

 
 

Figura 3. Gráfico Personas activas en el sector de restauración en Canarias 
 

 
Fuente: Instituto Canario de Estadística (ISTAC) 

 
 

Los datos anteriores, nos revelan la importancia de este subsector dentro de la economía, tanto 
nacional como local, haciéndolo atractivo para realizar un análisis que pueda determinar si están 
gestionados los costes de forma eficiente.  
 
A modo de definir los datos a utilizar, se diferenciará las actividades dentro del subsector. 
Encontrando, al menos tres categorías, diferenciadas principalmente entre sí por la actividad que 
realizan y los requisitos que deben cumplir. Estas categorías serían: bares y cafeterías; catering y 
otros servicios de comida preparada y los restaurantes.  
 
Con relación a esto, en la figura 4 se puede observar la evolución del número de establecimientos 
correspondientes a dicho subsector y a cada una de las actividades que lo forman. En esta tabla 
se puede apreciar como a lo largo de los últimos años, pese a que entre 2013 y 2014 se 
experimento una ligera disminución, la tendencia de los mismo es al alza donde igualmente, para 
2019 nos encontramos en cifras máximas.  
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Figura 4. Evolución del número de establecimientos de restauración activos en Canarias 
 

Canarias 2019 2018 2017 2016 2015 2014 2013 2012 2011 
56 servicios de 
comidas y bebidas 14.594 14.394 14.145 13.673 13.540 13.342 13.811 13.987 13.976 
Restaurantes  6.584 6.440 6.267 6.027 5.962 5.814 6.006 5.966 5.951 
Servicios de Catering 
y otros 755 713 697 605 589 510 501 489 481 
Bares y cafeterías  7.255 7.241 7.181 7.041 6.989 7.018 7.304 7.532 7.544 

Fuente: Instituto Nacional de Estadística (INE) 

  
 
En tal sentido, la figura 5 nos muestra el peso que tiene cada una de las actividades para el 2019, 
posicionándose, los bares y cafeterías con el 49,7%, los servicios de catering y otros con el 5,2% 
y los restaurantes con el 45,1% del total activo en Canarias.  
 

Figura 5. Gráfico del número de establecimientos de restauración activos en 2019 
 

 
Fuente: Elaboración propia, según datos obtenidos en el Instituto Nacional de Estadística (INE) 

 
 
Para el análisis que se llevará a cabo, se hace esta distinción porque, aunque existen muchas 
similitudes entre ellos, la elaboración de productos dentro de los mismos es más compleja en unos 
que en otros. Por lo que, a modo de simplificar, nos centraremos en los productos y servicios 
realizados dentro de los bares y cafeterías, no sólo por representar el mayor peso del subsector, 
sino también por ser uno de los menos complejos.  
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Antes de pasar al estudio de la gestión de costes, es importante mencionar que el sector está 
conformado principalmente por micro-pymes3. Esto puede llevar a razonar que no cuentan con un 
departamento o persona destinado al análisis y control de costes, sino que de lo contrario es un 
servicio subcontratado o que lleva el autónomo del establecimiento. Lo que podría llegar a ser una 
limitación al alcance del presente análisis.  
 
3. ESTUDIO DE LA GESTIÓN DE COSTES 
 
A nivel empresarial, llevar la contabilidad de forma adecuada es un elemento imprescindible siendo 
uno de los aspectos principales en la gestión directiva. Esta herramienta contribuye al buen 
funcionamiento empresarial convirtiéndose en un punto de partida para la toma de decisiones y el 
control económico-financiero de la empresa.  
 
En términos generales, las pequeñas y medianas empresas se centran en la contabilidad 
financiera siendo ésta obligatoria4, pero con ello no se llega a dar respuestas concretas en cuanto 
a las rentabilidades de sus productos o servicios, ni del rendimiento de la mano de obra, entre 
otros. Es por esta razón, que implementar una gestión de coste que les proporcione información 
más desagregada, pueda permitir una mejor dirección empresarial dirigida al aumento del 
rendimiento y los márgenes de beneficio. 
 
La importancia de la actividad de restauración en la economía local hace casi inevitable pasar por 
alto la importancia que puede conllevar una correcta gestión de costes. Esto, podría garantizar 
una adecuada distribución de recursos y mejores resultados, no solo a nivel individual sino también 
de forma global en el sector. Todo ello, permitiría a las empresas adelantarse ante posibles crisis 
futuras, como la que estamos viviendo actualmente, la cual ha provocado una enorme disminución 
de facturación de bares y restaurantes, siendo uno de los sectores más apaleados. 
 
Pero ¿cómo se puede considerar que existe una correcta gestión de costes? Para ello, recordemos 
que la contabilidad de costes nos permite realizar previsiones futuras que le permitan establecer 
una planificación y control de los procesos. Por ello, sabremos que se realiza una gestión de costes 
sí se tienen conocimientos sobre:  
 
• La eficacia del sistema productivo.  
• El control de los gastos que genera cada una de las fases o actividades. 
• Los costes exactos que generan cada producto o servicio.  
• La existencia de una previsión sobre el beneficio de cada unidad producida, permitiéndole 

detectar el producto más rentable. 
• Las previsiones de las posibles desviaciones.  
• La existencia de una valoración de inventarios.  

 
3 Micro-pymes, que según el Reglamente (UE) nº 651/2014 de la Comisión, anexo 1, se aplica a las empresas que 
tienen una plantilla con menos de diez trabajadores y que generan un volumen de negocio y un balance por debajo 
de los dos millones de euros en el último ejercicio económico cerrado. 
4	El artículo 25 del Código de Comercio establece que todo empresario deberá llevar una contabilidad ordenada, 
adecuada a la actividad de su empresa que permita un seguimiento cronológico de todas sus operaciones”.	



“Aplicación del Modelo de Costes ABC en la restauración de Canarias” 
 

 10	

• Detectar los puntos de mejora. 

A continuación, se procede a realizar el análisis de las encuestas realizadas a una muestra de 30 
establecimientos entre bares y cafeterías, situados en Tenerife. Con ello, lo que se pretende es 
identificar cómo estos establecimientos realizan actualmente su gestión, si es eficiente o si de lo 
contrario carecen de la misma.  

3.1. GESTIÓN DE COSTES EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACIÓN 
 
A continuación, se presentarán los resultados obtenidos a partir de los cuales se pretendió realizar 
las deducciones pertinentes. Con el fin de intentar verificar la existencia de la gestión de costes 
que existe en dichos establecimientos, se analizan los datos obtenidos en los cuestionarios 
mediante el uso de la estadística descriptiva5. Con la aplicación de esta herramienta, tenemos la 
ventaja de visualizar en un gráfico el 100% de los datos conseguidos, teniendo claro la tendencia 
de las masas.  
 
En tal sentido, la figura 6 revela que al preguntar de forma directa si se aplica una gestión de costes 
integral, se puede apreciar como el 50% defiende que sí lo hace, mientras el resto de los 
establecimientos está dividido en reconocer que no realiza ningún tipo de control y entre los que 
afirman saber lo que gastan, pero sin llevar una planificación de estos.  
 
 

Figura 6. ¿Realiza una gestión integral de costes? 
 

 
 

Fuente: Elaboración propia 

 
 

5  La estadística descriptiva es la rama de la estadística en la que los registros u observaciones efectuadas 
proporcionan una serie de datos que necesariamente deben ser ordenados y presentados de manera inteligible. Este 
tipo de estadística presenta recomendaciones sobre cómo resumir la información en cuadros o tablas, gráficas o 
figuras. 
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No obstante, en la figura 7, se puede avistar que al preguntar por los criterios utilizados para la 
determinación de los precios de venta, sólo un 20% de los establecimientos reconoce calcular el 
coste real de su elaboración. Mientras que el resto aplica un porcentaje, bien a los costes totales 
o a las materias primas, y un 33,3% establece sus precios según los que fijen su competencia.  
 
 

Figura 7. ¿Qué criterio utiliza para fijar el precio de sus productos? 
 

 
 

Fuente: Elaboración propia 

 
Por otra parte, vinculado con criterio utilizado por el establecimiento, al preguntar que porcentaje 
o método utilizan para fijar el precio, se puede apreciar que el 60% de los encuestados aumenta 
entre 20 y 30% el coste del producto. Por otro lado, es interesante que el 6,7% decide aumentar 
el 100% de los costes al precio pudiendo ser estos bares o cafeterías con algo de reconocimiento 
o prestigio. Estos datos, representaría el beneficio que pueden llegar a obtener estos comercios, 
siempre y cuando apliquen una correcta gestión de sus costes.  
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Figura 8. Porcentaje o método aplicado o sistema que utiliza para establecer el precio de 
venta 

 

 

 Fuente: Elaboración propia 

 
Para continuar el estudio y con el objeto de obtener una conclusión más acertada, se puede 
apreciar en la figura 9, los datos reflejados por el mercado cuando se pregunta de forma clara si 
los principales costes indirectos, como pueden ser: alquiler, agua, luz y cargas sociales, están 
presente a la hora de determinar el precio. En este aspecto, los resultados revelan que el 73,3% 
no los tienen en cuenta o simplemente no son incluidos a la hora de establecer el precio final, 
dejando sólo un 26,7% para aquellos establecimientos que sí incrementan sus precios con relación 
a estos gastos.  
 

Figura 9. Cuando determina el precio, tiene en cuenta costes como, alquiler, agua, luz, 
seguros sociales, etc. 

 

 
Fuente: Elaboración propia. 
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En este aspecto, hay que resaltar que no tener en cuenta estos datos a la hora de establecer los 
precios de venta, hace que los márgenes de beneficio no dependan de la gestión empresarial, y 
por consiguiente no se obtenga los resultados deseados.  
 
Así mismo, pueden representar un problema a largo plazo, ya que al observa la evolución de 
alguno de estos costes, se puede apreciar como por ejemplo el coste laboral medio por hora ha 
pasado de 15,71 euros en 2010 a 16,96 euros en 2019 (ISTAC), lo que supone un incremento del 
1,74%. Por otro lado, el gasto de luz según los datos obtenidos en Staltista ha pasado de 45,83 
euros en 2010, ha 53,14 euros de media en 2019, esto representa un incremento del 15,95%. A 
demás, aunque varias noticias consultadas reflejan que el precio de los alquileres oscila desde 
2015 a la baja, éste representa uno de los costes más relevante en la actividad empresarial. Por 
todo ello, el margen de beneficio será cada vez menor afectando directamente en la rentabilidad 
de la empresa. 
 
Aprovecho este punto para hacer un inciso, ya que al tener en cuenta los datos anteriores se puede 
considerar que con el pasar de los años, los gerentes o autónomos de estos establecimientos han 
tenido oportunidad de variar sus precios según lo determina el mercado y teniendo en cuenta la 
inflación. Pero, como ejemplo del problema que puede suponer no tener en cuenta éstos coste, 
quiero continuar comentando los datos de Staltista con respecto al precio de la luz. En este sentido, 
estos precios han experimentado grandes variaciones en los últimos meses llegando a tener una 
media 92,44 euros/mes en junio de 2021, mientras que en enero de este mismo año la media era 
de 70,58 euros/mes, suponiendo un incremento del 30,97%. Como contra partida, los precios de 
venta en la mayoría de estos establecimientos se han mantenido casi constantes en el mismo 
periodo de tiempo, como puede ser, por ejemplo, un cortado el cual su precio se sitúa entre 0,80 
y 1,20 euros netos, lo que muestra la problemática de una mala gestión de costes.   
 
Por otro lado, y para seguir con el análisis de los resultados obtenidos. Otro aspecto que podemos 
tener en consideración al intentar reconocer la existencia de una gestión de costes es que se 
aplique un control de inventario6. Esta técnica permite conocer en detalle toda la mercancía que 
se encuentra dentro de la empresa, lo que serviría para organizar y planificar la gestión de 
compras, conseguir una disminución de los costes de esta actividad y optimizar el inventario 
reduciendo excesos de materia prima sin utilizar y que se pueda echar a perder.  
 
En tal sentido, se puede observar en la figura 10 que un 93,3% no realiza una gestión de inventario, 
por lo que podemos intuir que se ejecutan las compras sin previa organización y a demanda de 
los insumos que van necesitando en cada momento determinado, lo que puede aumentar 
considerablemente al coste de la actividad.  
 
 
 
 

 
6 Es el proceso por el cual una empresa administra las mercancías que mantiene en almacén. Esto, con el objetivo de 
recopilar información de la entrada y salida de los productos, buscando además el ahorro de costes. 
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Figura 10. Realización del control de inventario 
 

 
Fuente: Elaboración propia 

 
En cuanto a la rentabilidad que se obtiene de los diferentes productos, se procedió a preguntar si 
sabrían decir que porcentaje representa cada uno de ellos en sus ingresos. En la figura 11, 
observamos que sólo el 33,3% de los encuestados logra establecer un porcentaje a cada tipología 
de producto, el 20% admite que no sabría especificar un porcentaje concreto a cada uno de ellos 
y de forma significativa podemos observar como el 46,7% da a un único producto todo el 
porcentaje, lo cual es casi improbable en este tipo de establecimientos. Esto puede deberse a 
varias circunstancias como, por ejemplo, que no fuesen del todo sinceros a la hora de realizar la 
encuesta, o no haber entendido la pregunta.  
 
En este aspecto, controlar el porcentaje que representa cada producto en las ventas, permite a las 
empresas ser capaces son de establecer de manera eficaz una línea de producción, así como 
determinar aquellos productos que realmente les compensa o no ofrecer en sus establecimientos. 
Todo esto con el objeto de salvaguardar el margen de ganancia deseado.   
 

Figura 11. Peso que representa cada tipo de producto en los ingresos.

 
Fuente: Elaboración propia 
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Una vez analizadas las preguntas anteriores, señalemos las principales peculiaridades detectadas. 
A priori, se puede pensar que al menos el 50% de los establecimientos aplican una gestión integral 
de los costes, sin embargo, tengamos en cuenta lo siguiente:  
 
• El 80% de los encuestados no calcula el coste real de elaboración de cada uno de sus 

productos. (figura 7) 
• El 73,3% no incluye los principales costes indirectos al determinar su precio de venta. (figura 

9) 
• El 93,3% no aplica un procedimiento de inventario (figura 10). 
• El 66,7% no sabe establecer el peso que tiene cada producto sobre sus rendimientos (figura 

11).  

Por lo cual, según lo anterior no queda claro que realmente éstos establecimientos practiquen una 
gestión de costes o al menos que ésta sea adecuada. De igual modo, se debe señalar la posibilidad 
de que en la muestra exista falta de sinceridad o incluso desconocimiento relativo a qué es realizar 
una gestión de costes.  
 
La falta de gestión por parte de los bares y cafeterías hace que determinar un mecanismo de 
control de costes para el sector pueda resultar interesante, aportando un mayor control del sistema 
productivo y los gastos en cada una de las fases. Así mismo, ayudaría a la determinación del 
beneficio real por producto y capacidad de adelantarse a las posibles anomalías en el 
procedimiento.  

3.2. JUSTIFICACIÓN DE LA ELECCIÓN DEL MODELO  
 
Con motivo de dar respuesta al planteamiento anterior se ha propuesto la aplicación del sistema 
de costes ABC para el sector de la restauración. En tal sentido, el Método basado en actividades, 
según Caldera, Jorge; Baujín Pérez, Pilar; Ripoll Feliu, Vicente y Vega Falcón, Vladimir (2007), es 
aplicado generalmente cuando se da alguna de las siguientes situaciones: 
 
• En empresas donde el porcentaje de costes indirectos sobre el total tiene un peso relevante. 
• En aquellas que se vean sometidas a presiones de precios en el mercado y por lo que un 

estudio de costes exhaustivo le permita maximizar rentabilidades.   
• Las que cuentan con gran variedad de productos y procesos productivos, siendo una tarea 

casi imposible, la identificación de los costes indirectos en los productos finales.  
• Aquellas que cuenten con elevados gastos estructurales. 

En este sentido, con el objetivo de explicar la elección de este sistema frente al resto de modelos, 
se analiza cada uno de estos puntos con respecto al sector: 

• Cada vez más, las empresas de cualquier sector deben soportar gran variedad de costes 
indirectos como lo son: cargas sociales, alquileres, luz, normativa, seguros, etc. Con lo que 
esta característica, y bajo mi punto de vista, la cumple no solo el sector al que se hace 
referencia, sino casi cualquier otro.  
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• Tal como podemos apreciar en la figura 4 y como se comentó en el análisis del subsector, la 
evolución del número de establecimientos se encuentra con una tendencia creciente desde 
el 2010 hasta la fecha. Por consiguiente, existe cada vez más un alto nivel de competencia 
que unido a la situación económica que se esta viviendo en el sector, hace que los precios 
cada vez sean más ajustados y adaptados al que se mueve en el mercado.  

• Estos negocios, no solo cuentan con una alta variedad de productos, sino que también cada 
uno de ellos lleva un proceso distinto (elaboración propia instantánea, elaboración propia 
previa y compra – venta). Esta característica sería una de las que principalmente se cumple 
para la adopción de este modelo.  

• Para terminar, en cuanto a los gastos estructurales pueden ser muy variados dependiendo 
de cada una de las empresas. 

Adicionalmente, según este método se puede realizar una relación causa-efecto entre las 
actividades y los productos. Que, si tenemos en cuenta, la sencillez del sistema productivo de 
estos establecimientos, distribuir los costes según las actividades puede resultar idóneo al facilitar 
la imputación a los productos o al propio resultado, siendo esta más precisa y objetiva.  
 
A continuación, se procede a explicar desde un punto de vista teórico en que consiste el modelo 
ABC, que será la base de aplicación al momento de establecer la práctica de este en la actividad 
de restauración. 

3.3. SISTEMA DE COSTES BASADO EN ACTIVIDADES (ABC) 
 
Según Kaplan y Cooper (1999)7 “El modelo ABC es un mapa económico de los costes y la 
rentabilidad de la organización en base a las actividades”. Al utilizar este método se realiza una 
clara diferenciación entre los costes directos e indirectos, donde los indirectos se relacionan con 
las diferentes actividades y pasan a formar parte del coste final aquellos que añaden valor.  
 
Asimismo, el modelo ABC ha sido considerado como el perfeccionamiento del full costing8 y el 
direct costing9, ya que “elimina” los costes indirectos haciendo una mejor clasificación de los costes 
fijos y variables. Esta mejora en la distribución se debe al principio fundamental del Activity Based 
Costing planteando que: 

• Los productos son las causas de las actividades. 

• Las actividades son las causas de los costes. 

 
7 Kaplan R. Y Cooper, R. (1999): Coste y efecto. Ed. Gestión 2000, 2ª ed. Barcelona, traducción de la obra de los 
mismos autores Kaplan, R. Y Cooper, R. (1998): Cost and effect, Harvard Business Schoool Press Boston, 
Massachussets, p. 101. 
8 Full costing o modelo de coste total o completo consiste en repartir la totalidad de los costes de forma homogénea 
entre los objetivos de la empresa. 
9 Direct costing” los costes se van a reclasificar en fijos o variables. Una vez repartidos, el modelo determina el coste 
del producto o del servicio teniendo en cuenta sólo los costes variables y dejando los costes fijos únicamente como 
costes del periodo.	
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En otras palabras, este sistema establece una relación de todos los costes incurridos en el proceso 
con el producto o servicio final. Siendo los productos consumidores de actividades y las actividades 
las que necesitan los recursos. En la figura 12, se puede observar esta relación de manera gráfica.  

 

Figura 12. Principio del modelo ABC 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

En este punto, es importante destacar una de las principales diferencias que existe en la aplicación 
del Activity Based Costing, con respecto al resto de modelos. En tal sentido, recordemos que tanto 
el direct como el full costing, hacen una clasificación de la mano de obra según ésta pueda estar 
directamente o no relacionada con la elaboración de los productos o servicios. Por tanto, los costes 
producidos por trabajadores que se encuentran dentro del proceso productivo serán clasificados 
como mano de obra directa, mientras que aquellos que son generados por los administrativos, 
gerentes entre otro, son clasificados como mano de obra indirecta.   
 
En discrepancia con esto, el modelo ABC no hace diferenciación entre mano de obra directa o 
indirecta, sino que el total de ésta representa una parte importante del coste de muchas 
actividades. Por tanto, la asignación de la mano de obra se realiza a las actividades donde luego 
serán repartidas a cada producto según un generador de coste representativo. 
 
Otro punto por destacar antes de pasar al análisis práctico será la forma en que se imputan de los 
costes indirectos. Para ello, el modelo ABC plantea un proceso previo de localización y distribución 
entre los diferentes centros y actividades para su posterior incorporación al producto, a través de 
los generadores de costes. En la figura 13 se muestra de manera gráfica, el proceso de imputación 
de costes en el ABC.  
 
 

Figura 13. Imputación del gasto por actividades 

 

Fuente: Elaboración propia 
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4. PROCESO CONTABLE EN EL MODELO ABC 

4.1. IDENTIFICACIÓN DE LOS DATOS 
En todo proceso contable, el primer paso se tiene que realizar es la identificación de datos. Por 
ello, es necesario que las empresas establezcan: 

• ¿Qué datos son necesarios? 
• ¿Cómo serán recopilados? 
• ¿Qué es lo que se quiere obtener con dicha información? 

 
Una vez identificados la totalidad de los datos, el modelo se centrará en aquellos que no pueden 
ser atribuidos de forma directa al producto o servicio. En consecuencia, habrá que determinar las 
claves de reparto y los denominados generadores de costes que nos permitan luego, imputar los 
costes indirectos.  

Con motivo de comprobar la posible aplicación del modelo ABC, se realizará un ensayo del 
proceso contable en un establecimiento del sector. Éste establecimiento accedió a facilitarnos 
datos internos de la empresa, así como a realizar una entrevista personalizada en la que se pudo 
obtener la información necesaria para la realización de éste.   

En este sentido, se ha de puntualizar que los datos usados para la aplicación del método serán 
los del primer trimestre del 2021. Pese a que en la introducción del trabajo se estableció que se 
haría el análisis en base al 2019, al momento de indagar en profundidad los datos necesarios para 
realizar de forma práctica el proceso contable, se hizo necesario aplicarlo sobre aquellos que la 
empresa tenía más recientes por la facilidad de su búsqueda. No obstante, somos consientes que 
pueden existir algunas desviaciones a causa de la situación actual. 
 
En cuanto a la identificación de la empresa, nos encontramos analizando una persona física 
situada en el norte de Santa Cruz de Tenerife, más específicamente en el municipio de Los 
Realejos. Cuenta con una cifra de negocios al cierre del 2020 de 86.841,38€ para el 1º trimestre 
de 2021 su cifra ascendía a 27.032,20€; en relación con este dato y para tener una perspectiva 
que no se vea afectada por el estado de alarma, a cierre de 2019 cuenta con una cifra de negocios 
de 149.597,56€. En cuanto a la plantilla de trabajadores, actualmente cuenta 2 empleados, uno a 
jornada completa y otro a jornada parcial, la evolución de su plantilla en estos años no tiene 
grandes variaciones, ya que normalmente cuenta con 2 trabajadores a jornada completa y en 
temporada alta contrata a una tercera persona a tiempo parcial (2019). Teniendo en cuenta estos 
datos se puede catalogar como una micro pyme (menos de 10 trabajadores y menos de 2 millones 
de cifra de negocios). Hay que tener en cuenta que, debido a la sensibilidad y privacidad de los 
datos, no podemos reflejar datos identificativos de la misma. 
 
Como se ha comentado anteriormente, se ha realizado una entrevista la cual nos ha permitido 
obtener no solo los datos económicos a través de su cuenta de resultados, sino también las claves 
de reparto, los generadores de costes, las compras realizadas, la información relativa a los 
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productos vendidos, entre otros. En la figura 14, se muestras los costes indirectos en los que ha 
incurrido la empresa en el 1º trimestre de 2021.    
 
 

Figura 14. Costes indirectos 1º trimestre 2021 

Gastos 1ºT 2021 
Amort. Aplicaciones informáticas 109,73 € 
Amort. Maquinaria 210,60 € 
Amort. Mobiliario 52,67 € 
Arrendamientos  3.806,25 € 
Reparaciones  390,00 € 
Servicios profesionales  600,00 € 
Primas de seguros  176,29 € 
Butano  234,25 € 
Suministros (agua y luz) 1.140,00 € 
Tributos 54,00 € 
Otros Servicios  732,69 € 
Total, Gastos 7.506,48 € 

Fuente: Elaboración propia 

 
Por otro lado, la figura 15 refleja las cuantías de la mano de obra incluyendo el coste de 
oportunidad 10  del autónomo, que para contar con un cálculo razonable del mismo, se ha 
considerado el salario establecido en el convenio colectivo de la hostelería.  
 
 

Figura 15. Gastos de la mano de obra del 1º trimestre 2021 

 1ºT 2021 
Sueldos 6.500,91 € 
Seguridad Social 2.069,85 € 
Autónomo Coste oportunidad 4.200,00 € 
Seguro autónomo 860,64 € 
Total, Mano de obra 13.631,40 € 

Fuente: Elaboración propia 

 

 
10 El coste de oportunidad será el coste de la alternativa a la que renunciamos al tomar una decisión determinada, 
incluyendo los beneficios que se pudiesen obtener de haber escogido la opción alternativa.   
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Una vez localizados los datos económicos, se establece el proceso que sigue el modelo ABC que 
según Torrecilla (2010) es el siguiente:  
 
1.- Determinar el coste de las actividades de cada centro.   
• Localización de los costes indirectos en los centros.  
• Identificación de las actividades. 
• Reparto de los elementos del coste entre actividades. 
• Determinación de los generadores de costes. 
• Cálculo del coste de los generadores de costes. 
• Reclasificación de actividades.  

2.- Determinación del coste de los productos.    
• Asignación de los costes de las actividades a los materiales y a los productos.  
• Asignación de los costes directos del producto y formación del coste final.  

 
No obstante, al aplicar el modelo debe ser acorde al proceso productivo de la empresa y debe ser 
adaptado a los objetivos de esta. Por tanto, como se ha mencionado la simpleza del proceso 
productivo de la restauración hace ineficaz aplicar una diferenciación por centro de actividades. 
Otra fase que no aportaría valor al desarrollo del modelo será la de reclasificación de actividades, 
por lo que estas dos etapas no será utilizadas para la determinación de los costes del 
establecimiento.  
 

4.2. FASES DEL PROCESO  
4.2.1. DETERMINAR EL COSTE DE LAS ACTIVIDADES 

4.2.1.1. IDENTIFICACIÓN DE LAS ACTIVIDADES 
 
Antes de identificar los grupos de actividades, determinaremos qué se entiende por “actividades” 
en los sistemas de costes. En este sentido, el IMA 11  (1993) dice que “son procesos o 
procedimientos que requieren un trabajo particular necesario para la organización. Una unidad de 
trabajo que tiene lugar dentro de la organización y consume recursos”.  
 
En este sentido, la identificación y agrupación de aquellas actividades que se desarrollan dentro 
un establecimiento es uno de los pasos más susceptibles y determinantes de todo el proceso y 
dependerá de la información con la que se cuente. En cuanto a la restauración, específicamente 
en el negocio que se analizó, se identificaron las siguientes actividades básicas:  
 

• Gestión de compra de los insumos. Que incluiría compra y recepción de la mercancía   
• Control y mantenimiento del almacén.  
• Control y mantenimiento del inmovilizado.  
• Producción y preparación de los productos (bocadillos, sándwiches, tapas, cafés, etc.) 

 
11 IMA (Institute of Management Accountants) (1993): Practices and Techniques: Implementing ActivityBased Costing. 
Statement on Management Accounting. Statement No. 4T. 
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• Atención al cliente. Donde se englobarían actividades tales como atender pedidos, servicio 
de mesa y cobros.  

 

4.2.1.2. REPARTO DE LOS ELEMENTOS DEL COSTE ENTRE ACTIVIDADES. 
 
Una vez identificadas y definidas las distintas actividades, se realiza el reparto de los costes en 
cada una de ellas y según las claves de reparto establecidas por la persona encargada de la 
dirección empresarial. La complejidad con la que se cuenta en este paso vendrá determinada por 
el acceso de información o cómo ha sido recopilada con anterioridad para la implementación del 
modelo. Al realizar la entrevista con el empresario, comenta que no cuenta con un control 
exhaustivo por lo que procedió a darnos una estimación del reparto según su perspectiva en el 
negocio. En la figura 16 se muestra el reparto que ha a efectuado para este caso en concreto.  
 

Figura 16. Reparto de los elementos de costes entre actividades. 

 Actividades  

Elementos de 
costes Compra Mantenimiento 

de almacén 
Mantenimiento 
de inmovilizado Producción Atención 

al cliente Total 

Mano de Obra  76h 89h 134h 645h 277h 1.221h 
Amort. 
Aplicaciones 
informáticas 

40% 0% 0% 0% 60% 
100% 

Amort. 
Maquinaria 0% 0% 0% 100% 0% 100% 
Amort. Mobiliario 5% 10% 10% 20% 55% 100% 
Arrendamientos  0 10m 0 15m 51m 76m 
Reparaciones  5% 0% 70% 0% 25% 100% 
Primas de 
seguros  0% 25% 25% 25% 25% 100% 
Butano  0% 0% 0% 100% 0% 100% 
Suministros  10% 5% 5% 60% 20% 100% 
Tributos 20% 20% 20% 20% 20% 100% 
Otros Servicios  90% 0% 0% 0% 10% 100% 

Fuente: Elaboración propia 

 
En cuanto a los servicios exteriores, serán repartidos posteriormente al producto según los 
generadores de costes utilizados, ya que se refieren al gasto de asesoramiento contable, fiscal y 
laboral que no afecta al sistema productivo. 
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Una vez establecidas las claves, se procede a determinar el coste total que se imputaría a cada 
una de las actividades, tal como se muestre en la figura 17. 
 

Figura 17. Reparto de los elementos expresado en unidades monetarias 

 Actividades  

Elementos de 
costes Compra Mantenimiento 

de almacén 

Mantenimiento 
de 

inmovilizado 
Producción Atención al 

cliente Total 

Mano de Obra  848,47 € 993,61 € 1.495,99 € 7.200,86 € 3.092,46 € 13.631,40 € 
Amort. 
Aplicaciones 
informáticas 

43,89 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 65,84 € 109,73 € 

Amort. 
Maquinaria 0,00 € 0,00 € 0,00 € 210,60 € 0,00 € 210,60 € 

Amort. Mobiliario 2,63 € 5,27 € 5,27 € 10,53 € 28,97 € 52,67 € 
Arrendamientos  0,00 € 500,82 € 0,00 € 751,23 € 2.554,19 € 3.806,25 € 
Reparaciones  19,50 € 0,00 € 273,00 € 0,00 € 97,50 € 390,00 € 
Primas de 
seguros  0,00 € 44,07 € 44,07 € 44,07 € 44,07 € 176,29 € 

Butano 0,00 € 0,00 € 0,00 € 234,25 € 0,00 € 234,25 € 
Suministros  114,00 € 57,00 € 57,00 € 684,00 € 228,00 € 1.140,00 € 
Tributos 10,80 € 10,80 € 10,80 € 10,80 € 10,80 € 54,00 € 
Otros Servicios 
(Comunicaciones) 659,42 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 73,27 € 732,69 € 

Total  1.698,72 € 1.611,57 € 1.886,13 € 9.146,35 € 6.195,11 € 20.537,88 € 
Fuente: Elaboración propia 

4.2.1.3. DETERMINACIÓN DE LOS GENERADORES DE COSTES. 
 
Anteriormente, a lo largo del trabajo se ha nombrado que el modelo aplica generadores de costes 
o cost-driver para la imputación de los costes indirectos, pero hasta ahora no han sido definidos. 
Por tanto, los generadores de costes serán aquellas medidas que se utilizarán para medir el coste 
en cada una de las actividades. Kaplan y Cooper (1999) defienden que existen 3 tipos de 
generadores de costes:  
 

• De transacción, respondiendo a la cantidad de unidades producidas.  
• De duración, este tipo de generador representa la cantidad de tiempo que se necesita para 

realizar la producción.  
• De intensidad, son asignados cuando son utilizados por cada actividad.  

 
Otro aspecto relevante de los generadores de costes, según anunciaba Ángel Sáez Torrecilla en 
su artículo es que deben cumplir tres requisitos fundamentales: “ser expresión de sus 
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pretensiones, ser homogéneas, ser medibles y controlables”. Lo más importante a la hora de 
establecerlos será la relación causa - efecto con el producto.  
 
En la figura 18, haremos un desglose de los principales generadores de costes que presenta la 
empresa analizada.  

 

Figura 18. Generadores de costes. 

Actividades Generadores de costes 

Compra Nº compras realizadas 
Mantenimiento de almacén  m2  
Mantenimiento de inmovilizado  Horas / Máquina 
Producción  Nº de Productos 
Atención al cliente Horas / Hombre 

Fuente: Elaboración propia 

 

4.2.1.4. CÁLCULO DEL COSTE DE LOS GENERADORES DE COSTES 
 
Para la elaboración de esta fase, las empresas deberían llevar un registro en el cual se controlen 
las cantidades totales usadas de cada generador que luego facilite el cálculo unitario. En esta 
etapa del proceso lo que se pretende es identificar el coste que genera cada “cost-driver” dentro 
de las actividades, con lo que se divide el coste total entre la cantidad usada de los mismos. 
 
Este paso, ayuda a los directivos a determinar el consumo de recursos que cada actividad necesita 
para llevar a cabo su función, permitiendo en definitiva saber qué recursos se emplean en cada 
una de las actividades y poder tomar decisiones en cuanto a mermas, pérdidas o excesos de 
insumos o materias primas. La figura 19, recoge los datos facilitados por la empresa en cuanto al 
total de compras realizadas, los metros utilizados para el almacenaje, la cantidad de horas que las 
maquinarias están en funcionamiento y las horas estimadas que ha dedicado a la atención de los 
clientes, además nos facilito un registro de los productos elaborado y vendidos en el trimestre.  
 
 

Figura 19. Coste unitario por generador 

Actividad Generadores de 
costes 

Nº de 
Generadores  

Coste total de la 
actividad 

Coste 
generador  

Compra Nº compras 
realizadas 360 1.698,72 € 4,72 € 

Mantenimiento de 
almacén  m2  10 1.611,57 € 161,16 € 
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Mantenimiento de 
inmovilizado  Horas / Máquina 1221 1.886,13 € 1,54 € 

Producción  Nº de Productos 22075 9.146,35 € 0,41 € 
Atención al cliente Horas / Hombre 277 6.195,11 € 22,37 € 

Fuente: Elaboración propia 

 

4.2.2. DETERMINACIÓN DEL COSTE DE LOS PRODUCTOS.    

4.2.2.1. ASIGNACIÓN DE LOS COSTES DE LAS ACTIVIDADES A LOS MATERIALES Y A LOS 
PRODUCTOS.  
 
El objetivo de esta fase consiste en terminar de asignar los costes indirectos a los productos. Para 
ello, la empresa debe conocer cuántos “driver-cost” ha consumido cada de ellos dentro de las 
actividades. Tal como se ha comentado en el análisis del sector, los bares y cafeterías cuentan 
con una gran variedad de productos, por lo que sería una tarea exhaustiva y prolongada en el 
tiempo a realizar dentro de la empresa.  
 
Por tanto, al momento de realizar las encuestas generales, se obto por preguntar aquellos 
productos de elaboración propia que más y menos beneficios generaban. El objetivo de esta 
pregunta consistía en seleccionar aquel más idóneo para terminar el proceso contable y que no 
quedara, a partir de aquí, como un boceto teórico.  
 
En tal sentido, en cuanto al producto que menos beneficios generara, se obtuvieron respuestas 
muy diversas, como carne mechada, picoteo, dulces etc., lo cual no aportaba una determinación 
clara al momento de la selección. Sin embargo, al preguntar el que más beneficios aporta a la 
empresa, la respuesta fue más unánime y aunque algún establecimiento comentó un producto 
distinto, el 66,67% de los encuestados selecciona el café como el producto que más rentabilidad 
aporta a la empresa. Por esta razón, procederemos a terminar el proceso en relación con tres 
variantes de este: café solo, cortado natural y cortado leche y leche. 
 
Para ello, se procedió a determinar con la empresa, los “driver-cost” utilizados para su elaboración. 
Como el establecimiento cuanta con más variedades a la hora de servir este producto y que la 
maquinaria y almacenaje se usa para todos, se han cálculo con relación al total producido de cada 
uno de ellos. En la figura 20, se puede ver los generadores utilizados y su coste total.  
 
 

Figura 20. Generadores totales de 3 variedades de producto a analizar   

Actividad Generadores de 
costes 

Nº de 
Generadores  

Coste 
generador  

Compra Nº compras 
realizadas 17,28 81,54 € 
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Mantenimiento de 
almacén  m2  1,439 231,90 € 

Mantenimiento de 
inmovilizado  Horas / Máquina 531,38 820,85 € 

Producción  Nº de Productos 9607 3.980,48 € 
Atención al cliente Horas / Hombre 120,54 2.695,88 € 

Fuente: Elaboración propia 

4.1.2.2. ASIGNACIÓN DE LOS COSTES DIRECTOS DEL PRODUCTO Y FORMACIÓN DEL COSTE 
FINAL.  
 
Tal como se explica anteriormente, los costes directos a los que se hará referencia en esta fase 
son los materiales e insumos consumidos, según sus unidades físicas. En la figura 21, se reflejan 
los costes directos utilizados, así como su coste unitario.  
 

Figura 21. Costes directos   

Producto Cantidad Total  Precio Total  Cantidad Unitaria  Coste unitario  
Café  1kg 13,50 € 9 gr 0,122 € 
Azúcar  145 sobres  11,00 € 1 sobre 0,076 € 
Lecha condensada 1Kg 1,70 € 2 gr 0,003 € 
Leche entera  1L 0,66 € 8 ml 0,005 € 

Fuente: Elaboración propia 

 
Por otro lado, la asignación de costes directos representa el final del proceso, y está subdividida 
en dos partes: 
 
• Asignación de los costes directos a cada producto: tal como su nombre lo indica, lo que 

se trata es de asignar aquellos costes considerados directos al principio del proceso, que han 
sido consumidos, en los productos para los cuales fueron utilizados (Figura 22). 

• Determinación del coste final: aquí se determina el coste de producción de las unidades 
vendidas y se le añaden los costes correspondientes a la administración según los “driver-
cost” consumidos.   

 
 

Figura 22. Coste de producción unitario según el modelo ABC  

Actividad 
Café Sólo Natural Leche y Leche 

Cantidad C. Unitario C. total Cantidad C. Unitario C. total Cantidad C. Unitario C. total 

Costes Directos  0,197 € 565,24 €  0,203 € 684,78 €  0,130 € 662,55 € 

Café (gr) 2864 0,122 € 347,98 € 2858 0,122 € 347,25 € 3885 0,122 € 472,03 € 
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Fuente: Elaboración propia 

 
 
Una vez analizados los tres productos, podemos apreciar que al tener en cuenta sólo las materias 
primas utilizadas para su elaboración, realmente el beneficio, tal y como nos desvela la encuesta, 
es muy elevado, ya que por un lado el café sólo tiene un coste en materias primas de 0,197€, el 
cortado tiene un coste de 0,203€ y el leche y leche 0,130€. Mientras que el precio de venta, al 
menos de este establecimiento, es de 0,84€, 0,93€ y 0,93€ (sin impuestos) respectivamente.  
 
Pero cuando tenemos en cuenta los costes indirectos, el importe se incrementa considerablemente 
a 1,01€, 1,05€ y 0,98€ con lo que el establecimiento se encuentra generando pérdidas. Hay que 
enfatizar que en la tabla anterior faltarían incluir los costes de los servicios profesionales, que 
según el modelo ABC deben ser incorporados al importe final según los generadores utilizados, 
por lo que incrementaría el coste algunos céntimos más.  
 
Otro aspecto que se puede percibir es cuanto más productos se venden de cada categoría el coste 
irá disminuyendo y generando un margen de beneficio mayor, esto es debido a que en los costes 
indirecto nos encontramos gastos fijos que se mantendrán independientemente de las cantidades 
producidas por el comercio. Recordemos también, que éste estudio se realizó con lo datos 
generados en el 1º trimestre de 2021, donde los establecimientos del sector han visto reducida su 
capacidad de aforo significativamente acatando las medidas implantadas. Por lo que se puede 
entender, que en situaciones de normalidad podrían optimizar los márgenes de resultados.  
 
Antes de terminar, me gustaría agradecer al empresario del establecimiento analizado, que me ha 
permitido hacer un estudio práctico y real de contabilidad de costes, facilitándome datos tan 
internos como los mencionados a lo largo del trabajo. De no haber contado con esta ayuda, habría 
sido muy complicado conseguir un ensayo práctico tan exhaustivo que nos permitiera de forma 
visual apreciar la importancia de controlar los costes totales.    
 
 
 
 

Leche (ml)    22864 0,005 € 120,72 € 31080 0,005 € 164,10 € 

Azúcar / Sacarina  2864 0,076 € 217,27 € 2858 0,076 € 216,81 €    
Leche condensada       7770 0,003 € 26,42 € 

          
Costes Indirectos  190,20 € 2.329,48 €  190,20 € 2.323,59 €  190,20 € 3.158,68 € 

Compra 5,15 4,72 € 24,30 € 5,14 4,72 € 24,25 € 6,99 4,72 € 32,98 € 

Mantenimiento de almacén  0,429 161,16 € 69,14 € 0,428 161,16 € 68,98 € 0,582 161,16 € 93,79 € 

Mantenimiento de inmovilizado  158,41 1,54 € 244,70 € 158,08 1,54 € 244,19 € 214,88 1,54 € 331,93 € 

Producción  2864 0,41 € 1.186,64 € 2858 0,41 € 1.184,16 € 3885 0,41 € 1.609,68 € 

Atención al cliente 35,98 22,37 € 804,69 € 35,86 22,37 € 802,01 € 48,75 22,37 € 1.090,29 € 

Coste Final   190,40 € 2.894,72 €  190,40 € 3.008,37 €  190,33 € 3.821,23 € 

Coste Unitario   1,01 €   1,05 €   0,98 € 
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5. CONCLUSIONES 
 
Antes de abordar las conclusiones, retomemos el objetivo del trabajo que pretendía indagar en la 
gestión de costes que actualmente es llevada a cabo por los comercios del sector de restauración, 
para intentar determinar si era eficiente o si de lo contrario no es aplicada.  
 
Así mismo, se quería dar respuesta a la viabilidad que tendría aplicar el modelo ABC en estos 
establecimientos. Por ello, se establecieron aspectos relevantes del sector y del método que se 
deseaba explicar, dando a conocer trascendencia que tiene una correcta gestión de costes 
aplicándolo de forma práctica en uno de los negocios.  
 
La estrategia de trabajo que se ha utilizado, no sólo nos aporta conocimientos teóricos sino 
también una visión práctica de todo un proceso contable enfocado al control de los costes, que 
permitiera a los empresarios del sector tener una visión más amplia sobre la previsión de la 
rentabilidad empresarial.  
 
El primer lugar, con los resultados que se han obtenidos se puede percibir que la mayoría de los 
establecimientos no calcula el coste real y establece sus precios sin incluir los principales costes 
indirectos que el proceso requiere. Por tanto, no aplican una gestión adecuada de los costes, bien 
por desconocimiento de este o por la tendencia del mercado. Pudiendo acarrear graves 
consecuencias económicas en situaciones de crisis o desviaciones del mercado.   
 
En segundo lugar, el método ABC es evolución mejorada de otros existentes y además 
proporciona una gran variedad de información con respecto a la totalidad de costes que se puedan 
originar a lo largo del proceso productivo, haciendo que la toma de decisiones llegue a ser más 
rápida y precisa. Con ello, el Activity Based Costing (ABC) puede ser adaptado a diferentes 
procesos productivos y estrategias de negocio haciéndolo adecuado casi para cualquier tipo de 
negocio que lo desee.  
 
En tercer lugar, en cuanto a la viabilidad de su aplicación en los bares y cafeterías, hay que 
reconocer que puede ser un trabajo laborioso y con gran requerimiento de tiempo para su 
aplicación debido a la alta variedad de productos con los que cuentan este tipo de 
establecimientos. Sin embargo, una vez identificadas las claves de reparto y detectada la totalidad 
de los costes indirectos, que serán específicos para cada negocio, tener automatizados los datos 
en una herramienta como puede ser tablas de Excel y otros programas, conllevaría a tener una 
previsión de la cantidad de cada producto que deben ser vendidos, según los márgenes de 
beneficio que se deseen obtener.  
 
Para terminar, tal y como se pudo apreciar en la tabla 22, no llevar una gestión de costes de forma 
adecuada puede conllevar a tener una perspectiva errónea del resultado que se está obteniendo 
en la venta de cada producto. Por lo que estos establecimientos, tendrán productos que generen 
más beneficio del estimado y que soporte las pérdidas que, en este caso, está generando la venta 
del café, y que los resultados globales, expuestos por la contabilidad financiera, no son capaces 
de reflejar.  
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ANEXO I. ENCUESTA REALIZADA A LOS ESTABLECIMIENTO DEL SECTOR.  
 

1. ¿Realiza una gestión integral de costes? 
a. Sé lo que gasto, pero no llevo una planificación anticipada.  
b. Sí.  
c. No.  

 
2. ¿Qué criterio utiliza para fijar el precio de sus productos? 

a. Un porcentaje sobre las materias primas. 
b. El precio establecido por el mercado. 
c. Un porcentaje sobre el total del coste.  
d. Calculando el coste real que conlleva su elaboración.  

 
3. ¿Qué porcentaje, método o sistema aplica para establecer el precio de venta? 

a. ___________________________________ 
 

4. ¿Cuándo determina el precio, tiene en cuenta costes como, alquiler, agua, luz, seguros 
sociales, etc.? 

a. No. 
b. Sí, los incluyo en el precio. 
c. Sí, pero el precio lo determino según las materias primas que utilizo.  

 
5. ¿Realiza control de inventario? 

a. Sí. 
b. No.  

 
6. ¿Qué peso representa cada tipo de producto en los ingresos del establecimiento? 

a. Bocadillos, sándwiches, etc._______________ 
b. Tapas y platos combinados. ______________  
c. Café, Cortado y Té. _________________ 
d. Bebidas en general. ______________ 

 
7. ¿Subcontrata la gestión contable? 

a. Sí. 
b. No.  

 
8. ¿Qué producto de elaboración propia le genera más beneficio? 

a. _________________________________ 
 

9. ¿Qué producto de elaboración propia le genera menos beneficio? 
a. ________________________________ 
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ANEXO II. ENTREVISTA REALIZADA AL ESTABLECIMIENTO, PARA LA ELABORACIÓN DEL PROCESO 
CONTABLE.  
 

1. ¿Qué horario tiene el local? 
 

2. ¿Cuáles con los metros cuadrados del local, y que cantidad de metros dispone para: 
almacenamiento, producción, etc.? 

 
3. ¿Cuál es la relación de maquinarias y mobiliario con las que cuenta el establecimiento? 

 
4. ¿Qué actividades son las realizadas dentro de la actividad productiva? 

 
 

5. ¿Cantidad de tiempo que se destina en cada una de las actividades anteriores? 
 

6. ¿Compras realizadas en el periodo analizado, correspondientes a la producción de café 
en cualquiera de sus variedades? 
 
 

7. ¿Total de unidades producidas en dicho periodo? 
 

8. ¿Qué cantidad de café, leche, azúcar, etc., es utilizada para la elaboración de una bebida? 
 
 

9. De los costes indirectos incurridos ¿Qué porcentaje de esta estima que está dedicado a 
cada una de las actividades establecidas? 
 

10. ¿Qué cantidad de tiempo tiene la maquinaria encendida? 
 
 

11. ¿Qué tiempo establece que dedica a la atención del cliente? 
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ANEXO III DOCUMENTO DE ANÁLISIS DE VENTAS GENERADO POR EL TPV DEL ESTABLECIMIENTO 
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ANEXO IV. CUENTA DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS 1º TRIMESTRE 2021 
 

 


