u Facultad de Economia,
Empresa y Turismo

Universidad de La Laguna

Aplicacion del modelo de costes ABC en la
restauracion de Canarias

Application of the ABC cost model in the restoration of the
Canary Islands

MEMORIA DEL TRABAJO DE FIN DE GRADO

Autor: Socas Rosquete, Vanessa Cristina

Grado en Contabilidad y Finanzas
Facultad de Economia, Empresa y Turismo
Curso académico 2020/ 2021
Convocatoria de septiembre de 2021

En San Cristobal de La Laguna a 13 de septiembre de 2021



u Facultad de Economia,
“Aplicacion del Modelo de Costes ABC en la restauracion de Canarias” Empresa y Turismo

Universidad de La Laguna

RESUMEN

El siguiente trabajo se centra en el subsector de la restauracion de Santa Cruz de Tenerife, con el
objeto de identificar la gestion 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 economia, y los conceptos basicos
necesarios para aplicar una correcta gestion de costes. En cuanto a la parte practica del trabajo
se realiz6 una encuesta a diferentes establecimientos, que permitié identificar la actual inexistencia
o inefectividad de la gestion de costes que realizan.

Para terminar, se efectué una implementacion 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 ayudaria a tener una previsién mas detallada
sobre sus margenes 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. INTRODUCCION

La situacion de incertidumbre generalizada que se vive actualmente por la crisis sanitaria
sobrevenida por el Covid-19 y las medidas de contencion adoptadas, han afectado de forma
significativa a la economia mundial. Lo cual, ha ocasionado una importante disminucion del
consumo, la produccion 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 asi subsistir ante las dificultades
de hoy. En tal sentido, la hosteleria ha sido uno de los sectores mas 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 restauracion, tienen un peso importante en la economia canaria, contar con una
herramienta que permita a las empresas adaptarse ante estas situaciones puede influir de forma
significativa en el impacto econémico futuro. De igual manera, esto puede favorecer a un mejor
ajuste de los costes aportando una ventaja competitiva ante la elevada competencia.

Por esta razon, realizar un estudio sobre el modelo de gestion de costes que consiga ser adoptado
por estos establecimientos, puede aportar resultados interesantes que se tengan en cuenta para
una mejor gestion empresarial de los mismo. No olvidemos que uno de los objetivos analiticos que
persigue la contabilidad de costes es planificar y controlar la gestion empresarial favoreciendo la
creacion de presupuestos y la valoracion de los rendimientos obtenidos, asi como la busqueda de
soluciones en las desviaciones.

El objetivo principal de este trabajo sera indagar en la gestion de costes de los establecimientos
de restauracion en Canarias, mas especificamente en el subgrupo de bares y cafeterias de
Tenerife. Con ello, se intentara dar respuesta a la siguiente pregunta:

¢ Es viable aplicar el modelo ABC en los establecimientos de restauracion de Santa Cruz de
Tenerife?

El trabajo no sélo se centrara en el ambito de los costes, sino que realizaré un breve anélisis
economico con el que se intenta explicar la importancia del sector en la economia global. Para
ello, se comentara la evolucidn del sector en cuanto al PIB, cifra de negocios y volumen de empleo,
siendo éstas las principales caracteristicas 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
maxima caida con casi una completa paralizacion de la actividad, a consecuencia de la declaracion
del estado de alarma. Desde ese momento, domina la incertidumbre para todos los colectivos
empresariales. Y esta inseguridad, en Canarias ha significado una caida del 56,5% de la cifra de
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negocios para el 2020 siendo la segunda comunidad mas afectada por la crisis sanitaria. Por esta
razon, y con el objetivo de contar con cifras més estables y no condicionadas por la coyuntura
econdmica que se esta viviendo, es por lo que en el anélisis econdmico seran usados como base,
los datos del 2019.

En cuanto a la gestion de costes, se tratara de identificar si actualmente existe una adecuada
gestion en los establecimientos de restauracion, para ello seran analizados los resultados
obtenidos en las encuestas realizadas en bares y cafeterias de la zona. Para posteriormente,
examinar de forma teorica el modelo de gestion basado en el Activity Based Costing, en el que se
situaran las peculiaridades de este.

Para terminar, se realizara de forma practica una adaptacion de dicho modelo a uno de los
establecimientos del sector. Hay que mencionar que la informacion para la aplicacion 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 mas
relevantes para su aplicacion.

2. EVOLUCION DEL SECTOR DE LA RESTAURACION EN CANARIAS

Hace décadas, Canarias basaba su economia en la agricultura, pero tras la llegada del turismo,
en los afios 60, el sector terciario o de servicios fue tomando una gran importancia. Situdndose
éste, en la primera posicion de la estructura productiva, ademas de ir incrementando su peso en
la configuracion del empleo en la economia canaria.

Debemos puntualizar que, la participacion en el PIB y la poblacion activa, son los aspectos
principales, al analizar la trascendencia de un sector dentro de la economia. En tal sentido, el
sector terciario al cierre de 2019 cuenta con un peso del 78% (CEOQE) del Valor Agregado Bruto
(VAB)' de la economia en Canarias, alcanzando su méximo histérico.

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 economia canaria posee frente a este colectivo empresarial.

Una de las actividades que se encuentra dentro del sector terciario, es la restauracion que, segun
los datos del Instituto Nacional de Estadistica, representa el 4,7% del PIB2 nacional y emplea a
1.307.575 trabajadores en activo.

1VAB. (Lopez, J.F) es el valor del conjunto de bienes y servicios que se producen en un pais durante un periodo de
tiempo, descontando los impuestos indirectos y los consumos.

2PIB. (Sevilla Arias, A) indicador econémico que refleja el valor monetario de todos los bienes y servicios finales
producidos por un pais o region en un determinado periodo de tiempo, normalmente un afio. Se utiliza para medir la
riqueza que genera un pais.
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En cuanto a los indices de cifras de negocios, podemos observar en la figura 1 las variaciones que
se han experimentado a lo largo de los afios. Es interesante resaltar que desde el 2010 hasta
finales del 2019, la restauracion se encontraba con indices muy cercanos a la media total. También
en dicha figura, podemos observar tal y como se ha comentado en la introduccidn del trabajo, las
numerosas variaciones que ha experimentado el sector desde principios del 2020.

Figura 1. Grafico del indice de cifra de negocios en Espafia

Indice General == 56 Servicios de comidas y bebidas

PR -B - -0l -EEE -

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (INE)

En Canarias, el subsector de la restauracion 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. Grafico de cifra de negocios del Sector terciario y de restauracién en Canarias

25.000.000 Total S. Servicios
== Restauracion
20.000.000
15.000.000
10.000.000
5-000-20954 2 548.565 2.892.940 2.857.216 2982213
0
2015 2016 2017 2018 2019

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (INE).
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En cuanto, a las personas en activo en este subsector, podemos distinguir en la figura 3 como ha
ido incrementando el numero medio de trabajadores, tanto por cuenta propia como ajena, en los
ultimos diez afios, alcanzando ambas su maximo 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
economica de los trabajadores por cuenta ajena, representando de media el 77,50%, frente al
22,50% de autonomos.

Figura 3. Grafico Personas activas en el sector de restauracion en Canarias

80000 Empleos por cuenta ajena
== Empleos por cuenta propia
Total

60000

40000

200003769—14049— 1423414372 14540_14725_14748_14978 14994 15220 15091

2010 2012 2014 2016 2018 2020

56. Servicios de comidas y bebidas

Fuente: Instituto Canario de Estadistica (ISTAC)

Los datos anteriores, nos revelan la importancia de este subsector dentro de la economia, tanto
nacional como local, haciéndolo atractivo para realizar un analisis que pueda determinar si estan
gestionados los costes de forma eficiente.

A modo de definir los datos a utilizar, se diferenciara las actividades dentro del subsector.
Encontrando, al menos tres categorias, diferenciadas principalmente entre si por la actividad que
realizan y los requisitos que deben cumplir. Estas categorias serian: bares y cafeterias; catering y
otros servicios de comida preparada y los restaurantes.

Con relacién a esto, en la figura 4 se puede observar la evolucion del nimero 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 ultimos afios, pese a que entre 2013 y 2014 se
experimento una ligera disminucidn, la tendencia de los mismo es al alza donde igualmente, para
2019 nos encontramos en cifras maximas.
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Figura 4. Evolucién del nimero de establecimientos de restauracion activos en Canarias

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 cafeterias 7.255( 7.241| 7.181| 7.041| 6.989| 7.018| 7.304| 7.532| 7.544

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (INE)

En tal sentido, la figura 5 nos muestra el peso que tiene cada una de las actividades para el 2019,
posicionandose, los bares y cafeterias 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. Grafico del numero de establecimientos de restauracion activos en 2019

561 Restaurantes
@ 562 Servicios de Catering
563 Bares y Cafeterias

45,1%

49,7%

Fuente: Elaboracion propia, segn datos obtenidos en el Instituto Nacional de Estadistica (INE)

Para el andlisis que se llevara a cabo, se hace esta distinciéon porque, aunque existen muchas
similitudes entre ellos, la elaboracidn de productos dentro de los mismos es mas 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 cafeterias, no sélo 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 gestion de costes, es importante mencionar que el sector esta
conformado principalmente por micro-pymes3. Esto puede llevar a razonar que no cuentan con un
departamento o persona destinado al analisis y control de costes, sino que de lo contrario es un
servicio subcontratado o que lleva el autonomo del establecimiento. Lo que podria llegar a ser una
limitacion al alcance del presente analisis.

3. ESTUDIO DE LA GESTION DE COSTES

A nivel empresarial, llevar la contabilidad de forma adecuada es un elemento imprescindible siendo
uno de los aspectos principales en la gestion directiva. Esta herramienta contribuye al buen
funcionamiento empresarial convirtiéndose en un punto de partida para la toma de decisiones y el
control econémico-financiero de la empresa.

En términos generales, las pequefias y medianas empresas se centran en la contabilidad
financiera siendo ésta obligatoria*, 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 razén, que implementar una gestion de coste que les proporcione informacion
mas desagregada, pueda permitir una mejor direccion empresarial dirigida al aumento del
rendimiento y los margenes de beneficio.

La importancia de la actividad de restauracién en la economia local hace casi inevitable pasar por
alto la importancia que puede conllevar una correcta gestion de costes. Esto, podria garantizar
una adecuada distribucion de recursos y mejores resultados, no solo a nivel individual sino también
de forma global en el sector. Todo ello, permitiria a las empresas adelantarse ante posibles crisis
futuras, como la que estamos viviendo actualmente, la cual ha provocado una enorme disminucion
de facturacion de bares y restaurantes, siendo uno de los sectores mas apaleados.

Pero ¢,como se puede considerar que existe una correcta gestion de costes? Para ello, recordemos
que la contabilidad de costes nos permite realizar previsiones futuras que le permitan establecer
una planificacion y control de los procesos. Por ello, sabremos que se realiza una gestion de costes
si se tienen conocimientos sobre:

e La eficacia del sistema productivo.

e El control de los gastos que genera cada una de las fases o actividades.

e Los costes exactos que generan cada producto o servicio.

e La existencia de una prevision sobre el beneficio de cada unidad producida, permitiéndole
detectar el producto mas rentable.

e Las previsiones de las posibles desviaciones.

e La existencia de una valoracion de inventarios.

3 Micro-pymes, que segun el Reglamente (UE) n® 651/2014 de la Comision, 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 Ultimo ejercicio econdmico cerrado.

4 El articulo 25 del Cadigo de Comercio establece que todo empresario debera llevar una contabilidad ordenada,
adecuada a la actividad de su empresa que permita un seguimiento cronoldgico de todas sus operaciones”.



Facultad de Economia,
“Aplicacion del Modelo de Costes ABC en la restauracion de Canarias” Empresa y Turismo

Universidad de La Laguna

o Detectar los puntos de mejora.

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

3.1. GESTION DE COSTES EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

A continuacién, se presentaran los resultados obtenidos a partir de los cuales se pretendié realizar
las deducciones pertinentes. Con el fin de intentar verificar la existencia de la gestién de costes
que existe en dichos establecimientos, se analizan los datos obtenidos en los cuestionarios
mediante el uso de la estadistica descriptiva®. Con la aplicacion de esta herramienta, tenemos la
ventaja de visualizar en un grafico 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 gestién de costes
integral, se puede apreciar como el 50% defiende que si lo hace, mientras el resto de los
establecimientos esta dividido en reconocer que no realiza ningun tipo de control y entre los que
afirman saber lo que gastan, pero sin llevar una planificacién de estos.

Figura 6. ; Realiza una gestion integral de costes?

@ Sé lo que gasto pero no llevo una
planificacion anticipada.

® si
No

Fuente: Elaboracion propia

5 La estadistica descriptiva es la rama de la estadistica 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 estadistica presenta recomendaciones sobre cémo resumir la informacidn en cuadros o tablas, graficas o
figuras.

10
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No obstante, en la figura 7, se puede avistar que al preguntar por los criterios utilizados para la
determinacion de los precios de venta, sélo un 20% de los establecimientos reconoce calcular el
coste real de su elaboracion. Mientras que el resto aplica un porcentaje, bien a los costes totales
0 a las materias primas, y un 33,3% establece sus precios segun los que fijen su competencia.

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

@ Un porcentaje sobre las materias
primas

@ El precio establecido en el
mercado

Un porcentaje sobre el total del
coste

@ Calculando el coste real que
conlleva su elaboracion

Fuente: Elaboracion 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 cafeterias con algo de reconocimiento
o prestigio. Estos datos, representaria el beneficio que pueden llegar a obtener estos comercios,
siempre y cuando apliquen una correcta gestion de sus costes.

11
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Figura 8. Porcentaje o método aplicado o sistema que utiliza para establecer el precio de
venta

® 30%
® 20%
© 100%
® 50%

@ Segun los precios de otros
negocios

Fuente: Elaboracion propia

Para continuar el estudio y con el objeto de obtener una conclusién mas 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, estan
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 s6lo un 26,7% para aquellos establecimientos que si incrementan sus precios con relacién
a estos gastos.

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

® No
@ Si, los incluyo en el precio

© Si, pero el precio lo determino
segun las materias primas que
utilizo

Fuente: Elaboracion 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 margenes de beneficio no dependan de la gestién empresarial, y
por consiguiente no se obtenga los resultados deseados.

Asi mismo, pueden representar un problema a largo plazo, ya que al observa la evolucion 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 segun 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
demas, aunque varias noticias consultadas reflejan que el precio de los alquileres oscila desde
2015 a la baja, éste representa uno de los costes mas relevante en la actividad empresarial. Por
todo ello, el margen de beneficio sera 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 afios, los gerentes o autonomos de estos establecimientos han
tenido oportunidad de variar sus precios segun lo determina el mercado y teniendo en cuenta la
inflacion. 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 ultimos meses llegando a tener una
media 92,44 euros/mes en junio de 2021, mientras que en enero de este mismo afio la media era
de 70,58 euros/mes, suponiendo un incremento del 30,97%. Como contra partida, los precios de
venta en la mayoria 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 situa entre 0,80
y 1,20 euros netos, lo que muestra la problematica de una mala gestion de costes.

Por otro lado, y para seguir con el anélisis de los resultados obtenidos. Otro aspecto que podemos
tener en consideracidn al intentar reconocer la existencia de una gestion de costes es que se
aplique un control de inventario®. Esta técnica permite conocer en detalle toda la mercancia que
se encuentra dentro de la empresa, lo que serviria para organizar y planificar la gestion de
compras, conseguir una disminucion 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 gestion de inventario,
por lo que podemos intuir que se ejecutan las compras sin previa organizacion 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 mercancias que mantiene en almacén. Esto, con el objetivo de
recopilar informacién de la entrada y salida de los productos, buscando ademas el ahorro de costes.
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Figura 10. Realizacion del control de inventario

» Si
©® No

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a la rentabilidad que se obtiene de los diferentes productos, se procedié a preguntar si
sabrian decir que porcentaje representa cada uno de ellos en sus ingresos. En la figura 11,
observamos que solo el 33,3% de los encuestados logra establecer un porcentaje a cada tipologia
de producto, el 20% admite que no sabria especificar un porcentaje concreto a cada uno de ellos
y de forma significativa podemos observar como el 46,7% da a un unico 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 linea de produccion, asi como
determinar aquellos productos que realmente les compensa o0 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.

@ Establecen % a cada grupo

@ Determinan un % a un Unico
producto

© Admiten no saber que % tiene
cada uno

Fuente: Elaboracion propia
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Una vez analizadas las preguntas anteriores, sefialemos las principales peculiaridades detectadas.
A priori, se puede pensar que al menos el 50% de los establecimientos aplican una gestion integral
de los costes, sin embargo, tengamos en cuenta lo siguiente:

e EI 80% de los encuestados no calcula el coste real de elaboracion de cada uno de sus
productos. (figura 7)

e EI73,3% no incluye los principales costes indirectos al determinar su precio de venta. (figura
9)

e E193,3% no aplica un procedimiento de inventario (figura 10).

e EI66,7% no sabe establecer el peso que tiene cada producto sobre sus rendimientos (figura
).

Por lo cual, segun lo anterior no queda claro que realmente éstos establecimientos practiquen una
gestion de costes 0 al menos que ésta sea adecuada. De igual modo, se debe sefialar la posibilidad
de que en la muestra exista falta de sinceridad o incluso desconocimiento relativo a qué es realizar
una gestion de costes.

La falta de gestion por parte de los bares y cafeterias 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. Asi mismo, ayudaria a la determinacion del
beneficio real por producto y capacidad de adelantarse a las posibles anomalias en el
procedimiento.

3.2. JUSTIFICACION DE LA ELECCION DEL MODELO

Con motivo de dar respuesta al planteamiento anterior se ha propuesto la aplicacion del sistema
de costes ABC para el sector de la restauracién. En tal sentido, el Método basado en actividades,
segun Caldera, Jorge; Baujin Pérez, Pilar; Ripoll Feliu, Vicente y Vega Falcon, Viadimir (2007), es
aplicado generalmente cuando se da alguna de las siguientes situaciones:

o Enempresas donde el porcentaje de costes indirectos sobre el total tiene un peso relevante.

o 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.

e Las que cuentan con gran variedad de productos y procesos productivos, siendo una tarea
casi imposible, la identificacion de los costes indirectos en los productos finales.

o Aquellas que cuenten con elevados gastos estructurales.

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

o (Cada vez més, 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 caracteristica, 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 comento en el andlisis del subsector, la
evolucion del numero de establecimientos se encuentra con una tendencia creciente desde
el 2010 hasta la fecha. Por consiguiente, existe cada vez méas un alto nivel de competencia
que unido a la situacién economica que se esta viviendo en el sector, hace que los precios
cada vez sean mas 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 (elaboracion propia instantanea, elaboracion propia
previa y compra — venta). Esta caracteristica seria una de las que principalmente se cumple
para la adopcién de este modelo.

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

Adicionalmente, segun este método se puede realizar una relacion causa-efecto entre las
actividades y los productos. Que, si tenemos en cuenta, la sencillez del sistema productivo de
estos establecimientos, distribuir los costes segun las actividades puede resultar idoneo al facilitar
la imputacion a los productos o al propio resultado, siendo esta mas precisa y objetiva.

A continuacion, se procede a explicar desde un punto de vista teérico en que consiste el modelo
ABC, que sera la base de aplicacion al momento de establecer la practica de este en la actividad
de restauracion.

3.3. SISTEMA DE COSTES BASADO EN ACTIVIDADES (ABC)

Segun Kaplan y Cooper (1999)7 “El modelo ABC es un mapa econémico de los costes y la
rentabilidad de la organizacion en base a las actividades”. Al utilizar este método se realiza una
clara diferenciacion 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 afiaden valor.

Asimismo, el modelo ABC ha sido considerado como el perfeccionamiento del full costing®y el
direct costing®, ya que “elimina” los costes indirectos haciendo una mejor clasificacion de los costes
fijos y variables. Esta mejora en la distribucion se debe al principio fundamental del Activity Based
Costing planteando que:

e Los productos son las causas de las actividades.

e Las actividades son las causas de los costes.

7Kaplan R. Y Cooper, R. (1999): Coste y efecto. Ed. Gestion 2000, 22 ed. Barcelona, traduccion 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 0 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 sélo los costes variables y dejando los costes fijos nicamente como
costes del periodo.
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En otras palabras, este sistema establece una relacion 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 relacion de manera grafica.

Figura 12. Principio del modelo ABC

7

Fuente: Elaboracion propia

En este punto, es importante destacar una de las principales diferencias que existe en la aplicacion
del Activity Based Costing, con respecto al resto de modelos. En tal sentido, recordemos que tanto
el direct como el full costing, hacen una clasificacion de la mano de obra segun ésta pueda estar
directamente o no relacionada con la elaboracién de los productos o servicios. Por tanto, los costes
producidos por trabajadores que se encuentran dentro del proceso productivo seran 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 diferenciacion 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 asignacion de la mano de obra se realiza a las actividades donde luego
seran repartidas a cada producto segun un generador de coste representativo.

Otro punto por destacar antes de pasar al analisis practico seréa la forma en que se imputan de los
costes indirectos. Para ello, el modelo ABC plantea un proceso previo de localizacion y distribucion
entre los diferentes centros y actividades para su posterior incorporacién al producto, a través de
los generadores de costes. En la figura 13 se muestra de manera grafica, el proceso de imputacion
de costes en el ABC.

Figura 13. Imputacion del gasto por actividades

( Costes Productos /
/" |_Directos Servicios

[ Generadores de
costes

/

Método
ABC

Costes Totales

/
— !

\[ Costes Secciones/

Indirectos Departamentos Actividades

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

4.1. IDENTIFICACION DE LOS DATOS

En todo proceso contable, el primer paso se tiene que realizar es la identificacion de datos. Por
ello, es necesario que las empresas establezcan:

e ;Qué datos son necesarios?

e ;Cbomo seran recopilados?

e ;Qué es lo que se quiere obtener con dicha informacion?

Una vez identificados la totalidad de los datos, el modelo se centrara en aquellos que no pueden
ser atribuidos de forma directa al producto o servicio. En consecuencia, habré 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 aplicacién del modelo ABC, se realizara un ensayo del
proceso contable en un establecimiento del sector. Este establecimiento accedio a facilitarnos
datos internos de la empresa, asi como a realizar una entrevista personalizada en la que se pudo
obtener la informacidn necesaria para la realizacion de éste.

En este sentido, se ha de puntualizar que los datos usados para la aplicacion del método seran
los del primer trimestre del 2021. Pese a que en la introduccion del trabajo se establecid que se
haria el analisis en base al 2019, al momento de indagar en profundidad los datos necesarios para
realizar de forma practica el proceso contable, se hizo necesario aplicarlo sobre aquellos que la
empresa tenia mas recientes por la facilidad de su busqueda. No obstante, somos consientes que
pueden existir algunas desviaciones a causa de la situacion actual.

En cuanto a la identificacion de la empresa, nos encontramos analizando una persona fisica
situada en el norte de Santa Cruz de Tenerife, mas especificamente en el municipio de Los
Realejos. Cuenta con una cifra de negocios al cierre del 2020 de 86.841,38€ para el 1° trimestre
de 2021 su cifra ascendia a 27.032,20€; en relacion 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 evolucion de su plantilla en estos afios 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 econdmicos a través de su cuenta de resultados, sino también las claves
de reparto, los generadores de costes, las compras realizadas, la informacion 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 1° trimestre de 2021.

Figura 14. Costes indirectos 1° trimestre 2021

Gastos 1°T 2021

Amort. Aplicaciones informaticas| 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: Elaboracién propia

Por otro lado, la figura 15 refleja las cuantias de la mano de obra incluyendo el coste de
oportunidad '© del autonomo, que para contar con un calculo razonable del mismo, se ha
considerado el salario establecido en el convenio colectivo de la hosteleria.

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

1°T 2021
Sueldos 6.500,91 €
Seguridad Social 2.069,85 €
Auténomo Coste oportunidad | 4.200,00 €
Seguro auténomo 860,64 €
Total, Mano de obra 13.631,40 €

Fuente: Elaboracién propia

10°E| coste de oportunidad sera el coste de la alternativa a la que renunciamos al tomar una decision determinada,
incluyendo los beneficios que se pudiesen obtener de haber escogido la opcion alternativa.
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Una vez localizados los datos econdmicos, se establece el proceso que sigue el modelo ABC que
segun Torrecilla (2010) es el siguiente:

1.- Determinar el coste de las actividades de cada centro.

o Localizacion de los costes indirectos en los centros.

« lIdentificacion de las actividades.

« Reparto de los elementos del coste entre actividades.

o Determinacion de los generadores de costes.

o Calculo del coste de los generadores de costes.

» Reclasificacion de actividades.

2.- Determinacién del coste de los productos.

» Asignacion de los costes de las actividades a los materiales y a los productos.
« Asignacién de los costes directos del producto y formacion 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 restauracion hace ineficaz aplicar una diferenciacion por centro de actividades.
Otra fase que no aportaria valor al desarrollo del modelo seré la de reclasificacion de actividades,
por lo que estas dos etapas no serd utilizadas para la determinacion de los costes del
establecimiento.

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

4.2.1.1. IDENTIFICACION 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' (1993) dice que “son procesos o
procedimientos que requieren un trabajo particular necesario para la organizacion. Una unidad de
trabajo que tiene lugar dentro de la organizacion y consume recursos”.

En este sentido, la identificacion y agrupacion de aquellas actividades que se desarrollan dentro
un establecimiento es uno de los pasos mas susceptibles y determinantes de todo el proceso y
dependera de la informacion con la que se cuente. En cuanto a la restauracidn, especificamente
en el negocio que se analizo, se identificaron las siguientes actividades basicas:

e Gestion de compra de los insumos. Que incluiria compra y recepcion de la mercancia
e Control y mantenimiento del almacén.

e Control y mantenimiento del inmovilizado.

e Produccion y preparacion de los productos (bocadillos, sandwiches, 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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o Atencion al cliente. Donde se englobarian 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 segun las claves de reparto establecidas por la persona encargada de la
direccién empresarial. La complejidad con la que se cuenta en este paso vendra determinada por
el acceso de informacidn o como ha sido recopilada con anterioridad para la implementacion del
modelo. Al realizar la entrevista con el empresario, comenta que no cuenta con un control
exhaustivo por lo que procedié a darnos una estimacion del reparto segun 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 Combra Mantenimiento | Mantenimiento Produccién Atencion Total
costes P de almacén |de inmovilizado al cliente
Mano de Obra 76h 89h 134h 645h 277h  |1.221h
Amort.
Aplicaciones 40% 0% 0% 0% 60%
informaticas 100%
Amort. 0 0 o 0 0
Maquinaria e b L L Vi 100%
Amort. Mobiliario| 5% 10% 10% 20% 55% 100%
Arrendamientos 0 10m 0 15m 51m 76m
Reparaciones 5% 0% 70% 0% 25% | 100%
:;g?;de 0% 259% 25% 25% 2% | 4000
0

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: Elaboracién propia

En cuanto a los servicios exteriores, seran repartidos posteriormente al producto segun 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 imputaria 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 Mantenimiento Mantenimiento .. | Atencion al
Compra , de Produccion . Total
costes de almacén | . . cliente
inmovilizado
Mano de Obra 848,47 € 993,61 € 1.49599€| 7.200,86€| 3.092,46€| 13.631,40€
Amort.
Aplicaciones 43.89€ 0,00 € 0,00 € 0,00 € 65,84 € 109,73 €
informaticas
Amort. 0,00 € 0,00 € 0,00€| 21060€ 000€| 21060¢€
Maquinaria
Amort. Mobiliario 2,63 € 5,27 € 527 € 10,53 € 2897 € 52,67 €
Arrendamientos 0,00 € 500,82 € 0,00€| 75123€| 255419€| 3.806,25€
Reparaciones 19,50 € 0,00 € 273,00 € 0,00 € 97,50 € 390,00 €
FULED.S 0,00 € 44,07 € 4407€|  4407€|  4407€| 17620¢€
seguros
Butano 0,00 € 0,00 € 0,00€| 23425€ 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 | ¢c0 1) ¢ 0,00 € 000€|  000€l 7327€| 73269¢€
(Comunicaciones)
Total 1.698,72 € 1.611,57 € 1.886,13 €| 9.146,35€| 6.195,11€| 20.537,88 €

Fuente: Elaboracién propia

4.2.1.3. DETERMINACION 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 imputacion de los costes indirectos, pero hasta ahora no han sido definidos.
Por tanto, los generadores de costes seran aquellas medidas que se utilizaran para medir el coste
en cada una de las actividades. Kaplan y Cooper (1999) defienden que existen 3 tipos de
generadores de costes:

o De transaccion, respondiendo a la cantidad de unidades producidas.
o Deduracidn, este tipo de generador representa la cantidad de tiempo que se necesita para

realizar la produccion.
o De intensidad, son asignados cuando son utilizados por cada actividad.

Otro aspecto relevante de los generadores de costes, segun anunciaba Angel Séez Torrecilla en
su articulo es que deben cumplir tres requisitos fundamentales: “ser expresion de sus
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pretensiones, ser homogéneas, ser medibles y controlables”. Lo mas importante a la hora de
establecerlos sera la relacion 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.

Compra N° compras realizadas
Mantenimiento de almacén m2
Mantenimiento de inmovilizado Horas / Maquina
Produccién N° de Productos
Atencioén al cliente Horas / Hombre

Fuente: Elaboracién propia

4.2.1.4. CALCULO DEL COSTE DE LOS GENERADORES DE COSTES

Para la elaboracion de esta fase, las empresas deberian llevar un registro en el cual se controlen
las cantidades totales usadas de cada generador que luego facilite el calculo 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 funcién, 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 estan en funcionamiento y las horas estimadas que ha dedicado a la atencién de los
clientes, ademas nos facilito un registro de los productos elaborado y vendidos en el trimestre.

Figura 19. Coste unitario por generador

0
Compra N\ compras 360 169872 € 472€
realizadas
AEEENEED | o 10 161157€ 16116 €
almacén
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Mantenimiento de < / Maquina 1221 1.886,13 € 154 €
inmovilizado

Produccion N° de Productos 22075 9.146,35 € 0,41€
Atencion al cliente Horas / Hombre 277 6.195,11 € 22,37 €

Fuente: Elaboracién propia

4.2.2. DETERMINACION DEL COSTE DE LOS PRODUCTOS.

4.2.2.1. ASIGNACION 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 cuantos “driver-cost” ha consumido cada de ellos dentro de las
actividades. Tal como se ha comentado en el anélisis del sector, los bares y cafeterias cuentan
con una gran variedad de productos, por lo que seria 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 elaboracion propia que mas y menos beneficios generaban. El objetivo de esta
pregunta consistia en seleccionar aquel méas idoneo para terminar el proceso contable y que no
quedara, a partir de aqui, como un boceto tedrico.

En tal sentido, en cuanto al producto que menos beneficios generara, se obtuvieron respuestas
muy diversas, como carne mechada, picoteo, dulces etc., o cual no aportaba una determinacion
clara al momento de la seleccion. Sin embargo, al preguntar el que més beneficios aporta a la
empresa, la respuesta fue mas unanime y aunque algun establecimiento comenté un producto
distinto, el 66,67% de los encuestados selecciona el café como el producto que mas rentabilidad
aporta a la empresa. Por esta razon, procederemos a terminar el proceso en relacion con tres
variantes de este: café solo, cortado natural y cortado leche y leche.

Para ello, se procedio a determinar con la empresa, los “driver-cost” utilizados para su elaboracién.
Como el establecimiento cuanta con mas variedades a la hora de servir este producto y que la
maquinaria y almacenaje se usa para todos, se han calculo con relacion 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

. Generadores de N° de Coste
Actividad
costes Generadores | generador
(o]
Compra N c_ompras 17,28 81,54 €
realizadas
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Manteplmlento de o 1439 231.90€
almacén

Mantenimiento de Horas / Maquina 53138|  82085€
inmovilizado

Produccion N° de Productos 9607 3.980,48 €
Atencion al cliente Horas / Hombre 120,54 2.695,88 €

Fuente: Elaboracion propia

4.1.2.2. ASIGNACION DE LOS COSTES DIRECTOS DEL PRODUCTO Y FORMACION DEL COSTE
FINAL.

Tal como se explica anteriormente, los costes directos a los que se hara referencia en esta fase
son los materiales e insumos consumidos, segun sus unidades fisicas. En la figura 21, se reflejan

los costes directos utilizados, asi como su coste unitario.

Figura 21. Costes directos

Café 1kg 13,50 € 9gr 0,122 €
Azucar 145 sobres 11,00 € 1 sobre 0,076 €
Lecha condensada 1Kg 1,70 € 29r 0,003 €
Leche entera 1L 0,66 € 8 mi 0,005 €

Fuente: Elaboracion propia

Por otro lado, la asignacién de costes directos representa el final del proceso, y esta subdividida
en dos partes:

« Asignacion 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).

o Determinacion del coste final: aqui se determina el coste de produccion de las unidades
vendidas y se le afiaden los costes correspondientes a la administracion segun los “driver-
cost” consumidos.

Figura 22. Coste de produccion unitario segun el modelo ABC

Costes Directos 0,197 €| 56524 € 0,203€| 684,78 € 0,130€| 662,55€
Café (gr) 2864 0,122€| 34798€ 2858 0122€| 34725€ 3885 0,122€| 472,03€
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Leche (ml) 22864 0,005€| 120,72€| 31080 0,005€| 164,10€
Azicar / 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 5,15 472€| 2430€ 5,14 472€| 2425¢€ 6,99 472€| 3298€
Mantenimiento de almacén 0,429| 161,16€| 69,14€ 0,428| 161,16€| 68,98 € 0,582| 161,16€| 93,79€
Mantenimiento de inmovilizado| 158,41 154€| 24470€| 158,08 154€| 24419€| 214,88 1,54 €| 331,93€
Produccién 2864 0,41€(1.186,64 € 2858 0,41€(1.184,16 € 3885 0,41 €{1.609,68 €
Atencion 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 €

Fuente: Elaboracién propia

Una vez analizados los tres productos, podemos apreciar que al tener en cuenta sélo las materias
primas utilizadas para su elaboracion, realmente el beneficio, tal y como nos desvela la encuesta,
es muy elevado, ya que por un lado el café sdlo 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 faltarian incluir los costes de los servicios profesionales, que
segun el modelo ABC deben ser incorporados al importe final segun los generadores utilizados,
por lo que incrementaria el coste algunos céntimos mas.

Otro aspecto que se puede percibir es cuanto mas productos se venden de cada categoria el coste
ira disminuyendo y generando un margen de beneficio mayor, esto es debido a que en los costes
indirecto nos encontramos gastos fijos que se mantendran independientemente de las cantidades
producidas por el comercio. Recordemos también, que éste estudio se realiz6 con lo datos
generados en el 1° 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 podrian optimizar los margenes de resultados.

Antes de terminar, me gustaria agradecer al empresario del establecimiento analizado, que me ha
permitido hacer un estudio practico y real de contabilidad de costes, facilitandome datos tan
internos como los mencionados a lo largo del trabajo. De no haber contado con esta ayuda, habria
sido muy complicado conseguir un ensayo practico tan exhaustivo que nos permitiera de forma
visual apreciar la importancia de controlar los costes totales.
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5. CONCLUSIONES

Antes de abordar las conclusiones, retomemos el objetivo del trabajo que pretendia indagar en la
gestion de costes que actualmente es llevada a cabo por los comercios del sector de restauracion,
para intentar determinar si era eficiente o si de lo contrario no es aplicada.

Asi mismo, se queria dar respuesta a la viabilidad que tendria 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 gestion de costes
aplicandolo de forma practica en uno de los negocios.

La estrategia de trabajo que se ha utilizado, no s6lo nos aporta conocimientos teéricos sino
también una vision practica de todo un proceso contable enfocado al control de los costes, que
permitiera a los empresarios del sector tener una vision mas amplia sobre la prevision de la
rentabilidad empresarial.

El primer lugar, con los resultados que se han obtenidos se puede percibir que la mayoria 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 gestion adecuada de los costes, bien
por desconocimiento de este o por la tendencia del mercado. Pudiendo acarrear graves
consecuencias econdmicas en situaciones de crisis 0 desviaciones del mercado.

En segundo lugar, el método ABC es evolucion mejorada de otros existentes y ademas
proporciona una gran variedad de informacion 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 mas
rapida 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 aplicacion en los bares y cafeterias, hay que
reconocer que puede ser un trabajo laborioso y con gran requerimiento de tiempo para su
aplicacion 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 seran especificos para cada negocio, tener automatizados los datos
en una herramienta como puede ser tablas de Excel y otros programas, conllevaria a tener una
prevision de la cantidad de cada producto que deben ser vendidos, segun los margenes de
beneficio que se deseen obtener.

Para terminar, tal y como se pudo apreciar en la tabla 22, no llevar una gestion de costes de forma
adecuada puede conllevar a tener una perspectiva errénea del resultado que se esta obteniendo
en la venta de cada producto. Por lo que estos establecimientos, tendran productos que generen
mas beneficio del estimado y que soporte las pérdidas que, en este caso, esta 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 |. ENCUESTA REALIZADA A LOS ESTABLECIMIENTO DEL SECTOR.

1. ¢Realiza una gestion integral de costes?
a. Sé lo que gasto, pero no llevo una planificacion anticipada.
b. Si.
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 elaboracion.

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

4. ;Cuando determina el precio, tiene en cuenta costes como, alquiler, agua, luz, seguros
sociales, etc.?
a. No.
b. Si, los incluyo en el precio.
c. Si, pero el precio lo determino segun las materias primas que utilizo.

5. ¢ Realiza control de inventario?
a. Si.
b. No.

6. ¢Qué peso representa cada tipo de producto en los ingresos del establecimiento?
a. Bocadillos, sandwiches, etc.
b. Tapasy platos combinados.
c. Café, Cortadoy Té.
d. Bebidas en general.

7. ¢ Subcontrata la gestion contable?
a. Si.
b. No.

8. ¢Qué producto de elaboracion propia le genera mas beneficio?
a.

9. ¢Qué producto de elaboracion propia le genera menos beneficio?
a.
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ANEXO Il. ENTREVISTA REALIZADA AL ESTABLECIMIENTO, PARA LA ELABORACION DEL PROCESO
CONTABLE.

1. ¢ Qué horario tiene el local?

2. ¢Cuales con los metros cuadrados del local, y que cantidad de metros dispone para:
almacenamiento, produccion, etc.?

3. ¢Cual es la relacion 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 produccion de café
en cualquiera de sus variedades?

7. ¢ Total de unidades producidas en dicho periodo?

8. ¢Qué cantidad de café, leche, azucar, etc., es utilizada para la elaboracion de una bebida?

9. De los costes indirectos incurridos ¢Qué porcentaje de esta estima que esta 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 atencion del cliente?
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ANEXO |l DOCUMENTO DE ANALISIS DE VENTAS GENERADO POR EL TPV DEL ESTABLECIMIENTO

is de Ventas de Terminales General

Desde 01/01/2021 hasta 31/03/2021 | Cafeteria I
22/07/2021 17:35:06
Grupo ALCOHOL 1
Familia Cervezas Uds Neto Imp Total
400002 Cafia Heineken 776,00 724,18 51,82 776,00
400003 Carlbergs 33,00 33,97 2,33 36,30
400004 Dorada Espedial 6 Roja 188,00 263,45 18,55 282,00
400005 Dorada Pilsen 987,00 1.106,32 78,08 1.184,40
1400007 DORADA ESP NEGRA 11,00 1541 1,09 1650
400008 Heineken 92,00 120,54 8,26 128,80
400010 JARRA HEINEKEN 1,00 2,06 0,14 2,20
400012 Shandy-cruz Campo 6,00 7,26 0,54 7,80
400015 Amstel Radler Limon 6,00 7,88 0,52 8,40
400016 MAHOU NEGRA 2,00 3,74 0,26 4,00
400017 Malta Negra 2,00 3,55 0,25 3,80
400018 Cruz Campo 6,00 6,72 0,48 7,20
400020 Cruz Campo Gran reserva 4,00 673 047 7,20
400021 Ladron de Manzanas 2,00 3,36 0,24 3,60
400022 HEINEKEN 250CC 7,00 7,84 0,56 8,40
400027 Tropical Premium 1924 14,00 20,97 1,43 22,40
400028 Dorada Especial limon 60,00 78,61 539 84,00
400034 ESTRELLA GALICIA 67,00 68,99 4n 73,70
400035 RESERVA 1906 59,00 110,34 7,66 118,00
2.323,00 2.591,92 182,78 2.774,70
Familia Aperitivos Y Cocteles Uds Neto Imp Total
500002 Martini Blanco 1,00 2,34 0,16 2,50
1,00 2,34 0,16 2,50
Familia Cofiacs Uds Neto Imp Total
600001 103 Etiq Blanca 1,00 234 0,16 2,50
600007 1/2 103 Etiq Blanca 1,00 1,50 0,10 1,60
2,00 3,84 0,26 4,10
Familia Vodka Y Ginebras Uds Neto Imp Total
700001 Beefeater 6,00 14,03 0,97 15,00
700006 GINEBRA BOMBAY 5,00 22,45 1,55 24,00
700007 GINEBRA TANQUERAY 1,00 4,30 0,30 4,60
12,00 40,78 2,82 43,60
Familia Rones Uds Neto Imp Total
900001 Areucas Blanco 34,00 76,23 537 81,60
900002 Areucas Oro 44,00 98,65 6,95 105,60
900006 Guajiro Blanco 9,00 20,17 1,43 21,60
900008 Havana Club 7 Afios 4,00 10,09 0,71 10,80
900010 RON BACARDI 2,00 4,49 0,31 4,80
900015 RON MIEL COCAL 1,00 2,43 0,17 2,60
900017 Santa Teresa 12,00 32,53 2,27 34,80
106,00 244,59 17,21 261,80
Familia Licores / Cremas Uds Neto Imp Total
1090 Copa Crema Baileys 1,00 2,71 0,19 2,90
1800 Chupito Jageemeister 232,00 259,90 18,50 278,40
1802 Chupito Baileys 2,00 2,24 0,16 2,40
1804 Q\upitp Vodka Pomelo. 3,00 3,36 0,24 360
1854 Chupito Ron Caramelo 6,00 6,72 0,48 7,20
298 Chupito Orujo Hierbas 17,00 19,06 134 20,40
299 CHUPITOS 8,00 8,96 0,64 9,60
300 Copa Frangelico 1,00 2,71 0,19 2,90
302 Copa Orujo 1,00 2,34 0,16 2,50
303 Copa Jageemeister 1,00 2,71 0,19 2,90
307 Copa Vodka Pomelo 8,00 21,69 1,51 23,20
a2 _M2PorcheCatalen 900 e 08 1350
326 1/2 Chinchon 18,00 25,21 1,79 27,00
307,00 370,22 26,28 396,50
Familia Vinos Uds Neto Imp Total
1

Anilisis de Ventas de Terminales General

Periodo Desde 01/01/2021 hasta 31/03/2021 I Cafeteria . - I
Fecha 22/07/2021 17:35:06
120001 Copa Vino Tinto 53,00 59,38 4,22 63,60
120006 Cuarta de Vino 4,00 8,97 0,63 9,60
120007 Media de Vino 1,00 421 0,29 4,50
120009 COPA VINO DULCE 14,00 13,03 0,97 14,00
72,00 85,59 6,11 91,70
Familia Whiskies Uds Neto Imp Total
332 J8b 1,00 2,24 0,16 2,40
334 J.walker Etiq.neg 1,00 4,21 0,29 4,50
335 J.walker Etiq.roja 4,00 9,72 0,68 10,40
337 White Label 18,00 42,10 2,90 45,00
338 Chupito Etiq Red. 3,00 4,50 0,30 4,80
27,00 62,77 4,33 67,10
Total Grupo 2.850,00 3.402,05 239,95 3.642,00
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Grupo BOCADILLOS Y SANDWICHES .

Familia Neto Imp Total
140000 Pan Con Ajo 1,40 0,10 1,50
140002 Boc.Ternera 210,14 14,86 225,00
140003 Boc.Bacon - 168 120 1800
140004 Boc.Beicon Especial 308 0,22 7 3,30
140005 Boc.jamon Y Queso 60,81 4,19 65,00
140006 Boc.salami Y Queso Amarillo 23,40 . . 1,60 . 25,00
140008 Boc.Queso Blanco 31,44 2,16 33,60
140009 Boc.queso Manchego 2,62 0,18 2,80
140010 CwsAL A 3990
140011 22088 s62 130680
140012 232,52 16,48 249,00
140015 Boc.Ternera Especial 31,76 2,24 34,00
140016 Bocmechada 14847 1053 N 159,00
140017 Boc.jamon Serrano 106,49 7,51 114,00
140020 Boc.Tortilla Francesa 32,78 2,32 35,10
0021 sectotilePepes 180 274 286 31860
140026 Boc.Lomo Especial 9,00 28,86 2,04 30,90
140027 Boc.pollo Especial 51,00 162,52 11,38 173,90
40028 BocmechadaEspecal RN Y- R L T L A 2 )
149998 Pan 7,00 3,29 0,21 3,50

1.138,00 2.969,24 209,76 3.179,00

Familia 1/2 Uds Neto Imp Total
150002 1/2 Boc. Beicon 4,00 6,72 0,48 7,20
150007 1/2 Boc. jamon Serrano 38,00 63,86 4,54 68,40
150008  1/2Boc.jamonYQueso 6000 9541 65 102,00
150009 1/2 Boc. jamon York 1,00 1,50 0,10 1,60
150010 1/2 Boc. lomo 65,00 109,28 7,72 117,00
150011 1/2 Boc. mechada 5,00 8,40 0,60 9,00

150013 1/2 Boc. Pata 36,00 60,49 431 64,80
150014 1/2 Boc. Pavo -2,00 -3,36 -0,24 -3,60
150015 1/2 Boc. pollo 318,00 534,53 37,87 572,40
150017 1/2 Boc. Queso Blanco 37,00 62,21 439 66,60
150018 1/2 Boc. queso Manchego 6,00 10,08 0,72 10,80
150019 1/2Boc. Salami 2,00 318 022 340
150020 /2 Boc. salami Y Queso Amarillo . 40,00 6725 475 72,00
150021 1/2Boc. MIXTO L 300,00 561,05 3895 600,00
150022 1/2 Boc. Ternera 31,00 55,14 3,76 58,90
150023 1/2 Boc. Tortilla Francesa 3,00 5,04 0,36 540
150024 12 Boc. tortilla Papas 10 119,37 a3 12780
210017 Montadito Varios 10,00 12,10 0,90 13,00
1.025,00 1.772,25 124,45 1.896,70

Familia Uds Neto Imp Total
160000 Medio Sandwiche 3,00 4,50 0,30 4,80

2

Anélisis de Ventas de Terminales General | N I
Periodo Desde 01/01/2021 hasta 31/03/2021 —
Fecha 22/07/2021 17:35:06
160001 Sand. Americano 2,00 542 0,38 5,80
160004 Sand. Coffee Dess 1,00 4,21 0,29 4,50
160007 Sand. Mixto 299,00 586,29 41,61 627,90
160009 Sand. Pata 2,00 543 0,37 5,80
160010 Sand. Pollo 32,00 86,73 6,07 92,80
160011 Sand. Queso Blanco 6,00 15,72 1,08 16,80
160012 Sand. Salami 2,00 4,48 0,32 4,80
160014  Sand. Tortila Francesa . o o400 1086 074 1160
160018 Sand. Pollo Especial 3,00 8,97 0,63 9,60
354,00 732,61 51,79 784,40
Familia Croissant Uds Neto Imp Total
170002 Croissant Pollo Especial 14,00 49,72 348 53,20
170004 Croissant Jamon Serrano 1,00 3,55 025 3,80
170005 Croissant Lomo 1,00 3,27 0,23 3,50
170007 Croissant Mechada 1,00 327 0,23 3,50
170008 CroissantMixto . o o 1800 5726 3% G
170010 Croissant Pata 2,00 6,54 0,46 7,00
170011 Croissant Pollo 22,00 71,95 5,05 77,00
170013 Croissant Queso Blanco 5,00 16,35 1,15 17,50
170014 Croissant Mechada Especial 1,00 3,56 0,24 3,80
65,00 215,47 15,03 230,50
Familia Extras Uds Neto mp Total
350002 Extra Bacon 4,00 2,24 0,16 2,40
350005  EdtraHueo 700 392 028 42
350008 Extra Lomo 5,00 2,80 0,20 3,00
350015 Extra Queso Blanco 76,00 42,56 3,04 45,60
350016 Extra Queso Manchego 22,00 12,32 0,88 13,20
350017 BOLSA PLASTICA 11,00 0,55 0,00 0,55
350019 Extras varios 050 204,00 95,88 6,12 102,00
350020  Extras Varios 070 . o 17,00 11,05 085 1%
350021 Extras Especial Varios 090 9,00 7,56 0,54 8,10
350023 Extras Palmera Integral 10,00 9,30 0,70 10,00
365,00 188,18 12,77 200,95
Familia Hamburguesas Uds Neto Imp Total
420004 Hamburguesa Normal 15,00 40,36 284 43,20
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15,00 40,36 2,84 43,20
Total Grupo 2.962,00 5.918,11 416,64 6.334,75
Grupo BOLLERIA .
Familia Matutano Empaquetado Uds Neto Imp Total
221001 CONOS Cumba Bp 17,00 19,04 1,36 20,40
221002 Artesana Cumba Bp 3,00 3,36 0,24 3,60
221003 Palitos Papas Cumba Bp 6,00 672 0,48 7,20
221008 GUSANITOS RISI 1,00 0,93 0,07 1,00
221010 PAPAS CLASICAS 50GR 2,00 2,24 0,16 2,40
221011 PAPAS OND CAMPESINA 50GR 2,00 2,24 0,16 2,40
221012 PAPAS OND JAMON 50GR 2,00 2,24 0,16 2,40
221013 PAPAS OND ORIG 50GR 3,00 336 0,24 3,60
221014 RISQUETOS ORIG 80GR 8,00 8,9 0,64 9,60
221015 TRISKYS ORIG 85 GR 1,00 1,14 0,06 1,20
45,00 50,23 3,57 53,80
Familia Bolleria Morales Uds Neto Imp Total
230001 Mihojas 18,00 20,17 1,43 21,60
230002 Aimendrados 59,00 66,09 471 70,80
230003 Lagunero 65,00 72,80 520 78,00
230005 LAZOS 108,00 121,01 8,59 129,60
230006 PASTEL MANZANA 9,00 10,08 0,72 10,80
259,00 290,15 20,65 310,80
Familia Bolleria Donuts Uds Neto Imp Total
3
Anilisis de Ventas de Terminales General N
Periodo Desde 01/01/2021 hasta 31/03/2021 Cafeteria’
Fecha 22/07/2021 17:35:06
4100001 DONNUTS 525,00 588,38 41,62 630,00
4100002 Palmera Chocolate 23,00 25,77 1,83 27,60
4100003 Cufia Cacao 9,00 10,09 071 10,80
4100004 Lazo . . . o 200 2,24 . 016 240
4100006 Cufia Crema 1,00 1,12 0,08 1,20
4100007 Croissant 2,00 2,80 0,20 3,00
4100009 Herradura Empaq. 56,00 62,74 4,46 67,20
4100010 Palmera Diet 120,00 157,22 10,78 168,00
4100011 Queque 31,00 37,52 2,78 40,30
4100012 Queque Diet 7,00 9,17 0,63 9,80
4100022 PLUM CAKE CHOCOLATE 7,00 7,84 0,56 8,40
4100023 MATAHAMBRE 12,00 13,44 0,9 14,40
795,00 918,33 64,77 983,10
Total Grupo 1.099,00 1.258,71 88,99 1.347,70
Grupo CAFES |
Familia Cafes Uds Neto Imp Total
100001 CAFE BARRAQUITO 1.251,00 1.403,26 97,94 1.501,20
100002 VASO LECHE NATURAL 29,00 48,83 337 52,20
100004 CAFE ALEMAN / AMERICANO 40,00 52,41 3,59 56,00
100005 CAFE C/HIELO 5,00 5,61 0,39 6,00
100006 CAFE CON LECHE 384,00 503,17 34,43 537,60
100009 CAFE SOLO . . . o 2.864,00 2.409,93 167,67 257760
100010 Chocoltate / Colacao Pqii 7,00 7,22 0,48 7,70
100011 CORTADO/ LACTOSA / SOJA 50,00 51,52 3,48 55,00
100012 CAFE/LECHE/LACTOSA/SOJA 10,00 14,98 1,02 16,00
100013 CAFE CAPUCHINO 1,00 131 0,09 1,40
100014 CAFE CARAJILLO 38,00 42,69 2,91 45,60
100015 CHOCOLATE 13,00 18,21 1,29 19,50
100016 COLA CAO 48,00 67,28 4,72 72,00
100017 CAFE CORTADO / NATURAL 2.858,00 2.665,96 192,04 2.858,00
100018 CAFE CORTADO BOMBON 611,00 569,65 41,35 611,00
100019 CAFE CORTADO DESCAF 550,00 512,92 37,08 550,00
100020 CAFE CORTADO LECHE/LECHE 3.885,00 3.623,67 261,33 3.885,00
100021 EXTRA DE LICOR 32,00 8,98 0,62 9,60
100022 Manzanilla 83,00 85,49 581 91,30
100023 Menta Poleo 21,00 21,64 1,46 23,10
100024 Te 29,00 29,88 2,02 31,90
100025 Te Con Canela 4,00 4,13 0,27 4,40
100026 TE ESPECIAL 2,00 2,62 0,18 2,80
100028 Te Rojo 5,00 5,15 0,35 5,50
100029 Te Verde 14,00 14,42 0,98 15,40
100030 Tila 8,00 8,24 0,56 8,80
100031 Vaso Agua / Gas 1,00 0,48 0,02 0,50
100032 CAFE ZAPEROCO 178,00 249,55 17,45 267,00
100033 CAFE CORTADO P/ LLEVAR 586,00 603,40 41,20 644,60
100099 EXTRAS VARIOS 2,00 0,74 0,06 0,80
13.609,00 13.033,34 924,16 13.957,50
Total Grupo 13.609,00 13.033,34 924,16 13.957,50
[Grupo CHICLES Y CHOCOLATES |
Familia CHICLES Y CHOCOLATES Uds Neto Imp Total
190001 Chicles Orbit 16,00 16,48 1,12 17,60
190100 KINDER HUEVO 5,00 6,55 0,45 7,00
190101 KINDER BUENO 11,00 13,32 0,98 14,30
190102 KIT KAT 4,00 372 0,28 4,00
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190103 M&M 1,00 121 0,09 1,30
190104 CHUPA CHUPS 6,00 1,68 0,12 1,80
4

Anilisis de Ventas de Terminales General N
Cafeteria
Periodo Desde 01/01/2021 hasta 31/03/2021
Fecha 22/07/2021 17:35:06
43,00 42,96 3,04 46,00
Total Grupo 43,00 42,96 3,04 46,00
Grupo HELADOS .
Familia Helados Uds Neto Imp Total
370004 PIVOT CHOCOLATE 1,00 1,68 0,12 1,80
370005 SANDWICH VAINILLA EXTRA 2,00 3,00 0,20 3,20
3,00 4,68 0,32 5,00
Total Grupo 3,00 4,68 0,32 5,00
Grupo PLATOS COMBINADOS Y ENSALADAS .
Familia Platos C Uds Neto Imp Total
1224 PAN DE ALMUERZO 1,00 0,37 0,03 0,40
9999 PLATO COMBINADO 4,00 20,56 1,44 22,00
5,00 20,93 1,47 22,40
Total Grupo 5,00 20,93 1,47 22,40
Grupo REFRECOS I
Familia Refrescos Uds Neto Imp Total
200003 Agua Grande Fonteide 1.5 Lt 31,00 34,72 2,48 37,20
200004 Agua Pequefia Gas Kristal 20,00 22,41 1,59 24,00
200005 Agua Pequefia Natural Fonteide 99,00 92,27 6,73 99,00
200006 Appletiser 37,00 55,48 3,72 59,20
200007 Aquarius 87,00 130,45 8,75 139,20
200009 Coca Cola 347,00 486,82 33,68 520,50
200011 Coca Cola Zero 80,00 112,19 7,81 120,00
200012 Schweppes Naranja/Limon 1,00 1,40 0,10 1,50
200013 Fanta Limon 9,00 12,64 0,86 13,50
200014 Fanta Naranja 53,00 74,34 5,16 79,50
200015 Nestea 72,00 108,03 717 115,20
200016 TONICA Nordic Mist 1,00 1,50 0,10 1,60
200021 CLIPPER 3,00 4,20 0,30 4,50
200023 Sprite 21,00 29,42 2,08 31,50
200024 Tonica Schweppes 11,00 15,41 1,09 16,50
200025 _ Tonica bliss Roja Amarilla - 500 701 049 7,50
200027 _ REFRESCOSLATA o 57,00 69,02 508 7410
200028 REDBULL 200CC PEQUENO 20,00 37,40 2,60 40,00
200031 REDBULL 355CC GRANDE 19,00 46,19 321 49,40
973,00 1.340,90 93,00 1.433,90
Total Grupo 973,00 1.340,90 93,00 1.433,90
Grupo TABACO I
Familia Tabacos / Cigarros Uds Neto Imp Total
519999 Tabaco Sefioritas 11,00 4,08 0,32 4,40
11,00 4,08 0,32 4,40
Total Grupo 11,00 4,08 0,32 4,40
Grupo TAPAS ]
Familia Tapas Uds Neto Imp Total
210007 1/2 Tapa Papas Locas 4,00 13,08 0,92 14,00
210010 1/2 Tapa Pata 2,00 6,54 0,46 7,00
210015 1/2 Tortilla Espafiola 48,00 130,12 9,08 139,20
210025 Tapa Papas Locas . . 3,00 13,47 093 14,40
210033 Tapa Tortilla Espafiola 3,00 12,63 0,87 13,50
210034 Tortilla Francesa 11,00 28,82 1,98 30,80
210041 PORCION TORTILLA ESPANOLA . 2,00 262 018 2,80
5

Analisis de Ventas de Terminales General -
I Cafeteria - _ I
Periodo Desde 01/01/2021 hasta 31/03/2021
Fecha 22/07/2021 17:35:06
219000 PAN DE ALMUERZOS 6,00 2,82 0,18 3,00
79,00 210,10 14,60 224,70
Total Grupo 79,00 210,10 14,60 224,70
Grupo ZUMOS JUGOS Y BATIDOS .
Familia Zumos Batidos Y Jugos Uds Neto Imp Total
300001 1/2 ZUMO NARANJA 49,00 82,46 5,74 88,20
300003 Biofruta Mediterraneo 8,00 11,25 0,75 12,00
300005 Biofruta Tropical 20,00 28,03 1,97 30,00
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300011 ZUMO NATURAL NARANJA 79,00 214,31 14,79 229,10
300016 LIBBYS PERA PINA 250CC 67,00 93,98 6,52 100,50

300017 LIBBYS MELOCOTON 250CC 110,00 154,16 10,84 165,00

300018 LIBBYS MANGO 250CC 68,00 95,42 6,58 102,00

300019 LIBBYS PINA COCO 250CC 9,00 12,64 0,86 13,50

300020 LIBBYS PINA SIN AZUCAR 250CC 16,00 22,40 1,60 24,00

300021 LIBBYS MULTIFRUTAS 250CC 15,00 21,04 1,46 22,50

441,00 735,69 51,11 786,80

Total Grupo 441,00 735,69 51,11 786,80

Total Informe 22.075,00 25.971,55 1.833,60 27.805,15
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ANEXO V. CUENTA DE PERDIDAS Y GANANCIAS 1° TRIMESTRE 2021

Cuenta de Pérdidas y Ganancias
Empresa: F RO OLORLOLOLOLO

Actividad: 673.2 - OTROS CAFES Y BARES
Periodo: de Enero aMarzo
Fecha:27/08/2021

Cuenta de Pérdidas y Ganancias | 2021

1. Importe neto delacifrade negocios 27.032,30
7000 VENTAS DE MERCADERIAS 25.971,55
7050 PRESTACIONES DE SERVICIOS 1.060,75

4. Aprovisionamientos -8.453,34
6000 COMPRAS DE MERCADERIAS -8.453,34

6. Gastos de personal -9.431,40
6400 SUELDOSY SALARIOS -6.500,91
6420 SEGURIDAD SOCIAL ACARGO DE LA -2.930,49

7. Otros gastos de explotacion -7.133,48
6210 ARRENDAMIENTOS Y CANONES -3.806,25
6220 REPARACION Y CONSERVACION -390,00
6230 SERVICIOS PROFESIONALES INDEP. -600,00
6250 SEGUROS -176,29
6280 SUMINISTROS -1.374,25
6310 TRIBUTOS -54,00
6290 OTROS SERVICIOS -732,69

8. Amortizacion del inmovilizado -373,00
6800 AMORTIZACION DEL INMOV. INTANGIBLE -109,73
6810 AMORTIZACION DEL INMOV. MATERIA -263,27

A) RESULTADO DE EXPLOTACION 1.641,08
C) RESULTADO ANTES DE IMPUESTOS 1.641,08
D) RESULTADO DEL EJERCICIO 1.641,08
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