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RESUMEN EJECUTIVO

Debido a los constantes cambios economicos y avances tecnoldgicos, la aplicacion de nuevos enfoques y
aumento en la competencia, obliga a las empresas a asumir nuevos retos, como mejorar sus procesos de
costeo; utilizando métodos que permitan determinar de mejor manera como asignar los costos y asi obtener

cifras confiables para una acertada toma de decisiones.

Para la realizacion de la investigacidn, se tomaron como unidades de anélisis los restaurantes dedicados a
la elaboraciéon de pollo rostizado del municipio de san salvador, haciendo uso de herramientas de
recoleccion de datos como el cuestionario, desarrollandose posteriormente el procesamiento de datos,
dando como resultado un diagnéstico que muestra la situacidn actual de las entidades, de esta manera se
constaté que dichas empresas carecen de un método de costeo que muestre adecuadamente el costo
invertido en la produccion; es por ello que se propone en el presente trabajo la aplicacion del sistema de
costos basados en actividades como una respuesta a la problematica, permitiéndoles obtener de manera
adecuada una distribucién razonable de los desembolsos que no estan directamente relacionados con la
produccidn pero son indispensables para ella; ya que estos son distribuidos a las labores que son necesarias

para la elaboracién del producto.

Hoy en dia ABC ofrece la forma més rapida y eficaz de reducir los costos, porque se adquiere suficiente
informacién para comprender cuéles son los verdaderos inductores de recurso y actuar sobre éstos para
obtener un proceso racional, por lo tanto al distribuir los costes indirectos mediante la metodologia de dicho
sistema, se reconoce la relacion causa efecto entre los generadores del costo con las actividades, brindando
el conocimiento necesario para el mejoramiento, la optimizacién y la complejidad de los procesos que

generara mayores coste.

Se tomé como ejemplo un restaurante el cual proporciono la informacion necesaria, para describir las
generalidades del proceso productivo; esto permitid determinar los costos a través del método (ABC), por
consiguiente se realiz6 un andlisis de los resultados obtenidos de modo que se determin que la aplicacion
de este sistema, es conveniente para todo tipo de empresas, sean estas de servicios, industriales,
comerciales; pues esta técnica innovadora identifica las actividades que generan valor a los productos

logrando mayor precision en la determinacidn de importe invertido en la produccion.



Por tanto, se concluye que es necesaria la implementacion de una herramienta que les permita enfocar y
asignar los costos a cada actividad y que le proporcione informacion oportuna para la toma de decisiones,

mejorando los diferentes procesos productivos y su competitividad.



INTRODUCCION

Para las empresas, la asignacion de costos a los productos terminados es un problema porque se les
dificulta ser competitivo en el mercado ya que necesitan tener informacion razonable, apropiada y sobre

todo conocer el coste adecuado de sus productos, para una correcta toma de decisiones.

Por lo que la investigacién se enmarca en una propuesta a la problematica que existe en asignar los CIF a
la produccion de los restaurantes dedicados a la elaboracién de pollo rostizado del municipio de san
salvador, con el propésito que les permita determinar el importe invertido en la produccion mediante la
utilizacién del método ABC y de igual forma ayudarles a la correcta implementacién del mismo, con el fin

que tomen mejores decisiones estratégicas, optimizar los recursos y maximizar la rentabilidad.

El trabajo se ha estructurado en cuatro capitulos que se detallan a continuacion:

Capitulo | consta de un marco tedrico donde se ha descrito antecedentes histéricos de los restaurantes, el
surgimiento del sistema de costos basado en actividades a nivel mundial, las principales definiciones
relacionadas a la investigacién, finalidad, importancia, principales diferencias entre los sistemas
tradicionales y el ABC, ventajas y limitaciones de la herramienta, las fases para la implementacion, asi como
también la normativa técnica y legal que regulan las operaciones de los restaurantes que elaboran pollo

rostizado.

Capitulo Il describe la metodologia utilizada para llevar a cabo la investigacion tales como tipo de estudio,
unidad de andlisis, universo, técnicas e instrumentos utilizados, procesamiento de la informacién, analisis e
interpretacion de los datos; teniendo como resultado el diagnostico de los cuatro restaurantes dedicados a

la elaboracidn de pollo rostizado del municipio de san salvador.

Capitulo Ill Desarrolla un caso practico que comprende la aplicacién del método ABC, tomando como base
los datos de cada una de las sucursales de la empresa en estudio, con dicha informacion se desarrollaron
todos los pasos necesarios para determinar y distribuir los CIF al producto, segun las tareas incurridas; con
la finalidad de poderlos asignar de mejor forma y obtener resultados razonables que contribuyan en la toma

de decisiones.



Capitulo 1V, se presentan las conclusiones obtenidas en el desarrollo de la investigacion y las
recomendaciones convenientes e indispensables que ayuden a solucionar la problematica que existe en

asignar los costos indirectos en la produccién.

Finalmente se concluye con la bibliografia y anexos relacionados con la propuesta para los restaurantes de

pollo rostizado.



CAPITULO | MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes

1.1.1  Origen de los restaurantes en el mundo'
Se presume que las tabernas ya existian en 1700 ac, también segun relatos histéricos encuentran pruebas
de la existencia de un comedor publico en el afio 512 ac en este servian platos preparados con cereales,

cebolla y aves salvajes el menu se limitaba a esto nada mas.

En los inicios de las tabernas no era permitido que las mujeres entraran a estas solo los hombres podian
comer ahi, es hasta el afio 402 ac que se les permite a las mujeres casadas poder entrar a dicho lugar pero

primero comian sus esposos Y luego ellas.

1.1.1.1 Origen de los restaurantes modernos en el mundo
Boulanger que se dedicaba a la venta de sopas y caldos fue el responsable del origen del termino
restaurante en el afio de 1765, este les denomino restaurants, segun el por qué estos reconfortaban y asi

lo adoptaron el término a nivel mundial.

Posteriormente en el afio de 1783 se inaugur6 Le Beautivilliers que fue el primer merecedor a ser
denominado con la palabra restaurante, tres afios mas tarde abre sus puertas en paris el “Aux Trios Freres
Provencaux”, el cual tuvo mucho éxito y se convirtio en la cuna de muchos cocineros que con los afios

consiguieron fama y ser considerados grandes chef.

Es asi como gracias a estos restaurantes el arte de la cocina progresa grandemente y después de la
revolucion francesa estos empiezan a proliferarse como plaga, pues la revolucién provoca la huida de los
aristocratas y es asi como sus cocineros se quedan sin empleo y con la afluencia de los burdcratas estos

tienen los clientes necesarios para seguir con estos establecimientos.

Luego afios mas tarde estos pierden el encanto y grandiosidad de otras épocas pues los restaurantes

europeos comienzan a americanizarse y se convierten en cafeterias, autoservicio y snack-bar. En Estados

" Casals, K. (21 junio 2014). Boulanger, el caldo restaurador y el primer Restaurant, RevistaES, (26), p. 16-18.



Unidos se considera como el primer restaurante a Delmonico que se encontraba situado en la ciudad de

Nueva York afio 1827, este en su época se considerd como lo mejor de la cocina francoamericana.

Y de la misma manera que ejercid influencia la comida americana en Europa sucede en México y se inundan

con las hamburguesas y los Hot-Dog.

1.1.2  Historia del pollo rostizado?

Roger Schuler comenzé con la crianza de pollos pero en vista que el negocio no resulto como esperaba él
se queda con muchos pollos y opta por venderlos cocidos y se recuerda como su cocinera preparaba los
pollos esta separaba los mas tiernos y los ensartaba en una barra de metal, la cual era girada manualmente
sobre brazas de lefia, debido a esto se le ocurre a él que se podrian cocinar varios a la misma vez y le

encarga a un experto Suizo que idee un mecanismo para la coccién de muchos pollos al mismo tiempo.

Frank Ulrich era al que le habia encomendado esta tarea Schuler, el comenta que cuando Roger le
encomendo esto, fueron varias las ideas en su cabeza, pero gracias a la experiencia adquirida laborando
en Otis y Schindler y la creatividad de Schuler después de varios intentos y superar los problemas, Ulrich
tecnifica la produccion y crea un novedoso horno equipado de un sistema de engranaje, varillas y ejes que
eran movilizados por un motor y que al girar acercaba los pollos al calor y se cocinaban uniformemente

dandoles un sabor Unico.

Schuler al tener ya el mecanismo que queria apertura el restaurante La Granja Azul ubicado es Santa Clara
(Chaclacayo) el cual tuvo mucho éxito y fue pionero en la venta de pollo a la brasa, el mismo inicialmente
estaba dirigido a la clase alta pero con el tiempo esto cambio y ya no estaba regido a un solo tipo de cliente

si no que era para todo publico. El platillo se servia acompafiado de papas fritas, ensaladas y cremas.

Es asi que gracias a Schuler y Ulrich y sus ideas se pueden disfrutar del inconfundible sabor de este plato
peruano y que hoy en dia se prepara en numerosos paises del mundo. Aunque claro esta que nada se

compara al original pollo a la brasa de Peru, pues sus ingredientes son puramente peruanos.

Ademas cabe mencionar que en algunos paises han incorporado por ejemplo sistemas de resistencia

eléctrica pero es practicamente como pollo al horno, crean también hornos que provocan calor en sus

2Gonzalez, T. (17 de julio de 2011). Historia del pollo a la brasa. RPP Noticias, p. 16



paredes por medio de gas, estos nuevos mecanismos los podemos ver en algunos restaurantes y

supermercados.

1.1.3  Restaurantes en El Salvador3
Los restaurantes en el pais surgen por medio de la inversion extranjera estos buscaban expandirse en varios
paises y El Salvador fue uno de ellos, luego los inversionistas nacionales se interesan también por esta

clase de establecimientos y asi empieza la historia de estos establecimientos en El Salvador.

La idea de los negocios de comida rapida surge como respuesta a la necesidad que tenian muchas personas
de ingerir alimentos fuera de casa por motivos de distancia entre el trabajo y sus casas, por realizar
negocios, para compartir con la familia o simplemente degustar algo diferente y es asi que al observar esto

los empresarios consideran como buen mercado.

En 1940 ya existian ventas de comida de este tipo vendian exquisitos panes con pollo, emparedados, eran
negocios pequefios y con el tiempo fueron desapareciendo pues carecian de calidad y perdieron por esta

razon poco a poco a sus clientes.

Afios mas tarde en 1944 apertura sus puertas al publico el famoso restaurante panes Coyo el cual es un
negocio originalmente salvadorefio y hoy en dia sigue funcionando y expandiéndose con mucho éxito, para
el afio de 1950 surge un concepto diferente e innovador de servicio de comida rapida, el restaurante Drive
Inn su concepto consistia en que el mesero llevaba los alimentos al automévil del cliente, luego en 1952
aparece El Café de Don Pedro que tenia las mismas caracteristicas ubicado en la avenida Roosevelt y
gracias al éxito que tuvieron con el primero deciden abrir dos sucursales mas una en el boulevard

universitario y el otro en Santa Tecla.

1963 surgen los carritos ambulantes vendiendo tortas, hamburguesas, hot-dog y sandwiches, ademas
aparecen las ventas de hot-dog en kioskos, estos buscaban para ubicarse lugares estratégicos en el centro

de san salvador ya que era en ellos donde tenian mayor demanda.

3 Benitez, N, & Martinez, C. (2004). “Disefio de un sistema KIOSE! para facilitar la cooperacion y relacion entre medianas empresas de restaurantes salvadorefios de
comida rapida” (Tesis para optar al grado de licenciado en administracion de empresas). Universidad Francisco Gavidia, El Salvador.

4 De Paz, J, & Mata, C. (2010). “Procedimiento para evaluar los indicios de fraude en auditoria de estados financieros histéricos”. (Tesis para optar el grado de licenciatura
en contaduria publica). Universidad de EI Salvador, El Salvador.



En 1970 comienza a operar el restaurante pizza Boom que se convirti6 en uno de los primeros
establecimientos en vender esté producto, opero mas de dos décadas con mucho éxito, en este afio aparece
también Mc Donalds convirtiéndose en el pionero de la venta de hamburguesas en el pais, esta entidad ha

sido una de las mas importantes en la comercializacién de comida rapida en todo el mundo

Seguidamente en 1973 nace Pollo Campero que es uno de los méas reconocidos en El Salvador y se ha
expandido a lo largo de todo el territorio, este ofrece a sus clientes diferentes productos ademas el platillo
que lo caracteriza, como desayunos, comida tipica, pizza, luego en 1974 abre operaciones Toto's Pizza,

esta fue lider en su especialidad por muchos afios al igual que Pizza Boom.

Afios después en 1987 apertura Pizza Hut, con filosofia y tecnologias americanas, las cuales van enfocadas
en capacitar a su personal para brindar un excelente servicio al cliente, esto ha conllevado al éxito de esta

compafiia en el mercado nacional e internacional.

Por otra parte a través de los tiempos los restaurantes en El Salvador han tratado de diversificar sus
productos, con el propésito de satisfacer de la mejor manera posible las necesidades de sus clientes y a su

vez ofrecer buen servicio.

Los restaurantes de pollo rostizado en El Salvador

Pollo Bonanza’

En el afio de 1975 apertura al publico su unico local que es muy famoso y que se considera de los pioneros
de la venta de pollo a la brasa en el pais, por ello es considerado como gran empresa en esta industria.
Este famoso pollo esta ubicado en el 525 de la calle Arce en el centro de la capital, su especialidad es el
pollo broiler al pastor, la mayoria de las ventas son para llevar y esta se incrementa més los fines de semana
estos dias se puede esperar hasta una hora en la cola y cuando son dias festivos el tiempo puede ser mas,
su sabor caracteristico sin duda alguna tiene ganado el paladar de los salvadorefios que no les importa

esperar para poder degustar el delicioso pollo que es acompafado de una papas y escabeche.

5 Monge, F. (12 de mayo de 2008). Historia del pollo broiler al pastor. El Journal, p. 23



Pollos Real® 7

En 1981 nace el primer local de Pollos Real, ubicado en la colonia Escalon, la idea de abrir un
establecimiento de esta clase surge de las reuniones familiares que realizaban sus accionistas en sus casas,
en estas ellos rostizaban pollos al carbén, fue asi como sus amigos les sugirieron que debieran de compartir

con el publico esta exquisita formula.

Al comienzo de este restaurante los propietarios no pretendian vender mas que solo pollo para llevar, pero
tiempo después se les ocurre construir un rancho y crear un ambiente familiar, ponen entonces unas cuantas
mesas que eran atendidas por meseros. La idea original era dedicarse solo a la venta de pollo pero los
clientes les fueron sugiriendo ampliar la oferta de platillos, esta sugerencia es tomada en cuenta por los

socios y deciden en 1982 ampliar la variedad de platos que les ofrecian a sus clientes.

Anos mas tarde en 1988 por el éxito obtenido con su primer establecimiento abren al publico la sucursal
centro ubicada en la primera calle poniente N° 320 y asi se fue expandiendo, en 1991 apertura la sucursal
Flor Blanca esta al igual que los otros dos establecimientos logra tener mucho éxito por lo que los accionistas
se deciden a abrir otro restaurante en la colonia Miralvalle en 1994, seguidamente inicia operaciones la
sucursal La Fuente en 1997 y Pollos Real Merliot en 1999, luego permanecié muchos afios mas sin
inaugurar mas locales hasta el 2010 que decide dar un gran paso a las nuevas tendencias del mercado y
apertura la sucursal Plaza Mundo ubicada en uno de los centros comerciales mas grandes del pais. A la
fecha se mantiene con estos establecimientos y teniendo como filosofia la mejora constante de sus

productos.

1.1.4 Antecedentes de los ABC?

El primer modelo de costos basado en actividades surgié en los 60, este tenia el inconveniente que estaba
disefiado solamente para determinar el costo de los productos, no contemplaba el mejoramiento de
procedimientos internos, tenia ademas otras limitantes como la ausencia de informacién directa sobre las
tareas realizadas, esto impedia poder crear medidas de desempefio de las mimas, por tanto debido a estos
inconvenientes no cumplia con el objetivo que perseguia que era buscar tener una calidad interna y externa

de los procesos de la entidad.

8 Acosta, D; Ramirez, G; Rodriguez, A. (2014). “Plan de internalizacion del restaurante Pollos Real a la ciudad de Guatemala”. (Tesis para optar al grado de licenciado
en mercadeo internacional). Universidad de El Salvador, El Salvador.

7 Daboub, E. 1981. Historia de Pollos Real. (Disponible en: http:/www.pollosreal.com/.Consultado el 7 de mayo de 2014).

8 Pérez, O; Tapanes, Y. (12 de enero de 2009). Avanzada cientifica. (12), p.10


http://www.pollosreal.com/.Consultado

Décadas mas tarde en los 80 es cuando esta innovador técnica tiene su apogeo, este surge como una
solucion a la problematica de asignacién de los CIF a los productos y tiene la finalidad de poder adquirir
informacidn necesaria y relevante con la que poder establecer de forma adecuada el precio de venta de los
mismos, los creadores de esta nueva metodologia para la distribucion mas justa de los costes indirectos de
fabricacion son los profesores de la universidad de Harvard Kaplan y Cooper, ellos determinan que el costo
de los productos debe de estar compuesto por el coste de aquellas actividades que son necesarias para

producirlo y distribuirlo y por el valor de la materia prima.

Asimismo el enfoque que ellos le dan a este nuevo método hizo que se revolucionara la definicidn de costos,
pues ademas de aportar datos de costeo, también proporciona informacion para reformar procesos internos

y externos de la entidad.

1.2 Definiciones
A continuacion se presentan una serie de definiciones que ayudaran al lector a tener un entendimiento méas

claro de la problemética en investigacion.

Restaurante®
Es el establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas para ser consumidas en el mismo lugar o

a domicilio a cambio de un pago.

Restaurante de comida rapida®
Un establecimiento comercial, donde la principal caracteristica es vender comida suculenta que no tarde
mucho tiempo en ser degustada por los que asisten al lugar, esta comida se define como un tipo de alimento

que no debe sobrepasar de los 15 minutos en llegar a las manos del consumidor.

Costos'"
Sacrificio 0 dedicacién de recursos a un proposito particular, con frecuencia se mide en las unidades

monetarias que una organizacion debe pagar por los bienes y servicios.

9 Diccionario de la Real Academia de la Lengua Espafiola. 2006. 222 Ed. Espafia.

10 Castillo, Sandra; Urrutia, Daniel; Trujillo Oscar M. 2002. “Outsourcing en la gestion Administrativa la gran empresa del sector de comida rapida’. Tesis para optar el
grado de Licenciatura en Contaduria Publica. Espafiol. Universidad de E| Salvador. Facultad de Ciencias Econémicas.

" Horngren, C; Sundem, G; Strantton, W. 2006. Contabilidad Administrativa. 13ra ed. México. Pearson Educacion. Cap. 4, P. 133.



Sistema de Administracion de Costos'
Es un conjunto de herramientas que identifican la forma en que las decisiones de la administracion afecta a

los costes de tal manera que proporciona a los administradores informacién oportuna y confiable.

Costos basados en actividades™
Sistema en el que primero se acumulan los CIF para cada una de las tareas del &rea que se costea, y
después se asignan los costos de las mismas a los productos, servicios u otros objetos de costo que

requieren de esa actividad.

Generador de costos'

Es un factor que ocasiona o se relaciona con un cambio en el costo de una actividad.

Centro de costos'®
Centro de responsabilidad en que los administradores son responsables tanto de los ingresos como de los

costos o gastos.

Costeo por procesos’s
Método para asignar costos a los productos por medio de costo promedio de una gran cantidad de productos

casi idénticos.

Costo de produccion?”

Son los que se generan en el proceso de transformar la materia prima en productos terminados.

Actividad'®

Es una tarea o accion especifica de trabajo realizado.

2 Horngren, C; Sundem, G; Strantton, W. 2006. Contabilidad Administrativa. 13a ed. México. Pearson Educacion. Cap. 4, P. 130.
3 Horngren, C; Sundem, G; Strantton, W. 2006. Contabilidad Administrativa. 13a ed. México. Pearson Educacion. Cap. 4, P. 141.

14 Blocher, E.J; Stout, D.E; Cokins Gary; Chen, K.H. 2007. Administracion de Costos (Enfoque Estratégico). 4ta ed. México.

Mac Graw Hill. Cap. 5, P. 122.

5 Horngren, C; Sundem, G; Strantton, W. 2006. Contabilidad Administrativa. 13a ed. México. Pearson Educacion. Cap. 9, P. 385.
16 Horngren, C; Sundem, G; Strantton, W. 2006. Contabilidad Administrativa. 13ra ed. México. Pearson Educacion. Cap.14, P. 621.
7 Ramirez, D.N. 2008. Contabilidad Administrativa. 82 ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 2, P. 37.

18 Blocher, E.J; Stout, D.E; Cokins Gary; Chen, K.H. 2007. Administracion de Costos (Enfoque Estratégico). 4ta ed. México.

Mac Graw Hill. Cap. 5, P. 122.



Recursos'®

Es un elemento econdmico que se necesita 0 consume en el desempefio de las actividades.

1.3 Sistemas de costos tradicionales

Antes de conocer las generalidades y aplicacion del modelo ABC se realizara un pequefio repaso por los
métodos tradicionales que son mas utilizados por las empresas, el primero de ellos es el sistema de costos
histéricos o reales y el segundo es el costeo predeterminado, a continuacién se presenta una breve

descripcion de ambos.

1.3.1  Costos histéricos o reales
Refleja lo que realmente un producto terminado, después de haber finalizado el proceso de produccion, ya
que no poseen unidad de medida para controlar la eficiencia, teniendo uso limitado para establecer el precio

de venta. 20

1.3.2  Costos predeterminados
Son aquellos que se computan antes de la fabricacion del producto o prestacién de servicios, con la finalidad

de ser comparado con los importes reales.

Los costos predeterminados se clasifican a su vez en:

v’ Estimados

Es un establecimiento previo del valor unitario de produccién, basado en estimaciones con cada uno de los
elementos del costo. Representando lo que puede llegar a valer un producto, es decir que el costeo se
calcula antes de efectuar la fabricacion, indicando lo que puede costar el bien, por lo que una vez terminada
la produccion existiran diferencias entre lo real y lo estimado, motivo por el cual al final del periodo se ajustan

estas variaciones.

Predetermina los costos unitarios de la manufactura apreciando el importe de la materia prima, mano de

obray los gastos indirectos de fabricacion, calculandose con anticipacion al proceso productivo, permitiendo

19 Blocher, E.J; Stout, D.E; Cokins Gary; Chen, K.H. 2007. Administracion de Costos (Enfoque Estratégico). 4ta ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 5, P. 122.
2 Marti, M. Soriano, E. 2010. Contabilidad de costos 5ta ed. México. Cap. 11 P. 231



fijar los posibles precios de venta, estableciendo ademas patrones de medida para comparar lo realizado

con lo planificado con el fin de corregir la ineficiencia en la produccion.

Para realizar las estimaciones del costo de un articulo para cada elemento del costo es necesario tomar en

cuenta lo siguiente:

En la materia prima es preciso establecer las cantidades requeridas para la produccion, calcular el valor
de la materia prima de acuerdo con las cotizaciones de los proveedores, evaluar posibles mermas,

determinar los desperdicios, asi como también el porcentaje de ellos que debera ser considerado normal.

Mientras para la mano de obra existe la necesidad de puntualizar las operaciones o fases de elaboracién,
distinguir la especializacién requerida para cada operacion del proceso productivo, establecer el tiempo de
cada trabajo, asi como las diferentes etapas de fabricacion, para lo cual debera considerarse la cuota de

hora hombre de la empresa. 2!

En cuanto a los gastos indirectos de fabricacion se debe estimar los diferentes conceptos de indirectos
y de ser posible, clasificarlos en costos fijos y variables, determinar la capacidad normal de produccién. Se
puede usar este método cuando: las operaciones de produccion son muy sencillas, los distintos productos
elaborados son pocos en caracteristicas y tamafio, se estiman que las variaciones sean pequefias entre un

periodo y el préximo.

v' Estandar
Es lo que se espera lograr en determinado proceso de productivo en condiciones normales, relacionandose
con el costo por unidad. Convirtiéndose en un patron de medida que indica cuanto deberia valer la

elaboracion de un producto o la prestacion de un servicio.

Este método pretende conocer en un tiempo determinado, los costes de trasformacion de una parte

especifica del producto, ya sea en uno o varios departamentos de produccion. Asi como también ayudar a

2! Marti de Adalid, Maria. Soriano, E. Contabilidad de costos. 5ta Edicion. capitulo 11. P. 231-233
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la gerencia de una empresa en el control de los importes invertidos en la fabricacion, a través de los informes
que cada departamento debe rendir a contabilidad, con base en los datos suministrados por esos mismos

centros.

La utilizacion de dicho sistema permite conocer con anticipacion la cantidad de materiales necesarios para
elaborar determinado producto, proporcionando informacion necesaria para toma decisiones con respecto

a la fijacion de precios, analizando asi la rentabilidad del producto

Tipo de estandares:
Fijo o0 basico: una vez que se establecen son inalterables, es por eso que raras veces son utilizados por las

entidades.

Ideales: Tienen en cuenta el rendimiento maximo en la utilizacién de todos los recursos de la entidad,
basandose en las mejores combinaciones posibles en los diferentes factores de fabricacion. Se calculan
usando condiciones utdpicas, los materiales directos, mano de obra directa, CIF se adquieren en todos los
precios minimos, tomando el 100% de la capacidad de manufactura. Este tipo de estandares son de dificil
aplicacion, debido a las dificultades para alcanzar el grado de perfeccion en la predeterminacion de los

datos. Se consideran que son estandares para largo plazo, lo que implica hacer las minimas modificaciones.

Alcanzables: se fijan por encima de los niveles promedios de eficiencia, pero pueden ser satisfechos o
sobrepasados con una produccién eficiente. Por lo que tienen en cuenta las condiciones normales de la
empresa Y la situacion socioecondmica de la regién en la cual se estd elaborando, es decir que cuando se
observan resultados anormales distantes de la produccidn normal deben revisarse cada vez que se requiera.
Con esta politica se logra un alto grado de eficiencia en la fabricacion, es por ello que son los mas usados

actualmente.

Los estandares de materiales directos se dividen en: 22

Precio: son con los que se compran los materiales directos.

2 Polimeni, R. Fabozzi, F. Adelberg, A. Kole, M. 1997. Contabilidad de costos 3ra ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 10 p. 394
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Eficiencia: son especificaciones predeterminadas de la cantidad del primer elemento que irdan a la

produccion de una unidad terminada.

Estandares de mano de obra directa:

Precio: son tarifa salariales promedios establecidas por un periodo.

Eficiencia: Desempefio realizado en termino de cantidad del segundo componente que se utilizan en la

produccién de una unidad determinada.

Desperdicio

Los sobrantes o residuos de materias primas que arrojan los procesos de manufactura que no pueden ser
utilizados en el mismo proceso y que no tienen valor para los duefios o un tercero. Estos son denominados
también como merma o evaporacion de una materia prima existen dos tipos de desperdicios se mencionan

continuacion:

Normales
Son aquellos que han sido previamente estimados por la administracion y se generan en el proceso

productivo.

Anormales
Este tipo desperdicio son los que superan lo que fue estimado por gerencia, estos se causan al momento

del desarrollo de la produccién.

Por otra parte Polimeni plantea una manera de contabilizar los desperdicios: el costo de disponer materiales
de desperdicio puede ser asignado a todos los trabajos (incluido en la tasa de aplicacion de los costos

indirectos de fabricacion) o a 6rdenes especificas (no incluido en la tasa de aplicacion de los CIF).

1.4 Produccion equivalente o efectiva
Es una herramienta que cuantifica las unidades del bien que se estd desarrollando o concluyendo las
diferentes etapas del proceso productivo por lo tanto debe tenerse en cuenta la faceta de trabajo que se

encuentra con respeto a la terminacién del producto ya que muchos de los casos pueden estar involucrados
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los tres elementos del costo en su totalidad, por lo cual es necesario determinar la equivalencia de los

costos.

Para el calculo de una produccidn equivalente se busca que tenga igualdad en los tres elementos del costo,
pero en algunas ocasiones el material puede estar totalmente suministrado por lo que serd necesario
encontrar equivalencia para el costo de conversién. Para ello existen dos formas de como determinar esta

equivalencia:

v Costo promedio: consiste en valorizar al mismo precio, tanto el precio del inventario que habia al inicio
del mes o periodo, como la propia produccion de la misma, es decir no se toma en cuenta el grado de
acabado del recuento inicial, solamente su importe donde se adiciona los costes del tiempo para
obtener el total de inversion al final del ciclo. Luego el volumen de la manufactura trabajada, esta
representado las unidades en proceso al principio, mas los nuevos trabajos, esta suma debe convertirse

a produccién efectiva.

v" Costo o precio méas antiguo: Valora la produccion que resulte aplicando el precio del mes anterior hasta
cubrir el nimero de unidades equivalentes correspondiente al inventario inicial y al resto de la

fabricacion se le aplicara el precio que corresponde a las transformaciones del propio mes como sigue:

Se debe de tomar en consideracion incluso lo que quedo al principio y que corresponde a la produccion del
presente ciclo, mas la elaboracién puesta de trabajo en el mes y se debe restar la manufacturacion de las

unidades no terminadas de la lista final, obteniendo como resultado la productividad equivalente.

Para una mejor compresion se resume asi: produccion equivalente es igual a los productos en proceso mas

el inventario final, menos el inventario inicial, esto nos brinda las condiciones para su célculo.

1.5 Comparacion de los ABC y los costos tradicionales?
Uno de los problemas con que se enfrentan los modelos tradicionales es sobreestimar los objetos de

volimenes altos por medio de procesos sencillos.

2 Horngren, C; Sundem, G; Strantton, W. 2006. Contabilidad Administrativa. 13a ed. México. Pearson Educacion. Cap. 4, P. 158
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Los métodos habituales asignan la carga fabril en relacién con las técnicas de elaboracion, mientras los
costos basados en actividades distribuyen el coste de las funciones que posee la cadena de valor. Los
costeos usuales efectian la acumulacién de costos utilizando diferentes categorias, como materia prima

directa, mano de obra directa y valores indirectos de produccién.

A manera de una comprension mas amplia sobre la diferencia fundamental de la metodologia de los

sistemas tradicionales y la de los ABC, se presenta las siguientes diferencias ver (Cuadro # 1)

1.6 Sistema de administracion de costos

Este posee un conjunto de instrumento que auxilia en la toma de decisiones gerenciales a los
administradores puesto que los datos de coste que usan provienen del sistema contable y de costos, siendo
el componente fundamental para brindar apoyo y técnicas al SAC, por ende obtienen datos apropiados y
oportunos para determinar sobre servicios, cliente, costes de los productos y procesos particulares que se

asocien con las funciones de la cadena de valor.

Ante tal situacion, es indispensable contar con un método de informacién administrativo que integre todas
las herramientas para aumentar la eficiencia de las empresas de tal manera que proporcione a los
profesionales datos confiables los cuales puedan apoyar sus opiniones e ideas.

Propositos principales del SAC son:%

v" Proporcionar informacion para toma de decisiones gerenciales estratégicas.

(\

Proveer conocimientos de costo para el control de las operaciones.
v' Facilitar mediciones agregadas del valor del inventario, el costo de los bienes que se manufacturan,
para informacién de los inversionistas, acreedores y accionistas externos.

v Auxiliar a la administracion a maximizar sus utilidades en la actualidad y en el futuro.

1.7 Sistema de costos basado en actividades?
La mano de obra por mucho tiempo se ha tomado como base para distribuir los costos, pero el incremento

de la automatizacion en las fabricas, provoca que se realice un cambio de este criterio de asignacion y

2 Horngren, C; Sundem, G; Strantton, W. 2006. Contabilidad Administrativa. 13a ed. México. Pearson Educacion. Cap. 4, P. 130.
2 Ramirez, D.N. 2008. Contabilidad Administrativa. 82 ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 3, P. 75.



Cuadro # 1 Diferencias entre los sistemas de costos tradicionales y el método ABC2

14

Costo Tradicional

Costo basado en actividades

Asignan los CIF usando como base una medida
de volumen. Por ejemplo horas hombre.

Fijan la carga fabril en funcion de los recursos
consumidos por las tareas.

No contemplan cambios en la estructura de costo
de las empresas, indican donde se produce el
gasto.

El ABC indica en que actividades se gasta y que
genera las mismas.

Estos sistemas no consideran la relacion causa-
efecto, estos asignan con base a tasas
predeterminadas.

Se toma en cuenta la relacién causa-efecto entre
las actividades rutinarias y los costes de los
productos.

Los gastos que estén relacionados con el proceso
productivo, dejando en algunas ocasiones
desembolso que si bien es cierto no estan ligados
a la producciéon forman parte de costo del
producto.

No solo se toman en cuenta todas aquellas
erogaciones que Ssean necesarias para la
produccion de un bien, no solo las directamente
relacionadas con el proceso produccién.

Son los productos los que consumen costos

Los productos son lo que consumen actividades y
estas son las que generan valores.

Realizan la asignacion en dos etapas: en la
primera son distribuidas a una unidad
organizacional o algun departamento y segundo a
los bienes.

A diferencia de los tradicionales este primero
distribuye a las tareas y seguidamente a los
productos.

Se limitan a establecer el coste de los productos.

Determina el costo de la manufactura y trata de
mejorar los procesos de la entidad.

No propician el mejoramiento de los pasos
involucrados en la produccion.

Estd orientado a lograr la eficiencia en los
procedimientos de la compaiiia esto con el fin de
lograr mejores resultados en los costes.

a utilizar también las horas-maquina, en la actualidad es habitual encontrar compafiias que siguen ocupando

estas bases de distribucién, pero ante la fuerte competencia en el mercado no es viable continuar costeando

bajo estos enfoques, debido a esto surge un nuevo planteamiento denominado costo basado en actividades,

esta herramienta en primer lugar acumula el valor de cada actividad de una entidad y seguidamente

% Ramirez, D.N. 2008. Contabilidad Administrativa. 8% ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 3, P. 75-77

2 Quifionez, D; Gonzalez, N; Lopez, P, Tabares, C. 2002.
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distribuye los costes de estas a los productos, los servicios u otros objetos, utilizando factores de distribucién

apropiados con el origen de dichos costes.

En este sistema primeramente se efectia un analisis de las labores, después se identifican las principales
tareas desarrolladas por cada departamento y se elige el factor para cada funcion, este tiene que ser una
medida cuantificable de la causa de los costos, gran parte de los componentes son medidas del nimero de
operaciones implicadas en una accién determinada, un ejemplo de estos multiplicadores es la requisicién

de materia prima o materiales.

ABC2 se basa en que no son los productos los que consumen recursos, fundamenta que estos utilizan las
actividades que son necesarias para su produccion, siendo estas tareas las ocasionan erogaciones para la

terminacién de los productos o servicios.

1.8 Finalidad del método ABC 2°
Este tiene como finalidad monitorear y controlar los costes generados por cada producto en vez de

distribuirlos de manera arbitraria.

También tiene como fin utilizar la informacion obtenida para establecer politicas de toma de decisiones, ABC
no pretende tener un sistema de costos exacto, sino un método que equilibre el costo provocado por

estimaciones erroneas en los calculos de costeo de los costos indirectos de fabricacion.

Esta herramienta ayuda a la gerencia a poder comprender de mejor manera la relacion causa-efecto entre
las tareas rutinarias y el valor de los productos, de esta manera se contribuye al proposito de control

operacional del SAC.

1.9 Importancia del ABC%

Este permite a las entidades poder disefiar mejores estrategias ya que aporta informacién mas confiable
sobre los importes incurridos en la produccion de un bien que otros métodos tradicionales, pues en muchas
ocasiones esta técnica de asignacion de los CIF resulta ser arbitrario, ademas esta facilita la toma de

decisiones, pues proporciona datos mas confiables.

%V/alencia T, P.2003. Gestion de costos y mejora continua: Los sistemas de costes y de gestion basados en actividades (ABC-ABM).sl. Desclee de brouwer. p. 67.
2 Ramirez, D.N. 2008. Contabilidad Administrativa. 8% ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 3, P. 75-84.
% Ramirez, D.N. 2008. Contabilidad Administrativa. 82 ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 3, P. 75-85
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Este sistema permite ademas tener un mejor control de los valores, porque centra su atencion en costear
las tareas, no los productos como lo realizan los métodos tradicionales, también contribuye a que la empresa
analice las funciones, los procesos y las labores que se ejecutan en toda su cadena de valor, 6sea que
analiza no solo las acciones dirigidas a la produccién si no que realiza un analisis también de los
departamentos en que se encuentra dividida la entidad y las actividades que se desarrollan en cada uno de

ellos.

1.10 Fases y etapas para efectuar el modelo de costeo ABC3" 32

Fase 1 Determinacion del costo de las actividades de cada centro
Al asociar las tareas se favorece el proceso de asignacion en la manufactura, pues es complicado tratar
cada trabajo como un centro separado, el criterio a utilizar es la identificacion de las labores que estan

estrechamente relacionadas entre si'y conformar con ellas un centro de actividad.

Los recursos a la larga son costos, los cuales deben ser asociados con los objetos de costo, por lo tanto se
debe tener definido los diferentes costes: directos e indirectos. Los primeros se identifican claramente con
el producto, si el almacén es un centro de actividad, se le deben asociar todos aquellos importes como:
salarios, prestaciones, materiales indirectos, depreciaciones, seguros, pero el segundo es necesario

emplear un conductor (inductor) para ser asignados a las actividades.

Etapa a) Identificacion de los centros de actividad

Se procede a localizar los costos indirectos respecto al producto en cada uno de los centros en los que se
encuentre dividida la empresa, de manera similar a como lo hacen los modelos tradicionales. Esta
localizacién se limita a situar los cargos en el objeto de coste donde se realiza la actividad a la cual después
se trasladara. En algunas exposiciones del modelo ABC, no siempre se incluye esta etapa. Sin embargo,
se observa una tendencia creciente al hacer una referencia expresa al bien para situar en ellos las

actividades.

31 Blocher, E.J; Stout, D.E; Cokins Gary; Chen, K.H. 2007. Administracion de Costos (Enfoque Estratégico). 4ta ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 5, P. 123-126
32 Ramirez, D.N. 2008. Contabilidad Administrativa. 82 ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 3, P. 83-84
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http://www.monografias.com/trabajos11/empre/empre.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/adolmodin/adolmodin.shtml
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Por otra parte una adecuada separacion de la entidad o instalacion en centros de actividad, que estén
orientados principalmente hacia las propias tareas, potencia la aplicacion del sistema ABC y la ejecucion de

su proceso contable.

Etapa b) Identificacion de las actividades en los centros de actividad
El analisis de las actividades comprende en establecer el trabajo que desempefia la compaiiia para llevar a
cabo la produccién, por medio de recopilacion de documentos, cuestionarios, entrevistas, observaciones

con el personal clave.

Se determina que cada objeto por lo general tiene diferente forma de realizar la fabricacién entre ella se

pueden mencionar |os tipos de niveles que se desarrollan:

Unidades: se realiza por cada una de las unidades de producto o servicios de la sociedad relacionandose
con el proceso productivo y generandose a partir de un volumen que fluye a través de la planta industrial.
Como lo son las actividades relacionadas con la maquinaria y equipo, mano de obra. Estas labores son

identificables con el centro y se deben atribuir a éstos con los inductores.

Lote: incluyen acciones tales como, colocacion de 6rdenes de produccion, de compra, preparacion de
magquinaria y equipo, recepcion, transporte y aimacenamiento de materiales. La cantidad de elaboracién a

nivel de lote depende de la complejidad de fabricacion.

Linea de producto: Apoya la produccién de un producto o servicios especificos como disefiar, comprar

partes requeridas e implementar cambios de ingenieria para modificar los bienes.

Planta o capacidad: se generan cuando se requiere apoyar el proceso general de elaboracion. Estas
actividades se relacionan con la fabricacion total y no con unidades o lotes especificos, incluyen costos tales
como, gerencia de la planta, seguros de la fabrica, impuestos, depreciaciones, arrendamientos, proporcionar
seguridad y proteccion, dar mantenimiento a las maquinas de uso general, hacer cierre de los libros de

contabilidad todos los meses.

Una vez definidas las tareas significativas se debe obtener informacién precisa acerca de los consumos y

equipos anexos, precisamente aqui se identifican y clasifican cada una de ellas, constituyendo una de las


http://www.monografias.com/trabajos14/trmnpot/trmnpot.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
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etapas mas delicadas e importantes. Para ello, uno de los procedimientos que se utilizan es el cuestionario
0 entrevista entre personas integradas a los centros. Es muy importante el descubrimiento de todas las
labores que se realizan en la entidad ademas se debe sefialar que estas deben recibir sdlo costos directos,

es decir, no se ha de llevar a cabo ninguna asignacion para trasladar importes indirectos a las actividades.

Cabe mencionar que en los distintos objetos de costo, pueden existir idénticas o similares acciones de
trabajo, en este sentido se consideran comunes, por tanto debe tratarse de agregar esas para simplificar
los procesos de asignacion y determinar los costos originados por cada una de las diferentes tareas. Con el

fin de agrupar las de similares caracteristicas, formandose asi los valores totales.

Etapa c) Definicion de los conductores de recursos
El uso de generadores tiene que estar relacionado con el consumo de actividades para asignar los costos
de las misma a los centros de costo, es decir que al determinar el respectivo conductor de cada CIF debe

existir una relacién de causa-efecto entre el inductor y el uso de éste por cada producto.

Fase 2 Determinacion del costo de los productos.
Los grupos de los costes de las tareas se asignan a los objetos de costo usando los generadores

relacionados con el consumo de las labores.

Etapa d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en los centros de actividad
Una vez definida la carga fabril con sus respectivos conductores se determinara que actividades consumiran

los diferentes recursos asi como la cantidad de inductor que necesitan las tareas para realizar la produccion.

Por lo anterior debe realizarse un analisis exhaustivo para establecer adecuadamente la medida cuantitativa

de los detonadores de costos de un determinado bien para cada uno de los centros.

Etapa e) Reparto de los recursos entre las actividades
Identificados los importes invertidos en cada una de las tareas y determinados los inductores para cada una
de ellas, el coste unitario se establece, dividiendo los costes totales de cada actividad entre el numero de

generadores.


http://www.monografias.com/trabajos13/mapro/mapro.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/disenio-cuestionarios/disenio-cuestionarios.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/recoldat/recoldat.shtml#entrev
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El costo unitario del generador representa la medida del consumo de recursos que cada inductor ha
necesitado para llevar a cabo su mision, o en otros términos, el valor que cada inductor genera dentro de

un trabajo.

Etapa f) Asignacion de los costos directos e indirectos a los productos.

Teniendo en cuenta el significado del sistema ABC, que los productos consumen actividades y estas
recursos, siendo los inductores los que relacionan de manera directa a unos y otros, por lo que, llegado este
momento en el proceso de asignacion, son conocidos ya, los valores generados por cada portador de
costos; asimismo y de acuerdo con la correspondencia directa entre estos y los productos, se puede saber
de manera inmediata el consumo que cada bien ha hecho de cada labor. El consumo realizado de cada
trabajo vendra expresado por el numero de prestaciones con las que las tareas han contribuido a la

formacion del producto.

Posteriormente al realizar la asignacion de los costes directos estos no han intervenido en las etapas
anteriores del proceso del Modelo ABC, terminando asi el desarrollo de asignacién con el traslado de los

directos del articulo.

1.11 Inductores de costos
Después de haber efectuado la agregacién de costos en las actividades, el proceso de calculo y valoracion
exige la identificacion y asignacion de los mismos en las diferentes tareas para cada uno de los productos

fabricados.

Cada paso debe poseer un generador de costes que sea el mas adecuado, de manera que pueda
determinarse la cantidad que el bien consume en diferentes labores de produccion. La unidad en que cada
alternador se expresa puede ser muy variada, entre ellas se puede mencionar: unidades de tiempo, peso,

distancia, superficie, horas trabajadas, numero de kilémetros, viajes, pedidos, m?, etc.
Para calcular un inductor se divide el total de coste de una actividad por el nimero de generadores aplicados
a la produccion, se puede obtener el valor unitario del conductor y valorar la aplicacién de cada tarea en el

articulo.

Existen tres tipos de conductor:


http://www.monografias.com/trabajos7/gepla/gepla.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/cumplimiento-defectuoso/cumplimiento-defectuoso.shtml#INCUMPL
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Transaccion: Este generador es el mas facil de obtener y el menos costoso, sin embargo, puede aportar
datos erréneos puesto que asume en utilizar la misma cantidad de recursos cada vez que la labor es
realizada. Entre ellas se pueden mencionar las tiradas de produccion, unidades producidas, clientes

atendidos. 3

Duracion: Figura el tiempo necesario para llevar a cabo una tarea por lo que debe de ser utilizados cuando
exista variaciones significativas en los diferentes productos que requieren de una misma actividad tales

como hora de inspeccion u horas mano de obra directa.

Intensidad: Estos son lo mas exactos pero al mismo tiempo son los mas costosos de efectuar, puesto que

requieren un sistema por érdenes para buscar todos los recursos usado para una tarea en particular.3

1.12 Ventajas y limitaciones del ABC

1.12.1 Ventajas del método
Esta herramienta administrativa muestra con claridad el efecto que tienen los costos en las diferencias de
las actividades y cambios sobre los productos o servicios por consiguiente al implementar esta metodologia

reducira las distorsiones en el coste de los bienes.

Entre algunos beneficios que brinda este método de costeo se encuentran los que se detallan a

continuacion:

v' Evaluacion de rentabilidad: suministra costos mas precisos e informativos de los articulos, lo que con
lleva obtener mediciones concretas de rentabilidad de los mismos, clientes, decisiones estratégicas,

informacién sobre fijacion de precios, lineas de productos y segmento de mercado.

v" Toma de decisiones: provee mediciones requerida de los costes de las tareas, lo que ayuda a la
administracion a mejorar el valor de los bienes y procesos porque les permite tomar mejores decisiones

sobre el disefio y la asistencia al cliente, asi como fomentar proyectos que generan valor.

33 Ramirez, D.N. 2008. Contabilidad Administrativa. 8% ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 3, P. 84.
3 Kaplan, Robert. s.f. Advanced Management Accounting. 3ra ed. s.|. Prentice Hall. P. 97.
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v Perfeccion de los procesos: brinda informacion para identificar las areas en que los diferentes

procesamientos necesitan regenerarse.

v' Evaluacién de costo: las determinaciones del coste de los productos producen mejores estimaciones
del costo de las 6rdenes de produccidén para decisiones de fijacion de precios, presupuesto y

planeacion.

v" Costeo de la capacidad no utilizada: la inversion de las actividades a nivel de lote, productos

instalaciones pero que no se usan.

1.12.2 Limitaciones del método
El ABC ofrece mejores costes de los productos o servicios, el cual los administradores deben tener en

cuenta lo siguiente:

v Reparto: no todos los costos tienen generadores relacionado con el consumo de recurso o tareas que
sean apropiados o idéneos, por lo tanto ciertos valores necesitan distribuirse a departamentos y
productos con base en evaluaciones arbitrarias del volumen porque no resulta practico especificar la

tarea que ocasiona costo.

v/ Omisién de costeo: el coste de los bienes no siempre involucran los valores invertidos de actividades
como mercadeo, publicidad, investigacion, desarrollo e ingenieria de productos, aunque estos costeo
puedan contemplarse directamente a un bien o servicio ya que los reportes financieros estipulan que

deben manejarse como costo del periodo.

v"Inversion y tiempo. la ejecucion del sistema ABC no esté exento de costes y es muy laborioso de disefiar
e implementar, por lo general se requiere un afio 0 mas para desarrollar e implementar con éxito dicha

herramienta.

v" Aln con esta correcta asignacion de CIF, hay algunos que se tendran que seguir prorrateando utilizando

bases de asignacion arbitrarias.



v Apesar de ser el costeo mas preciso, nunca se lograra obtener el costo exacto de los productos porq

existen algunos efectos o gastos realizados a Ultima hora que no se pueden dividir adecuadamente.

1.13 Costos basados en actividades y la toma de decisiones

1.13.1 Beneficios de la toma de decisiones®

Constituye un proceso continuo que une el presente con el futuro deseado. En una empresa se tom

muchas decisiones que pueden ser a corto, mediano y largo plazo. Asi debe existir una coordinacion de las

decisiones para tener situada a la organizacidn en el mejor lugar en el mercado. Los costos basados

actividades presentan los siguientes beneficios con respecto a la toma de decisiones:

22
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v’ Facilita la gestion de proyectos, ya que el sistema ABC permite la identificacion de las tareas que deben

asignarse, asi como la identificacion de inductores de eficiencia.

v Evaluacion de la conveniencia y de las consecuencias economicas de las decisiones

de

subcontratacién, en cuanto a que un determinado proceso productivo debe ejecutarse dentro o fuera

de la empresa, asi como la incidencia de las actividades en cada tipo de producto.

v’ Facilita descubrir los avances de los métodos de trabajo de las diferentes areas de la empresa pasan

do

de un andlisis de costos a un analisis de las tareas que agregan o no valor y la toma de decisiones

relacionadas con la cartera de clientes.

v Permite evaluar cuantitativamente cada uno de los departamentos que integran la organizacion para

promover mejora continua y comparar su competitividad con los bienes y servicios obtenidos

externamente.

v" Favorece a tomar medidas y formulacion de estrategias con respecto al precio o redisefio de la cadena

valor de los productos.

% Ramirez, D.N. 2008. Contabilidad Administrativa. 8% ed. México. Mac Graw Hill. Cap. 3, P. 71.
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1.13.2 Criterios de decision

Los mas utilizados en la formacion de las decisiones son: de seguridad y rentabilidad, teniendo en cuenta
que las decisiones no se toman en un ambiente de certeza si no que lleva ciertos grados de incertidumbre,
la contabilidad de gestion ha desarrollado conceptos de costeo especificos para ayudar a la toma de

decisiones como:

v Relevantes: Estos se refieren a que las futuras acciones a realizar deben ser seleccionadas en funcion

del costo-beneficio futuro y no en costos histéricos.

v Sumergidos: Consiste en que los costes historicos ya realizados y por lo tanto las decisiones pasadas

y que no pueden ser recuperadas a través de una decision presente o futura.

v De oportunidad: como la decision implica escoger entre varias alternativas, los beneficios que podria

traer la alternativa desechada constituye el costo de oportunidad de la alternativa escogida.

v Increméntales: son considerados decisiones puntuales y de corto plazo.

v’ Evitables: son aquellas en que no se toma una decision concreta.

1.14 Base Legal y técnica

1.14.1 Base Legal
En lo referente a los aspectos legales que deben de cumplir los establecimientos dedicados a la elaboracién

y comercializacion de comida rapida se consideran como indispensable los siguientes:

Cadigo Tributario®
Articulo 140 establece que los registros especiales se deberan llevar un registro detallado de los costos de

materia prima, productos en proceso y elaborados.

36 Decreto .N° 230. Diario oficial de la Republica de El Salvador, San Salvador, 14 de diciembre de 2000.
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En el Articulo 142 determina que los sujetos pasivos estan obligados a llevar un registro de control de
inventarios que refleje de manera clara y su real movimiento, valuacion resultado de las operaciones.
Ademas, deberan realizar inventarios fisicos al comienzo del negocio o al final de cada ejercicio impositivo
cuando obtengan ingresos gravables de la manufactura o elaboracion, transformacion o enajenacion de

bienes o materia prima.

El Articulo 143 decreta los diferentes Métodos de Valuacién de Inventarios, los cuales se presenta a

continuacion:

a) Costo segln ultima compra
b

C

)
) Costo Promedio por Aligacién Directa
) Costo Promedio

)

d) Primeras Entradas Primeras Salidas

En el Articulo 193 basado en las presunciones en diferencias de los inventarios, menciona que para estas
se tomard como base el inicial, luego se procedera a sumar todas las compras con su respectiva
documentacion que la soporte, a este monto se le restara las ventas que se hagan efectivas y se establecera
el saldo de las existencias finales, el cual sera comparado con el detalle que presente, en caso de resultar

faltantes se presumira transferencia de unidades omitidas de registrar y declarar en el ejercicio o periodo.

Reglamento de aplicacion del codigo tributario®

El Articulo 81 acuerda que los contribuyentes obligados a llevar registro de control de inventarios, a que se
refiere el Articulo 142 del codigo tributario, registraran las mercancias, incluidas las materias primas, los
productos semi-elaborados, las materias auxiliares y complementos que el empresario adquiere para

desarrollar su actividad por cuenta propia o de terceros.

Ley de impuesto sobre la renta®
Articulo 29 numeral 11, determina que el costo es deducible de renta, cuando este sea determinado de la

siguiente manera: El costo de las existencias al principio del ejercicio o periodo de imposicion que se trate

37 Decreto N° 18. Diario oficial de la Republica de El Salvador, San Salvador, 6 de marzo de 2009
38 Decreto N° 134. Diario oficial de la Republica de El salvador, San Salvador, 21 de diciembre de 1991.
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mas el costo de produccion, fabricacién o manufactureras de bienes terminado o extraido durante el

gjercicio, luego restarle a dicha suma el importe de las existencias al final del ejercicio.

1.14.2 Base técnica
En cuanto a la base técnica que esta directamente relacionada con la problematica en estudio se encuentra

la norma internacional de informacién financiera para pequefias y medianas entidades:

Seccion 3 Presentacion de estados financieros®

Los estados financieros deberan presentar razonablemente, la posicion financiera, el rendimiento financiero
y los flujos de efectivo de una entidad. La presentacion razonable exige el suministro de la imagen fiel de
los efectos de las transacciones, asi como de otros eventos y condiciones, de acuerdo con las definiciones

y los criterios de reconocimiento de activos, pasivos, ingresos y gastos.

Seccion 13 Inventarios

En esta normativa, de acuerdo a la operatividad de los restaurantes resalta la importancia del costo de
conversion de los inventarios, este comprende todos aquellos costos relacionados con las unidades
producidas, tales como la mano de obra directa y los CIF ya sean estos fijos o variables, incurridos en la

transformacion de la materia prima en producto terminado.

Valuacion de los inventarios#®

Existen dos tratamientos de valuacién, entre los cuales estan:

Los métodos de valuacion consiste en que el costo de estos debe ser determinado usando la férmula de
Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS) o Costo Promedio Ponderado. Para el caso de los restaurantes
por el tipo de inventarios que poseen, el que mas se adapta es el de primeras entradas primeras salidas
(PEPS).

1.15 Problematica actual
Los restaurantes dedicados a la elaboracién de pollo rostizado del municipio de san salvador no cuentan

con un sistema de costeo para obtener el costo apropiado del producto, la forma en que lo realizan consiste

39 Norma Internacional de Informacién Financiera para Pequerias y Medianas Empresa, seccion 3 (parrafo 3.2), 2009
40 Norma Internacional de Informacion Financiera para Pequerias y Medianas Empresa, seccion 13 (parrafo 13.18), 2009
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en incorporar solo los ingredientes contenidos en la receta, el cual no afaden todos aquellos valores
indirectos necesarios para la elaboracién del mismo tales como energia eléctrica, alquiler del local, agua,
depreciaciones de los equipos y utensilios de cocinas. Por tanto al adoptar un sistema que permita
determinar el costo idéneo del bien, el sector se vera beneficiado, pues podra establecer apropiadamente

el costo de produccion.

Sin embargo, en la practica indica que la mejor forma de establecer el costo de fabricacion de un producto
es adoptando herramientas estratégicas que contribuyan a garantizar un control preciso de los recursos,
entre esta se encuentra el método de costos basados en actividades, por lo tanto la propuesta del trabajo
de investigacion tiene como objetivo implementar dicha herramienta para costear cada una de las
actividades que se efectuan en el proceso productivo y poder monitorear como controlar los costes

generados del producto con la finalidad de obtener el costo invertido del bien.

La implementacion de este sistema permitira a las entidades obtener informacién de costo fiable para
informes financieros, toma de decisiones estratégicas y el control de costo operacional para ser competitivo

en el mercado.
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CAPITULO Il METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

2.1 Tipo de estudio

El problema relacionado a la determinacion irracional de los costos indirectos en los restaurantes dedicados
a la elaboracion de pollo rostizado se investigd desde una perspectiva general los aspectos que pueden ser
la causa fundamental del surgimiento de la dificultad, con el propésito de describir la situacion del sector,

permite plantear una alternativa de solucién.

El mismo procede de una verdad general hasta llegar al conocimiento de verdades particulares o especificas
del dilema, lo que implica que de una teoria general se deriven ciertas presunciones, las cuales
posteriormente son probadas contra observaciones del fendmeno en la realidad. Esta técnica incidié en el
desarrollo de este estudio; los planteamientos tedricos presentados en el documento fueron las bases para
realizar la investigacion, proporcionando informacién sobre el problema estudiado: la asignacion irracional

de los costos a la elaboracién de pollo rostizado.

2.2 Unidad de analisis
La investigacion se hizo efectiva en los restaurantes dedicados a la elaboracion de pollo rostizado, para la
realizacion de este estudio se seleccion6 a los administradores por ser responsables de establecer el precio

en los productos.

A continuacion se detallan las instituciones en las que se realizo el estudio.

Cuadro # 2 Unidades de analisis

N° Nombre Direccion

1 | Pollo Campestre, S.Ade C.V Centro Comercial San Luis Local C San Salvador.

2 | Pollo Rostizado, S.Ade C.V Calle El Calvario, # 44, San Salvador.

3 | Pollo Real, SA de C.V Boulevard, Constitucion y Paseo Miralvalle # 144, San

Salvador.
Pollos Broiler Al Pastor
Bonanza Bo Distrito Comercial Central Cl Arce No 525, San Salvador.

Fuente: Ministerio de Salud; http/infoutil.gobierno abierto.gob.sv/food_establishments, DIGESTYC
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2.3 Universo
De acuerdo a la base de datos del Ministerio de Salud y Direccion General de Estadisticas y Censos, la

poblacién estuvo conformada por 4 establecimientos. (Cuadro # 2)

El universo fue conformado por los restaurantes que elaboran pollo rostizado del municipio de San Salvador
estos son 4 por lo que se tomo el cien por ciento para la realizacién del estudio de campo, debido a que el

sector era pequefio no se efectud el calculo de la muestra.

2.4 Técnicas e instrumentos utilizados en la investigacion

241 Técnicas

Para la realizacién del trabajo de investigacion, se utilizaron las siguientes técnicas:

2.41.1 Investigacion documental

Consistio en recolectar todo tipo de informacioén sobre costos basados en actividades para lo cual se auxilié
de:

Documentacion Bibliogréfica: se baso en literatura que trata sobre ABC entre estos estan: libros, trabajos

de graduacion, revistas, periodicos € internet.

2.4.1.2 Investigacion de campo
Es una estrategia de recoleccion directa de |a realidad que facilita la acumulacién de datos necesarios para
realizar la indagacién. Esta se realizd mediante cuestionario, dialogo y observaciones con los responsables

del proceso productivo.

24.2 Instrumentos
El mecanismo que se utilizé para registrar y recolectar informacién, fue el cuestionario este fue dirigido a
cada administrador de los restaurantes, dicha herramienta esta compuesto de la siguiente manera: personas

a quien va dirigido, objetivos, propositos, indicaciones sobre como contestar las preguntas. (Ver anexo 2)

2.5 Procesamiento de la informacién
Los datos que se obtuvo a través del cuestionario se clasifico y se ordenaron para ser procesado mediante
el uso de paquetes de microsoft office como los siguiente: microsoft excel se utilizd para tabular las

respuestas de las preguntas planteadas a los encuestados y con esta herramienta se realizaron las graficas
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respectivas de cada interrogante, ademas se hizo uso de microsoft Word para plasmar el andlisis y sintetizar

los datos obtenidos en las graficas.

2.6 Analisis e interpretacion de los datos

Se realiz6 una interpretacion de los resultados obtenidos de la tabulacién y graficos, esto sirvid para
determinar si la administracién de las empresas que se dedican a la elaboracién de pollo rostizado tiene
conocimientos de los sistemas de costos y si consideran necesario la implementacion de un método que les

facilite establecer adecuadamente el valor invertido en la produccién

2.7 Diagnésticos de la investigacion
Luego de realizar el andlisis e interpretacion de los resultados, se realizé un analisis general respecto a los

objetivos que se buscaba con cada pregunta.

La realizacion del trabajo de campo ejecutado en los restaurantes dedicados a la produccion de pollo
rostizado del municipio de San Salvador, permiti6 obtener un parametro de diversos aspectos, que sustentan
la necesidad de proponer un sistema de costos basado en actividades que contribuya a que dichas
empresas asignen de manera equitativa los costes de produccion y de esta manera tomar mejores
decisiones, sobre la determinacion del precio producto y asi incrementar los beneficios econémicos de la
entidad.

Dentro de los aspectos importantes se encuentran:

Aspectos generales sobre el personal encargado del area administrativa en los restaurantes

De cuerdos a los resultados obtenidos en la investigacién se determind que en su totalidad las personas
encargadas del area administrativa en los restaurantes dedicados a la elaboracion de pollo rostizado son
profesionales licenciados en contaduria publica, dos de ellos poseen menos de 3 afios de experiencia de
laborar como encargado del departamento y el resto lleva mas de cuatro en el cargo, ademas el 50% de
ellos han recibido en los ultimos meses capacitaciones sobre costos; con el propésito de fortalecer sus
conocimientos, sin embargo resulta oportuno aclarar que las capacitaciones fueron a cerca de gestion
estratégica de costo: herramienta empresarial para incrementar la rentabilidad y conceptos basicos de
indicadores de gestion, por el contrario el 50%restante no han recibido ningun tipo de formacion relacionada

con costos (Cuadro # 3)



Cuadro # 3 Generalidades del personal encargado del area de la administracion

) Frecuencia
Opciones
Absoluta Relativa
1. Licenciados en contaduria publica a cargo de la administracion 4 100%
2. Més de cuatro afios de laborar como jefe en el area 2 50%
3. Capacitacion sobre costo en los ultimos meses 2 50%
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Verificacion de la existencia e implantacion del sistema de costos basado en actividades.

Se constatd que todo el personal administrativo de las entidades incluidas en la investigacion tiene
conocimiento de la existencia del sistema de costos basado en actividades, mas no de la aplicacion de esta
herramienta innovadora ,debido a esto ninguna de las entidades lo implementa aun, por lo tanto sobre la
base de las consideraciones anteriores se concluye que la entidad no cuenta con personal capacitado
puesto que no poseen la informacion necesaria para implementar el método propuesto, asimismo cabe
agregar que el 25% de ellos considera que una de las razones por las que no aplican ABC se debe ala falta
de recursos econdmicos, ya que implica una alta inversion inicial; es decir contratacion de un especialista,
reestructuracion de los departamentos entre otras, mientras que un 50% rechaza el cambio de metodologia,
dado que estan acostumbrados a registrar las operaciones como si se tratara de una contabilidad general
desde que comenzaron a operar, con referencia a la observacion anterior se verifico también que estas
entidades no elaboran estado de costo de produccién, asi mismo el 25% restante opina que no lo
implementan debido a la falta de atencion de este sistema por la gerencia porque desconocen los beneficios

que pueden obtener al adoptar esta modalidad para determinar el costos de sus productos.(Cuadro # 4)

Cuadro # 4 Falta de existencia e implantacion del sistema de costos basado en actividades

Frecuencia
Opciones
Absoluta | Relativa
4. Conocimiento de la existencia del sistema de costos ABC 4 100%
5. Entidades que no posee sistema de costos basado en actividades. 4 100%
6. Razones porque la entidad no aplica el sistema ABC 4 100%
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Procedimiento, técnica, método que utiliza la entidad en el proceso productivo

Por otra parte se corroboré que el 50% de los restaurantes utilizan el costo por proceso para llevar a cabo
sus actividades de produccién, mientras que el resto manifestd hacer uso del costo por érdenes de
produccion; pero al indagar la manera en que realizan la fabricacién del producto estas Ultimas se verifico
que es uniforme y continda , por tanto cumple con caracteristicas de la produccion por proceso y no por
ordenes de produccion, al mismo tiempo se comprobd que a pesar de que todos los administradores
manifestaron que utilizan el sistema de costos estandar, sus registros contables no estan de acuerdo a este
sistema, mas bien lo que hacen en dos de estas entidades es realizar presupuestos que les permite tener
estimaciones o proyecciones de aspectos generales de la compaiiia, pero no del costo de los bienes y
servicios a ser producidos de modo que se puede deducir que la manera de acumulacién de costos que
realizan no cumple con la definicion de costo estandar, al mismo tiempo al cuestionar sobre el valué de los
inventarios es realizado por el método del costo promedio, otorgando asi un valor medio de la materia prima
y materiales y justifican que lo efectuan bajo el mismo por la variaciones de los costos en el mercado.
(Cuadro # 5)

Cuadro # 5 Procedimiento, técnica y método que utiliza la entidad en el proceso productivo

. Frecuencia
Opciones -
Absoluta| Relativa
7. Uso del costo por procesos en la produccion. 2 50%
8. Manejo del costo estandar para el valu6 de las operaciones. 4 100%
9. Uso del costo promedio para el valud de los inventarios. 4 100%

Manejo del costo de produccion en la entidad

El 75% de las empresas consideran que el método que utilizan les proporciona el costo adecuado de
elaboracién de su producto, al mismo tiempo estadn consiente que los costes de sus bienes no estan
distribuidos de manera racional debido a que no es la forma idonea de costear y como consecuencia no les
permite conocer el valor adecuado del bien, pues se ven afectados al no realizar un prorrateo razonable de
los costos indirectos necesarios para la produccién, ademas resulta oportuno explicar que el 100% las
entidades consideran que la informacion proporcionada por el departamento de contabilidad es apropiada
para la toma de decisiones, no obstante los resultados obtenidos no son del todo fiables por que los costos
son absorbidos de manera incorrecta afectando asi los gastos de operacién, ahora bien cabe agregar que

el 50% presumen que establecen el precio de venta correctamente dado que segun ellos han obtenido
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utilidades, asimismo el otro 50% opinan que no lo fijan apropiadamente, y en efecto no se puede considerar

que lo realizan adecuadamente porque el valor asignado a los CIF no es del todo razonable.

Se confirmé también que el 50% de las empresas utilizan bases de distribucién para prorratear los gastos,
una de ellas distribuye por medio de las ventas, mientras que la otra se auxilia de las horas maquinas,
ventas, horas hombre y otros a su propio criterio, por consiguiente para que estas compafiias logren una
mejor asignacion de los costos es necesario que cambien la modalidad que utilizan por el sistema propuesto
con el propdsito que estos sean asignados a las actividades que son las que consuman los recursos.
(Cuadro # 6)

Cuadro # 6 Forma de costear los productos en la entidad

. Frecuencia
Opciones -
Absoluta | Relativa
10.El costo de fabricacién se establece de manera adecuada 3 75%
11.Distribucion razonable de los costos 3 75%
14.El precio del producto se determina apropiadamente 2 50%
15. Entidades que no cuentan con un base de distribucién de costos 4 100%
18.La informacidn proporcionada por el encargado es apropiada 4 100%

Aceptacion de la propuesta para la implementacion de sistema basado en actividades

Se confirmd igualmente que el 100% del sector encuestado considera que la implementacidn del sistema
de costos basado en actividades puede ser una solucién para la apropiada distribucion de los costos
indirectos de fabricacion, ya que esta es una dificultad de la administracién no poder asignarlos en el proceso
productivo de forma adecuada, por lo tanto dicha herramienta permitira identificar los centros asi como sus
respectivas actividades facilitandoles a la direccion racionar mejor los costos indirectos en cada una de las
tareas, por lo que se deduce la necesidad de implementar un sistema innovador, por consiguiente la
direccion tomara decisiones mas acertadas ya que esta herramienta les brindara informacion relevante
sobre los montos invertidos en la produccién como resultado mejorarén las decisiones estratégicas,
operacionales, de precios y de inversién, ademas se comprob6 que el 100% de las empresas obtendrian
multiples beneficios al implementar dicho sistema como mejor control en los costes, competitividad,

rentabilidad e incremento en la efectividad de la produccién. (Cuadro # 7)
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Por medio de las respuestas obtenidas en la encuesta se determind, que en el 100% de los restaurantes
dedicados a la elaboracién del pollo rostizado, surge la necesidad de aplicar un nuevo sistema de costos,
que reconozca como generador de costos las actividades que desarrollan las empresa, y por lo tanto, el uso
de dichas tareas como base para la asignacion de los costos a los productos mejorara la distribucién de los

costos en el proceso productivo, por consiguiente contribuira en el desarrollo de los restaurantes.

Cuadro # 7 Aceptacion de la propuesta de la implementacion del sistema

. Frecuencia
Opciones -
Absoluta | Relativa
12. El sistema de costos basado en actividades puede ser una solucion 3 75%
para distribuir los costos indirectos de fabricacién
13. Laidentificacion de las actividades en los centros puede determinar 4 100%
mejor los costos
17. La asignacion adecuada de costos influye para la toma de 4 100%
decisiones

19. La entidad puede tener beneficios adoptando el sistema ABC 4 100%
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CAPITULO IiIl: APLICACION DE UNA HERRAMIENTA ADMINISTRATIVA PARA DETERMINAR EL
COSTEO DEL POLLO ROSTIZADO

3.1 Objetivo de la propuesta

El proposito de desarrollar este tema es para favorecer a que las entidades distribuyan adecuadamente sus
costes de produccion, esto puede realizarse utilizando el método de costeo ABC el cual, determina los
costos en funcién de los recursos consumidos por las actividades, esto permite saber cémo y dénde se
puede reducir costes y eliminar o reducir a actividades que no aporten ninguin valor agregado a la empresa.
Este método de costeo incrementa la credibilidad y la utilidad de la informacién de costo, en la toma de

decisiones gerenciales e influye directamente en los resultados al final del periodo.

3.2 Aplicacion del sistema costo basado en actividades
Para la realizacion del caso practico se ha tomado informacion de una empresa real dedicada a la

produccion de pollo rostizado, dicha entidad se denomina Pollos Rostizados, S.A de C.V.

3.3 Etapas de la propuesta
La propuesta se desarrollard de acuerdo a las tareas que se realizan en la empresa, las cuales se

desenvolveran por medio de etapas. (Cuadro # 8)

Cuadro # 8 Fases y etapas para la aplicacion de método ABC

Fases Etapas
1. Determinacion del costo de a) lIdentificacion de los centros de actividad
las actividades de cada b) Identificacion de las actividades en los centros
centro de actividad

c) Definicion de los conductores de recursos

2. Determinacion del costo de d) Localizacién de los costos indirectos o recursos
los productos en los centros de actividad
e) Reparto de los recursos entre las actividades

f)  Asignacion de los costos directos e indirectos a

los productos.
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3.4 Desarrollo del caso practico

A. ..Fases y etapas para efectuar el modelo de costeo ABC — Sucursal 1

Fase 1: Determinacion del costo de las actividades de cada centro.
a) ldentificacion del centro de actividad
Fijar CIF respecto a cada uno de los centros de actividad en los que se encuentre fragmentada la empresa,

de manera a como lo hacen los modelos tradicionales.

Para este caso se ha determinado el centro dentro del proceso productivo de la entidad y este a su vez es

el producto que produce la empresa. (Cuadro # 9)

Cuadro # 9 Centro de actividad (Producciéon mensual y diaria noviembre 2013)

Sucursal | Objeto de costo | Presentacion | Unidades | Unidades

mensuales diarias
producidas | producidas
1 Pollo rostizado Unidad 1950 65

b) Identificacion de las actividades del centro de costo

Al establecer y clasificar cada una de las tareas que se ejecutan por cada objeto de costo, se debe primero
identificar las labores realizadas de forma adecuada en el proceso productivo, para que en el momento que
se inicien operaciones, la organizacion tenga la capacidad de responder con eficiencia y eficacia a las
exigencias que el mercado le imponga. Esta etapa es una de las mas delicadas y relevantes. Para poder
realizar dicha etapa se debe realizar una reunion previa con las personas que estan involucradas con los
objetos de costo. (Cuadro # 10 al 21)

A continuacion se presentan los diagramas de procesos segun cada actividad desarrollada en la entidad


http://www.monografias.com/trabajos/adolmodin/adolmodin.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/empre/empre.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/adolmodin/adolmodin.shtml

Cuadro # 10 Diagrama de proceso actividad 1
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Actividades Actual Propuesta Diagrama # 1
Operaciones O Objetivo: Andlisis del proceso de produccion
Transporte lf‘> Proceso: Elaboracion de pollo rostizado
Demora D Lugar: area productiva
Inspecciones [l Tiempo: minutos
Amacenaje 4
Combinacién @ Actividad: Recepcion de materia prima
Descripcion RIE Sgbéo N @ Cantidad |Distancia|Tiempo |Observacion

1 [Sanitizar cesta para recibir pollo J 2

2 |Cerciorarse que las basculas se encuentren calibradas J 1

3 |Pesar cada uno de los pollos Vi 11

4 |Verificar la temperatura corporal del pollo con termémetro digital S 2

5 |Cumpliendo la cadena fria entre 4 a 8 grados centigrados J/ 1

6 |Colocar el pollo en las javas J 3

7 |Recibir el adobo Va 2

8 |Pesarlas bolsas de adobo S 2

9 |Guardar el adobo en el cuarto frio S 1

Total 25
Cuadro # 11 Diagrama de proceso actividad 2
DIAGRAMA DE PROCESO
Actividades Actual Propuesta Diagrama # 2
Operaciones O Objetivo: Andlisis del proceso de produccion
Transporte lf‘> Proceso: Elaboracion de pollo rostizado
Demora D Lugar: area productiva
Inspecciones | Tiempo: minutos
Amacenaje N\
Combinacion @ Actividad: Lavado de pollo
Descripcion RIE Sgbéo Y0 Cantidad |Distancia|Tiempo |Observacion

1 [Lavar cada pollo con abundante agua S 13

2 |Eliminar elemetos no comestibles v 20

3 |Depositar los elementos no comestibles en bolsas 4 5

4 [Llevar las bolsas a los recipientes de desechos v 2

Total

40




Cuadro # 12 Diagrama de proceso actividad 3
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DIAGRAMA DE PROCESO
Actividades Actual Propuesta Diagrama # 3
Operaciones O Objetivo: Andlisis del proceso de produccion
Transporte lf‘> Proceso: Elaboracion de pollo rostizado
Demora D Lugar: area productiva
Inspecciones [} Tiempo: minutos
Amacenaje \Y4
Combinacién @ Actividad: adobo de pollo
Descripcion o sg‘blo__llo Vo Cantidad |Distancia|Tiempo [Observacion
1 |Trasladar el adobo a la mesa de trabajo v 2
2 |Pesarla cantidad de adobo a utilizar 4 3
3 |Verfircar la limpieza de las charolas donde se colocaran los pollos adobados| J/ 2
4 |Poner en un recipiente el adobo a utilizar / 2
5 |Adobar el pollo J 9
Después de adobados se colocan en las charolas con la cavidad
6 . - S
abdominal hacia arriba 2
7 |Depositar los pollos en las bolsas N4 2
8 [Poner en las javas yse guarda en el cuarto frio J/ 3
9 |El pollo debera reposar para su respectiva marinacion J/
Total 25
Cuadro # 13 Diagrama de proceso actividad 4
DIAGRAMA DE PROCESO
Actividades Actual Propuesta Diagrama #4
Operaciones O Objetivo: Andlisis del proceso de produccion
Transporte |$ Proceso: Elaboracion de pollo rostizado
Demora D Lugar: area productiva
Inspecciones | Tiempo: minutos
Amacenaje \Y4
Combinacion @ Actividad: Amacenar en el cuarto frio
Descripcion o Sllzr)n b‘o__llo V0 Cantidad |Distancia|Tiempo [Observacion
1 |Verificar que esten limpias las javas donde se colocaran las bolsas con pollo J 2
2 |Ordenar cada una de las bolsas en las javas / 5
3 |Revisar la limpieza del area del cuarto frio donde se colocaran las javas J 2
4 |Llevarlas javas al cuarto frio v 6
Total 15




Cuadro # 14 Diagrama de proceso actividad 5
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DIAGRAMA DE PROCESO
Actividades Actual Propuesta Diagrama # 5
Operaciones O Objetivo: Andlisis del proceso de produccion
Transporte lf‘> Proceso: Elaboracion de pollo rostizado
Demora D Lugar: area productiva
Inspecciones | Tiempo: minutos
Amacenaje \Y4
Combinacion @ Actividad: Aseo de utensilios y area de trabajo
Descripcion oS Sllzr)nb%o VO Cantidad |Distancia|Tiempo [Observacion

1 |Se limpia con desengrasante el horno v 6

2 |Se sanitizan las charolas v 3

3 |Limpiar las estrellas del horno V4 3

4 |Limpiar el &rea de trabajo donde se en varillara el pollo S 3

Total 15
Cuadro # 15 Diagrama de proceso actividad 6
DIAGRAMA DE PROCESO
Actividades Actual Propuesta Diagrama # 6
Operaciones O Objetivo: Anlisis del proceso de produccion
Transporte lf‘> Proceso: Elaboracion de pollo rostizado
Demora D) Lugar: &rea productiva
Inspecciones [ Tiempo: minutos
Amacenaje \Y4
Combinacion @ Actividad: Traslado de materiales a lugar de trabajo
Descripcion RIE Sllzr)nbglo Nil® Cantidad |Distancia|Tiempo |Observacion
1 |Sacar las javas con los pollos adobados v
2 |Poner los pollos en las charolas v
Total
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Cuadro # 16 Diagrama de proceso actividad 7

DIAGRAMA DE PROCESO

Actividades Actual Propuesta Diagrama #7
Operaciones Objetivo: Andlisis del proceso de produccion
Transporte Proceso: Elaboracién de pollo rostizado
Demora Lugar: area productiva
Inspecciones Tiempo: minutos
Amacenaje
Combinacion

@ iY|nllw)s!/e)

Actividad: Envarillar y poner a las brasas el pollo
Simbolo

o[D[O|V

Descripcion o Cantidad |Distancia | Tiempo |Observacion

0.25
7
2

0,75

Poner al centro de la varilla un diablo central

Colocar los pollos uno sobre otro en la varilla

Colocacion de lefia en el horno

Encender valwula de gas

Cargar los pollos a la chicago (horno)

Revisar que el peso este balanceado en las varillas v 0,25
Total 12

OSSO

ool lwIN|—~

Cuadro # 17 Diagrama de proceso actividad 8

DIAGRAMA DE PROCESO

Actividades Actual Propuesta Diagrama # 8
Operaciones Objetivo: Analisis del proceso de produccion
Transporte Proceso: Elaboracion de pollo rostizado
Demora Lugar: area productiva
Inspecciones Tiempo: minutos
Amacenaje
Combinacion

Al <|olg$o

Actividad: Control de calidad

Simbolo

Oz |D|O|Vv|d
1 |Verificar que la temperatura del horno este a 400° F v 1
Mantener la temperatura uniforme al inicio del precalentamiento del Y
horno durante todo el tiempo del proceso de rostizado.
3 |Estar al pendiente del proceso de coccion. vd
4 |Corroborar cada quince minutos la falta de lefia v
5 |Colocar charolas para la grasa que desprende los pollo S

6 |Inspeccionar la temperatura del pollo J/
7

8

9

Descripcion Cantidad |Distancia|Tiempo [Observacion

Insertar el termémetro de reloj en la pechuga J/

Segun termémetro ver temperatura interna y cocimiento J
Temperatura 180°F indica coccion definitiva
10 |Examinar que el pollo tenga dorado caracteristico
11 |Comprobar coccién cortar hueso de la piema
Total

NI= NI —

S S

N
o




Cuadro # 18 Diagrama de proceso actividad 9
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DIAGRAMA DE PROCESO
Actividades Actual Propuesta Diagrama # 9
Operaciones O Objetivo: Andlisis del proceso de produccion
Transporte lf‘> Proceso: Elaboracion de pollo rostizado
Demora D Lugar: area productiva
Inspecciones [ Tiempo: minutos
Amacenaje \Y%
Combinacion @ Actividad: Desenvarillar pollo
Descripcion RIE Sgb%o N D’ Cantidad |Distancia|Tiempo |Observacion
1 |Lograda la coccion se bajan las varillas v 3
2 [Se colocan varillas en charolas J 2
3 |Desenvarillar el pollo desprendiendo diablos centrales / 1
4 |Cortas con fijera trincha aves S/ 1
5 |Tomarmuestra de coccién del pollo Ve 1
6 |Cortar parte central de la pechuga y pierna para verificar coccion v 03
7 |Muestra de peso 10 pollos S/ 3
8 |Determinar peso promedio de los 10 pollos J 2
9 |Anotar resultado de en el control de pesos pollos cocinados v 1,7
Total 15
Cuadro # 19 Diagrama de proceso actividad 10
DIAGRAMA DE PROCESO
Actividades Actual Propuesta Diagrama # 10
Operaciones O Objetivo: Andlisis del proceso de produccion
Transporte [ Proceso: Elaboracion de pollo rostizado
Demora D Lugar: area productiva
Inspecciones [ Tiempo: minutos
Amacenaje \Y4
Combinacion @ Actividad: Colocacion en mesa térmica
Descripcion Simbolo Cantidad |Distancia|Tiempo [Observacion
o2 |D[OV|JA
1 |Preparar la mesa térmica J 2
2 |Colocar estos en mesa térmica J/ 7
3 |Colocar en linea de 5 unidades con la pechuga hacia abajo / 4
s Constatar que temperatura en la mesa térmica se de 40° minimo, maximo Y
65° 2
Total 15




Los diagramas de flujo sirvieron para poder identificar adecuadamente cada una de las tareas que son ejecutadas por cada objeto de costo, a continuacién

se presenta las labores realizadas en el centro de costo.

Cuadro # 20 Actividades ejecutadas en el centro

N° Actividades
Recepcion de materia prima
Lavado de pollo

Adobado de pollo
Almacenar en el cuarto frio

Aseo de utensilios y area de trabajo

Traslado de bodega a lugar de trabajo
Envarillar y poner a las brasas el pollo

Control de calidad

© ([0 [N | O [ (WD |—

Desenvarillar pollo

10 | Colocacion en mesa térmica

Una vez teniendo cada una de las actividades definidas el siguiente cuadro describe cada una de ellas para poder comprender de mejor manera que se

realiza en cada una.
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Cuadro # 21 Descripcion de las tareas que consumen recursos en el centro

Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

1) Recepcion de materia prima

Sanitizan las cestas donde seré recibido el pollo y las javas donde se recibiré el adobo, deben
cerciorarse que las basculas se encuentren correctamente calibradas, luego comienzan a
recibir el pollo y a pesarlo el peso debe oscilar entre 3Ib. 2 onzas como minimo y 3lb. 5 onzas
como maximo, verifican también por medio de un termoémetro digital la temperatura corporal
del pollo que debe oscilar entre 4 y 8 grados centigrados, seguidamente después de haber
verificado el peso y la temperatura, se colocan los pollos en los javas, para que procedan a
lavarlo. Después reciben el adobo y pesan las bolsas ya pesadas se llevan al cuarto frio.

2) Lavado de pollo

Lavan el pollo con abundante agua extrayendo las visceras de cada pollo, (pulmones,
rifiones), después depositan estos elementos no comestibles en bolsas y los llevan a los
recipientes de desechos.

3) Adobado de pollo

Trasladan el adobo a la mesa de trabajo, pesan la cantidad que se va a utilizar segun lo
establecidos para cada pollo, se pone el adobo a utilizar en un recipiente seguidamente
verifican que las charolas donde se colocaran los pollos adobados, se adoban los pollos y se
ponen en bolsas estas se depositan en las javas.

4) Aimacenar en el cuarto frio

Debe de verificarse que las javas donde se colocaran las bolsas con los pollos adobados
estén limpias, después ordenan las bolsas en las javas, revisan que esté limpio el espacio
del cuarto frio donde se colocaran estos ya revisado se guardan en el cuarto frio.

5) Aseo de utensilios y érea de
trabajo.

Limpian con desengrasante el horno, la charola, las estrellas, las varillas y diablos se cepillan
con mascoén de alambre y jabon. La limpieza del horno la realiza al inicio y al final de cada
turno verificando que no existan contaminantes fisicos quimicos o microbiol6gicos.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

6)Traslado de bodega a lugar

de trabajo

Trasladan los pollos del cuarto frio al lugar donde serén utilizados.

7) Envarillar y poner a las

brasas el pollo

En esta actividad colocan la varilla del pollo en el rack, colocan al centro de la varilla un diablo
central para completar media varilla, colocando luego los pollos uno sobre otro. En la primera
mitad de la varilla, se toma el pollo, colocando las piernas de este adentro de la fundida para
que queden sujetos con esta; doblando las alas del pollo asi atrés. Luego toman el pollo para
meterlo en la barrilla arriba hacia abajo donde el pescuezo del pollo debe de ir en forma directa
hacia el centro y la cola en la parte de atras. Colocan el primer pollo con la pechuga de frente,
hacia abajo en direccién al diablo central, el segundo pollo debe ir de la misma forma que le
primero pero con la pechuga contraria al primer pollo donde el pescuezo del segundo pollo
debera entrelazarse con las piernas del primero, y asi sucesivamente con el resto de los pollos
de la primera mitad de la varilla. Unicamente se colocara hasta un maximo de 5 pollos en media
varilla. Para la otra media varilla se girara esta para colocar los otros pollos de la misma forma
que la primera mitad.

Una vez en varillados todos los pollos programando se procede a cargar la chicago cada varilla
en forma proporcional, donde el peso de estas debe quedar balanceado, para evitar que el

peso desnivele las estrellas de la chicago del horno rosticero.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

8) Control de calidad

Se revisa que la produccién de cada tanda se esté realizando como se debe, se hacen variadas
verificaciones a lo largo del proceso.

Para lograr un perfecto rostizado de pollo es necesario mantener el horno bajo una temperatura
constante de 400°F. Por lo cual cada quince minutos vigilan la falta de lefia, en dicho caso alimentar
la canasta del horno poniendo de 4 a 6 rajas de lefia bien distribuidas a lo largo de la canasta del horno,
es necesario que le fuego y la llama se mantengan extendidas en todo lo largo de la canasta, de lo
contario algunos pollos pueden quedar semicrudos.

Estan pendientes de que no se aflojen los pollos en la varilla, que no se caigan las varillas pequefias
o0 cuadrados desgastados, las alas o piernas no se salgan de su posicion, para que no se despedacen
los demas pollos, evitar que la lefia o el carbdn caigan en la charola, para evitar que agarre fuego y se
queme el pollo o pueda provocar un incendio.

Como prueba determinante de la coaccion del pollo cortan la parte central de la pechuga y un lateral

de la pierna con el fin de asegurarse que esté totalmente cocido.

9) Desenvarillar los

pollo

Para desenvarillar el pollo se desprende los diablos centrales con la tijera trinche, bajando la primera
mitad de pollos y después bajando la segunda de la varilla respectivamente, toman muestra de 10

pollos.

10) Colocaciéon en

mesa térmica

Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno en la mesa térmica en forma
ordenada, en lineas de cinco unidades, con un aproximado de veinte unidades por charola,
colocandolos con la pechuga hacia abajo y la cola del pollo hacia a tras del mismo. Se toma la
temperatura en la mesa térmica la cual debe marcar una un minimo de 40 grados y un méximo de 65

grados centigrados.
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c) Definicion de los conductores de recursos

En el proceso de asignacién debe existir una buena relacion de causa y efecto tanto en el inductor como el
consumo de éste por parte de cada centro de costo. En el caso la energia eléctrica se realizo una estimacion
del consumo, el agua potable se establecid en base a los metros cubicos que se han utilizado, la
depreciacion de maquinaria se tomé totalmente segun las maquinas empleadas para la produccién de este
producto, en el caso del gas propano fue atribuido de acuerdo a las unidades producidas de ésta forma se

efectud la designacion de conductores de recursos, los cuales se detallan. (Cuadro # 22)

Cuadro # 22 Determinacion de los inductores de recursos

N°¢ | Costos indirectos de fabricacion (Recursos) Inductores de costos

1 | Agua Metros cubicos

2 | Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina

3 | Mantenimiento de edificio Area de planta m2

4 | Impuestos municipales Area de planta m2

5 | Seguros Area de planta m2

6 | Alquileres Area de planta m2

7 | Articulos de limpieza Area de planta m2

8 | Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que lo genera
9 | Mantenimiento de maquinaria % de acuerdo a la maquina que lo genera
10 | Utensilios Unidades producidas

11 | Gas propano Unidades producidas

12 | Lefia Unidades producidas

Fase 2: Determinacion del costo de los productos

d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad
Esta etapa consiste en identificar todos los CIF con base a las cuentas de la empresa y luego se determinan

en cada uno de los centros de actividad.

En el cuadro # 23 se detalla todos los CIF en el departamento de produccion, los cuales ascienden a $
3103.04 segun este detalle los recursos que tienen mayor participacion son: energia eléctrica, alquiler y

lefa.
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Cuadro # 23 Costos indirectos de fabricacion sucursal 1

N° :.:OSFOS . indirectos ~de Valor consumido
abricacion (Recursos)
1 | Agua $ 94,38
2 | energia eléctrica $ 1.078,76
3 | Mantenimiento de edificio $ 179,22
4 | Impuestos municipales $ 148,05
5 | Seguros $ 32,11
6 | Alquileres $ 745,00
7 | Articulos de limpieza $ 34,35
8 | Depreciaciones $ 173,85
9 | Mantenimiento de maquinaria | § 183,24
10 | Utensilios $ 9,90
11 | Gas propano $ 73,19
12 |Lefa $ 351,00
Total $ 3.103,04

Para las bases de distribucion de los costes se tomaron en cuenta el cuadro # 22 (Determinacion de los

inductores de recursos) generado a través de la informacién compilada en cada centro de actividad.

En este caso seran necesarios determinar un inductor:

Inductor de costo: La tasa de asignacién para repartir los recursos entre el centro de actividad, se
determina dividiendo el valor de cada costo indirecto entre el total de conductores del mismo. Con el objeto
de facilitar la comprensién de lo anteriormente se efectuara la asignacién del costo indirecto (agua potable)

en el centro de actividad pollo rostizado.

Factor de distribucion # 1

Tasa de asignacion de agua potable: Valor costo indirecto agua potable
Total conductor de costo (agua potable)

Tasa de asignacion de agua potable: $94.38 = $0.97
97.30
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Una vez establecida la tasa de asignacién se determina el costo indirecto (agua potable) correspondiente al
centro (pollo rostizado), este se calcula, multiplicando la tasa por el numero de conductor designado para el

objeto, de la manera siguiente:

Factor de distribucion # 2

Costo indirecto asignado al centro de actividad = Tasa de asignacion * nimero de conductor de centro de actividad

Costo indirecto agua potable asignacion al centro de actividad = $ 0,97 * 97.30 = $ 94.38

Cuadro # 24 se detallan la tasa de asignacion de cada costo indirecto, el cual se realizd de la misma forma

que se determind la tasa de asignacion del agua potable.

Cuadro # 24 Desarrollo del factor de distribuciones # 2 para cada costo indirecto de fabricacion

Costos indirectos de Recurso |Valor del Valor
N° Conductor de costos
fabricacion (Recursos) consumido | recurso |consumido
1 |Agua Metros cubicos 97,30 $ 097($% 94,38
2 |Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 539380 |$ 0,20($ 1.078,76
3 [Mantenimiento de edificio Area de planta m2 12,00 $ 1494|$ 179,22
4 (Impuestos municipales Area de planta m2 1200 |$ 1234|$ 14805
5 |Seguros Area de planta m2 12,00 $ 268|% 32,11
6 |Alquileres Area de planta m2 12,00 $ 6208|$ 745,00
7 |Articulos de limpieza Area de planta m2 1200 |$§ 286(% 3435
8 |Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que
lo genera 100,00% | $17385|$ 173,85
9 |Mantenimiento de maquinaria | © ¢ 2cUerdo @ la maquina que\ o poo 1 1a3oa s 18324
lo genera
10 [Utensilios Unidades producidas 1950 $ 0019 9,90
11|Gas propano Unidades producidas 1950 $ 004|$ 7319
12|Lefa Unidades producidas 1950 $ 018|% 351,00
Total $ 3.103,04

e) Reparto de los recursos entre las actividades.

Una vez realizada la identificacion y determinacién de las tareas, el proceso culmina con la distribucién de
los recursos localizados en los centros, entre las distintas actividades que lo han generado. Este reparto en

la mayoria de las ocasiones es posible determinar de manera directa y simple los costos ocasionados por



48

las mismas dentro de cada centro, en caso que llegase a presentar repartos dificiles de efectuar sera

necesario contar con suficiente informacion para que éste no se lleve a cabo de manera subjetiva.

Luego se ejecuta la correspondiente reparticion de los recursos a las diferentes labores, con base a los
conductores, respecto a los centros de actividad establecidos. Al igual de cdmo se describi6 en el apartado
d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad, la forma de distribuir los
recursos, en esta parte también es necesario utilizar una tasa de asignacion de los recursos, se utilizara la
misma reflejada en el cuadro # 22 (Determinacion de los inductores de recursos), distribuyendo el valor
determinado en dicho cuadro entre cada actividad, tomando como punto de partida el numero de

conductores, multiplicando dicho valor por la tasa de asignacion previamente establecida.

Como se demuestra en el cuadro # 25, 26 y 27, en el que se detalla el valor para cada actividad de los

centros de actividad.



Cuadro # 25 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades- Segun niimero de inductor

Actividades
Traslad
L, Aseo de rasiado Envarillar .,
Lo Recepcion Almacenar . dela control ... |Colocacion [Total Tasa de

Costos indirectos de . |Lavado | Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla ) .,
N° L, Conductor de costos de materia en cuarto| bodegaa de en mesa|conductor |asignacio | Total

fabricacion (Recursos) R de pollo | de pollo |, y area de las brasas ) dodepollo |,

prima frio . lugar de calidad térmica decosto |[n
trabajo . |el pollo
trabajo
1 |Agua Metros cuibicos 77,84 19,46 9730[$ 097 (% 9438
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 2858,7127 2211,4570 1107,8760 215,7519 539380($ 020|$1.078,76
3 |Mantenimiento de edificio AreadeplantamZ 1,28 1,50 1,61 2,57 247 043 0,86 0,32 0,54 043 12,001 $ 1494 |$ 179,22
4 [impuestos municipales Areadeplantamz 1,28 1,50 1,61 2,57 247 043 0,86 0,32 0,54 043 12,00( § 1234 |$% 14805
5 |seguros Area de plantam2 1,28 1,50 1,61 2,57 247 0,43 0,86 0,32 0,54 043 120018 268 (% 32,11
6 |alquileres Area de planta m2 1,28 1,50 1,61 257 247 0,43 0,86 0,32 0,54 043 12,00 § 62,08 |$% 74500
7 |articulos de limpieza Area de plantam2 1,28 1,50 1,61 2,57 247 043 0,86 0,32 0,54 043 1200/ 286|$ 3435
8 |Depreciaciones % de acuerdo a la maquina
P que lo genera 80% 20% 1,00/ $ 17385|$ 17385

9 Mantenimiento de % de acuerdo a la maquina

maquinaria que lo genera 80% 20% 100/ $ 18324 |$ 18324
10 |Utensilios Unidades producidas 5 1945 1950,00/$ 0,01 ($ 9,90
11 |Gas propano Unidades producidas 1950 1950,00($ 004 |$ 7319
12 |Lefia Unidades producidas 1950 1950,00/$ 0,18 |$ 351,00

Total $3.103,04

Este cuadro refleja la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las tareas para llevar a cabo la produccion de pollo rostizado.
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Cuadro # 26 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (cantidades monetarias)

Actividades
. Aseo de Traslado Envarillar .,
Lo Recepcion Almacenar . dela control . Colocacion

Costos indirectos de . |Lavado Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla
N° L, Conductor de costos de materia en cuarto| bodegaa de en mesa| Total

fabricacion (Recursos) ) de pollo | depollo |, . y érea de las brasas| do de pollo L

prima frio i lugar de calidad térmica
trabajo . |el pollo
trabajo

1 |Agua Metros cubicos $ 7550 $ 1888 $ 9438
2 [energia eléctrica kW/h consumidos por maquina $ 571,74 $ 44229|% 2158 $  4315|$1.078,76
3 [Mantenimiento de edificio [Horas hombre $§ 1915[% 2240(% 2397|% 3842|$ 3685|$ 638($ 1277|$ 482|9% 8,06|9% 6,38|$ 179,22
4 |impuestos municipales  |Area de planta m2 $ 1582($ 1851($ 1980($ 3174($ 3044|$ 527($ 1055($ 398|% 6,66 % 527|$% 148,05
5 [seguros Area de planta m2 $§ 343(% 401($ 430($ 688($ 660 1,14($ 229($ 086|9% 145]9% 1,14($ 32,11
6 [alquileres Area de planta m2 § 7962(9% 9313[% 9964|$ 159,71 |$15319|$ 2654($ 5308|$ 20,02|$% 3353| 8 2654|$ 74500
7 |articulos de limpieza Area de planta m2 $ 367(% 429($ 459($ 736($ 706[$ 122($ 245($ 092|$ 155]% 122($ 3435

Dereciaciones % de acuerdo a la maquina
g | P que lo genera $ 139,08 $  3477|$ 17385

Mantenimiento de|% de acuerdo a la maquina
9 [magquinaria que lo genera $ 146,59 $ 3665|% 18324
10 |Utensilios Unidades producidas $ 003(% 9,87 $ 9,90
11 |Gas propano Unidades producidas $ - $ 7319|$ 7319
12 |Lefia Unidades producidas $ 351,00 $ 351,00

Total $ 121,70 $ 217,84 [ $15231|$ 81586 |$ 253,03|$ 4057 ($1.160,10($ 52,20 | $ 61,12$ 22833|$ 3.103,04

El cuadro anterior muestra la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las actividades en términos monetarios, es decir es la multiplicacion

del consumo de cada inductor que ha sido determinado para cada una de las tareas por la tasa de asignacién.
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Cuadro # 27 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (unidades producidas)

Actividades
Costos indirectos de
L Traslado
fabricacion . Aseo de i i
Recepcion Almacenar . de la|Envarrillar . Colocacion
(Recursos) . |Lavado de[Adobo utensilios y Control de|Desenvarrillado
N° de materia en cuarto|, bodega alpolloenel| de mesa Total
. pollo depollo | . area de calidad de pollo L.
prima frio . lugar de|horno térmica
trabajo .
trabajo
1 |Agua $ -|$ 7550( $ -8 -1$ 18,88 $ -1 $ -8 -9 -1 8 -3 94,38
2 |Energia eléctrica $ -1 8 -8 -|$ 57174| $ -1 8 -|$ 44229($ 2158| $ -9 4315 $ 1.078,76
3 |Mantenimiento de edificio $ 1915($ 22401 9$ 2397|$% 3842| % 36,85| $ 638|% 1277($ 482 9% 8,06($ 638 179,22
4 |Impuestos municipales $ 15821 % 1851 9% 1980|$% 31,74| $ 30449 527(% 1055 % 398|9% 6,66| $ 5271 $ 148,05
5 |Seguros $ 343|$ 401($ 430($ 6,88| $ 6,60 $ 114($  229|9$ 086|$ 145($ 1,14] $ 32,11
6 |Alquileres $ 7962($ 9313[9$ 9964|% 15971|$ 15319($ 2654|$ 5308[$ 20,02|$ 3353($ 2654 $ 745,00
7 |Articulos de limpieza $ 367|9% 429|1% 459|$% 736 $ 7,06| $ 12219  245($ 092|% 155 $ 122 $ 34,35
8 |Depreciaciones $ -1 8 -1 $ -1 8 -1 8 -1 8 -|$ 139,08 $ -9 3477($ 17385
9 [Mantenimiento de maquinaria | $ -1$ -1 $ -1$ -1$ -1$ -|$ 14659| $ -9 -1$ 3665|$ 18324
10 |Utensilios $ -1 $ -9 -8 -1 $ -1 9 -1 $ -1$ 0,03|$ 987| $ -8 9,90
11 |Gas propano $ -1 8 -1 8 -1 8 -1 8 -1 $ -1 $ -1 9 -1 8 -3 7319($ 7319
12 |Lefia $ -1 $ -1 8 -8 -1 8 -1 $ -[$ 35100] § -1 $ -1 8 -1$ 351,00
Total $§ 12170 |$ 21784 ($ 15231 |$ 81586 [$ 253,03|$% 4057 |$1.160,10 |§ 5220 ($ 6112 ($ 22833 [$ 3.103,04
Unidades producidas 1950 1950 1950 1950 1950 1950 1950 1950 1950 1950 1950
Costo unitario por actividad | $ 006|$ 011|$ 008($ 0429 013|$ 002($ 059(% 003|$ 0,03($ 0,129 1,59

Este cuadro expresa el valor total de cada actividad entre las unidades producidas, lo que da como resultado el costo unitario de cada tarea.
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f) Asignacion de los costos directos e indirectos de las actividades al producto

Tiene una profunda significacion en el método ABC, pues los productos consumen tareas y éstas recursos,
siendo los conductores, los que relacionan de manera directa a unos y otros, por lo que, llegado este
momento en el proceso de asignacion son conocidos ya los costos generados por cada inductor; asi mismo
y de acuerdo con la correspondencia directa entre estos y los productos, se puede saber de manera

inmediata el consumo que cada producto ha hecho de cada actividad.
Ademas es importante hacer mencién que los costos directos no han intervenido en las etapas anteriores
del proceso modelo ABC, por lo que el proceso de asignacion terminard trasladando los costes directos

respecto al producto. Cuadro # 28, 32y 33.

El cuadro # 28 refleja el consumo del primer elemento del costo el cual servira posteriormente para
determinar el coste total del producto.

Cuadro # 28 Materia prima consumida

Materia Prima prggﬂaigae: al Costo Sucursal 1
mes

Pollo crudo 1950 $ 352 | $ 6.864,00

Adobo 1950 $ 009 |[$§ 179,40

Total $ 361 | § 7.04340

Para determinar la MOD es necesario determinar dos calculos:

A continuacion, el cuadro # 29 detalla la asignacion de los minutos por actividad de una produccion diaria;
por lo que muestra la numeracion de las actividades, descripcion y medida de tiempo en que ocurre cada

una.



Cuadro # 29 Asignacion de tiempo por cada actividad
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. Lo . Tiempo
N° Actividades Descripcion de la actividad
(horas)
Consiste en verificar temperatura de la materia prima, y pesar el pollo
1 |Recepcion de materia prima o P P yP pofloy 04167
el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante agua y se extraen las visceras de cada
2 |Lavado de pollo P guay 0,667
pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar frotan 1.50 onza de
3 | Adobado de pollo , P 04167
adobo interna y externamente a cada pollo
Cuando ya esta adobado el pollo se lleva a reposar al cuarto frio donde
o | 4 |Amacenaren el cuarto frio » P P 0,25
S permanece por 24 horas
% . i ) Se limpia con desengrasante el homo, la charola, las estrellas y el
S | 5 |Aseode utensilios yarea de trabajo ) , 0,25
o &rea de trabajo
&£ | 6 |Traslado de bodega a lugar de trabajo |Traslado de pollo del cuarto frio al lugar donde seran en envarillados | 0,0833
En esta actividad se ponen los pollos ya adobados en las varillas
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo P P ya y 0,2
luego estas se colocan en el horno
Se revisa que la produccién de cada tanda se esté realizando como se
8 |Control de calidad debe, se hacen variadas verificaciones a lo largo del proceso como de| 0,3333
temperaturas, operacion del horno efc.
Tarea en la que se desenganchan las varillas de los hornos con los
9 |Desenvarillar los pollo ,q g 0,25
pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno
10 |Colocacion en mesa térmica » o P P 0,2
en lamesa térmica.
Total 3,0667

En este proceso de distribucion de costes bajo el método ABC, muestra cdmo se obtuvieron los porcentajes

de distribucion de costo a las tareas que sera utilizada para la mano de obra directa cuadro # 30, este parte

del resultado de dividir los factores de tiempo en que se realiza cada actividad entre el nimero total de horas

en el dia de produccion. Calculo # 1: Determinacion de la MOD.

El cuadro # 30 refleja el consumo del segundo elemento del costo el cual servira para desarrollar célculo 1

y 2 por consiguiente se determinara el coste de la mano de obra directa por cada actividad.
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Cuadro # 30 Mano de obra directa

Sucursal :;l;rs onas de Salario mensual ISSS AFP Total salario
MOD
) 1 Cocinero | $ 24500 | $ 1838 |$ 1654 | $ 279,91
1 Rosticero | $ 30000 | $ 2250 [$ 2025 |$ 342,75
Total $ 54500 |$ 4088 [§ 3679 |$ 622,66
Calculo 1:

Determinacion de laMOD = Horas empleados en la actividad
Total de horas de produccion

Se toma como referente el cuadro # 29 en donde se definen las actividades, descripcién, la hora de
ocurrencia de las tareas y el total de tiempo empleados para la fabricacién de producto. Para comprender

el desarrollo de la formula, a continuacién se muestra su aplicacion:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 1: Determinacion dela MOD 0.4167 = 0,13588339
3,0666

El factor de costo para la primera actividad es 0,135883389, la misma férmula se aplicara a las actividades

que siguen en el proceso de elaboracién de pollo rostizado, tal como se muestra en el cuadro # 31.

Para determinar el costo unitario de mano de obra se hizo uso del siguiente calculo, teniendo en cuenta que
la primera actividad recepcion de materia prima para elaborar el producto, cuyo factor de reparticion es
0,135883389 multiplicados por la Mano de obra incurrido en dicha actividad; tal como se muestra a

continuacion:



Cuadro: # 31 Desarrollo del Calculo # 1 para cada actividad
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Inductor del costo

N° Actividades Descripcion de la actividad Horas por
Resultado
tanda
Consiste en verificar temperatura de la materia
1 |Recepcion de materia prima ons " peraira de 'a MaeNal 1167 | 0135879
prima, y pesar el pollo y el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante aguay se extraen
2 |Lavado de pollo Naep guay 06667 | 02173998
las visceras de cada pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar
3 |Adobado de pollo frotan 1.50 onza de adobo interna yexternamente| 0,4167 0,135879
a cada pollo
Cuando ya estd adobado el pollo se lleva a
4 |Amacenar en el cuarto frio reposar al cuarto frio donde permanece por 24| 0,25 0,0815209
horas
. ) . |Se limpia con desengrasante el horno, la
5 |Aseo de utensilios y area de trabajo . ) 0,25 0,0815209
charola, las estrellas y el area de trabajo
Traslado de bod | de|Traslado de pollo del cuarto frio al lugar dond
6 ras.a 0 de bodega a lugar de ra’sa 0 ep.oo el cuarto frio al lugar donde 00833 | 00271627
trabajo seran en envarillados
. En esta actividad se ponen los pollos ya
Envarillar y poner a las brasas el
7 ollo yPp adobados en las varillas yluego estas se colocan 0,2 0,0652167
P en el horno
Se revisa que la produccién de cada tanda se
esté realizando como se debe, se hacen
8 [Control de calidad ) I ) ) 0,3333 | 0,1086836
variadas verificaciones a lo largo del proceso
como de temperaturas, operacion del horno etc.
T I d han | illas d
9 |Desenvarillar los pollo area en’a que se desenganchan as Vartas el g o5 | ,0815209
los hornos con los pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede
10|Colocacion en mesa térmica z ! porlos sep 02 | 00652167
a colocar cada uno en la mesa térmica.
Total 3,0667 1

Calculo 2:

Costo correspondiente a cada actividad = Factor de distribucién * monto de la MOD consumida en cada actividad

Para comprender el desarrollo de la formula, a continuacion, se muestra su aplicacién:



Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 2: Determinacion MOD cocinero:

= 0,135883389 * § 279.91=9238.03
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El costo de la mano de obra directa para la primera actividad con respecto al cocinero es $ 38.03 la misma

formula se aplicara a las actividades que siguen en el proceso de elaboracion de pollo rostizado, tal como

se muestra en el cuadro # 32.

Cuadro # 32 Desarrollo del calculo 2 distribuciones de la mano de obra directa a las actividades

MOD

N° Actividades Minutos Horas |Factor | Cocinero [Rosticero| Total Unldac:ies C?St?
por tanda producidas |unitario

1 [Recepcion de materia prima 25 10,4167 0,14 38,03 46,57 | $ 84,61 1950 $ 0,04
2 [Lavado de pollo 40 0,6667( 0,22 60,85 7451 | $135,37 1950 $ 007
3 |Adobado de pollo 25 04167 0,14 38,03 46,57 | § 84,61 1950 $ 0,04
4 |Amacenar en el cuarto frio 15 0,2500| 0,08 2282 2794 |$ 50,76 1950 $ 003
5 |Aseo de utensilios yarea de trabajo 15 0,2500| 0,08 2282 2794 | $ 50,76 1950 $ 0,03
6 [Traslado de bodega a lugar de trabajo 5 0,0833| 0,03 7,60 93119% 16,91 1950 $ 0,01
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo 12 0,2000( 0,07 18,25 2235|% 40,61 1950 $ 0,02
8 [Control de calidad 20 0,3333( 0,11 3042 3725|% 67,67 1950 $ 0,03
9 [Desenvarillar pollo 15 0,2500| 0,08 22,82 2794 | $ 50,76 1950 $ 0,03
10|Colocacion en mesa térmica 12 0,2000| 0,07 18,25 2235 (9% 40,61 1950 $ 0,02
184  [3,0667( 1,00 279,91 | $342,75 | $ 622,66 $ 032




Cuadro # 33 Asignacion de costos a las actividades del producto

N° Actividades Materia Mano de Costos Total Unidades | Costo unitario

prima obra indirectos producidas | por actividad
1 | Recepcion de materia prima $7.04340| $ 8461 |$ 121,70 | $ 7.249,70 1950 $ 3,72
2 | Lavado de pollo $ - $ 13537 |$ 21784 | § 353,21 1950 $ 0,18
3 | Adobado de pollo $ -l § 8461 |$ 15231 % 23691 1950 $ 0,12
4 | Aimacenar en el cuarto frio $ -1 $ 50,76 | $ 815,86 | $§ 866,62 1950 $ 0,44
5 | Aseo de utensilios y area de trabajo $ -l § 5076 | $§ 253,03|9% 303,79 1950 $ 0,16
6 | Traslado de bodega a lugar de trabajo | $ -1 % 1691 |'$ 4057 | $ 57,48 1950 $ 0,03
7 | Envarillar y poner a las brasas el pollo | $ -1 $ 4061 |$ 116010 | $ 1.200,71 1950 $ 0,62
8 | Control de calidad $ -l $ 6767 |$ 5220 | $§ 119,88 1950 $ 0,06
9 | Desenvarrillar pollo $ -1 $ 50,76 | $ 61121 % 111,88 1950 $ 0,06
10 | Colocacion en mesa térmica $ -1 $ 4061 | $ 22833 | $ 268,93 1950 $ 0,14
Total $7.04340| § 622,66 |$ 3.103,04 | $10.769,10 1950 $ 5,52
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B. ..Fases y etapas para efectuar el modelo de costeo ABC - Sucursal 2

Fase 1: Determinacion del costo de las actividades de cada centro

a) ldentificacion del centro de actividad
Fijar CIF respecto a cada uno de los centros de actividades en los que se encuentre fragmentada la

empresa, de manera a como lo hacen los modelos tradicionales.

Para este caso se ha determinado el centro dentro del proceso productivo de la entidad y este a su vez es

el producto que produce la empresa. (Cuadro # 34)

Cuadro # 34 Centro de actividad (Produccion mensual y diaria noviembre 2013)

. .. Unidades
Sucursal Objeto de costo Presentacion Unidades diarias
producidas producidas
2 Pollo rostizado Unidad 2190 73

b) Identificacion de las actividades del centro de costo

Al establecer y clasificar cada una de las tareas que se ejecutan por cada objeto de costo, se debe primero
identificar las labores realizadas de forma adecuada en el proceso productivo, para que en el momento que
se inicien operaciones, la organizacion tenga la capacidad de responder con eficiencia y eficacia a las
exigencias que el mercado le imponga. Esta etapa es una de las mas delicadas y relevantes. Para poder
realizar dicha etapa se debe realizar una reunién previa con las personas que estan involucradas con los
objetos de costo. (Cuadro # 35y 36)

Cuadro # 35 Actividades ejecutadas en el centro
N° Actividades

Recepcion de materia prima

Lavado de pollo

Adobado de pollo

Almacenar en el cuarto frio

Aseo de utensilios y area de trabajo
Traslado de bodega a lugar de trabajo
Envarillar y poner a las brasas el pollo
Control de calidad

Desenvarillar pollo

Colocacién en mesa térmica

Ol |N|oojlo|~|lw N —

N
o
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Cuadro # 36 Descripcion de las tareas que consumen recursos en el centro

Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

1) Recepcion de materia prima

Sanitizan las cestas donde seré recibido el pollo y las javas donde se recibiré el adobo, deben
cerciorarse que las basculas se encuentren correctamente calibradas, luego comienzan a
recibir el pollo y a pesarlo el peso debe oscilar entre 3Ib. 2 onzas como minimo y 3lb. 5 onzas
como maximo, verifican también por medio de un termoémetro digital la temperatura corporal
del pollo que debe oscilar entre 4 y 8 grados centigrados, seguidamente después de haber
verificado el peso y la temperatura, se colocan los pollos en los javas, para que procedan a
lavarlo. Después reciben el adobo y pesan las bolsas ya pesadas se llevan al cuarto frio.

2) Lavado de pollo

Lavan el pollo con abundante agua extrayendo las visceras de cada pollo, (pulmones,
rifiones), después depositan estos elementos no comestibles en bolsas y los llevan a los
recipientes de desechos.

3) Adobado de pollo

Trasladan el adobo a la mesa de trabajo, pesan la cantidad que se va a utilizar segun lo
establecidos para cada pollo, se pone el adobo a utilizar en un recipiente seguidamente
verifican que las charolas donde se colocaran los pollos adobados, se adoban los pollos y se
ponen en bolsas estas se depositan en las javas.

4) Aimacenar en el cuarto frio

Debe de verificarse que las javas donde se colocaran las bolsas con los pollos adobados
estén limpias, después ordenan las bolsas en las javas, revisan que esté limpio el espacio
del cuarto frio donde se colocaran estos ya revisado se guardan en el cuarto frio.

5) Aseo de utensilios y érea de
trabajo.

Limpian con desengrasante el horno, la charola, las estrellas, las varillas y diablos se cepillan
con mascoén de alambre y jabon. La limpieza del horno la realiza al inicio y al final de cada
turno verificando que no existan contaminantes fisicos quimicos o microbiol6gicos.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

6)Traslado de bodega a lugar

de trabajo

Trasladan los pollos del cuarto frio al lugar donde seran utilizados.

7) Envarillar y poner a las

brasas el pollo

En esta actividad colocan la varilla del pollo en el rack, colocan al centro de la varilla un diablo
central para completar media varilla, colocando luego los pollos uno sobre otro. En la primera
mitad de la varilla, se toma el pollo, colocando las piernas de este adentro de la fundida para
que queden sujetos con esta; doblando las alas del pollo asi atrés. Luego toman el pollo para
meterlo en la barrilla arriba hacia abajo donde el pescuezo del pollo debe de ir en forma directa
hacia el centro y la cola en la parte de atras. Colocan el primer pollo con la pechuga de frente,
hacia abajo en direccién al diablo central, el segundo pollo debe ir de la misma forma que le
primero pero con la pechuga contraria al primer pollo donde el pescuezo del segundo pollo
debera entrelazarse con las piernas del primero, y asi sucesivamente con el resto de los pollos
de la primera mitad de la varilla. Unicamente se colocara hasta un maximo de 5 pollos en media
varilla. Para la otra media varilla se girara esta para colocar los otros pollos de la misma forma
que la primera mitad.

Una vez en varillados todos los pollos programando se procede a cargar la chicago cada varilla
en forma proporcional, donde el peso de estas debe quedar balanceado, para evitar que el

peso desnivele las estrellas de la chicago del horno rosticero.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

8) Control de calidad

Se revisa que la produccién de cada tanda se esté realizando como se debe, se hacen variadas
verificaciones a lo largo del proceso.

Para lograr un perfecto rostizado de pollo es necesario mantener el horno bajo una temperatura
constante de 400°F. Por lo cual cada quince minutos vigilan la falta de lefia, en dicho caso alimentar
la canasta del horno poniendo de 4 a 6 rajas de lefia bien distribuidas a lo largo de la canasta del horno,
es necesario que le fuego y la llama se mantengan extendidas en todo lo largo de la canasta, de lo
contario algunos pollos pueden quedar semicrudos.

Estan pendientes de que no se aflojen los pollos en la varilla, que no se caigan las varillas pequefias
o0 cuadrados desgastados, las alas o piernas no se salgan de su posicion, para que no se despedacen
los demas pollos, evitar que la lefia o el carbdn caigan en la charola, para evitar que agarre fuego y se
queme el pollo o pueda provocar un incendio.

Como prueba determinante de la coaccion del pollo cortan la parte central de la pechuga y un lateral

de la pierna con el fin de asegurarse que esté totalmente cocido.

9) Desenvarillar los

pollo

Para desenvarillar el pollo se desprende los diablos centrales con la tijera trinche, bajando la primera
mitad de pollos y después bajando la segunda de la varilla respectivamente, toman muestra de 10

pollos.

10) Colocaciéon en

mesa térmica

Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno en la mesa térmica en forma
ordenada, en lineas de cinco unidades, con un aproximado de veinte unidades por charola,
colocandolos con la pechuga hacia abajo y la cola del pollo hacia a tras del mismo. Se toma la
temperatura en la mesa térmica la cual debe marcar una un minimo de 40 grados y un méximo de 65

grados centigrados.
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c) Definicion de los conductores de recursos

En el proceso de asignacién debe existir una buena relacion de causa y efecto tanto en el inductor como el
consumo de éste por parte de cada centro de costo. En el caso la energia eléctrica se realizo una estimacién
del consumo, el agua potable se establecié en base a los metros cubicos que se han utilizado, la
depreciacion de maquinaria se tomé totalmente seguln las maquinas empleadas para la produccion de este
producto, en el caso del gas propano fue atribuido de acuerdo a las unidades producidas de ésta forma se

efectud la designacion de conductores de recursos, los cuales se detallan. (Cuadro # 37)

Cuadro # 37 Determinacion de los inductores de recursos

N° Costos  indirectos —de Inductores de costos
fabricacion (Recursos)

1 |Agua Metros cubicos

2 | Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina

3 | Mantenimiento de edificio Area de planta m2

4 | Impuestos municipales Area de planta m2

5 | Seguros Area de planta m2

6 |Alquileres Area de planta m2

7 | Articulos de limpieza Area de planta m2

8 | Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que lo genera

9 | Mantenimiento de maquinaria | % de acuerdo a la maquina que lo genera

10 | Utensilios Unidades producidas

11 | Gas propano Unidades producidas

12 |Lefa Unidades producidas

Fase 2: Determinacion del costo de los productos

d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad
Esta etapa consiste en identificar todos los CIF con base a las cuentas de la empresa y luego se determinan

en cada uno de los centros de actividad.
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En el cuadro # 38 se detalla todos los CIF en el departamento de produccion, los cuales ascienden a $

3.670,25 segun este detalle los recursos que tienen mayor participacion son: energia eléctrica, alquiler y

lefia.

Cuadro # 38 Costos indirectos de fabricacion sucursal 2

N° Cos?os y indirectos de Valor.
fabricacion (Recursos) consumido
1 |Agua $ 117,48
2 | energia eléctrica $  1.302,00
3 | Mantenimiento de edificio $ 192,93
4 | Impuestos municipales $ 184,92
5 | Seguros $ 22,87
6 | Alquileres $ 988,28
7 | Articulos de limpieza $ 34,59
8 | Depreciaciones $ 176,19
Mantenimiento de
9 | maquinaria $ 176,88
10 | Utensilios $ 10,59
11 | Gas propano $ 69,30
12 |Lefa $ 394,20
Total $ 3670,25

Para las bases de distribucion de los costes se tomaron en cuenta el cuadro # 37 (Determinacion de los

inductores de recursos) generado a través de la informacién compilada en cada centro de actividad.

En este caso seran necesarios determinar un inductor;

Inductor de costos: La tasa de asignacidn para repartir los recursos entre el centro de actividad, se

determina dividiendo el valor de cada costo indirecto entre el total de conductores del mismo.

Con el objeto de facilitar la comprension de lo anteriormente se efectuara la asignacion del costo indirecto

(agua potable) en el centro de actividad pollo rostizado.



64

Factor de distribucion # 1

Tasa de asignacion de agua potable: Valor costo indirecto agua potable
Total conductor de costo (agua potable)

Tasa de asignacion de agua potable: $117.48 = $0.97
121.11

Una vez establecida la tasa de asignacién se determina el costo indirecto (agua potable) correspondiente al
centro (pollo rostizado), este se calcula, multiplicando la tasa por el nimero de conductor designado para el

objeto, de la manera siguiente:

Factor de distribucion # 2

Costo indirecto asignado al centro de actividad = Tasa de asignacion * nimero de conductor de centro de actividad

Costo indirecto agua potable asignacion al centro de actividad = $0,97 * 121.11 = $ 117.48

Cuadro # 39 se detallan la tasa de asignacion de cada costo indirecto, el cual se realiz6 de la misma forma

que se determiné la tasa de asignacion del agua potable.

Cuadro # 39 Desarrollo del factor de distribuciones # 2 para cada costo indirecto de fabricacion

Costos  indirectos de Recurso | Valor del Valor
N° L, Conductor de costos . ,

fabricacion (Recursos) consumido | recurso | consumido
1 |Agua Metros cubicos 121,11 $ 097|% 11748
2 |Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 651000 |$ 020($ 1.302,00
3 |Mantenimiento de edificio Area de planta m2 14,00 $ 1378|% 19293
4 |Impuestos municipales Area de planta m2 14,00 $ 1321|§ 18492
5 [Seguros Area de planta m2 14,00 $ 1639 22,87
6 |Alquileres Area de planta m2 14,00 $ 7059($ 988,28
7 |Articulos de limpieza Area de planta m2 14,00 $  247(9$ 3459
8 |Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que lo genera | 100,00% |[$ 176,19|$ 176,19
9 |Mantenimiento de maquinaria |% de acuerdo a la maquina que lo genera | 100,00% |$ 176,88|$ 176,88
10 |Utensilios Unidades producidas 2190 $ 0005|9% 10,59
11|Gas propano Unidades producidas 2190 $ 003|% 69,30
12|Lefa Unidades producidas 2190 $ 018|% 39420

Total $ 3.670,25
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e) Reparto de los recursos entre las actividades

Una vez realizada la identificacion y determinacién de las tareas, el proceso culmina con la distribucién de
los recursos localizados en los centros, entre las distintas actividades que lo han generado. Este reparto en
la mayoria de las ocasiones es posible determinar de manera directa y simple los costos ocasionados por
las mismas dentro de cada centro, en caso que llegase a presentar repartos dificiles de efectuar sera

necesario contar con suficiente informacion para que éste no se lleve a cabo de manera subjetiva.

Luego se ejecuta la correspondiente reparticidn de los recursos a las diferentes labores, con base a los
conductores, respecto a los centros de actividad establecidos. Al igual de cdmo se describié en el apartado
d) Localizacién de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad, la forma de distribuir los
recursos, en esta parte también es necesario utilizar una tasa de asignacion de los recursos, se utilizara la
misma reflejada en el cuadro # 37 (Determinacion de los inductores de recursos), distribuyendo el valor
determinado en dicho cuadro entre cada actividad, tomando como punto de partida el nimero de

conductores, multiplicando dicho valor por la tasa de asignacidn previamente establecida.

Como se demuestra en el cuadro # 40, 41 y 42, en el que se detalla el valor para cada actividad de los

centros de actividad.



Cuadro # 40 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades- Segun niimero de inductor

Actividades
, Aseo de Traslado Envarillar .,
Lo Recepcion Almacenar . dela control ) Colocacion |Total

Costos indirectos de . |Lavado Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla Tasa de
N° L Conductor de costos de materia en cuarto| bodega a de en  mesafconductor| . L, Total

fabricacion (Recursos) ) de pollo |depollo |, . y area de las brasas . dodepollo |, . asignacion

prima frio X lugar de calidad térmica de costo
trabajo . |el pollo
trabajo
1 |Agua Metros cubicos 96,89 24,22 121,11 $ 097 |$ 11748
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 3450,3000 2669,1000 | 130,2000 2604 6510,00( $ 0,20 | $ 1.302,00
3 [Mantenimiento de edificio |Horas hombre 0,14 0,22 0,14 0,08 0,08 0,03 0,07 0,11 0,08 0,07 100($ 19293 |% 19293
4 |impuestos municipales  |Area de planta m2 1,50 1,75 1,87 3,00 2,88 0,50 1,00 0,38 0,63 0,50 14,001$ 1321|$ 18492
5 [seguros Areadeplantamz 1,50 1,75 1,87 3,00 2,88 0,50 1,00 0,38 0,63 0,50 14,00( $ 163($ 22,87
6 |alquileres Area de planta m2 1,50 1,75 187 3,00 2,88 0,50 1,00 0,38 0,63 0,50 14,00 $ 7059 |$ 98828
7 |articulos de limpieza Areadeplantamz 1,50 1,75 1,87 3,00 2,88 0,50 1,00 0,38 0,63 0,50 14,00( $ 247 (% 3459
8 |Denreciaciones % de acuerdo a la maquina que
P lo genera 80% 20% 100/ $ 17619 |$ 176,19

9 Mantenimiento de|% de acuerdo a la méaquina que

maquinaria lo genera 80% 20% 1,00[$ 176,88 |$ 176,88
10 |Utensilios Unidades producidas 5 2185 2190,00( $ 0,00|$% 1059
11 |Gas propano Unidades producidas 2190 2190,00( $ 003|$ 6930
12 [Lefia Unidades producidas 2190 2190,00( $ 0,18 |$ 394,20

Total $3670,24

Este cuadro refleja la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las tareas para llevar a cabo la produccion de pollo rostizado.
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Cuadro # 41 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (cantidades monetarias)

Actividades
Trasl
.. Aseo de raslado Envarillar .,
Lo Recepcion Almacenar . dela control . Colocacion

Costos indirectos de ._|Lavado Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla
N° L, Conductor de costos de materia en cuarto| , bodegaa de en mesa| Total

fabricacion (Recursos) ) de pollo |depollo |, . y érea de las brasas| do de pollo L.

prima frio ) lugar de calidad térmica
trabajo . |el pollo
trabajo

1 |Agua Metros cubicos $ 9398 $ 2350 $ 11748
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina $ 690,06 $ 53382|9% 26,04 $  52,08]% 1.302,00
3 |Mantenimiento de edificio |Horas hombre $ 2622($ 4194|$ 2622($ 1573|$ 1573($ 524|$ 1258|9% 2097 |9% 15731$  1258|$ 19293
4 [impuestos municipales  |Area de planta m2 $ 1976|9% 2312|% 2473($ 3964($ 3802|% 659|$ 1318|% 497|$ 832|9% 6,59|$ 184,92
5 |seguros Area de plantam2 $ 244|9% 286|$ 306(% 490|$ 470($ 081($ 163|% 061]$ 103 $ 081($ 2287
6 |alquileres Area de planta m2 $ 10562 |8 12354|$13218|$ 21186|$20322|$§ 3521|$ 7042|$ 26569 44718  3521|$ 988,28
7 |articulos de limpieza Area de planta m2 $§ 370|8% 432|% 463($ 742($ 711|$ 123§ 246|$ 093|$ 156 | $ 123[$ 3459

Deoreciaciones % de acuerdo ala maquina que
8 P lo genera $ 140,95 $§ 3524(% 176,19

Mantenimiento de|% de acuerdo ala maquina que
9 [maquinaria lo genera $ 14150 $ 3538(% 176,88
10 |Utensilios Unidades producidas $ 002]$% 10,57 $ 10,59
11 |Gas propano Unidades producidas $ - $ 6930($% 6930
12 |Lefia Unidades producidas $ 394,20 $ 394,20

Total $ 157,74|$ 289,768 190,82 ($ 969,61 (% 29228 |3 49,08($1.31074|$ 80,11|9% 8167 (8% 24842|9% 3.670,24

El cuadro anterior muestra la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las actividades en términos monetarios, es decir es la multiplicacion

del consumo de cada inductor que ha sido determinado para cada una de las tareas por la tasa de asignacién.
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Cuadro # 42 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (unidades producidas)

Actividades
Costos indirectos de
. Traslado .
fabricacion . Aseo de Envarillar »
Recepcion Almacenar . de la . Colocacion
(Recursos) . |Lavado de|Adobo utensilios y y poner a|Control de|Desenvarrillado
N° de materia en cuarto|, bodega a . de mesa Total
. pollo de pollo | . area de las brasas|calidad de pollo L.
prima frio . lugar de térmica
trabajo . el pollo
trabajo
1 [Agua $ -|$ 9398 $ -1 % -9 2350 § -1 8 -1 $ -1 $ -1 -|$ 11748
2 |Energia eléctrica $ -1$ -1 $ -|$ 69006]| $ -1 $ -|1$ 53382|$ 2604| $ -1$ 52,08($ 1.302,00
3 |Mantenimiento de edificio $ 26221 % 41948 2622|9% 15,73 $ 15,73 $ 524|% 1258|% 2097|9% 15,73 $ 12581 % 192,93
4 |Impuestos municipales $ 19,76 $ 2312|$ 2473|$% 3964 $ 38,02| % 659|$% 1318(% 497 % 832($ 659|$ 184,92
5 [Seguros $ 24419 286|$ 306|% 490 $ 4701 % 081]$% 1639 061|$ 1,03] $ 081]% 2287
6 |Alquileres $ 10562 9% 12354 9% 13218 $ 21186|$% 20322|$ 3521($ 7042|$ 2656|9% 4447 (% 3521 8% 988,28
7 |Aticulos de limpieza $ 370($% 432($ 463|9% 742( % 71119 1231 % 2461 % 0,93($% 156| $ 1231 % 34,59
8 |Depreciaciones $ -1 $ -1$ -9 -1 $ -1 $ -|$ 14095 $ -9 35241 % 176,19
9 |Mantenimiento de maquinaria | $ -9 -1$ -9 -1 $ -1 $ -|$ 14150| $ -1 $ -9 3538|§ 176,88
10 |Utensilios $ -1 $ -1 8 -1 $ -1 $ -1 8 -8 -1$  002|9% 10,57 | $ -8 10,59
11 |Gas propano $ -1 § -1 8 - -1 $ -1 8 -1 $ -1 $ -1 8 -1$ 69,30($ 69,30
12 [Lefia $ -1 8 -1 9 -8 -1 9 -1 $ -1$ 39420| $ -1 8 -1 9 -|$ 39420
Total $ 157,74 |$ 289,76 (9% 190,82 [$ 969,61 |$ 29228|$% 49,08 [$1.310,74 |$ 80,11($ 8167 |$ 24842 |$ 367024
Unidades producidas 2190 2190 2190 2190 2190 2190 2190 2190 2190 2190 2190
Costo unitario por actividad | $ 007 |$% 0,13($ 009]|$ 044 ($ 013 |$% 0,02 |$ 060 |$ 0,04 1% 0,041$ 0,11 (9% 1,68

Este cuadro expresa el valor total de cada actividad entre las unidades producidas, lo que da como resultado el costo unitario de cada tarea.
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f) Asignacion de los costos directos e indirectos de las actividades al producto

Tiene una profunda significacién en el modelo ABC, pues los productos consumen tareas y éstas recursos,
siendo los conductores, los que relacionan de manera directa a unos y otros, por lo que, llegado este
momento en el proceso de asignacion son conocidos ya los costos generados por cada inductor; asi mismo
y de acuerdo con la correspondencia directa entre estos y los productos, se puede saber de manera

inmediata el consumo que cada producto ha hecho de cada actividad.
Ademas es importante hacer mencidn que los costos directos no han intervenido en las etapas anteriores
del proceso modelo ABC, por lo que el proceso de asignacion terminara trasladando los costes directos

respecto al producto. Cuadro # 43, 47 y 48.

El cuadro # 43 refleja el consumo del primer elemento del costo el cual servira posteriormente para
determinar el coste total del producto.

Cuadro # 43 Materia prima consumida

Materia Prima pl::éii?c?:s Costo Sucursal 2
al mes

Pollo crudo 2190 $ 352 | $§ 7.708,:80

Adobo 2190 $ 0,09 | $ 197,10

Total $ 361 | § 7.90590

Para determinar la MOD es necesario determinar dos calculos:

A continuacién, el cuadro # 44 detalla la asignacion de los minutos por actividad de una produccién diaria;
por lo que muestra la numeracién de las actividades, descripcion y medida de tiempo en que ocurre cada

una.



Cuadro # 44 Asignacion de tiempo por cada actividad
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- — . Tiempo
N° Actividades Descripcion de la actividad (horas)
. o Consiste en verificar temperatura de la materia prima, y pesar el pollo y|
1 |Recepcion de materia prima . 04167
el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante agua y se exfraen las visceras de cada
2 |Lavado de pollo P guay 0,667
pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar frotan 1.50 onza de
3 |Adobado de pollo , P 04167
adobo interna y externamente a cada pollo
Cuando ya esta adobado el pollo se lleva a reposar al cuarto frio donde
o | 4 |Amacenaren el cuarto frio ¥ P P 0,25
S permanece por 24 horas
% . . ) Se limpia con desengrasante el homo, la charola, las estrellas y el
© | 5 |Aseode utensilios yarea de trabajo ) ) 0,25
o area de frabajo
£ | 6 [Traslado de bodega a lugar de trabajo |Traslado de pollo del cuarto frio al lugar donde seran en envarillados 0,0833
9 9 J 9
En esta actividad se ponen los pollos ya adobados en las varillas
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo P P ya y 0,2
luego estas se colocan en el horno
Se revisa que la produccidn de cada tanda se esté realizando como se
8 |Control de calidad debe, se hacen variadas verificaciones a lo largo del proceso como de| 0,3333
temperaturas, operacion del horno etc.
Tarea en la que se desenganchan las varillas de los hornos con los
9 |Desenvarillar los pollo q 9 0,25
pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno
10 [Colocacion en mesa térmica ya . P P 0,2
en lamesa térmica.
Total 3,0667

En este proceso de distribucion de costes bajo el método ABC, muestra cdmo se obtuvieron los porcentajes
de distribucién de costos a las tareas que sera utilizada para la mano de obra directa cuadro # 30, este parte

del resultado de dividir los factores de tiempo en que se realiza cada actividad entre el nimero total de horas

en el dia de produccion. Calculo # 1: Determinacion de la MOD

El cuadro # 45 refleja el consumo del segundo elemento del costo el cual servira para desarrollar célculo 1

y 2 por consiguiente se determinara el coste de la mano de obra directa por cada actividad.

Cuadro # 45 Mano de obra directa

]
Sucursal :;Iersonas de Salario mensual ISSS AFP Total salario
MOD
) 1 Cocinero | $ 24500 | $ 1838 |$ 1654 |$ 279,91
1 Rosticero | $ 300,00 | $§ 2250 |$ 2025 |$ 342,75
Total $ 54500 |$ 4088 |[§ 3679 |$ 622,66
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Calculo 1:

Determinacion de laMOD = Horas empleados en la actividad
Total de horas de produccién

Se toma como referente el cuadro # 44 en donde se definen las actividades, descripcidn, la hora de
ocurrencia de las tareas y el total de tiempo empleados para la fabricacién de producto. Para comprender

el desarrollo de la formula, a continuacién se muestra su aplicacién:
Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 1: Determinacion delaMOD 0.4167 = 0,13588339
3,0666

El factor de costo para la primera actividad es 0,135883389, la misma férmula se aplicara a las actividades

que siguen en el proceso de elaboracion de pollo rostizado, tal como se muestra en el cuadro # 46.

Para determinar el costo unitario de mano de obra se hizo uso del siguiente calculo, teniendo en cuenta que
la primera actividad recepcion de materia prima para elaborar el producto, cuyo factor de reparticidn es
0,135883389 multiplicados por la Mano de obra incurrido en dicha actividad; tal como se muestra a

continuacion:



Cuadro: # 46 Desarrollo del Calculo # 1 para cada actividad
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Inductor del costo
N° Actividades Descripcion de la actividad Horas por
Resultado
tanda
Consiste en verificar temperatura de la materia
1 |Recepcioén de materia prima ) P o 04167 | 0,135879
prima, y pesar el pollo yel adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante agua y se extraen
2 |Lavado de pollo naep guay 06667 | 02173998
las visceras de cada pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar
3 |Adobado de pollo frotan 1.50 onza de adobo interna yexternamente| 04167 | 0,135879
a cada pollo
Cuando ya esta adobado el pollo se lleva a
4 |Aimacenar en el cuarto frio reposar al cuarto frio donde permanece por 24| 0,25 0,0815209
horas
o ) . |Se limpia con desengrasante el horno, la
5 [Aseo de utensilios y area de trabajo . . 0,25 0,0815209
charola, las estrellas y el area de trabajo
Traslado de bod I de|Traslado de pollo del cuarto frio al lugar dond
6 ras.a 0 de bodega a lugar de ra'sa 0 epf)o el cuarto frio al lugar donde 00833 | 0,0271627
trabajo seran en envarillados
Envarillar v boner a las brasas el En esta actividad se ponen los pollos ya
7 ollo ye adobados en las varillas yluego estas se colocan 0,2 0,0652167
P en el horno
Se revisa que la produccion de cada tanda se
esté realizando como se debe, se hacen
8 |Control de calidad ) ! ) ) 0,3333 | 0,1086836
variadas \verificaciones a lo largo del proceso
como de temperaturas, operacion del horno etc.
T | d han | illas d
9 |Desenvarillar los pollo area ena que se desenganchan as Vartas &8 g o5 | 0,0815209
los hornos con los pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede
10|Colocacion en mesa térmica 2 ! poflos sep 02 | 00652167
a colocar cada uno en la mesa térmica.
Total 3,0667 1
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Calculo 2:

Costo correspondiente a cada actividad = Factor de distribucién * monto de la MOD consumida en cada actividad

Para comprender el desarrollo de la formula, a continuacion, se muestra su aplicacién:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 2: Determinacién MOD cocinero: = 0,135883389*$ 279.91 =% 38.03

El costo de la mano de obra directa para la primera actividad con respecto al cocinero es $ 38.03 la misma
formula se aplicara a las actividades que siguen en el proceso de elaboracion de pollo rostizado, tal como

se muestra en el cuadro # 47

Cuadro # 47 Desarrollo del calculo 2 distribuciones de la mano de obra directa a las actividades

MOD
. . . Unidades | Costo
N° Actividades Horas |Factor |Cocinero |Rosticero| Total . L
producidas |unitario
1 |Recepcion de materia prima 04167 014 [$ 3803 ($ 46,57 |$ 84,61 2190 $ 0,04
2 |Lavado de pollo 06667 022 [$ 6085($ 74,51|$13537 2190 $ 0,06
3 |Adobado de pollo 04167 014 [$ 3803 ($ 46,57 |$ 84,61 2190 $ 0,04
4 |Aimacenar en el cuarto frio 0,2500( 008 |$ 2282 |% 2794|% 50,76 2190 $ 0,02
5 |Aseo de utensilios yarea de trabajo  |0,2500| 0,08 |$ 22,82 |$ 2794 |$ 50,76 2190 $ 0,02
6 [Traslado de bodega a lugar de trabajo(0,0833( 0,03 |$ 760|$ 931 |$ 16,91 2190 $ 0,01
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo |0,2000( 0,07 [$ 1825|$ 2235|$ 40,61 2190 $ 0,02
8 |Control de calidad 0,3333| 0,11 |$ 3042 ($ 3725|$ 67,67 2190 $ 0,03
9 [Desenvarillar pollo 0,2500| 0,08 |$ 2282 ($ 2794 |$ 50,76 2190 $ 0,02
10 |Colocacion en mesa térmica 0,2000| 0,07 |$ 1825|$ 2235|$ 40,61 2190 $ 0,02
3,0667| 1,00 |$27991|$ 342,75 | $622,66 $ 028




Cuadro # 48 Asignacion de costos a las actividades del producto

N° Actividades Materia | Mano de Costos Total Unidades | Costo unitario
prima obra indirectos producidas | por actividad

1 | Recepcion de materia prima $790590| % 8090 |$ 157,74 | $ 8.144,55 2190 $ 3,72
2 | Lavado de pollo $ -1 $ 12944 | § 28976 | § 419,20 2190 $ 0,19
3 | Adobado de pollo $ -1$ 8090 |$ 190,82 | § 271,72 2190 $ 0,12
4 | Aimacenar en el cuarto frio $ -1$ 4854 | $ 969,61 | $ 1.018,15 2190 $ 0,46
5 | Aseo de utensilios y area de trabajo $ -1$ 4854 | $ 29228 | $ 340,82 2190 $ 0,16
6 | Traslado de bodega a lugar de trabajo | $ -1$ 1617 | $ 4908 | $ 65,26 2190 $ 0,03
7 | Envarillar y poner a las brasas el pollo | $ -1$ 3883 |$ 1.310,74 | $ 1.34957 2190 $ 0,62
8 | Control de calidad $ -|$ 6471 |$ 80,11 | § 14482 2190 $ 0,07
9 | Desenvarrillar pollo $ -1$ 4854 | $ 8167 % 130,21 2190 $ 0,06
10 | Colocacion en mesa térmica $ -1$ 3883 |9 24842 | $ 287,25 2190 $ 0,13

Total $790590 | § 59541 | § 3.670,24 | $12.171,55 2190 $ 5,56
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C. Fases y etapas para efectuar el modelo de costeo ABC - Sucursal 3

Fase 1: Determinacion del costo de las actividades de cada centro

a) ldentificacion del centro de actividad

Fijar los CIF respecto a cada uno de los centros de actividades en los que se encuentre fragmentada la
empresa, de manera a como lo hacen los modelos tradicionales. Para este caso se ha determinado el centro
de actividad dentro del proceso productivo de la entidad y este a su vez es el producto que produce la
empresa. (Cuadro # 49)

Cuadro # 49 Centro de actividad (Produccion mensual y diaria noviembre 2013)

Unidades
Sucursal Objeto de costo Presentacion | Unidades diarias
producidas producidas
3 Pollo rostizado Unidad 3390 113

b) Identificacion de las actividades del centro de costo

Al establecer y clasificar cada una de las tareas que se ejecutan por cada objeto de costo, se debe primero
identificar las labores realizadas de forma adecuada en el proceso productivo, para que en el momento que
se inicien operaciones, la organizacion tenga la capacidad de responder con eficiencia y eficacia a las
exigencias que el mercado le imponga. Esta etapa es una de las mas delicadas y relevantes. Para poder
realizar dicha etapa se debe realizar una reunién previa con las personas que estan involucradas con los
objetos de costo. (Cuadro # 50 y 51)

Cuadro # 50 Actividades ejecutadas en el centro

N° Actividades
Recepcion de materia prima

Lavado de pollo

Adobado de pollo

Almacenar en el cuarto frio

Aseo de utensilios y area de trabajo
Traslado de bodega a lugar de trabajo
Envarillar y poner a las brasas el pollo
Control de calidad

Desenvarillar pollo

10[Colocacion en mesa térmica

Olo|IN|oocjo|d|lwW|IN|—~
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Cuadro # 51 Descripcion de las tareas que consumen recursos en el centro

Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

1) Recepcion de materia prima

Sanitizan las cestas donde seré recibido el pollo y las javas donde se recibiré el adobo, deben
cerciorarse que las basculas se encuentren correctamente calibradas, luego comienzan a
recibir el pollo y a pesarlo el peso debe oscilar entre 3Ib. 2 onzas como minimo y 3lb. 5 onzas
como maximo, verifican también por medio de un termoémetro digital la temperatura corporal
del pollo que debe oscilar entre 4 y 8 grados centigrados, seguidamente después de haber
verificado el peso y la temperatura, se colocan los pollos en los javas, para que procedan a
lavarlo. Después reciben el adobo y pesan las bolsas ya pesadas se llevan al cuarto frio.

2) Lavado de pollo

Lavan el pollo con abundante agua extrayendo las visceras de cada pollo, (pulmones,
rifiones), después depositan estos elementos no comestibles en bolsas y los llevan a los
recipientes de desechos.

3) Adobado de pollo

Trasladan el adobo a la mesa de trabajo, pesan la cantidad que se va a utilizar segun lo
establecidos para cada pollo, se pone el adobo a utilizar en un recipiente seguidamente
verifican que las charolas donde se colocaran los pollos adobados, se adoban los pollos y se
ponen en bolsas estas se depositan en las javas.

4) Aimacenar en el cuarto frio

Debe de verificarse que las javas donde se colocaran las bolsas con los pollos adobados
estén limpias, después ordenan las bolsas en las javas, revisan que esté limpio el espacio
del cuarto frio donde se colocaran estos ya revisado se guardan en el cuarto frio.

5) Aseo de utensilios y érea de
trabajo.

Limpian con desengrasante el horno, la charola, las estrellas, las varillas y diablos se cepillan
con mascoén de alambre y jabon. La limpieza del horno la realiza al inicio y al final de cada
turno verificando que no existan contaminantes fisicos quimicos o microbiol6gicos.

76




Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

6)Traslado de bodega a lugar

de trabajo

Trasladan los pollos del cuarto frio al lugar donde serén utilizados.

7) Envarillar y poner a las

brasas el pollo

En esta actividad colocan la varilla del pollo en el rack, colocan al centro de la varilla un diablo
central para completar media varilla, colocando luego los pollos uno sobre otro. En la primera
mitad de la varilla, se toma el pollo, colocando las piernas de este adentro de la fundida para
que queden sujetos con esta; doblando las alas del pollo asi atrés. Luego toman el pollo para
meterlo en la barrilla arriba hacia abajo donde el pescuezo del pollo debe de ir en forma directa
hacia el centro y la cola en la parte de atras. Colocan el primer pollo con la pechuga de frente,
hacia abajo en direccién al diablo central, el segundo pollo debe ir de la misma forma que le
primero pero con la pechuga contraria al primer pollo donde el pescuezo del segundo pollo
debera entrelazarse con las piernas del primero, y asi sucesivamente con el resto de los pollos
de la primera mitad de la varilla. Unicamente se colocara hasta un maximo de 5 pollos en media
varilla. Para la otra media varilla se girara esta para colocar los otros pollos de la misma forma
que la primera mitad.

Una vez en varillados todos los pollos programando se procede a cargar la chicago cada varilla
en forma proporcional, donde el peso de estas debe quedar balanceado, para evitar que el

peso desnivele las estrellas de la chicago del horno rosticero.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

8) Control de calidad

Se revisa que la produccién de cada tanda se esté realizando como se debe, se hacen variadas
verificaciones a lo largo del proceso.

Para lograr un perfecto rostizado de pollo es necesario mantener el horno bajo una temperatura
constante de 400°F. Por lo cual cada quince minutos vigilan la falta de lefia, en dicho caso alimentar
la canasta del horno poniendo de 4 a 6 rajas de lefia bien distribuidas a lo largo de la canasta del horno,
es necesario que le fuego y la llama se mantengan extendidas en todo lo largo de la canasta, de lo
contario algunos pollos pueden quedar semicrudos.

Estan pendientes de que no se aflojen los pollos en la varilla, que no se caigan las varillas pequefias
o0 cuadrados desgastados, las alas o piernas no se salgan de su posicion, para que no se despedacen
los demas pollos, evitar que la lefia o el carbdn caigan en la charola, para evitar que agarre fuego y se
queme el pollo o pueda provocar un incendio.

Como prueba determinante de la coaccion del pollo cortan la parte central de la pechuga y un lateral

de la pierna con el fin de asegurarse que esté totalmente cocido.

9) Desenvarillar los

pollo

Para desenvarillar el pollo se desprende los diablos centrales con la tijera trinche, bajando la primera
mitad de pollos y después bajando la segunda de la varilla respectivamente, toman muestra de 10

pollos.

10) Colocaciéon en

mesa térmica

Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno en la mesa térmica en forma
ordenada, en lineas de cinco unidades, con un aproximado de veinte unidades por charola,
colocandolos con la pechuga hacia abajo y la cola del pollo hacia a tras del mismo. Se toma la
temperatura en la mesa térmica la cual debe marcar una un minimo de 40 grados y un méximo de 65

grados centigrados.

78




79

c) Definicion de los conductores de recursos

En el proceso de asignacién debe existir una buena relacion de causa y efecto tanto en el inductor como el
consumo de éste por parte de cada centro de costo. En el caso la energia eléctrica se realizo una estimacién
del consumo, el agua potable se establecié en base a los metros cubicos que se han utilizado, la
depreciacion de maquinaria se tomé totalmente segun las maquinas empleadas para la produccién de este
producto, en el caso del gas propano fue atribuido de acuerdo a las unidades producidas de ésta forma se

efectud la designacion de conductores de recursos, los cuales se detallan. (Cuadro # 52)

Cuadro # 52 Determinacion de los inductores de recursos

N° Costos  indirectos —de Inductores de costos
fabricacion (Recursos)

1 |Agua Metros cubicos

2 | Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina

3 | Mantenimiento de edificio Area de planta m2

4 | Impuestos municipales Area de planta m2

5 | Seguros Area de planta m2

6 |Alquileres Area de planta m2

7 | Articulos de limpieza Area de planta m2

8 | Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que lo genera

9 | Mantenimiento de maquinaria | % de acuerdo a la maquina que lo genera

10 | Utensilios Unidades producidas

11 | Gas propano Unidades producidas

12 |Lefa Unidades producidas

Fase 2: Determinacion del costo de los productos

d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad
Esta etapa consiste en identificar todos los CIF con base a las cuentas de la empresa y luego se determinan

en cada uno de los centros de actividad.
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En el cuadro # 53 se detalla todos los CIF en el departamento de produccion, los cuales ascienden a $
5263.00 segun este detalle los recursos que tienen mayor participacién son: alquiler, energia eléctrica y

lefia.

Cuadro # 53 Costos indirectos de fabricacion sucursal 3

N° Cos?os § indirectos de Valor.
fabricacion (Recursos) consumido
1 |Agua $ 87,78
2 | energia eléctrica $ 161149
3 | Mantenimiento de edificio $ 262,97
4 | Impuestos municipales $ 261,62
5 | Seguros $ 43,83
6 |Alquileres $ 1.753,46
7 | Articulos de limpieza $ 46,31
8 | Depreciaciones $ 259,10
9 | Mantenimiento de maquinaria | $ 168,15
10 | Utensilios $ 13,06
11 | Gas propano $ 145,04
12 |Lefa $ 610,20
Total $ 5.263,00

Para las bases de distribucion de los costes se tomaron en cuenta el cuadro # 52 (Determinacion de los

inductores de recursos) generado a través de la informacién compilada en cada centro de actividad.

En este caso seran necesarios determinar un inductor;

Inductor de costos: La tasa de asignacidn para repartir los recursos entre el centro de actividad, se

determina dividiendo el valor de cada costo indirecto entre el total de conductores del mismo.

Con el objeto de facilitar la comprensién de lo anteriormente se efectuara la asignacion del costo indirecto

(agua potable) en el centro de actividad pollo rostizado.
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Factor de distribucion # 1

Tasa de asignacion de agua potable: Valor costo indirecto agua potable
Total conductor de costo (agua potable)

Tasa de asignacion de agua potable: $ 87,78 = $0.97
90,50

Una vez establecida la tasa de asignacidn se determina el costo indirecto (agua potable) correspondiente al
centro (pollo rostizado), este se calcula, multiplicando la tasa por el nimero de conductor designado para el

objeto, de la manera siguiente:

Factor de distribucion # 2

Costo indirecto asignado al centro de actividad = Tasa de asignacion * numero de conductor de centro de acfividad

Costo indirecto agua potable asignacion al centro de actividad = $ 0,97 * 90,50 = $ 87,78

Cuadro # 54 se detallan la tasa de asignacion de cada costo indirecto, el cual se realiz6 de la misma forma

que se determind la tasa de asignacion del agua potable.

Cuadro # 54 Desarrollo del factor de distribuciones # 2 para cada costo indirecto de fabricacion

Costos indirectos de Recurso | Valor del Valor
N° L Conductor de costos . .

fabricacion (Recursos) consumido | recurso |consumido
1 |Agua Metros clibicos 9050 |$ 097§ 87,78
2 |Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 805744 [$ 020|$ 161149
3 |Mantenimiento de edificio  |Area de planta m2 1200 |$ 16448 262,97
4 {Impuestos municipales Area de planta m2 16,00 $ 1635($ 26162
5 |Seguros Area de planta m2 16,00 |$§ 274|$ 4383
6 |Aquileres Area de planta m2 16,00 |$ 10959 |8 1.753/46
7 |Articulos de limpieza Area de planta m2 16,00 $ 2899 46,31
8 |Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que lo genera 100,00% |$ 259,10|$ 259,10
9 [Mantenimiento de maquinaria {% de acuerdo a la maquina que lo genera 100,00% |$ 168,15|$ 168,15
10|Utensilios Unidades producidas 3390 $ 0004|$ 1306
11|Gas propano Unidades producidas 3390 $  004|% 14504
12 |Lefia Unidades producidas 3390 $ 018($ 610,20

Total $ 5.263,00
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e) Reparto de los recursos entre las actividades.

Una vez realizada la identificacion y determinacién de las tareas, el proceso culmina con la distribucién de
los recursos localizados en los centros, entre las distintas actividades que lo han generado. Este reparto en
la mayoria de las ocasiones es posible determinar de manera directa y simple los costos ocasionados por
las mismas dentro de cada centro, en caso que llegase a presentar repartos dificiles de efectuar serd

necesario contar con suficiente informacion para que éste no se lleve a cabo de manera subjetiva.

Luego se ejecuta la correspondiente reparticién de los recursos a las diferentes labores, con base a los
conductores, respecto a los centros de actividad establecidos. Al igual de cémo se describi6 en el apartado
d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad, la forma de distribuir los
recursos, en esta parte también es necesario utilizar una tasa de asignacion de los recursos, se utilizara la
misma reflejada en el cuadro # 52 (Determinacion de los inductores de recursos), distribuyendo el valor
determinado en dicho cuadro entre cada actividad, tomando como punto de partida el nimero de

conductores, multiplicando dicho valor por la tasa de asignacién previamente establecida.

Como se demuestra en el cuadro # 55, 56 y 57, en el que se detalla el valor para cada actividad de los

centros de actividad.



Cuadro # 55 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades- Segun niimero de inductor

Actividades
Traslad
., Aseo de rastado Envarillar .,
o Recepcion Almacenar - dela control . |Colocacion |Total

Costos indirectos de . |Lavado Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla Tasa de
N° L Conductor de costos de materia en cuarto| bodega a de en mesa|conductor | | L Total

fabricacion (Recursos) . de pollo | de pollo |, . y area de las brasas . dodepollo |, . asignacion

prima frio . lugar de calidad térmica de costo
trabajo . |el pollo
trabajo
1 |Agua Metros cubicos 72,40 18,10 90,50 $ 097 ($ 8778
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 4270,4419 3303,5494 | 161,1488 322,2975 8057,44| $ 0,20 | $1.611,49
3 |Mantenimiento de edificio |Area de planta m2 1,71 2 2,14 343 3,29 0,57 1,14 043 0,72 057 16,00( $ 1644 |$ 26297
4 |impuestos municipales  |Area de planta m2 1,71 2 2,14 343 3,29 0,57 1,14 043 0,72 0,57 16,00/$ 1635|$ 26162
5 [seguros Area de planta m2 1,71 2 2,14 343 3,29 0,57 1,14 0,43 0,72 0,57 16,00 $ 274|% 4383
6 |alquileres Area de plantam2 1,71 2 2,14 343 3,29 0,57 1,14 0,43 0,72 0,57 16,00] $ 109,59 | $ 1.753,46
7 |articulos de limpieza Area de planta m2 1,71 2 2,14 343 3,29 0,57 1,14 0,43 0,72 0,57 16,00 $ 289|$ 4631
8 |Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que
P lo genera 80% 20% 100/ $ 259,10 [$ 259,10

9 Mantenimiento de|% de acuerdo a la maquina que

maquinaria lo genera 80% 20% 100{$ 168,15|$ 168,15
10 |Utensilios Unidades producidas 5 3385 3390,00( $ 0,00|$ 13,06
11 [Gas propano Unidades producidas 3390 3390,00| $ 0,04 |$ 14504
12 [Lefia Unidades producidas 3390 3390,00| $ 0,18 |$ 610,20

Total $ 5.263,01

Este cuadro refleja la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las tareas para llevar a cabo la produccion de pollo rostizado.
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Cuadro # 56 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (cantidades monetarias)

Actividades
Trasl
., Aseo de raslado Envarillar .,
o Recepcion Almacenar . dela control . Colocacion

Costos indirectos de . |Lavado | Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla
N° L. Conductor de costos de materia en cuarto| bodegaa de en mesa| Total

fabricacion (Recursos) . de pollo | depollo | . y area de las brasas| . do de pollo L

prima frio . lugar de calidad térmica
trabajo . el pollo
trabajo

1 |Agua Metros clbicos $ 7023 $ 17,56 $ 8778
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina $ 854,09 $ 660,71($ 32,23 $ 6446(% 161149
3 |Mantenimiento de edificio [Horas hombre $ 2810|$ 3287|$ 3517|$ 5637|$ 5407|$ 937($ 1874|$ 707|$ 1183 $ 937 % 262,97
4 |impuestos municipales  |Area de planta m2 $§ 2796($ 3270(9$ 3499($ 56,09($ 5380 932|% 1864($ 703|$ 1M77($ 932 (% 261,62
5 [seguros Area de planta m2 $ 468|$ 548|% 586(% 940(% 901|$ 156|% 312|$ 118]$ 197 (9% 156 % 4383
6 [alquileres Area de planta m2 $ 187409 219,18 $23452($ 37590( $ 36055|$ 6247|$ 12493 | 4712|$ 7891 %  6247($ 1.75346
7 |articulos de limpieza Area de planta m2 $ 495($ 579($ 619($ 993($ 952|$ 165|% 330($ 124|$ 208($ 165|% 46,31

Deoreciaciones % de acuerdo a la maquina que
8 P lo genera $ 207,28 $ 5182|% 259,10

Mantenimiento de[% de acuerdo a la maquina que
9 [maquinaria lo genera $ 134,52 $ 3363|% 168,15
10 |Utensilios Unidades producidas $ 002(9% 13,04 $ 13,06
11 |Gas propano Unidades producidas $ - $ 14504 ($ 14504
12 |Lefia Unidades producidas $ 610,20 $ 610,20

Total $ 25310 (% 366,25 $316,75|$1.361,77 $ 504,52 |$ 84,37 |$1.781,44($ 9589 | % 11961|9$ 379,32 |$ 5.263,01

El cuadro anterior muestra la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las actividades en términos monetarios, es decir es la multiplicacion

del consumo de cada inductor que ha sido determinado para cada una de las tareas por la tasa de asignacién.
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Cuadro # 57 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (unidades producidas)

Actividades
Costos indirectos de
L Traslado .
fabricacion . Aseo de Envarillar L
Recepcion Almacenar . de la . Colocacion
(Recursos) . |Lavado de|Adobo utensilios y y poner a|Control de(Desenvarrillado
N° de materia en cuarto|, bodega a . de mesa Total
. pollo de pollo |, . area de las brasas|calidad de pollo L.
prima frio . lugar de térmica
trabajo . el pollo
trabajo
1 |Agua $ -1$ 7023]| 8% -1 8 -9 1756 $ -1$ -1 $ -1 $ -18$ -9 87,78
2 |Energia eléctrica $ -1 $ -1 8 -|1$ 85409 $ -9 -|$ 66071|% 3223 $ -1$ 6446| % 161149
3 |Mantenimiento de edificio $ 28101 3287($ 3517($ 56,37| $ 54,07| $ 937|$ 1874|$ 707($ 1183 $ 937($ 26297
4 |impuestos municipales $ 2796($ 3270($ 3499($% 56,09 $ 5380 $ 932| % 1864($ 7,03| $ 1M771$ 932($ 261,62
5 [Seguros $ 468 % 548|% 586|9% 940( $ 901($ 156 | $ 312($ 118 % 197($ 156|$ 43,83
6 |Alquileres $ 18740(% 21918 $ 23452|$ 37590|$ 36055|% 6247($% 12493|$ 4712| % 789119 6247(9$ 175346
7 |Aticulos de limpieza $ 495| % 579|1% 6,19|$ 993 % 952| % 165($ 330| % 1241 % 2,08($ 165| % 46,31
8 |Depreciaciones $ -1 8 -1 $ -1$ -1 8 -1 $ -|$ 207,28 $ -1$ 5182 $ 259,10
9 [Mantenimiento de maquinaria | $ -1$ -19$ -1$ -1$ -9 -1$ 13452 % -1$ -1$ 3363| % 168,15
10 [Utensilios $ -1 $ -1 8 -1$ -1 -1 8 -9 -8 0,02($ 1304 § -1$ 13,06
11 |Gas propano $ -1 $ -1 $ -1 $ -1 $ -1 $ -8 -9 -1 $ -1 $ 145048 145,04
12 [Lefia $ -1 $ -1 % -1 8 -1 9 -1 $ -{$ 61020| $ -1 $ -8 -|$ 61020
Total $ 25310 |$ 36625|% 316,75|% 1.361,77 |$ 50452 |$ 8437 |$1.78144 |% 9589|$ 11961 % 379,32 |$ 5.263,01
Unidades producidas 3390 3390 3390 3390 3390 3390 3390 3390 3390 3390 3390
Costo unitario por actividad | $ 0,07 (% 011(% 009]$ 040|$% 015 ($ 0,02 ($ 053 [$ 0,039% 0,049 01119% 1,55

Este cuadro expresa el valor total de cada actividad entre las unidades producidas, lo que da como resultado el costo unitario de cada tarea.
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f) Asignacion de los costos directos e indirectos de las actividades al producto

Tiene una profunda significacién en el modelo ABC, pues los productos consumen tareas y éstas recursos,
siendo los conductores, los que relacionan de manera directa a unos y otros, por lo que, llegado este
momento en el proceso de asignacion son conocidos ya los costos generados por cada inductor; asi mismo
y de acuerdo con la correspondencia directa entre estos y los productos, se puede saber de manera

inmediata el consumo que cada producto ha hecho de cada actividad.

Ademéas es importante hacer mencion que los costos directos no han intervenido en las etapas anteriores
del proceso modelo ABC, por lo que el proceso de asignacion terminara trasladando los costes directos
respecto al producto. Cuadro # 58, 62 y 63.

El cuadro # 58 refleja el consumo del primer elemento del costo el cual servira posteriormente para

determinar el coste total del producto.

Cuadro # 58 Materia prima consumida

Materia Prima pl:: é?i?;:s Costo Escalon
al mes
Pollo crudo 3390 $ 3,52 | $ 11.932,80
Adobo 3390 $ 009 | § 305,10
Total $ 3,61 | § 12.237,90

Para determinar la MOD es necesario determinar dos calculos:

A continuacién, el cuadro # 59 detalla la asignacién de los minutos por actividad de una produccién diaria;
por lo que muestra la numeracion de las actividades, descripcion y medida de tiempo en que ocurre cada

una.



Cuadro # 59 Asignacion de tiempo por cada actividad
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- — . Tiempo
N° Actividades Descripcion de la actividad (horas)
. o Consiste en verificar temperatura de la materia prima, y pesar el pollo y|
1 |Recepcion de materia prima . 04167
el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante agua y se exfraen las visceras de cada
2 |Lavado de pollo P guay 0,667
pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar frotan 1.50 onza de
3 |Adobado de pollo , P 04167
adobo interna y externamente a cada pollo
Cuando ya esta adobado el pollo se lleva a reposar al cuarto frio donde
o | 4 |Amacenaren el cuarto frio ¥ P P 0,25
S permanece por 24 horas
% . . ) Se limpia con desengrasante el homo, la charola, las estrellas y el
© | 5 |Aseode utensilios yarea de trabajo ) ) 0,25
o area de frabajo
£ | 6 [Traslado de bodega a lugar de trabajo |Traslado de pollo del cuarto frio al lugar donde seran en envarillados | 0,0833
En esta actividad se ponen los pollos ya adobados en las varillas
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo P P ya y 0,2
luego estas se colocan en el horno
Se revisa que la produccidn de cada tanda se esté realizando como se
ontrol de calida ebe, se hacen variadas verificaciones a lo largo del proceso como de| 0,
8 |Control de calidad deb h iad ificaci lo largo del de| 0,3333
temperaturas, operacion del horno etc.
Tarea en la que se desenganchan las varillas de los hornos con los
9 |Desenvarillar los pollo q 9 0,25
pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno
10 [Colocacion en mesa térmica ya . P P 0,2
en lamesa térmica.
Total 3,0667

En este proceso de distribucién de costes bajo el método ABC, muestra cdmo se obtuvieron los porcentajes

de distribucidn de costos a las tareas que sera utilizada para la mano de obra directa cuadro # 60, este parte

del resultado de dividir los factores de tiempo en que se realiza cada actividad entre el nimero total de horas

en el dia de produccion. Calculo # 1: Determinacion de la MOD

El cuadro # 60 refleja el consumo del segundo elemento del costo el cual servira para desarrollar calculo 1

y 2 por consiguiente se determinara el coste de la mano de obra directa por cada actividad.

Cuadro # 60 Mano de obra directa

[]
Sucursal gersonas ° Salario mensual ISSS AFP Total salario
MOD
3 1 Cocinero | § 24500 | § 1838 |§ 1654 |§ 279,91
1 Rosticero | $ 300,00 | $ 2250 |$ 2025 |$ 342,75
Total $ 54500 |$ 4088 |$§ 3679 |$ 622,66
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Calculo 1:

Determinacion de laMOD = Horas empleados en la actividad
Total de horas de produccién

Se toma como referente el cuadro # 59 en donde se definen las actividades, descripcion, la hora de
ocurrencia de las tareas y el total de tiempo empleados para la fabricacién de producto. Para comprender

el desarrollo de la formula, a continuacién se muestra su aplicacién:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 1: Determinacion delaMOD 0.4167 = 0,13588339
3,0666

El factor de costo para la primera actividad es 0,135883389, la misma férmula se aplicara a las actividades

que siguen en el proceso de elaboracion de pollo rostizado, tal como se muestra en el cuadro # 61.

Para determinar el costo unitario de mano de obra se hizo uso del siguiente calculo, teniendo en cuenta que
la primera actividad recepcion de materia prima para elaborar el producto, cuyo factor de reparticidn es
0,135883389 multiplicados por la Mano de obra incurrido en dicha actividad; tal como se muestra a

continuacion:



Cuadro: # 61 Desarrollo del Calculo # 1 para cada actividad
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Inductor del costo

a colocar cada uno en la mesa térmica.

N° Actividades Descripcion de la actividad Horas por
Resultado
tanda
Consiste en verificar temperatura de la materia
1 |Recepcion de materia prima ns & peratura de 1a Matena) 1167 | 0,135879
prima, y pesar el pollo y el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante agua y se extraen
2 |Lavado de pollo naep guay 06667 | 02173998
las visceras de cada pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar
3 |Adobado de pollo frotan 1.50 onza de adobo interna yexternamente| 0,4167 | 0,135879
a cada pollo
Cuando ya esta adobado el pollo se lleva a
4 |Amacenar en el cuarto frio reposar al cuarto frio donde permanece por 24| 0,25 0,0815209
horas
o ) . |Se limpia con desengrasante el horno, la
5 [Aseo de utensilios y area de trabajo . . 0,25 0,0815209
charola, las estrellas y el area de trabajo
Traslado de bod I de|Traslado de pollo del cuarto frio al lugar dond
6 ras? 0 de bodega a lugar de ra'sa 0 epf)o el cuarto frio al lugar donde 00833 | 00271627
trabajo seran en envarillados
Envarillar v boner a las brasas el En esta actividad se ponen los pollos ya
7 ollo ye adobados en las varillas yluego estas se colocan 0,2 0,0652167
P en el horno
Se revisa que la produccion de cada tanda se
esté realizando como se debe, se hacen
8 |Control de calidad ) ! ) ) 0,3333 | 0,1086836
variadas \verificaciones a lo largo del proceso
como de temperaturas, operacion del horno etc.
T | d han | illas d
9 |Desenvarillar los pollo area ena que se desenganchan fas Vartas &8 g o5 | 0,0815209
los hornos con los pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede
10|Colocacion en mesa térmica 2 ! P P 02 | 00652167

Total

3,0667
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Calculo 2:

Costo correspondiente a cada actividad = Factor de distribucién * monto de la MOD consumida en cada actividad

Para comprender el desarrollo de la formula, a continuacion, se muestra su aplicacién:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 2: Determinacion MOD cocinero: = 0,135883389*$ 279.91 =$ 38.03

El costo de la mano de obra directa para la primera actividad con respecto al cocinero es $ 38.03 la misma
formula se aplicara a las actividades que siguen en el proceso de elaboracién de pollo rostizado, tal como

se muestra en el cuadro # 62.

Cuadro # 62 Desarrollo del calculo 2 distribuciones de la mano de obra directa a las actividades

MOD

N° Actividades Horas |Factor |Cocinero |Rosticero| Total Umda(.jes C?St?
producidas |unitario

1 |Recepcion de materia prima 04167| 014 |$ 38,03 |$ 4657 |$ 84,61 3390 $ 0,02
2 |Lavado de pollo 0,6667| 022 |$ 6085|$ 7451|$13537 3390 $ 0,04
3 [Adobado de pollo 04167 014 [$ 38,03 (% 4657 |% 8461 3390 $ 0,02
4 |Amacenar en el cuarto frio 0,2500| 0,08 |$ 2282 |$ 2794 |$ 50,76 3390 $ 0,01
5 |Aseo de utensilios yarea de trabajo  [0,2500| 0,08 |$ 22,82 |$ 2794 |$ 50,76 3390 $ 0,01
6 |Traslado de bodega a lugar de trabajo [0,0833| 003 |$ 760|$ 931|$ 16,91 3390 $ 0,00
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo |0,2000{ 0,07 [$ 1825($ 2235|$ 40,61 3390 $ 0,01
8 [Control de calidad 0,3333| 0,11 |$ 3042 |$ 3725|% 6767 3390 $ 0,02
9 [Desenvarillar pollo 0,2500| 0,08 |$ 2282|% 2794|$% 50,76 3390 $ 0,01
10|Colocacion en mesa térmica 0,2000| 0,07 |$ 1825|$ 2235|$ 40,61 3390 $ 0,01
3,0667| 1,00 |$27991|$ 342,75 | $622,66 $ 018




Cuadro # 63 Asignacion de costos a las actividades del producto

N° Actividades Materia Mano de Costos Total Unidades | Costo unitario
prima obra indirectos producidas | por actividad

1 | Recepcion de materia prima $12.23790 | $ 80,90 |$ 253,110 | $12.571,90 3390 $ 3,71
2 | Lavado de pollo $ $129044 | § 36625 | § 49569 3390 $ 0,15
3 | Adobado de pollo $ $ 8090 |$ 31675 | $§ 397,65 3390 $ 0,12
4 | Almacenar en el cuarto frio $ $ 4854 | $1.361,77 | $ 1.410,31 3390 $ 0,42
5 | Aseo de utensilios y area de trabajo $ $ 4854 | $ 50452 | § 553,05 3390 $ 0,16
6 | Traslado de bodega a lugar de trabajo | $ $ 1617 |$ 8437|% 100,54 3390 $ 0,03
7 | Envarillar y poner a las brasas el pollo | $ $ 3883 | $1.781,44 | § 1.820,27 3390 $ 0,54
8 | Control de calidad $ $ 64,71 $ 9589 |$ 160,61 3390 $ 0,05
9 | Desenvarrillar pollo $ $ 4854 |$ 11961 | $ 168,15 3390 $ 0,05
10 | Colocacion en mesa térmica $ $ 3883 |$ 37932 | $ 418,15 3390 $ 0,12

Total $12.237,90 | $59541 | $5.263,01 | $18.096,32 3390 $ 5,34
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D. Fasesy etapas para efectuar el modelo de costeo ABC - Sucursal 4

Fase 1: Determinacion del costo de las actividades de cada centro.

a) ldentificacion del centro de actividad

Fijar los CIF respecto a cada uno de los centros de actividades en los que se encuentre fragmentada la
empresa, de manera a como lo hacen los modelos tradicionales. Para este caso se ha determinado el centro
dentro del proceso productivo de la entidad y este a su vez es el producto que produce la empresa. (Cuadro
#64)

Cuadro # 64 Centro de actividad (Produccion mensual y diaria noviembre 2013)

Unidades
Sucursal Objeto de costo Presentacion | Unidades diarias
producidas producidas
4 Pollo rostizado Unidad 2490 83

b) Identificacion de las actividades del centro de costo

Al establecer y clasificar cada una de las tareas que se ejecutan por cada objeto de costo, se debe primero
identificar las labores realizadas de forma adecuada en el proceso productivo, para que en el momento que
se inicien operaciones, la organizacion tenga la capacidad de responder con eficiencia y eficacia a las
exigencias que el mercado le imponga. Esta etapa es una de las mas delicadas y relevantes. Para poder
realizar dicha etapa se debe realizar una reunién previa con las personas que estan involucradas con los
objetos de costo. (Cuadro # 65 y 66)

Cuadro # 65 Actividades ejecutadas en el centro

N° Actividades

Recepcion de materia prima

Lavado de pollo

Adobado de pollo

Almacenar en el cuarto frio

Aseo de utensilios y area de trabajo
Traslado de bodega a lugar de trabajo
Envarillar pollo

Control de calidad

Desenvarillar pollo

10 [Colocacién en mesa térmica
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Cuadro # 66 Descripcion de las tareas que consumen recursos en el centro

Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

1) Recepcion de materia prima

Sanitizan las cestas donde seré recibido el pollo y las javas donde se recibiré el adobo, deben
cerciorarse que las basculas se encuentren correctamente calibradas, luego comienzan a
recibir el pollo y a pesarlo el peso debe oscilar entre 3Ib. 2 onzas como minimo y 3lb. 5 onzas
como maximo, verifican también por medio de un termoémetro digital la temperatura corporal
del pollo que debe oscilar entre 4 y 8 grados centigrados, seguidamente después de haber
verificado el peso y la temperatura, se colocan los pollos en los javas, para que procedan a
lavarlo. Después reciben el adobo y pesan las bolsas ya pesadas se llevan al cuarto frio.

2) Lavado de pollo

Lavan el pollo con abundante agua extrayendo las visceras de cada pollo, (pulmones,
rifiones), después depositan estos elementos no comestibles en bolsas y los llevan a los
recipientes de desechos.

3) Adobado de pollo

Trasladan el adobo a la mesa de trabajo, pesan la cantidad que se va a utilizar segun lo
establecidos para cada pollo, se pone el adobo a utilizar en un recipiente seguidamente
verifican que las charolas donde se colocaran los pollos adobados, se adoban los pollos y se
ponen en bolsas estas se depositan en las javas.

4) Aimacenar en el cuarto frio

Debe de verificarse que las javas donde se colocaran las bolsas con los pollos adobados
estén limpias, después ordenan las bolsas en las javas, revisan que esté limpio el espacio
del cuarto frio donde se colocaran estos ya revisado se guardan en el cuarto frio.

5) Aseo de utensilios y érea de
trabajo.

Limpian con desengrasante el horno, la charola, las estrellas, las varillas y diablos se cepillan
con mascoén de alambre y jabon. La limpieza del horno la realiza al inicio y al final de cada
turno verificando que no existan contaminantes fisicos quimicos o microbiol6gicos.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

6)Traslado de bodega a lugar

de trabajo

Trasladan los pollos del cuarto frio al lugar donde serén utilizados.

7) Envarillar y poner a las

brasas el pollo

En esta actividad colocan la varilla del pollo en el rack, colocan al centro de la varilla un diablo
central para completar media varilla, colocando luego los pollos uno sobre otro. En la primera
mitad de la varilla, se toma el pollo, colocando las piernas de este adentro de la fundida para
que queden sujetos con esta; doblando las alas del pollo asi atrés. Luego toman el pollo para
meterlo en la barrilla arriba hacia abajo donde el pescuezo del pollo debe de ir en forma directa
hacia el centro y la cola en la parte de atras. Colocan el primer pollo con la pechuga de frente,
hacia abajo en direccién al diablo central, el segundo pollo debe ir de la misma forma que le
primero pero con la pechuga contraria al primer pollo donde el pescuezo del segundo pollo
debera entrelazarse con las piernas del primero, y asi sucesivamente con el resto de los pollos
de la primera mitad de la varilla. Unicamente se colocara hasta un maximo de 5 pollos en media
varilla. Para la otra media varilla se girara esta para colocar los otros pollos de la misma forma
que la primera mitad.

Una vez en varillados todos los pollos programando se procede a cargar la chicago cada varilla
en forma proporcional, donde el peso de estas debe quedar balanceado, para evitar que el

peso desnivele las estrellas de la chicago del horno rosticero.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

8) Control de calidad

Se revisa que la produccién de cada tanda se esté realizando como se debe, se hacen variadas
verificaciones a lo largo del proceso.

Para lograr un perfecto rostizado de pollo es necesario mantener el horno bajo una temperatura
constante de 400°F. Por lo cual cada quince minutos vigilan la falta de lefia, en dicho caso alimentar
la canasta del horno poniendo de 4 a 6 rajas de lefia bien distribuidas a lo largo de la canasta del horno,
es necesario que le fuego y la llama se mantengan extendidas en todo lo largo de la canasta, de lo
contario algunos pollos pueden quedar semicrudos.

Estan pendientes de que no se aflojen los pollos en la varilla, que no se caigan las varillas pequefias
o0 cuadrados desgastados, las alas o piernas no se salgan de su posicion, para que no se despedacen
los demas pollos, evitar que la lefia o el carbdn caigan en la charola, para evitar que agarre fuego y se
queme el pollo o pueda provocar un incendio.

Como prueba determinante de la coaccion del pollo cortan la parte central de la pechuga y un lateral

de la pierna con el fin de asegurarse que esté totalmente cocido.

9) Desenvarillar los

pollo

Para desenvarillar el pollo se desprende los diablos centrales con la tijera trinche, bajando la primera
mitad de pollos y después bajando la segunda de la varilla respectivamente, toman muestra de 10

pollos.

10) Colocaciéon en

mesa térmica

Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno en la mesa térmica en forma
ordenada, en lineas de cinco unidades, con un aproximado de veinte unidades por charola,
colocandolos con la pechuga hacia abajo y la cola del pollo hacia a tras del mismo. Se toma la
temperatura en la mesa térmica la cual debe marcar una un minimo de 40 grados y un méximo de 65

grados centigrados.
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c) Definicion de los conductores de recursos

En el proceso de asignacién debe existir una buena relacion de causa y efecto tanto en el inductor como el
consumo de éste por parte de cada centro de costo. En el caso la energia eléctrica se realizo una estimacién
del consumo, el agua potable se establecid en base a los metros cubicos que se han utilizado, la
depreciacion de maquinaria se tomé totalmente segun las maquinas empleadas para la produccion de este
producto, en el caso del gas propano fue atribuido de acuerdo a las unidades producidas de ésta forma se

efectud la designacion de conductores de recursos, los cuales se detallan. (Cuadro # 67)

Cuadro # 67 Determinacion de los inductores de recursos

N° Costos  indirectos —de Inductores de costos
fabricacion (Recursos)

1 |Agua Metros cubicos

2 | Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina

3 | Mantenimiento de edificio Area de planta m2

4 | Impuestos municipales Area de planta m2

5 | Seguros Area de planta m2

6 |Alquileres Area de planta m2

7 | Articulos de limpieza Area de planta m2

8 | Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que lo genera

9 | Mantenimiento de maquinaria | % de acuerdo a la maquina que lo genera

10 | Utensilios Unidades producidas

11 | Gas propano Unidades producidas

12 |Lefa Unidades producidas

Fase 2: Determinacion del costo de los productos

d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad
Esta etapa consiste en identificar todos los CIF con base a las cuentas de la empresa y luego se determinan

en cada uno de los centros de actividad.
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En el cuadro # 68 se detalla todos los CIF en el departamento de produccion, los cuales ascienden a $
4316.44 segun este detalle los recursos que tienen mayor participacion son: alquiler, energia eléctrica y

lefia.

Cuadro # 68 Costos indirectos de fabricacion sucursal 4

N° Cos?os - indirectos  de Valor.
fabricacion (Recursos) consumido
1 | Agua $ 84,00
2 | energia eléctrica $ 119136
3 | Mantenimiento de edificio $ 269,82
4 | Impuestos municipales $ 205,76
5 | Seguros $ 40,18
6 | Alquileres $ 1.623,57
7 | Articulos de limpieza $ 38,04
8 | Depreciaciones $ 213,14
Mantenimiento de
9 | maquinaria $ 144,13
10 | Utensilios $ 9,45
11 | Gas propano $ 48,79
12 |Lefia $ 448,20
Total $§ 431644

Para las bases de distribucion de los costes se tomaron en cuenta el cuadro # 67 (Determinacion de los

inductores de recursos) generado a través de la informacion compilada en cada centro de actividad.

En este caso seran necesarios determinar un inductor:

Inductor de costos: La tasa de asignacidn para repartir los recursos entre el centro de actividad, se

determina dividiendo el valor de cada costo indirecto entre el total de conductores del mismo.

Con el objeto de facilitar la comprension de lo anteriormente se efectuar la asignacion del costo indirecto

(agua potable) en el centro de actividad pollo rostizado.
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Factor de distribucion # 1

Tasa de asignacion de agua potable: Valor costo indirecto agua potable
Total conductor de costo (agua potable)

Tasa de asignacion de agua potable: § 84,00 = $0.97
86,60

Una vez establecida la tasa de asignacién se determina el costo indirecto (agua potable) correspondiente al
centro (pollo rostizado), este se calcula, multiplicando la tasa por el nimero de conductor designado para el

objeto, de la manera siguiente:

Factor de distribucion # 2

Costo indirecto asignado al centro de actividad ~ Tasa de asignacion * numero de conductor de centro de actividad

Costo indirecto agua potable asignacion al centro de actividad = $ 0,97 * 86,60 = $ 84,00

Cuadro # 69 se detallan la tasa de asignacion de cada costo indirecto, el cual se realiz6 de la misma forma

que se determind la tasa de asignacion del agua potable.

Cuadro # 69 Desarrollo del factor de distribuciones # 2 para cada costo indirecto de fabricacion

Costos  indirectos  de Recurso | Valor del Valor
N° L Conductor de costos . .

fabricacion (Recursos) consumido | recurso |consumido
1 |Agua Metros cubicos 8660 |$ 097|$ 84,00
2 |Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 5956,81 |$ 0,201$ 1.191,36
3 [Mantenimiento de edificio Area de planta m2 16,00 $ 1686|% 269,82
4 |Impuestos municipales Area de planta m2 16,00 $ 1286|% 20576
5 |Seguros Area de planta m2 1600 |$ 251($ 40,18
6 |Alquileres Area de planta m2 16,00 $ 10147|% 162357
7 |Articulos de limpieza Area de planta m2 16,00 $ 238]% 38,04
8 |Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que logenera | 100,00% |$ 21314 |$ 213,14
9 |Mantenimiento de maquinaria |% de acuerdo a la maquina que logenera | 100,00% |$ 14413 |$ 144,13
10|Utensilios Unidades producidas 2490 $ 00049 945
11|Gas propano Unidades producidas 2490 $ 002|% 48,79
12|Lefa Unidades producidas 2490 $ 018|$ 44820

Total $ 4.31644
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e) Reparto de los recursos entre las actividades.

Una vez realizada la identificacion y determinacién de las tareas, el proceso culmina con la distribucién de
los recursos localizados en los centros, entre las distintas actividades que lo han generado. Este reparto en
la mayoria de las ocasiones es posible determinar de manera directa y simple los costos ocasionados por
las mismas dentro de cada centro, en caso que llegase a presentar repartos dificiles de efectuar sera

necesario contar con suficiente informacion para que éste no se lleve a cabo de manera subjetiva.

Luego se ejecuta la correspondiente reparticién de los recursos a las diferentes labores, con base a los
conductores, respecto a los centros de actividad establecidos. Al igual de cémo se describié en el apartado
d) Localizacién de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad, la forma de distribuir los
recursos, en esta parte también es necesario utilizar una tasa de asignacion de los recursos, se utilizara la
misma reflejada en el cuadro # 67 (Determinacion de los inductores de recursos), distribuyendo el valor
determinado en dicho cuadro entre cada actividad, tomando como punto de partida el nimero de

conductores, multiplicando dicho valor por la tasa de asignacidn previamente establecida.

Como se demuestra en el cuadro # 70, 71 y 72, en el que se detalla el valor para cada actividad de los

centros de actividad.



Cuadro # 70 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades- Segun niimero de inductor

Actividades
Aseo de Traslado Envarillar
L Recepcion Almacenar . dela control ... |Colocacion |Total

Costos indirectos de . |Lavado | Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla Tasa de
N° L Conductor de costos de materia en cuarto| bodegaa de en  mesalconductor| .. Total

fabricacion (Recursos) . de pollo | depollo |, y area de las brasas . dodepollo |, . asignacion

prima frio . lugar de calidad térmica de costo
trabajo . |el pollo
trabajo
1 |Agua Metros cubicos 69,28 17,32 86,60| $ 097 |$% 84,00
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 3157,1112 24422935 (119,1363 238,27254 5956,81( $ 0,20 | $1.191,36
3 [Mantenimiento de edificio|Area de planta m2 1,71 3 1,14 343 3,29 0,57 1,14 043 0,72 0,57 16,00$ 16,86 [$ 269,82
4 |impuestos municipales  |Area de planta m2 1,71 3 1,14 343 3,29 0,57 1,14 0,43 0,72 0,57 16,001 $ 1286 |$ 205,76
5 |seguros Area de planta m2 1,71 3 1,14 343 3,29 0,57 1,14 043 0,72 057 16,00 § 251 (% 4018
6 |alquileres Area de plantam2 1,71 3 1,14 343 3,29 0,57 1,14 043 0,72 0,57 16,001 $ 101,47 | $ 1.623,57
7 |articulos de limpieza Area de plantam2 1,71 3 1,14 343 3,29 0,57 1,14 043 0,72 0,57 16,00 $ 238|% 3804
8 |Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que
P lo genera 80% 20% 100($ 213,14 |$ 213,14

9 Mantenimiento de|% de acuerdo a la maquina que

magquinaria lo genera 80% 20% 1001$ 14413 ($ 14413
10 |Utensilios Unidades producidas 5 2485 2490,00| $ 0,00|% 9,45
11 |Gas propano Unidades producidas 2490 2490,00| $ 0,02|$ 4879
12 |Lefa Unidades producidas 2490 2490,00| $ 0,18 |$ 448220

Total $4.31644

Este cuadro refleja la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las tareas para llevar a cabo la produccion de pollo rostizado.
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Cuadro # 71 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (cantidades monetarias)

Actividades
L, Aseo de Traslado Envarillar .
Lo Recepcion Almacenar . dela control . Colocacion

Costos indirectos de . |Lavado Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla
N° L. Conductor de costos de materia en cuarto| bodegaa de en mesa| Total

fabricacion (Recursos) ) de pollo |depollo |, . y érea de las brasas| do de pollo L

prima frio . lugar de calidad térmica
trabajo . |elpollo
trabajo

1 |Agua Metros cuibicos $ 67,20 $ 16,80 $ 84,00
2 [energia eléctrica kW/h consumidos por maquina $ 63142 $ 48846|9% 2383 $ 47659 1.191,36
3 [Mantenimiento de edificio|Area de planta m2 $ 2884|% 5059|% 1922|$ 5784|% 5548|% 961|$ 1922|$ 725($ 12141 $ 961($ 26982
4 |impuestos municipales  |Area de planta m2 $ 2199|9% 3858|9% 1466($ 4411 4231($ 733|$ 1466|(% 5539 926 $ 733 ($ 205,76
5 |seguros Area de planta m2 $ 429|% 753|% 286|% 861|% 826($ 143|% 286 108($ 1819 143(% 40,18
6 [alquileres Area de planta m2 $ 17352|$ 30442 $11568 | § 34805|$33385|$% 5784($% 11568 | 4363|$ 7306|$  57,84|$ 162357
7 |articulos de limpieza Area de planta m2 $ 407(% 713|% 271|% 815|% 782($ 136|$ 271|% 102($ 17119 136]$ 38,04

Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que
8 P lo genera $ 170,51 $ 4263 | 21314

Mantenimiento de|% de acuerdo a la maquina que
9 [maquinaria lo genera $ 11530 $ 2883($% 144,13
10 |Utensilios Unidades producidas $ 002(5$ 943 $ 945
11 |Gas propano Unidades producidas $ - $ 4879($% 4879
12 |Lefia Unidades producidas $ 448,20 $ 44820

Total $§ 232,71|$ 47546 | $ 155,14 | $1.098,20 | $ 46452 |$ 7757|$1.37761|% 82,36|$ 10741|$ 24547|$ 4.31644

El cuadro anterior muestra la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las actividades en términos monetarios, es decir es la multiplicacion

del consumo de cada inductor que ha sido determinado para cada una de las tareas por la tasa de asignacion.
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Cuadro # 72 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (unidades producidas)

Actividades
Costos indirectos de
L Traslado .
fabricacion . Aseo de Envarillar L
Recepcion Almacenar . de la . Colocacion
(Recursos) . |Lavado de|Adobo utensilios y y poner a|Control de(Desenvarrillado
N° de materia en cuarto|, bodega a . de mesa Total
. pollo de pollo |, . area de las brasas|calidad de pollo L.
prima frio . lugar de térmica
trabajo . el pollo
trabajo
1 |Agua $ -|$ 6720] $ -1 8 -9 16,80 $ -1$ -1 $ -1 $ -18$ -9 84,00
2 |Energia eléctrica $ -1 $ -1 8 -1 63142| % -9 -|$ 48846|% 2383 $ -8 4765| % 1.191,36
3 |Mantenimiento de edificio $ 28841 5059($ 1922($% 5784| % 5548 $ 961|9$ 1922|$ 725( % 12,14 | $ 961($ 269,82
4 |impuestos municipales $ 2199($ 3858($ 1466($% 4111 % 42311 $ 733|$ 1466(9$ 553 $ 9,26 $ 733|$ 205,76
5 [Seguros $ 429|$ 753(% 286($ 861| 9% 826 | $ 143 % 2,86 | $ 108|$ 181($ 143($ 40,18
6 |Alquileres $ 17352|$ 30442 9% 11568|$ 34805|$% 33385|% 5784(% 11568|$ 4363| % 73,06 $ 5784|$ 162357
7 |Aticulos de limpieza $ 407 % 71318 271|$ 815 % 782| % 136 $ 271 $ 102|$ 1,71 $ 136 $ 38,04
8 |Depreciaciones $ -1 8 -1 $ -1$ -1 8 -1 $ -|$ 17051 $ -1$ 4263| % 213,14
9 [Mantenimiento de maquinaria | $ -1$ -19$ -1$ -1$ -9 -1$ 11530 $ -1$ -1$ 2883|$ 14413
10 [Utensilios $ -1 $ -1 8 -1$ -1 -1 8 -9 -8 0,02($ 943 $ -19 945
11 |Gas propano $ -1 $ -1 $ -1 $ -1 $ -1 $ -8 -9 -1 $ -9 4879 % 48,79
12 [Lefia $ -1 $ -1 % -1 8 -1 9 -1 $ -|$ 44820| $ -1 $ -8 -|$ 44820
Total $ 23271 |$ 47546 |$ 15514 |$ 1.09820 |$ 46452 |$ 7757 |$137761|$ 82369 10741 |$ 24547 |$ 431644
Unidades producidas 2490 2490 2490 2490 2490 2490 2490 2490 2490 2490 2490
Costo unitario por actividad | $ 0,09 (% 019(% 006]|$ 044 1% 0,19 ($ 0,03 ($ 055 ($ 0,039% 0,049 010 |$ 1,73

Este cuadro expresa el valor total de cada actividad entre las unidades producidas, lo que da como resultado el costo unitario de cada tarea.
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f) Asignacion de los costos directos e indirectos de las actividades al producto

Tiene una profunda significacién en el modelo ABC, pues los productos consumen tareas y éstas recursos,
siendo los conductores, los que relacionan de manera directa a unos y otros, por lo que, llegado este
momento en el proceso de asignacion son conocidos ya los costos generados por cada inductor; asi mismo
y de acuerdo con la correspondencia directa entre estos y los productos, se puede saber de manera

inmediata el consumo que cada producto ha hecho de cada actividad.
Ademas es importante hacer mencién que los costos directos no han intervenido en las etapas anteriores
del proceso modelo ABC, por lo que el proceso de asignacion terminara trasladando los costes directos

respecto al producto. Cuadro# 73, 77y 78.

El cuadro # 73 refleja el consumo del primer elemento del costo el cual servira posteriormente para

determinar el coste total del producto.

Cuadro # 73 Materia prima consumida

Materia Prima pl:: éii?;:s Costo Escalon
al mes
Pollo crudo 2490 $ 352 | § 8.764,80
Adobo 2490 $ 009§ 22410
Total $ 361§ 8.988,90

Para determinar la MOD es necesario determinar dos calculos:

A continuacion, el cuadro # 74 detalla la asignacién de los minutos por actividad de una produccion diaria;
por lo que muestra la numeracion de las actividades, descripcion y medida de tiempo en que ocurre cada

una.



Cuadro # 74 Asignacion de tiempo por cada actividad
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L. L, . Tiempo
N° Actividades Descripcion de la actividad
(horas)
Consiste en verificar temperatura de la materia prima, y pesar el pollo
1 |Recepcion de materia prima " P P yP pofloy 04167
el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante agua y se extraen las visceras de cada
2 |Lavado de pollo P guay 0,667
pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar frotan 1.50 onza de
3 | Adobado de pollo , P 04167
adobo interna y externamente a cada pollo
Cuando ya esta adobado el pollo se lleva a reposar al cuarto frio donde
o | 4 |Aimacenaren el cuarto frio s P P 0,25
k permanece por 24 horas
'% . i ) Se limpia con desengrasante el homo, la charola, las estrellas y el
© | 5 [Aseode utensilios yé&rea de trabajo , , 0,25
o area de frabajo
£ | 6 |Traslado de bodega a lugar de trabajo |Traslado de pollo del cuarto frio al lugar donde seran en envarillados | 0,0833
En esta actividad se ponen los pollos ya adobados en las varillas
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo P P v d 0,2
luego estas se colocan en el homno
Se revisa que la produccion de cada tanda se esté realizando como se
8 |Control de calidad debe, se hacen variadas verificaciones a lo largo del proceso como de| 0,3333
temperaturas, operacion del horno etc.
Tarea en la que se desenganchan las varillas de los hornos con los
9 |Desenvarillar los pollo ,q 9 0,25
pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno
10 |Colocacion en mesa térmica v o P P 0,2
en lamesa térmica.
Total 3,0667

En este proceso de distribucion de costes bajo el método ABC, muestra cdmo se obtuvieron los porcentajes

de distribucidn de costos a las tareas que sera utilizada para la mano de obra directa cuadro # 75, este parte

del resultado de dividir los factores de tiempo en que se realiza cada actividad entre el nimero total de horas

en el dia de produccion. Calculo # 1: Determinacion de la MOD

El cuadro # 75 refleja el consumo del segundo elemento del costo el cual servira para desarrollar célculo 1

y 2 por consiguiente se determinara el coste de la mano de obra directa por cada actividad.

Cuadro # 75 Mano de obra directa

]
Sucursal :;Iersonas de Salario mensual ISSS AFP Total salario
MOD
4 1 Cocinero | $ 24500 | $ 1838 |$ 1654 |$ 279,91
1 Rosticero | $ 30000 | $§ 2250 |§ 2025 |$ 342,75
Total $ 54500 |$ 4088 |$§ 3679 |$ 622,66
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Calculo 1:

Determinacion de laMOD = Horas empleados en la actividad
Total de horas de produccién

Se toma como referente el cuadro # 74 en donde se definen las actividades, descripcién, la hora de
ocurrencia de las tareas y el total de tiempo empleados para la fabricacién de producto. Para comprender

el desarrollo de la formula, a continuacién se muestra su aplicacién:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 1: Determinacion delaMOD 0.4167 = 0,13588339
3,0666

El factor de costo para la primera actividad es 0,135883389, la misma formula se aplicara a las actividades

que siguen en el proceso de elaboracion de pollo rostizado, tal como se muestra en el cuadro # 76.

Para determinar el costo unitario de mano de obra se hizo uso del siguiente calculo, teniendo en cuenta que
la primera actividad recepcion de materia prima para elaborar el producto, cuyo factor de reparticidn es
0,135883389 multiplicados por la Mano de obra incurrido en dicha actividad; tal como se muestra a

continuacion:



Cuadro: # 76 Desarrollo del Calculo # 1 para cada actividad
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Inductor del costo

a colocar cada uno en la mesa térmica.

N° Actividades Descripcion de la actividad Horas por
Resultado
tanda
Consiste en verificar temperatura de la materia
1 |Recepcion de materia prima ns & peratura de 1a Matena) 1167 | 0,135879
prima, y pesar el pollo y el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante agua y se extraen
2 |Lavado de pollo naep guay 06667 | 02173998
las visceras de cada pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar
3 |Adobado de pollo frotan 1.50 onza de adobo interna yexternamente| 0,4167 | 0,135879
a cada pollo
Cuando ya esta adobado el pollo se lleva a
4 |Amacenar en el cuarto frio reposar al cuarto frio donde permanece por 24| 0,25 0,0815209
horas
o ) . |Se limpia con desengrasante el horno, la
5 [Aseo de utensilios y area de trabajo . . 0,25 0,0815209
charola, las estrellas y el area de trabajo
Traslado de bod I de|Traslado de pollo del cuarto frio al lugar dond
6 ras? 0 de bodega a lugar de ra'sa 0 epf)o el cuarto frio al lugar donde 00833 | 00271627
trabajo seran en envarillados
Envarillar v boner a las brasas el En esta actividad se ponen los pollos ya
7 ollo ye adobados en las varillas yluego estas se colocan 0,2 0,0652167
P en el horno
Se revisa que la produccion de cada tanda se
esté realizando como se debe, se hacen
8 |Control de calidad ) ! ) ) 0,3333 | 0,1086836
variadas \verificaciones a lo largo del proceso
como de temperaturas, operacion del horno etc.
T | d han | illas d
9 |Desenvarillar los pollo area ena que se desenganchan fas Vartas &8 g o5 | 0,0815209
los hornos con los pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede
10|Colocacion en mesa térmica 2 ! P P 02 | 00652167

Total

3,0667
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Calculo 2:

Costo correspondiente a cada actividad = Factor de distribucién * monto de la MOD consumida en cada actividad
Para comprender el desarrollo de la formula, a continuacion, se muestra su aplicacién:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 2: Determinacion MOD cocinero: = 0,135883389*$ 279.91 =$ 38.03

El costo de la mano de obra directa para la primera actividad con respecto al cocinero es $ 38.03 la misma
formula se aplicara a las actividades que siguen en el proceso de elaboracién de pollo rostizado, tal como

se muestra en el cuadro # 77.

Cuadro # 77 Desarrollo del calculo 2 distribuciones de la mano de obra directa a las actividades

MOD

N° Actividades Horas |Factor |Cocinero |Rosticero| Total Umda(.jes C?St?
producidas |unitario

1 |Recepcion de materia prima 04167| 014 |$ 38,03 |$ 4657 |$ 84,61 2490 $ 0,03
2 [Lavado de pollo 0,6667| 022 |$ 6085|$ 7451|$13537 2490 $ 0,05
3 |Adobado de pollo 04167 014 [$ 38,03 (% 4657 |$ 8461 2490 $ 0,03
4 |Aimacenar en el cuarto frio 0,2500| 0,08 |$ 2282 |$ 2794 |$ 50,76 2490 $ 0,02
5 [Aseo de utensilios y area de trabajo  [0,2500| 0,08 |$ 22,82 |$ 2794 |$ 50,76 2490 $ 0,02
6 |Traslado de bodega a lugar de trabajo [0,0833| 003 |$ 760|$ 931|$ 16,91 2490 $ 0,01
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo |0,2000{ 0,07 [$ 1825($ 2235|$ 40,61 2490 $ 0,02
8 [Control de calidad 0,3333| 0,11 |$ 3042 |$ 3725|% 6767 2490 $ 0,03
9 |Desenvarillar pollo 0,2500| 0,08 |$ 2282|% 2794|$ 50,76 2490 $ 0,02
10|Colocacién en mesa térmica 0,2000| 0,07 |$ 1825|$ 2235|$ 40,61 2490 $ 0,02
3,0667| 1,00 |$27991|9$ 342,75 | $622,66 $ 025




Cuadro # 78 Asignacion de costos a las actividades del producto

N° Actividades Materia | Manode | Costos Total Unidades | Costo unitario
prima obra indirectos producidas | por actividad

1 | Recepcion de materia prima $ 898890 % 80,90 [$ 232,71 | $ 9.302,51 2490 $ 3,74
2 | Lavado de pollo $ -1 $12944 | § 47546 | § 604,90 2490 $ 0,24
3 | Adobado de pollo $ -1$ 8090 |$ 15514 | § 236,04 2490 $ 0,09
4 | Aimacenar en el cuarto frio $ -1 $ 4854 | $1.09820 | $ 1.146,73 2490 $ 0,46
5 | Aseo de utensilios y area de trabajo $ -1 $ 4854 | § 46452 | § 513,06 2490 $ 0,21
6 | Traslado de bodega a lugar de trabajo | $ -1 $ 1617 |$ 7757 |9 93,74 2490 $ 0,04
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo | § -1'$ 3883 | $1.37761 | $ 1.41644 2490 $ 0,57
8 | Control de calidad $ -1 $ 6471 | § 8236 | % 147,07 2490 $ 0,06
9 | Desenvarrillar pollo $ -1$ 4854 | $§ 10741 | $ 15595 2490 $ 0,06
10 | Colocacion en mesa térmica $ -1 $ 3883 | § 24547 | § 284,30 2490 $ 0,11
Total $ 8.98890| $59541 | $4.31644 | $13.900,75 2490 $ 5,58
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E. Fasesy etapas para efectuar el modelo de costeo ABC — Sucursal 5

Fase 1: Determinacion del costo de las actividades de cada centro.

a) ldentificacion del centro de actividad

Fijar los CIF respecto a cada uno de los centros de actividades en los que se encuentre fragmentada la
empresa, de manera a como lo hacen los modelos tradicionales. Para este caso se ha determinado el centro
dentro del proceso productivo de la entidad y este a su vez es el producto que produce la empresa. (Cuadro
#79)

Cuadro # 79 Centro de actividad

Unidades
Sucursal Objeto de costo Presentacion | Unidades diarias
producidas producidas
5 Pollo rostizado Unidad 2820 94

b) Identificacion de las actividades del centro de costo

Al establecer y clasificar cada una de las tareas que se ejecutan por cada objeto de costo, se debe primero
identificar las labores realizadas de forma adecuada en el proceso productivo, para que en el momento que
se inicien operaciones, la organizacion tenga la capacidad de responder con eficiencia y eficacia a las
exigencias que el mercado le imponga. Esta etapa es una de las mas delicadas y relevantes. Para poder
realizar dicha etapa se debe realizar una reunién previa con las personas que estan involucradas con los
objetos de costo. (Cuadro # 80 y 81)

Cuadro # 80 Actividades ejecutadas en el centro

=
©

Actividades
Recepcién de materia prima
Lavado de pollo

Adobado de pollo

Almacenar en el cuarto frio

Aseo de utensilios y area de trabajo
Traslado de bodega a lugar de trabajo
Envarillar pollo

Control de calidad

Desenvarillar pollo

10 [Colocacién en mesa térmica

O|lo|(N|oojo|b|lw N~
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Cuadro # 81 Descripcion de las tareas que consumen recursos en el centro

Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

1) Recepcion de materia prima

Sanitizan las cestas donde seré recibido el pollo y las javas donde se recibiré el adobo, deben
cerciorarse que las basculas se encuentren correctamente calibradas, luego comienzan a
recibir el pollo y a pesarlo el peso debe oscilar entre 3Ib. 2 onzas como minimo y 3lb. 5 onzas
como maximo, verifican también por medio de un termoémetro digital la temperatura corporal
del pollo que debe oscilar entre 4 y 8 grados centigrados, seguidamente después de haber
verificado el peso y la temperatura, se colocan los pollos en los javas, para que procedan a
lavarlo. Después reciben el adobo y pesan las bolsas ya pesadas se llevan al cuarto frio.

2) Lavado de pollo

Lavan el pollo con abundante agua extrayendo las visceras de cada pollo, (pulmones,
rifiones), después depositan estos elementos no comestibles en bolsas y los llevan a los
recipientes de desechos.

3) Adobado de pollo

Trasladan el adobo a la mesa de trabajo, pesan la cantidad que se va a utilizar segun lo
establecidos para cada pollo, se pone el adobo a utilizar en un recipiente seguidamente
verifican que las charolas donde se colocaran los pollos adobados, se adoban los pollos y se
ponen en bolsas estas se depositan en las javas.

4) Aimacenar en el cuarto frio

Debe de verificarse que las javas donde se colocaran las bolsas con los pollos adobados
estén limpias, después ordenan las bolsas en las javas, revisan que esté limpio el espacio
del cuarto frio donde se colocaran estos ya revisado se guardan en el cuarto frio.

5) Aseo de utensilios y érea de
trabajo.

Limpian con desengrasante el horno, la charola, las estrellas, las varillas y diablos se cepillan
con mascoén de alambre y jabon. La limpieza del horno la realiza al inicio y al final de cada
turno verificando que no existan contaminantes fisicos quimicos o microbiol6gicos.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

6)Traslado de bodega a lugar

de trabajo

Trasladan los pollos del cuarto frio al lugar donde serén utilizados.

7) Envarillar y poner a las

brasas el pollo

En esta actividad colocan la varilla del pollo en el rack, colocan al centro de la varilla un diablo
central para completar media varilla, colocando luego los pollos uno sobre otro. En la primera
mitad de la varilla, se toma el pollo, colocando las piernas de este adentro de la fundida para
que queden sujetos con esta; doblando las alas del pollo asi atrés. Luego toman el pollo para
meterlo en la barrilla arriba hacia abajo donde el pescuezo del pollo debe de ir en forma directa
hacia el centro y la cola en la parte de atras. Colocan el primer pollo con la pechuga de frente,
hacia abajo en direccién al diablo central, el segundo pollo debe ir de la misma forma que le
primero pero con la pechuga contraria al primer pollo donde el pescuezo del segundo pollo
debera entrelazarse con las piernas del primero, y asi sucesivamente con el resto de los pollos
de la primera mitad de la varilla. Unicamente se colocara hasta un maximo de 5 pollos en media
varilla. Para la otra media varilla se girara esta para colocar los otros pollos de la misma forma
que la primera mitad.

Una vez en varillados todos los pollos programando se procede a cargar la chicago cada varilla
en forma proporcional, donde el peso de estas debe quedar balanceado, para evitar que el

peso desnivele las estrellas de la chicago del horno rosticero.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

8) Control de calidad

Se revisa que la produccién de cada tanda se esté realizando como se debe, se hacen variadas
verificaciones a lo largo del proceso.

Para lograr un perfecto rostizado de pollo es necesario mantener el horno bajo una temperatura
constante de 400°F. Por lo cual cada quince minutos vigilan la falta de lefia, en dicho caso alimentar
la canasta del horno poniendo de 4 a 6 rajas de lefia bien distribuidas a lo largo de la canasta del horno,
es necesario que le fuego y la llama se mantengan extendidas en todo lo largo de la canasta, de lo
contario algunos pollos pueden quedar semicrudos.

Estan pendientes de que no se aflojen los pollos en la varilla, que no se caigan las varillas pequefias
o0 cuadrados desgastados, las alas o piernas no se salgan de su posicion, para que no se despedacen
los demas pollos, evitar que la lefia o el carbdn caigan en la charola, para evitar que agarre fuego y se
queme el pollo o pueda provocar un incendio.

Como prueba determinante de la coaccion del pollo cortan la parte central de la pechuga y un lateral

de la pierna con el fin de asegurarse que esté totalmente cocido.

9) Desenvarillar los

pollo

Para desenvarillar el pollo se desprende los diablos centrales con la tijera trinche, bajando la primera
mitad de pollos y después bajando la segunda de la varilla respectivamente, toman muestra de 10

pollos.

10) Colocaciéon en

mesa térmica

Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno en la mesa térmica en forma
ordenada, en lineas de cinco unidades, con un aproximado de veinte unidades por charola,
colocandolos con la pechuga hacia abajo y la cola del pollo hacia a tras del mismo. Se toma la
temperatura en la mesa térmica la cual debe marcar una un minimo de 40 grados y un méximo de 65

grados centigrados.
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c) Definicion de los conductores de recursos

En el proceso de asignacién debe existir una buena relacion de causa y efecto tanto en el inductor como el
consumo de éste por parte de cada centro de costo. En el caso la energia eléctrica se realizo una estimacién
del consumo, el agua potable se establecié en base a los metros cubicos que se han utilizado, la
depreciacion de maquinaria se tomé totalmente segun las maquinas empleadas para la produccién de este
producto, en el caso del gas propano fue atribuido de acuerdo a las unidades producidas de ésta forma se

efectud la designacion de conductores de recursos, los cuales se detallan. (Cuadro # 82)

Cuadro # 82 Determinacion de los inductores de recursos

N° Costos  indirectos —de Inductores de costos
fabricacion (Recursos)

1 |Agua Metros cubicos

2 | Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina

3 | Mantenimiento de edificio Area de planta m2

4 | Impuestos municipales Area de planta m2

5 | Seguros Area de planta m2

6 |Alquileres Area de planta m2

7 | Articulos de limpieza Area de planta m2

8 | Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que lo genera

9 | Mantenimiento de maquinaria | % de acuerdo a la maquina que lo genera

10 | Utensilios Unidades producidas

11 | Gas propano Unidades producidas

12 |Lefa Unidades producidas

Fase 2: Determinacion del costo de los productos

d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad
Esta etapa consiste en identificar todos los CIF con base a las cuentas de la empresa y luego se determinan

en cada uno de los centros de actividad.
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En el cuadro # 83 se detalla todos los CIF en el departamento de produccion, los cuales ascienden a $
4868.49 segun este detalle los recursos que tienen mayor participacién son: alquiler, energia eléctrica y

lefia.

Cuadro # 83 Costos indirectos de fabricacion sucursal 5

N° Cos?os - indirectos  de Valor.
fabricacion (Recursos) consumido
1 | Agua $ 48,20
2 | energia eléctrica $ 144400
3 | Mantenimiento de edificio $ 170,82
4 | Impuestos municipales $ 190,50
5 | Seguros $ 4475
6 | Alquileres $ 1.980,87
7 | Articulos de limpieza $ 28,07
8 | Depreciaciones $ 201,95
Mantenimiento de
9 | maquinaria $ 14413
10 | Utensilios $ 9,33
11 | Gas propano $ 98,27
12 | Lefia $ 507,60
Total $ 4.86849

Para las bases de distribucion de los costes se tomaron en cuenta el cuadro # 82 (Determinacion de los

inductores de recursos) generado a través de la informacion compilada en cada centro de actividad.

En este caso seran necesarios determinar un inductor:

Inductor de costos: La tasa de asignacidn para repartir los recursos entre el centro de actividad, se

determina dividiendo el valor de cada costo indirecto entre el total de conductores del mismo.

Con el objeto de facilitar la comprension de lo anteriormente se efectuaré la asignacion del costo indirecto

(agua potable) en el centro de actividad pollo rostizado.
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Factor de distribucion # 1

Tasa de asignacion de agua potable: Valor costo indirecto agua potable
Total conductor de costo (agua potable)

Tasa de asignacion de agua potable: § 4820 = $0.97
49,69

Una vez establecida la tasa de asignacién se determina el costo indirecto (agua potable) correspondiente al
centro (pollo rostizado), este se calcula, multiplicando la tasa por el nimero de conductor designado para el
objeto, de la manera siguiente:

Factor de distribucion # 2

Costo indirecto asignado al centro de actividad =~ Tasa de asignacion * nimero de conductor de cenfro de actividad
Costo indirecto agua potable asignacion al centro de actividad = $ 0,97 * 49,69 = $ 48,20

Cuadro # 84 se detallan la tasa de asignacion de cada costo indirecto, el cual se realizd de la misma forma

que se determind la tasa de asignacion del agua potable.

Cuadro # 84 Desarrollo del factor de distribuciones # 2 para cada costo indirecto de fabricacion

Costos indirectos  de Recurso | Valor del Valor
N° L Conductor de costos ) i

fabricacion (Recursos) consumido | recurso |consumido
1 |Agua Metros clibicos 49,69 $ 097|% 48,20
2 |Energia eléctrica kW/h consumidos pormaqu| 721998 |[$ 020 ($ 1.444,00
3 [Mantenimiento de edificio Area de planta m2 13,00 $ 1314|% 17082
4 |Impuestos municipales Area de planta m2 13,00 $ 14658 190,50
5 |Seguros Area de planta m2 13,00 $ 344|% 44,75
6 |Alquileres Area de planta m2 13,00 $ 15237 % 198087
7 |Articulos de limpieza Area de planta m2 13,00 $ 216|9 28,07
8 |Depreciaciones % de acuerdo alamaquina| 100,00% |$ 20195($% 201,95
9 |Mantenimiento de maquinaria |% de acuerdo ala maquina| 100,00% |$ 14413 ($ 144,13
10 |Utensilios Unidades producidas 2820 $ 0003|$ 9,33
11|Gas propano Unidades producidas 2820 $ 003|% 98,27
12|Lefia Unidades producidas 2820 $ 018|$% 507,60

Total $ 486849
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e) Reparto de los recursos entre las actividades.

Una vez realizada la identificacion y determinacién de las tareas, el proceso culmina con la distribucién de
los recursos localizados en los centros, entre las distintas actividades que lo han generado. Este reparto en
la mayoria de las ocasiones es posible determinar de manera directa y simple los costos ocasionados por
las mismas dentro de cada centro, en caso que llegase a presentar repartos dificiles de efectuar sera

necesario contar con suficiente informacion para que éste no se lleve a cabo de manera subjetiva.

Luego se ejecuta la correspondiente reparticién de los recursos a las diferentes labores, con base a los
conductores, respecto a los centros de actividad establecidos. Al igual de cdmo se describié en el apartado
d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad, la forma de distribuir los
recursos, en esta parte también es necesario utilizar una tasa de asignacion de los recursos, se utilizara la
misma reflejada en el cuadro # 82 (Determinacion de los inductores de recursos), distribuyendo el valor
determinado en dicho cuadro entre cada actividad, tomando como punto de partida el nimero de

conductores, multiplicando dicho valor por la tasa de asignacidn previamente establecida.

Como se demuestra en el cuadro # 85, 86 y 87, en el que se detalla el valor para cada actividad de los

centros de actividad.



Cuadro # 85 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades- Segun niimero de inductor

Actividades
Traslado
Recepcion Almacenar Aseo de dela Envarrillar control Colocacion |Total

Costos indirectos de _ |Lavado | Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla Tasa de
N° L Conductor de costos de materia en cuarto| bodegaa de en  mesalconductor| . .. Total

fabricacion (Recursos) i de pollo |depollo |, . y area de las brasas . dodepollo |, . asignacion

prima frio . lugar de calidad térmica de costo
trabajo . |el pollo
trabajo
1 |Agua Metros clbicos 39,75 9,94 4969| $ 097 |$ 4820
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 3826,5894 2960,1918 [ 144,3996 288,7992 721998 $ 0,20 | $ 1.444,00
3 [Mantenimiento de edificio |Area de planta m2 1,39 1,63 1,74 2,79 2,67 0,46 0,93 0,35 0,59 0,46 1300($ 1314 ($ 170,82
4 |impuestos municipales  |Area de planta m2 1,39 1,63 1,74 2,79 2,67 0,46 0,93 0,35 0,59 0,46 1300{$ 1465($ 19050
5 [seguros Area de plantam2 1,39 1,63 1,74 2,79 2,67 0,46 0,93 0,35 0,59 0,46 13,00| § 344|$ 4475
6 [alquileres Area de planta m2 1,39 1,63 1,74 2,79 2,67 0,46 0,93 0,35 0,59 0,46 1300($ 152,37 | $ 1.980,87
7 |articulos de limpieza Area de plantam2 1,39 1,63 1,74 2,79 2,67 0,46 0,93 0,35 0,59 0,46 13,001 $ 216 [$ 28,07
8 |Depreciaciones % de acuerdo a la maquina
que lo genera 80% 20% 100[$ 20195|$ 201,95

9 Mantenimiento de|% de acuerdo a la maquina

maquinaria que lo genera 80% 20% 1001 $ 14413 ($ 14413
10 |Utensilios Unidades producidas 5 2815 2820,00( $ 0,00($ 9,33
11 |Gas propano Unidades producidas 2820 2820,00| $ 003[$ 9827
12 |Lefa Unidades producidas 2820 2820,00| $ 0,18 |$ 507,60

Total $4.868,49

Este cuadro refleja la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las tareas para llevar a cabo la produccion de pollo rostizado.
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Cuadro # 86 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (cantidades monetarias)

Actividades
., Aseo de Traslado Envarrillar .,
Lo Recepcion Almacenar . dela control . Colocacion

Costos indirectos de . |Lavado Adobo utensilio y poner a Desenvarrilla
N° L Conductor de costos de materia en cuarto| bodega a de en mesa| Total

fabricacion (Recursos) ) de pollo |depollo |, . y area de las brasas| do de pollo .

prima frio . lugar de calidad térmica
trabajo . |el pollo
trabajo

1 |Agua Metros cuibicos $ 38,56 $ 964 $ 4820
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina $ 76532 $ 592,04|% 2888 $ 57,76|% 1.444,00
3 [Mantenimiento de edificio | Area de planta m2 $ 1826(% 2135|9% 2285|% 3662|$ 3513|% 6,09|$ 1217|$ 459($ 769 9% 6,09($ 17082
4 |impuestos municipales  |Area de planta m2 $ 2036|$ 2381|% 2548|% 4084|$ 3917|% 6,79|$ 1357|$ 512|$ 857 9% 6,79($ 19050
5 |seguros Area de planta m2 $ 478]% 559|% 599|% 959|% 920|% 159|$ 319|% 120|$ 201|$ 15918 4475
6 [alquileres Area de planta m2 $ 211,71| $ 247,61 $26494 | § 42465|$ 40732|$ 7057|$ 14114|$ 5324 | $ 8914|$% 7057 |$% 1.980,87
7 |articulos de limpieza Area de planta m2 $ 300|% 351|% 375|% 602|% 577|$ 100|$ 200|% 075($ 126|$ 100($ 28,07

Deoreciaciones % de acuerdo a la maquina
8 P que lo genera $ 161,56 $ 4039|$ 201,95

Mantenimiento de|% de acuerdo a la maquina
9 [magquinaria que lo genera $ 11530 $ 2883(% 14413
10 |Utensilios Unidades producidas $ 002(5% 9,31 $ 9,33
11 |Gas propano Unidades producidas $ - $  9827(% 9827
12 |Lefia Unidades producidas $ 507,60 $ 507,60

Total $ 258,10 | $ 34043 | $323,01|$1.283,04 (% 50623 |$% 86,03|$154857|% 93.80($ 11799|$ 311,28|$ 4.86849

El cuadro anterior muestra la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las actividades en términos monetarios, es decir es la multiplicacion

del consumo de cada inductor que ha sido determinado para cada una de las tareas por la tasa de asignacién.
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Cuadro # 87 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (unidades producidas)

Actividades
Costos indirectos de
L Traslado .
fabricacion . Aseo de Envarrillar L
Recepcion Almacenar . de la . Colocacion
(Recursos) . |Lavado de|Adobo utensilios y y poner a|Control de(Desenvarrillado
N° de materia en cuarto|, bodega a . de mesa Total
. pollo de pollo |, . area de las brasas|calidad de pollo L.
prima frio . lugar de térmica
trabajo . el pollo
trabajo
1 |Agua $ -|$ 3856 $ -1 8 -8 964| $ -1 $ -1 $ -1 $ -18$ -9 48,20
2 |Energia eléctrica $ -1 $ -1 8 -1$ 76532| $ -9 -|$ 59204($ 2888| $ -1$ 57,76 § 1.444,00
3 |Mantenimiento de edificio $ 1826($% 2135|9% 2285|$ 36,62| $ 3513| $ 609|$ 1217|$ 459(9% 769($% 6,09($ 170,82
4 |impuestos municipales $ 2036($% 2381($ 2548($% 4084 $ 39,17 $ 679|% 1357|$ 512($ 857| % 6,79($ 190,50
5 [Seguros $ 478\ $ 559|% 599|9% 959 $ 920 | $ 159($ 319| % 120( $ 201 % 159 % 4475
6 |Alquileres $ 21171 $ 24761|$26494|$ 42465|$ 407321 $ 7057($ 14114|$ 5324| % 89,14 % 7057 $ 1.980,87
7 |Aticulos de limpieza $ 300($ 351|% 375|% 6,02 $ 577| % 100($ 2,00| $ 075($ 126| $ 100|$ 28,07
8 |Depreciaciones $ -1 8 -1 $ -1$ -1 8 -1 $ -|$ 161,56 $ -1$ 4039|$ 201,95
9 [Mantenimiento de maquinaria | $ -1$ -19$ -1$ -1$ -9 -1$ 11530 $ -1$ -1$ 2883|$ 14413
10 [Utensilios $ -1 $ -1 8 -1$ -1 -1 8 -9 -8 0,02($ 931| $ -19 9,33
11 |Gas propano $ -1 § -1 $ -1 8 -1 $ -1 8 -1 8 -1 $ -1 $ -3 9827|$ 9827
12 [Lefia $ -1 $ -1 % -1 8 -1 9 -1 $ -|$ 50760| $ -1 $ -8 -|$ 50760
Total $ 25810 |$ 34043 |% 323,01|$ 128304 (% 50623($ 86,03 |$1.54857 |$ 9380($ 11799 |$ 31128 |$ 4.868,49
Unidades producidas 2820 2820 2820 2820 2820 2820 2820 2820 2820 2820 2820
Costo unitario por actividad | $ 0,09 (% 012|% 011]|9% 04519% 0,18 [ $ 0,03 ($ 055 ($ 0,039% 0,049 01119% 1,73

Este cuadro expresa el valor total de cada actividad entre las unidades producidas, lo que da como resultado el costo unitario de cada tarea.
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f) Asignacion de los costos directos e indirectos de las actividades al producto

Tiene una profunda significacién en el modelo ABC, pues los productos consumen tareas y éstas recursos,
siendo los conductores, los que relacionan de manera directa a unos y otros, por lo que, llegado este
momento en el proceso de asignacion son conocidos ya los costos generados por cada inductor; asi mismo
y de acuerdo con la correspondencia directa entre estos y los productos, se puede saber de manera

inmediata el consumo que cada producto ha hecho de cada actividad.

Ademéas es importante hacer mencidn que los costos directos no han intervenido en las etapas anteriores
del proceso modelo ABC, por lo que el proceso de asignacion terminara trasladando los costes directos
respecto al producto. Cuadro # 88, 92 y 93.

El cuadro # 88 refleja el consumo del primer elemento del costo el cual servira posteriormente para

determinar el coste total del producto.

Cuadro # 88 Materia prima consumida

Materia Prima pl:: é?i?;:s Costo Escalon
al mes
Pollo crudo 2820 $ 352 % 9.92640
Adobo 2820 $ 0,09]% 253,80
Total $ 3,61 $ 10.180,20

Para determinar la MOD es necesario determinar dos calculos:

A continuacion, el cuadro # 89 detalla la asignacién de los minutos por actividad de una produccion diaria;
por lo que muestra la numeracion de las actividades, descripcion y medida de tiempo en que ocurre cada

una.



Cuadro # 89 Asignacion de tiempo por cada actividad
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- o . Tiempo
N° Actividades Descripcion de la actividad (horas)
. o Consiste en verificar temperatura de la materia prima, y pesar el pollo y|
1 |Recepcion de materia prima . 04167
el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante agua y se exfraen las visceras de cada
2 |Lavado de pollo P guay 0,667
pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar frotan 1.50 onza de
3 |Adobado de pollo , P 04167
adobo interna y externamente a cada pollo
Cuando ya esta adobado el pollo se lleva a reposar al cuarto frio donde
o | 4 |Amacenaren el cuarto frio ¥ P P 0,25
S permanece por 24 horas
% . . ) Se limpia con desengrasante el homo, la charola, las estrellas y el
© | 5 |Aseode utensilios yarea de trabajo ) ) 0,25
o area de frabajo
£ | 6 [Traslado de bodega a lugar de trabajo |Traslado de pollo del cuarto frio al lugar donde seran en envarillados | 0,0833
En esta actividad se ponen los pollos ya adobados en las varillas
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo P P ya y 02
luego estas se colocan en el horno
Se revisa que la produccidn de cada tanda se esté realizando como se
8 |Control de calidad debe, se hacen variadas verificaciones a lo largo del proceso como de| 0,3333
temperaturas, operacion del horno etc.
Tarea en la que se desenganchan las varillas de los hornos con los
9 |Desenvarillar los pollo q 9 0,25
pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno
10 [Colocacion en mesa térmica ya . P P 0,2
en lamesa térmica.
Total 3,0667

En este proceso de distribucion de costes bajo el método ABC, muestra cdmo se obtuvieron los porcentajes

de distribucién de costos a las tareas que sera utilizada para la mano de obra directa cuadro # 90, este parte

del resultado de dividir los factores de tiempo en que se realiza cada actividad entre el nimero total de horas

en el dia de produccion. Calculo # 1: Determinacion de la MOD

El cuadro # 90 refleja el consumo del segundo elemento del costo el cual servira para desarrollar calculo 1

y 2 por consiguiente se determinara el coste de la mano de obra directa por cada actividad.

Cuadro # 90 Mano de obra directa

[]
Sucursal gersonas ° Salario mensual ISSS AFP Total salario
MOD
5 1 Cocinero | § 24500 | § 1838 |$ 1654 | § 279,91
1 Rosticero | § 30000 |$§ 2250 |§ 2025 |$ 342,75
Total $ 54500 |$ 4088 |$§ 3679 |$ 622,66
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Calculo 1:

Determinacion de laMOD = Horas empleados en la actividad
Total de horas de produccion

Se toma como referente el cuadro # 89 en donde se definen las actividades, descripcion, la hora de
ocurrencia de las tareas y el total de tiempo empleados para la fabricacién de producto. Para comprender

el desarrollo de la formula, a continuacién se muestra su aplicacién:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 1: Determinacion dela MOD 0.4167 = 0,13588339
3,0666

El factor de costo para la primera actividad es 0,135883389, la misma férmula se aplicara a las actividades

que siguen en el proceso de elaboracion de pollo rostizado, tal como se muestra en el cuadro # 91.

Para determinar el costo unitario de mano de obra se hizo uso del siguiente calculo, teniendo en cuenta que
la primera actividad recepcion de materia prima para elaborar el producto, cuyo factor de reparticidn es
0,135883389 multiplicados por la Mano de obra incurrido en dicha actividad; tal como se muestra a

continuacion:



Cuadro: # 91 Desarrollo del Calculo # 1 para cada actividad
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Inductor del costo

N° Actividades Descripcion de la actividad Horas por
Resultado
tanda
Consiste en verificar temperatura de la materia
1 |Recepeion de materia prima ons " peraira de 'a Maenal 1167 | 0135879
prima, y pesar el pollo y el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante aguay se extraen
2 |Lavado de pollo Naep guay 06667 | 02173998
las visceras de cada pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar
3 |Adobado de pollo frotan 1.50 onza de adobo interna yexternamente| 0,4167 0,135879
a cada pollo
Cuando ya estd adobado el pollo se lleva a
4 |Amacenar en el cuarto frio reposar al cuarto frio donde permanece por 24| 0,25 0,0815209
horas
. ) . |Se limpia con desengrasante el horno, la
5 |Aseo de utensilios y area de trabajo . ) 0,25 0,0815209
charola, las estrellas y el area de trabajo
Traslado de bod | de|Traslado de pollo del cuarto frio al lugar dond
6 ras.a 0 de bodega a lugar de ra’sa 0 ep.oo el cuarto frio al lugar donde 00833 | 00271627
trabajo seran en envarillados
. En esta actividad se ponen los pollos ya
Envarillar y poner a las brasas el
7 ollo yPp adobados en las varillas yluego estas se colocan 0,2 0,0652167
P en el horno
Se revisa que la produccién de cada tanda se
esté realizando como se debe, se hacen
8 [Control de calidad ) I ) ) 0,3333 | 0,1086836
variadas \verificaciones a lo largo del proceso
como de temperaturas, operacion del horno etc.
T I d han | illas d
9 |Desenvarillar los pollo area en’a que se desenganchan 1as Vartas e g o5 | 0,0815209
los hornos con los pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede
10|Colocacion en mesa térmica z % ! porlos sep 02 | 00652167
a colocar cada uno en la mesa térmica.
Total 3,0667 1
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Calculo 2:

Costo correspondiente a cada actividad = Factor de distribucién * monto de la MOD consumida en cada actividad

Para comprender el desarrollo de la formula, a continuacion, se muestra su aplicacién:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 2: Determinacion MOD cocinero: = 0,135883389 *$ 279.91 =$ 38.03

El costo de la mano de obra directa para la primera actividad con respecto al cocinero es $ 38.03 la misma
formula se aplicara a las actividades que siguen en el proceso de elaboracién de pollo rostizado, tal como

se muestra en el cuadro # 92.

Cuadro # 92 Desarrollo del calculo 2 distribuciones de la mano de obra directa a las actividades

MOD
. . . Unidades | Costo
N° Actividades Horas |Factor |Cocinero |Rosticero| Total . L
producidas |unitario
1 |Recepcion de materia prima 04167 014 [$ 3803 ($ 46,57 |$ 84,61 2820 $ 0,03
2 |Lavado de pollo 06667 022 [$ 6085($ 74,51|$13537 2820 $ 0,05
3 |Adobado de pollo 04167 014 [$ 3803 ($ 46,57 |$ 84,61 2820 $ 0,03
4 |Aimacenar en el cuarto frio 0,2500( 0,08 |$ 2282 |% 2794|% 50,76 2820 $ 0,02
5 |Aseo de utensilios yarea de trabajo  |0,2500| 0,08 |$ 22,82 |$ 2794 |$ 50,76 2820 $ 0,02
6 [Traslado de bodega a lugar de trabajo(0,0833( 0,03 |$ 760|$ 931 |$ 16,91 2820 $ 0,01
7 |Envarillar y pones a las brasas el pollo |0,2000| 0,07 |$ 1825|$ 2235|$% 4061 2820 $ 0,01
8 |Control de calidad 0,3333| 0,11 |$ 3042 ($ 3725|$ 67,67 2820 $ 0,02
9 |Desenvarillar pollo 0,2500| 0,08 |$ 2282 ($ 2794 |$ 50,76 2820 $ 0,02
10|Colocacién en mesa térmica 0,2000 0,07 |$ 1825|$% 2235($ 40,61 2820 $ 0,01
3,0667| 1,00 |$27991|$ 342,75 | $622,66 $ 022




Cuadro # 93 Asignacion de costos a las actividades del producto

N° Actividades Materia Mano de Costos Total Unidades | Costo unitario
prima obra indirectos producidas | por actividad

1 | Recepcion de materia prima $10.180,20 | $ 80,90 |$ 258,10 | $10.519,21 2820 $ 3,73
2 | Lavado de pollo $ -1 $12944 | $ 34043 | § 469,88 2820 $ 0,17
3 | Adobado de pollo $ -1$ 809 |§ 32301 | $ 40391 2820 $ 0,14
4 | Almacenar en el cuarto frio $ -1 $ 4854 | $1.28304 | $ 1.331,58 2820 $ 0,47
5 | Aseo de utensilios y area de trabajo $ -1 $ 4854 | § 50623 | § 554,77 2820 $ 0,20
6 | Traslado de bodega a lugar de trabajo | $ -1 % 1617 |$ 8603|% 102,21 2820 $ 0,04
7 | Envarillar y pones a las brasas el pollo | § -1 $ 38,83 | $1.54857 | § 1.587,40 2820 $ 0,56
8 | Control de calidad $ -1 $ 6471 | $ 9380 |$ 158,51 2820 $ 0,06
9 | Desenvarrillar pollo $ -1 $ 4854 | $ 11799 | $ 166,52 2820 $ 0,06
10 | Colocacion en mesa térmica $ -1 $ 3883 | $ 31128 | § 350,12 2820 $ 0,12
Total $10.180,20 | $59541 | $4.86849 | $15.644,10 2820 $ 5,55
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F. Fasesy etapas para efectuar el modelo de costeo ABC - Sucursal 6
Fase 1: Determinacion del costo de las actividades de cada centro.

a) Identificacion del centro de actividad

Fijar los CIF respecto a cada uno de los centros de actividades en los que se encuentre fragmentada la
empresa, de manera a como lo hacen los modelos tradicionales. Para este caso se ha determinado el centro
dentro del proceso productivo de la entidad y este a su vez es el producto que produce la empresa. (Cuadro
#94)

Cuadro # 94 Centro de actividad (Produccién mensual y diaria noviembre 2013)

Unidades
Sucursal Objeto de costo Presentacion | Unidades diarias
producidas producidas
6 Pollo rostizado Unidad 1650 55

b) Identificacion de las actividades del centro de costo

Al establecer y clasificar cada una de las tareas que se ejecutan por cada objeto de costo, se debe primero
identificar las labores realizadas de forma adecuada en el proceso productivo, para que en el momento que
se inicien operaciones, la organizacion tenga la capacidad de responder con eficiencia y eficacia a las
exigencias que el mercado le imponga. Esta etapa es una de las mas delicadas y relevantes. Para poder
realizar dicha etapa se debe realizar una reunidn previa con las personas que estan involucradas con los
objetos de costo. (Cuadro # 95 y 96)

Cuadro # 95 Actividades ejecutadas en el centro

=
S

Actividades
Recepcion de materia prima
Lavado de pollo

Adobado de pollo

Almacenar en el cuarto frio

Aseo de utensilios y area de trabajo
Traslado de bodega a lugar de trabajo
Envarillar pollo

Control de calidad

Desenvarillar pollo

Colocacion en mesa térmica

Ol N[ovc|o|B|wW|IN|—

—_
o
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Cuadro # 96 Descripcion de las tareas que consumen recursos en el centro

Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

1) Recepcion de materia prima

Sanitizan las cestas donde seré recibido el pollo y las javas donde se recibira el adobo, deben
cerciorarse que las basculas se encuentren correctamente calibradas, luego comienzan a
recibir el pollo y a pesarlo el peso debe oscilar entre 3Ib. 2 onzas como minimo y 3lb. 5 onzas
como maximo, verifican también por medio de un termémetro digital la temperatura corporal
del pollo que debe oscilar entre 4 y 8 grados centigrados, seguidamente después de haber
verificado el peso y la temperatura, se colocan los pollos en los javas, para que procedan a
lavarlo. Después reciben el adobo y pesan las bolsas ya pesadas se llevan al cuarto frio.

2) Lavado de pollo

Lavan el pollo con abundante agua extrayendo las visceras de cada pollo, (pulmones,
rifiones), después depositan estos elementos no comestibles en bolsas y los llevan a los
recipientes de desechos.

3) Adobado de pollo

Trasladan el adobo a la mesa de trabajo, pesan la cantidad que se va a utilizar segun lo
establecidos para cada pollo, se pone el adobo a utilizar en un recipiente seguidamente
verifican que las charolas donde se colocaran los pollos adobados, se adoban los pollos y se
ponen en bolsas estas se depositan en las javas.

4) Aimacenar en el cuarto frio

Debe de verificarse que las javas donde se colocaran las bolsas con los pollos adobados
estén limpias, después ordenan las bolsas en las javas, revisan que esté limpio el espacio
del cuarto frio donde se colocaran estos ya revisado se guardan en el cuarto frio.

5) Aseo de utensilios y érea de
trabajo.

Limpian con desengrasante el horno, la charola, las estrellas, las varillas y diablos se cepillan
con mascoén de alambre y jabon. La limpieza del horno la realiza al inicio y al final de cada
turno verificando que no existan contaminantes fisicos quimicos o microbiol6gicos.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

6)Traslado de bodega a lugar

de trabajo

Trasladan los pollos del cuarto frio al lugar donde seran utilizados.

7) Envarillar y poner a las

brasas el pollo

En esta actividad colocan la varilla del pollo en el rack, colocan al centro de la varilla un diablo
central para completar media varilla, colocando luego los pollos uno sobre otro. En la primera
mitad de la varilla, se toma el pollo, colocando las piernas de este adentro de la fundida para
que queden sujetos con esta; doblando las alas del pollo asi atrés. Luego toman el pollo para
meterlo en la barrilla arriba hacia abajo donde el pescuezo del pollo debe de ir en forma directa
hacia el centro y la cola en la parte de atras. Colocan el primer pollo con la pechuga de frente,
hacia abajo en direccién al diablo central, el segundo pollo debe ir de la misma forma que le
primero pero con la pechuga contraria al primer pollo donde el pescuezo del segundo pollo
debera entrelazarse con las piernas del primero, y asi sucesivamente con el resto de los pollos
de la primera mitad de la varilla. Unicamente se colocara hasta un maximo de 5 pollos en media
varilla. Para la otra media varilla se girara esta para colocar los otros pollos de la misma forma
que la primera mitad.

Una vez en varillados todos los pollos programando se procede a cargar la chicago cada varilla
en forma proporcional, donde el peso de estas debe quedar balanceado, para evitar que el

peso desnivele las estrellas de la chicago del horno rosticero.
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Producto

Actividades

Descripcion de la actividad

Pollo rostizado

8) Control de calidad

Se revisa que la produccién de cada tanda se esté realizando como se debe, se hacen variadas
verificaciones a lo largo del proceso.

Para lograr un perfecto rostizado de pollo es necesario mantener el horno bajo una temperatura
constante de 400°F. Por lo cual cada quince minutos vigilan la falta de lefia, en dicho caso alimentar
la canasta del horno poniendo de 4 a 6 rajas de lefia bien distribuidas a lo largo de la canasta del horno,
es necesario que le fuego y la llama se mantengan extendidas en todo lo largo de la canasta, de lo
contario algunos pollos pueden quedar semicrudos.

Estan pendientes de que no se aflojen los pollos en la varilla, que no se caigan las varillas pequefias
o0 cuadrados desgastados, las alas o piernas no se salgan de su posicion, para que no se despedacen
los demas pollos, evitar que la lefia o el carbdn caigan en la charola, para evitar que agarre fuego y se
queme el pollo o pueda provocar un incendio.

Como prueba determinante de la coaccion del pollo cortan la parte central de la pechuga y un lateral

de la pierna con el fin de asegurarse que esté totalmente cocido.

9) Desenvarillar los

pollo

Para desenvarillar el pollo se desprende los diablos centrales con la tijera trinche, bajando la primera
mitad de pollos y después bajando la segunda de la varilla respectivamente, toman muestra de 10

pollos.

10) Colocaciéon en

mesa térmica

Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno en la mesa térmica en forma
ordenada, en lineas de cinco unidades, con un aproximado de veinte unidades por charola,
colocandolos con la pechuga hacia abajo y la cola del pollo hacia a tras del mismo. Se toma la
temperatura en la mesa térmica la cual debe marcar una un minimo de 40 grados y un méximo de 65

grados centigrados.
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c) Definicion de los conductores de recursos

En el proceso de asignacién debe existir una buena relacion de causa y efecto tanto en el inductor como el
consumo de éste por parte de cada centro de costo. En el caso la energia eléctrica se realizo una estimacién
del consumo, el agua potable se establecié en base a los metros cubicos que se han utilizado, la
depreciacion de maquinaria se tomé totalmente segun las maquinas empleadas para la produccién de este
producto, en el caso del gas propano fue atribuido de acuerdo a las unidades producidas de ésta forma se

efectud la designacion de conductores de recursos, los cuales se detallan. (Cuadro # 97)

Cuadro # 97 Determinacion de los inductores de recursos

N° Costos  indirectos —de Inductores de costos
fabricacion (Recursos)

1 |Agua Metros cubicos

2 | Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina

3 | Mantenimiento de edificio Area de planta m2

4 | Impuestos municipales Area de planta m2

5 | Seguros Area de planta m2

6 |Alquileres Area de planta m2

7 | Articulos de limpieza Area de planta m2

8 | Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que lo genera

9 | Mantenimiento de maquinaria | % de acuerdo a la maquina que lo genera

10 | Utensilios Unidades producidas

11 | Gas propano Unidades producidas

12 |Lefa Unidades producidas

Fase 2: Determinacion del costo de los productos

d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad
Esta etapa consiste en identificar todos los CIF con base a las cuentas de la empresa y luego se determinan

en cada uno de los centros de actividad.
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En el cuadro # 98 se detalla todos los CIF en el departamento de produccion, los cuales ascienden a $
2529.56 segun este detalle los recursos que tienen mayor participacién son: alquiler, energia eléctrica y

lefia.

Cuadro # 98 Costos indirectos de fabricacion sucursal 6

N° Cos?os y indirectos  de Valor.
fabricacion (Recursos) consumido
1 |Agua $ 6,40
2 | energia eléctrica $ 445 87
3 | Mantenimiento de edificio $ 27,35
4 | Impuestos municipales $ 108,20
5 | Seguros $ 8,11
6 |Alquileres $ 1.192,71
7 | Articulos de limpieza $ 193,83
8 | Depreciaciones $ 62,69
Mantenimiento de
9 | maquinaria $ 144,13
10 | Utensilios $ 7,20
11 | Gas propano $ 36,08
12 |Lefa $ 297,00
Total $ 252956

Para las bases de distribucion de los costes se tomaron en cuenta el cuadro # 97 (Determinacion de los

inductores de recursos) generado a través de la informacion compilada en cada centro de actividad.

En este caso seran necesarios determinar un inductor:

Inductor de costos: La tasa de asignacidn para repartir los recursos entre el centro de actividad, se

determina dividiendo el valor de cada costo indirecto entre el total de conductores del mismo.

Con el objeto de facilitar la comprension de lo anteriormente se efectuara la asignacion del costo indirecto

(agua potable) en el centro de actividad pollo rostizado.
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Factor de distribucion # 1

Tasa de asignacion de agua potable: Valor costo indirecto agua potable
Total conductor de costo (agua potable)

Tasa de asignacion de agua potable: $ 6,40 = $0.97
6,60

Una vez establecida la tasa de asignacién se determina el costo indirecto (agua potable) correspondiente al
centro (pollo rostizado), este se calcula, multiplicando la tasa por el nimero de conductor designado para el

objeto, de la manera siguiente:

Factor de distribucion # 2

Costo indirecto asignado al centro de actividad = Tasa de asignacion * numero de conductor de centro de actividad

Costo indirecto agua potable asignacion al centro de actividad = $ 0,97 * 6,60 = $ 6,40

Cuadro # 99 se detallan la tasa de asignacion de cada costo indirecto, el cual se realizé de la misma forma

que se determind la tasa de asignacion del agua potable.

Cuadro # 99 Desarrollo del factor de distribuciones # 2 para cada costo indirecto de fabricacion

Costos  indirectos de Recurso | Valordel Valor
N° . Conductor de costos . .

fabricacion (Recursos) consumido | recurso |consumido
1 |Agua Metros clbicos 6,60 $ 0979 6,40
2 |Energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 222934 |$ 020($ 44587
3 [Mantenimiento de edificio Area de planta m2 10,00 $ 27419 27,35
4 [Impuestos municipales Area de planta m2 10,00 $ 1082|% 108,20
5 |Seguros Area de planta m2 10,00 $ 0819 8,11
6 |Alquileres Area de planta m2 10,00 $ 11927 % 1.192,71
7 |Aticulos de limpieza Area de planta m2 10,00 $ 1938|% 19383
8 |Depreciaciones % de acuerdo a la maquina que logenera [ 100,00% |$ 62,69|$ 62,69
9 |Mantenimiento de maquinaria |% de acuerdo a la maquina que logenera | 100,00% |[$ 14413|$ 144,13
10|Utensilios Unidades producidas 1650 $ 00049 7,20
11 |Gas propano Unidades producidas 1650 $ 002]9% 36,08
12|Lefia Unidades producidas 1650 $ 018]% 297,00

$

Total 2.529,56
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e) Reparto de los recursos entre las actividades.

Una vez realizada la identificacion y determinacién de las tareas, el proceso culmina con la distribucién de
los recursos localizados en los centros, entre las distintas actividades que lo han generado. Este reparto en
la mayoria de las ocasiones es posible determinar de manera directa y simple los costos ocasionados por
las mismas dentro de cada centro, en caso que llegase a presentar repartos dificiles de efectuar serd

necesario contar con suficiente informacion para que éste no se lleve a cabo de manera subjetiva.

Luego se ejecuta la correspondiente reparticion de los recursos a las diferentes labores, con base a los
conductores, respecto a los centros de actividad establecidos. Al igual de cdmo se describié en el apartado
d) Localizacion de los costos indirectos o recursos en el centro de actividad, la forma de distribuir los
recursos, en esta parte también es necesario utilizar una tasa de asignacion de los recursos, se utilizara la
misma reflejada en el cuadro # 97 (Determinacion de los inductores de recursos), distribuyendo el valor
determinado en dicho cuadro entre cada actividad, tomando como punto de partida el nimero de

conductores, multiplicando dicho valor por la tasa de asignacién previamente establecida.

Como se demuestra en el cuadro # 100, 101y 102, en el que se detalla el valor para cada actividad de los

centros de actividad.



Cuadro # 100 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades— Segiin nimero de inductor

Actividades
Traslado |Envarillar
Recepcion Almacenar Aseo de dela |y poner a| control Colocacion |Total

Costos indirectos de . |Lavado | Adobo utensilio Desenvarrilla Tasa de
N° L Conductor de costos  |de materia en cuarto| bodegaa |las de en  mesajconductor | , Total

fabricacion (Recursos) ) de pollo |depollo | . y area de . dodepollo |, . asignacion

prima frio trabajo lugar de |brasasel | calidad térmica de costo
trabajo [pollo
1 |Agua Metros clbicos 5,28 1,32 660($ 097|% 640
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina 1181,5489 914,0284 | 44,5868 89,1735 2229,34| § 020 |5 44587
3 |Mantenimiento de edificio|Area de planta m2 0,14 0,22 0,14 0,08 0,08 0,03 0,07 0,11 0,08 0,07 10,00( $ 2748 2135
4 |impuestos municipales  |Area de planta m2 1,07 1,25 1,34 2,14 2,06 0,36 0,71 0,27 0,45 0,36 10,00($ 10,828 10820
5 |seguros Area de planta m2 1,07 1,25 1,34 2,14 2,06 0,36 0,71 0,27 045 0,36 10,00( $ 08118 811
6 |alquileres Area de planta m2 1,07 1,25 1,34 2,14 2,06 0,36 0,71 0,27 0,45 0,36 10,00{$ 119,27 | § 1.192,71
7 |articulos de limpieza Area de planta m2 1,07 1,25 1,34 2,14 2,06 0,36 0,71 0,27 0,45 0,36 10,00{$ 1938|$ 19383
8 [Depreciaciones % de acuerdo a la maquina
que lo genera 80% 20% 1001$ 6269 ($ 6269

9 Mantenimiento de|% de acuerdo a la maquina

maquinaria que lo genera 80% 20% 1,001 $ 14413 [$ 14413
10 |Utensilios Unidades producidas 5 1645 1650,00| $ 0008 720
11 |Gas propano Unidades producidas 1650 1650,00| $ 002|% 36,08
12 |Lefia Unidades producidas 1650 1650,00| $ 0,18 [$ 297,00

Total $2.529,56

Este cuadro refleja la reparticién del consumo de recursos entre cada una de las tareas para llevar a cabo la produccion de pollo rostizado.
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Cuadro # 101 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (cantidades monetarias)

Actividades
Traslado |Envarillar
. Aseo de .
Lo Recepcion Almacenar . dela |y poner a|control . Colocacion

Costos indirectos de . |Lavado Adobo utensilio Desenvarrilla
N° L Conductor de costos de materia en cuarto| bodegaa |las de en mesa| Total

fabricacion (Recursos) ) de pollo [depollo |, . y area de . do de pollo L

prima frio trabaio lugar de |brasasel |calidad térmica
y trabajo |pollo

1 |Agua Metros clbicos $ 512 $ 128 $ 640
2 |energia eléctrica kW/h consumidos por maquina $ 236,31 $ 182811 892 $ 1783 |$ 44587
3 |Mantenimiento de edificio|Area de planta m2 $ 292(§ 342|$% 366|% 58| 562(% 097|8 195(8$ 074|$ 123|$ 09718 2735
4 |impuestos municipales |Area de plantam2 $ 1156($ 1352|898 1447 2319(8§ 2225($ 385|% 771|$ 2918 487% 385|$ 108,20
5 |seguros Area de planta m2 $ 087|% 101|$ 108|$ 174|$ 167|$ 029|$ 058|% 022|$ 037]$% 0291 811
6 |alquileres Area de planta m2 $ 12747 % 149,09 [ $15952 | $ 25569 $ 24525( 8 4249|$ 8498|$ 3205|$ 5367|% 4249($ 119271
7 |articulos de limpieza Area de planta m2 $ 2072|% 24238 259218 4155|9% 3986|% 691|% 1381|% 521|9 872|% 6,91|$ 193,83

Depreciaciones % de acuerdo a la maquina
8 P que lo genera $ 50,15 $ 1254|% 62,69

Mantenimiento de|% de acuerdo a la maquina
9 |maquinaria que lo genera $ 11530 § 2883(% 14413
10 |Utensilios Unidades producidas $ 002|$ 718 $ 72
11 |Gas propano Unidades producidas $ - $ 3608($ 3608
12 |Lefia Unidades producidas $ 297,00 $ 297,00

Total $ 163,54 (8 196,39|$20466|% 56435|9% 31593 ($ 5451|8 754288 50,069 7604 |$ 149,79 $ 2.529,56

El cuadro anterior muestra la reparticion del consumo de recursos entre cada una de las actividades en términos monetarios, es decir es la multiplicacién
del consumo de cada inductor que ha sido determinado para cada una de las tareas por la tasa de asignacién.
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Cuadro # 102 Distribucion de los costos indirectos de fabricacion entre las actividades (unidades producidas)

Actividades
Costos indirectos de
. Traslado .
fabricacion . Aseo de Envarrillar L
Recepcion Almacenar . de la . Colocacion
(Recursos) . |Lavado de|Adobo utensilios y y poner a|Control de(Desenvarrillado
N° de materia en cuarto|, bodega a . de mesa Total
. pollo de pollo |, . area de las brasas|calidad de pollo L.
prima frio . lugar de térmica
trabajo . el pollo
trabajo
1 |Agua $ -9 512| $ -1 8 -8 128 $ -1$ -1 $ -1 $ -18$ -9 6,40
2 |Energia eléctrica $ -1 8 -1 9 -1$ 23631| % -1 8 -|$ 18281|$%  892| § -9 17,83| $ 44587
3 |Mantenimiento de edificio $ 292($% 342($ 366(9% 586 $ 562|9% 0971]9% 195( % 0,74 $ 123] % 097(9% 27,35
4 |impuestos municipales $ 1156|$ 1352 $ 1447|$ 2319| $ 2225| $ 385| % 771 $ 291($ 4871 % 385(% 108,220
5 [Seguros $ 0879 1011$ 1,08|9% 1741 $ 167 % 029($ 058 $ 022]% 037] % 0,29 $ 8,11
6 |Alquileres $ 12747|% 14909|$ 15952|$ 25569 |$ 24525\ % 4249($ 8498|$ 3205| 9% 536719 4249($ 1.192,71
7 |Aticulos de limpieza $ 2072($ 2423($ 2592($% 4155( % 39,86 $ 691|% 1381|8$ 521($ 872($ 691($ 19383
8 |Depreciaciones $ -1 8 -1 $ -1$ -1 8 -1 $ -|$ 5015 $ -1$ 12541 % 62,69
9 [Mantenimiento de maquinaria | $ -1$ -19$ -1$ -1$ -9 -1$ 11530 $ -1$ -1$ 2883|$ 14413
10 |Utensilios $ -1 $ -1 8 -1$ -1 -1 8 -9 -1$  002($ 718] $ -19 7,20
11 |Gas propano $ -1 § -1 $ -1 $ -1 $ - $ -8 -1 $ -1 $ -1$ 36,08[$ 36,08
12 [Lefia $ -1 $ -1 % -1 8 -1 9 -1 $ -{$ 297,00| $ -1 $ -8 -|$ 297,00
Total $ 16354 |$ 196,39 |% 20466 |$ 56435 (% 31593 (% 5451|% 75428|% 5006 (% 76,04 |$ 14979 [$§ 252956
Unidades producidas 1650 1650 1650 1650 1650 1650 1650 1650 1650 1650 1650
Costo unitario por actividad | $ 010 ($ 012|% 012]9% 0341$% 0,19 ($ 0,03 ($ 046 [$ 0,039% 0,05|$ 0,09 % 1,53

Este cuadro expresa el valor total de cada actividad entre las unidades producidas, lo que da como resultado el costo unitario de cada tarea.
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f) Asignacion de los costos directos e indirectos de las actividades al producto

Tiene una profunda significacién en el modelo ABC, pues los productos consumen tareas y éstas recursos,
siendo los conductores, los que relacionan de manera directa a unos y otros, por lo que, llegado este
momento en el proceso de asignacion son conocidos ya los costos generados por cada inductor; asi mismo
y de acuerdo con la correspondencia directa entre estos y los productos, se puede saber de manera

inmediata el consumo que cada producto ha hecho de cada actividad.
Ademas es importante hacer mencién que los costos directos no han intervenido en las etapas anteriores
del proceso modelo ABC, por lo que el proceso de asignacion terminaré trasladando los costes directos

respecto al producto. Cuadro # 103, 107 y 108.

El cuadro # 103 refleja el consumo del primer elemento del costo el cual servira posteriormente para

determinar el coste total del producto.

Cuadro # 103 Materia prima consumida

Materia Prima pl:: cli?:::?;ass Costo Escalén
al mes
Pollo crudo 1650 $ 3,52 $ 5.808,00
Adobo 1650 $ 0,09 9% 148,50
Total $ 361§ 5.956,50

Para determinar la MOD es necesario determinar dos calculos:

A continuacion, el cuadro # 104 detalla la asignacion de los minutos por actividad de una produccion diaria;
por lo que muestra la numeracién de las actividades, descripcion y medida de tiempo en que ocurre cada

una.
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Cuadro # 104 Asignacion de tiempo por cada actividad

L. L, . Tiempo
N° Actividades Descripcion de la actividad
(horas)
Consiste en verificar temperatura de la materia prima, y pesar el pollo
1 |Recepcion de materia prima o P P yP pofloy 04167
el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante agua y se extraen las visceras de cada
2 |Lavado de pollo P guay 0,667
pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar frotan 1.50 onza d
3 |Adobado de pollo esar e uiizar par fostaar o M2 04167

adobo interna y externamente a cada pollo

4 | Amacenaren el cuario frio Cuando ya esta adobado el pollo se lleva a reposar al cuarto frio donde 025
permanece por 24 horas

Se limpia con desengrasante el homo, la charola, las estrellas y el
&rea de trabajo

6 |Traslado de bodega a lugar de trabajo |Traslado de pollo del cuarto frio al lugar donde seran en envarillados | 0,0833
En esta actividad se ponen los pollos ya adobados en las varillas 02
luego estas se colocan en el horno ’
Se revisa que la produccién de cada tanda se esté realizando como se
8 |Control de calidad debe, se hacen variadas verificaciones a lo largo del proceso como de| 0,3333
temperaturas, operacion del horno efc.

Tarea en la que se desenganchan las varillas de los hornos con los

Aseo de utensilios y area de trabajo 0,25

Pollo rostizado
(S,

7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo

9 |Desenvarillar los pollo ) 0,25
pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede a colocar cada uno
10 |Colocacion en mesa térmica » o P P 0,2
en lamesa térmica.
Total 3,0667

En este proceso de distribucion de costes bajo el método ABC, muestra cdmo se obtuvieron los porcentajes
de distribucién de costos a las tareas que sera utilizada para la mano de obra directa cuadro # 105, este
parte del resultado de dividir los factores de tiempo en que se realiza cada actividad entre el nimero total

de horas en el dia de produccion. Calculo # 1: Determinacion de la MOD.

El cuadro # 30 refleja el consumo del segundo elemento del costo el cual servira para desarrollar calculo 1

y 2 por consiguiente se determinara el coste de la mano de obra directa por cada actividad.

Cuadro # 105 Mano de obra directa

]
Sucursal :;Iersonas de Salario mensual ISSS AFP Total salario
MOD
6 1 Cocinero | $ 24500 | $ 1838 |$ 1654 |$ 279,91
1 Rosticero | $ 30000 | $§ 2250 |§ 2025 |$ 342,75
Total $ 54500 |$ 4088 |$§ 3679 |$ 622,66
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Calculo 1:

Determinacion de laMOD = Horas empleados en la actividad
Total de horas de produccién

Se toma como referente el cuadro # 104 en donde se definen las actividades, descripcién, la hora de
ocurrencia de las tareas y el total de tiempo empleados para la fabricacién de producto. Para comprender

el desarrollo de la formula, a continuacién se muestra su aplicacién:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 1: Determinacion delaMOD 0.4167 = 0,13588339
3,0666

El factor de costo para la primera actividad es 0,135883389, la misma férmula se aplicara a las actividades

que siguen en el proceso de elaboracion de pollo rostizado, tal como se muestra en el cuadro # 106.

Para determinar el costo unitario de mano de obra se hizo uso del siguiente calculo, teniendo en cuenta que
la primera actividad recepcion de materia prima para elaborar el producto, cuyo factor de reparticidn es
0,135883389 multiplicados por la Mano de obra incurrido en dicha actividad; tal como se muestra a

continuacion:



Cuadro: # 106 Desarrollo del Calculo # 1 para cada actividad
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Inductor del costo
N° Actividades Descripcion de la actividad Horas por
Resultado
tanda
Consiste en verificar temperatura de la materia
1 |Recepeion de materia prima ons " peraira de 'a MaeNal 1167 | 0135879
prima, y pesar el pollo y el adobo al recibirlo
Se lava el pollo con abundante aguay se extraen
2 |Lavado de pollo Naep guay 06667 | 02173998
las visceras de cada pollo
Pesar el adobo a utilizar para la tanda a rostizar
3 |Adobado de pollo frotan 1.50 onza de adobo interna yexternamente| 0,4167 0,135879
a cada pollo
Cuando ya estd adobado el pollo se lleva a
4 |Amacenar en el cuarto frio reposar al cuarto frio donde permanece por 24| 0,25 0,0815209
horas
. ) . |Se limpia con desengrasante el horno, la
5 |Aseo de utensilios y area de trabajo . ) 0,25 0,0815209
charola, las estrellas y el area de trabajo
Traslado de bod | de[Traslado de pollo del cuarto frio al lugar dond
6 rasg 0 de bodega a lugar de ra’sa ) ep90 el cuarto frio al lugar donde 00833 | 00271627
trabajo seran en envarillados
. En esta actividad se ponen los pollos ya
Envarillar y poner a las brasas el
7 ollo yPp adobados en las varillas yluego estas se colocan 0,2 0,0652167
P en el horno
Se revisa que la produccién de cada tanda se
esté realizando como se debe, se hacen
8 [Control de calidad ) I ) ) 0,3333 | 0,1086836
variadas verificaciones a lo largo del proceso
como de temperaturas, operacion del horno etc.
T I d han | illas d
9 |Desenvarillar los pollo area en’a que se desenganchan as Vartas el g o5 | ,0815209
los hornos con los pollos ya rostizados.
Una vez ya desenvarillados los pollos se procede
10|Colocacion en mesa térmica z ! porlos sep 02 | 00652167
a colocar cada uno en la mesa térmica.
Total 3,0667 1
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Calculo 2:

Costo correspondiente a cada actividad = Factor de distribucién * monto de la MOD consumida en cada actividad

Para comprender el desarrollo de la formula, a continuacion, se muestra su aplicacién:

Actividad Recepcion de materia prima

Calculo 2: Determinacion MOD cocinero: = 0,135883389*$ 279.91 =$ 38.03

El costo de la mano de obra directa para la primera actividad con respecto al cocinero es $ 38.03 la misma
formula se aplicara a las actividades que siguen en el proceso de elaboracién de pollo rostizado, tal como

se muestra en el cuadro # 107.

Cuadro # 107 Desarrollo del calculo 2 distribuciones de la mano de obra directa a las actividades

MOD

N° Actividades Horas |[Factor | Cocinero |Rosticero| Total Unlda(.ies C?stc.)
producidas | unitario
1 [Recepcién de materia prima 04167 | 014 |$ 38,03 (% 4657 |$ 84,61 1650 $ 0,05
2 |Lavado de pollo 06667 | 022 |$ 6085|$ 7451 |$13537 1650 $ 0,08
3 |Adobado de pollo 04167 | 014 [$ 3803 |$ 4657 |$ 84,61 1650 $ 0,05
4 (Almacenar en el cuarto frio 0,2500 | 0,08 [$ 2282 |% 2794 |$ 50,76 1650 $ 0,03
5 |Aseo de utensilios y rea de trabajo 0,2500 | 0,08 [$ 2282 |% 2794 |$ 50,76 1650 $ 0,03
6 |Traslado de bodega a lugar de trabajo | 0,0833 | 003 [$ 760|$ 931|$ 1691 1650 $ 0,01
7 |Envarillar y poner a las brasas el pollo | 0,2000 | 0,07 [$ 1825|$% 2235($ 40,61 1650 $ 0,02
8 |Control de calidad 03333 | 0,11 [$ 3042|$ 3725|% 67,67 1650 $ 0,04
9 |Desenvarillar pollo 0,2500 | 0,08 [$ 2282 |9% 2794 |$ 50,76 1650 $ 0,03
10|Colocacion en mesa térmica 0,2000 | 0,07 [$ 1825|% 22,35($ 40,61 1650 $ 0,02
3,0667 | 1,00 |$ 279,91 | $342,75 | $622,66 $ 0,38




Cuadro # 108 Asignacion de costos a las actividades del producto

N° Actividades Materia | Manode | Costos Total Unidades | Costo unitario
prima obra indirectos producidas | por actividad

1 | Recepcion de materia prima $ 595650 $ 8461 | $ 163,54 | $6.204,65 1650 $ 3,76
2 | Lavado de pollo $ -1 $13537 | $ 196,39 | $§ 33176 1650 $ 0,20
3 | Adobado de pollo $ -1$ 8461 | $ 20466 | $ 289,27 1650 $ 0,18
4 | Almacenar en el cuarto frio $ -1$ 5076 | $ 56435 | § 61511 1650 $ 0,37
5 | Aseo de utensilios y area de trabajo $ -1$ 50,76 | $ 31593 | § 366,69 1650 $ 0,22
6 | Traslado de bodega a lugar de trabajo | $ -1$ 1691 |$ 5451 % 7143 1650 $ 0,04
7 | Envarillar y poner a las brasas el pollo | $ -1 % 4061 |$ 75428 | § 79489 1650 $ 0,48
8 | Control de calidad $ -1 $ 6767 | $ 5006 |9$ 117,74 1650 $ 0,07
9 | Desenvarrillar pollo $ -1$ 50,76 | $§ 7604|9% 126,80 1650 $ 0,08
10 | Colocacion en mesa térmica $ -1 $ 4061 | $ 14979 | § 190,40 1650 $ 0,12

Total $ 5.956,50 | $622,66 | $2.529,56 | $9.108,72 1650 $ 5,52
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3.5 Costos obtenidos después de la aplicacion del sistema de costos basado en actividades

El cuadro # 109 resume los resultados obtenidos después de la aplicacién de ABC, al objeto de costo de

cada una de las sucursales que posee la entidad

Cuadro # 109 Costo unitario segiin método ABC

Unidades
Sucursal vendidas Costo unitario
noviembre
1 1950 $ 5,52
2 2190 $ 5,57
3 3390 $ 9,35
4 2490 $ 5,59
5 2820 $ 5,56
6 1650 $ 5,52

El cuadro # 110 muestra las variaciones de costos al ser estos distribuidos como cominmente la empresa

lo realiza y el costo después de haber aplicado el método ABC, se observa que en cada una de las

sucursales nos da una variacion de entre 0.30 y 0.54 ctvs., que puede deberse a diversos factores de

distribucion de sus costes esta variacion evidencia que no estan distribuyendo los mismos como se debe,

por tanto la entidad debe de poner especial atencion y lograr identificar las areas donde esta distribucion

esta fallando, ABC puede contribuir de gran manera a mejorar este problema en las entidades.

Cuadro # 110 Variacion de costo

Unidades
Sucursal vendidas Costo segun | Diferencia
noviembre | Costo unitario empresa
1 1950 $ 552 | § 505 |§ 0,47
2 2190 $ 557 | § 505 |$ 0,52
3 3390 $ 535 | § 505 |§ 0,30
4 2490 $ 559 | $ 505 |$ 0,54
5 2820 $ 556 | $ 505 |§ 0,51
6 1650 $ 552 | § 505 |$ 0,47




3.6 Resumen de los resultados todas las sucursales

Cuadro # 111 Estado de resultados

Pollos Rostizados, S.A de C.V
Estado de resultados de 01 al 30 noviembre del 2013
Expresado en délares de los Estados Unidos de América
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Sucursal 1 | Sucursal 2 | Sucursal 3 | Sucursal 4 | Sucursal 5 | Sucursal 6
Ingresos $19.402,50 | $21.790,50 | $33.730,50 | $24.775,50 | $28.059,00 | $16.417,50
Costo de venta $10.764,00 | $12.176,40 | $18.102,60 | $13.894,20| $15.651,00 | S 9.075,00
Utilidad bruta S 8.638,50| $ 9.614,10| $15.627,90 | $10.881,30| $12.408,00| S 7.342,50
Gastos de venta $ 4.433,81|$ 3.712,80| $ 5.259,50 | $ 4.649,41| $ 4.643,26| $ 1.903,33
Gastos de administracion S 898,43|S 864,85|S 1.373,61(S 1.209,81| S 1.056,77|S 477,94
Gastos financieros S 77,15| $ 73,86 S 90,70 | $ 94,19 | $ 97,82 | $ 47,18
Utilidad antes de ISRy reserva | $ 3.229,11| $ 4.962,59| S 8.904,09| S 4.927,90| $ 6.610,15| S 4.914,05
ISR (25%) S 968,73|S 1.488,78| S 2.671,23|$ 1.478,37| S 1.983,05| S 1.474,22
Utilidad antes de reserva S 2.260,37| S 3.473,81| S 6.232,87| S 3.449,53| S 4.627,11| S 3.439,84
Reserva legal (7%) S 158,23|S 243,17|S 436,30(S 241,47|S 323,90| S 240,79
Utilidad del ejercicio $ 2.102,15| $ 3.230,65| $ 5.796,57 | $ 3.208,06 | $ 4.303,21| $ 3.199,05
Representante Legal Contador Auditor externo

El propdsito de la aplicacion del método ABC es que las entidades puedan generar informacion util a la

administracion y que estas puedan identificar el valor invertido en la produccion de manera adecuada.

Cabe mencionar que implementar el sistema de costos basados en actividades beneficiara a las empresas

en determinar aquellos factores que ocasionan incrementos en los costos por consiguiente obtendran

informacion razonable para tomar decisiones y buscar estrategias que contribuyan a controlar y asignar sus

costos de forma idénea por tanto podrian ser mas rentables y competitivas en el mercado.
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CAPITULO IV CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Después de realizar el estudio en los restaurantes dedicados a la elaboracion de pollo rostizado, fue posible

identificar que el sector no solamente requiere informacién razonable sobre los costos de sus productos,

sino también conocer los costos de las diferentes tareas que se ejecutan para generarlos, por lo que se

determin6 que la aplicacion del sistema de costo basado en actividades contribuira a que distribuyan

adecuadamente sus costos indirectos de produccién, mejor control sobre los mismos, mayor rentabilidad,

competitividad, del mismo modo seréa de utilidad para la toma de decisiones.
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Conclusiones

De acuerdo a los resultados obtenidos se determind que los restaurantes dedicados a la
elaboracién de pollo rostizado no costean su producto adecuadamente, la manera en que lo
determinan no les permite obtener el valor preciso de costos incurrido en el proceso productivo,

dado a que no afiaden todos los costos indirectos necesarios para la elaboracién de sus bienes.

La informacién que esta generando el mecanismo de costeo utilizado por los restaurantes de pollo
rostizado esta afectando en la toma de decisiones, debido a que la informacién proporcionada por

el mismo no es la mas adecuada y oportuna.

Las entidades no cuentan con un departamento de costos, por lo que las operaciones de estas son
registradas como contabilidad general, razén por la cual no elaboran estado de costo de

produccion, por tanto el costo de venta no es determinado de forma idénea.

El método de costos basado en actividades, serd de gran utilidad para el sector, visto que este
permite distribuir los costos en cada una de las labores que interviene en el proceso productivo, lo

que contribuira a que la administracion toma decisiones mas certeras.

La entidad cuenta con la disponibilidad de implementar la herramienta del sistema de costos
basados en las actividades, de manera que permitira realizar la asignacion de los costos indirectos
a los productos ya que de su correcta distribucion se origina la obtencion de los costes de los

productos.



4.2
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Recomendaciones

Implementar el sistema de costo basado en actividades para resolver el problema de distribucién
de costos y asignar de manera adecuada los costos de produccion, con el fin de presentar cifras

razonables en sus estados financieros.

Adoptar herramientas de control que permitan establecer y determinar las tareas directamente
relacionada, con la produccién y asi realizar una asignacion racional de los costos, asi mismo que
ayude a cuantificar el consumo de recursos en cada actividad, con el fin de mejorar la integridad
de los costos de los bienes producidos, para que la administracién tome decisiones con mayor

grado de certeza.

Establecer un departamento de costos, ya que es una de las principales divisiones funcionales de
las entidades que ayuda a controlar los costos y a medir los egresos, por lo que seran los
encargados de realizar la contabilidad de costos con el fin de asignar de la mejor manera posible
el costo de produccién, pues la informacion que se tiene acerca de estos es de vital importancia

para la toma de decisiones.

Identificar las actividades del proceso productivo para la asignacion de costos en cada una de las

tareas, con el proposito de obtener el costo de produccion razonable.

Adoptar una nueva herramienta que les permita obtener informacion precisa sobre los costos de
los productos para establecer precios competitivos, mejor control en los costos, incrementar la

produccion y rentabilidad.
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Anexo 1: Cuestionario

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS sl
ESCUELA DE CONTADURIA PUBLICA
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CUESTIONARIO

DIRIGIDO A: Los administradores de los restaurantes dedicados a la elaboracién de pollo rostizado.

OBJETIVO: Adquirir informacion relevante de como los restaurantes que se dedican a elaborar pollo

rostizado realizan la acumulacion de costos para determinar el costeo y el precio del producto.

PROPOSITO: La presente guia de preguntas ha sido elaborada por estudiantes de la carrera de licenciatura
de contaduria publica, con el proposito de sustentar el trabajo de investigacion para

implementar el sistema de costo basado en actividades en este tipo de empresa.

INDICACIONES: Marque con una “X” la(s) respuesta(s) que usted considere conveniente.

1. ¢ Cudl es el nivel académico que posee usted?

a) Bachiller Comercial [ ]
b) Estudiante universitario [ ]
c) Licenciado en contaduria publica [ ]

d) Licenciado en Administracién de empresas [ |
Objetivo: Indagar si conocen sobre nuevas herramientas administrativas de acuerdo a su nivel

académico.

2. ¢ Cuéntos afios tiene de laborar como jefe en el &rea administrativa?
] 1a3afios [ ] 4a6afios [ ] masde6afios

Objetivo: Establecer los afios de experiencia laboral para medir el grado de conocimiento en dicha area.

3. ¢ En los ultimos meses ha recibido alguna capacitacion sobre costos?
si [ ] No [ |

Objetivo: Indagar si la empresa capacita su personal para lograr el mejor desempefio en sus empleados



4. ; Conoce el sistema de costos ABC?
si [ ] No [ ]

Objetivo: Saber si tienen conocimiento sobre la existencia del sistema de costos basado en actividades

5. ¢La entidad aplica sistema de costos basado en actividades?
si [ ] No [ ]

Objetivo: Conocer si la entidad aplica el sistema ABC en el proceso de produccién.

6. Si su respuesta anterior es negativa ;Cuales han sido las razones por la que la entidad no ha aplicado
el sistema de costos basado en actividades (ABC)?

a) Falta de informacién sobre este sistema. [ ]
b) Falta de atencion a este sistema por la gerencia ]
¢) No contar con personal capacitado ]
¢) Rechazo al cambio ]
d) Alta inversién inicial en la aplicacion. [ ]

Objetivo: Identificar las causas que podrian dificultar la implementacién de costos ABC.

7. ¢ Cual de los siguientes procedimientos aplican en el proceso productivo?
a) Costos por érdenes de produccion [ ]
b) Costos por procesos L]
c) Ninguno ]

Objetivo: Saber la modalidad que utiliza la entidad para llevar a cabo la produccién.

8. ¢ Qué sistema de costos utiliza actualmente la entidad?

a) Costos Historicos [ ]
b) Costos Estimados [
c) Costos Estandar ]
d) Ninguno L]

Objetivo: Conocer el sistema de costos que aplican las entidades incluidas en el estudio.



9. ¢ Qué método utiliza para valuar los inventarios de materia prima y materiales?

a) PEPS ]
b) Costo Promedio [ ]
¢) Ninguno [

Objetivos: Conocer la forma de valuacidn del método de inventarios de materias primas y materiales.

10. ¢Considera que el método que utiliza actualmente la empresa proporciona el costo mas exacto de
fabricacion de su producto?
Si [ ] No [ |
Objetivo: Determinar si la empresa considera que el sistema que utiliza actualmente es el mas adecuado en

cuanto a determinacion del costo de fabricacion.

11. ¢ Considera que la manera en que distribuyen los costos es la correcta?

si [ ] No [ |

Objetivo: Conocer si la entidad distribuye los costos de forma correcta o no con el fin de proponerles un

sistema de costos ABC el cual es una solucion para realizarlo de forma adecuada.

12. Si surespuesta anterior es negativa ¢ Considera que el sistema de costos basado en actividades puede
ser una solucion para la distribucion de costos indirectos de fabricacion?
si [ ] No [ ]

Objetivo: Determinar la posibilidad que los encargados de distribuir los costos implementen el sistema de

costos basado en actividades.

13. ¢ Considera que la identificacidn de las actividades por area permite una mejor determinacion de costos?
si [ ] No [ |

Objetivo: Investigar si el responsable del &rea de costeo tiene conocimiento que la forma de determinar el

costo del producto de manera méas exacta es estableciendo la asignacion del consumo de los recursos en

cada actividad.



14. ; De acuerdo a su experiencia considera que la manera en que fijan el precio de venta del producto es
el correcto?
si [ ] No [ |
Objetivo: Determinar si todos los costos incurridos en la produccion son incluidos al momento de fijar el
precio de venta con el propdsito verificar si se obtiene el méximo de ganancias esperado y que su vez los

clientes estén conformes con el precio con el fin que no afecte frente a la competencia.

15. ¢ Tienen una base de distribucion para los costos indirectos?
Si [ No [ ]

Objetivo: Determinar si la empresa hace uso de bases para la distribucién de los costos indirectos.

16. Si su respuesta anterior es positiva ¢ Cual es la base que utiliza para la asignacion y distribucién de los
costos indirectos de fabricacion?

a) Unidades producidas ]

b) Horas maquina [ ]
c) Horas hombre [ ]
d) Actividades ]

Objetivo: Conocer la base de asignacion y distribucion de los costos indirectos de fabricacion

17. ; Considera usted que la asignacion adecuada de costos influye para la toma de decisiones?
si [ ] No [ ]
Objetivo: Evaluar si la administracién medita importante la determinacién de costos para la toma de

decisiones en la entidad.

18. ¢ Considera que la informacion proporcionada por el encargado de costos es oportuna para la toma de
decisiones?
si [ ] No [ ]
Objetivo: saber si la informacion sobre costos que proporciona por el encargado de esta area es conveniente

para la toma de decisiones dentro de la entidad.



19. ¢ Qué beneficio considera obtener aplicando el sistema de costos basado en actividades?
a) Mejor control en los costos
b

) Incrementar efectividad en la produccion
c) Aumentar rentabilidad

)

)

o

Minimizar costos

e) Competitividad

100 UL

f)  Todas las anteriores

Objetivo: Investigar si el encuestado conoce los diferentes beneficios que puede tener al implementar el
sistema de costo basado en actividades



Anexo 2: Tabulacién y analisis de datos

1. ¢Cual es el nivel académico que posee usted?

Objetivo: Indagar si conocen sobre nuevas herramientas administrativas de acuerdo a su nivel académico.

Frecuencia
Alternativa

Absoluta Relativa

Bachiller Comercial 0 0,00%

Estudiante universitario 0 0,00%
Licenciado en contaduria publica 4 100,00%

Licenciado en Administracion de empresas 0 0,00%
Total 4 100,00%

Nivel Académico
M Bachiller Comercial

H Estudiante
universitario

M Licenciado en
contaduria publica

Licenciado en
Administracion de
empresas

Analisis: se determiné que el 100% de los encuestados poseen un nivel académico universitario y que todos

son licenciados en contaduria publica.



2. ¢ Cuantos afios tiene de laborar como jefe en el area administrativa?

Objetivo: Establecer los afios de experiencia laboral para medir el grado de conocimiento en dicha area.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
1 a 3 afios 2 50,00%
4 a 6 afnos 1 25,00%
Mas de 6 afios 1 25,00%
Total 4 100,00%

Experiencia en el area administrativa

B 1a3afios
B4 a6 afios

Mas de 6 afios

Andlisis: Del 100% de los encuestados el 50% tiene de 1 a 3 afios laborando como encargado del

departamento, el 25% tiene entre 4 a 6 afios y el 25% restante tiene mas de 6 afios en el &rea administrativa.



3. ¢Enlos Gltimos meses ha recibido alguna capacitacion sobre costos?

Objetivo: Indagar si la empresa capacita su personal para lograr el mejor desempefio en sus empleados

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 2 50,00%
No 2 50,00%
Total 4 100,00%

Capacitacion en el area de costos

M Si

No

Andlisis: Del 100% de las entidades encuestadas el 50% si ha recibido capacitacion en el &rea de costos en

los ultimos meses y el 50% no ha recibido capacitaciones en los Ultimos meses.



4. ;Conoce el sistema de costos ABC?

Objetivo: Saber si tienen conocimiento sobre la existencia del sistema de costos basado en actividades.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 4 100,00%
No 0 0,00%
Total 4 100,00%

Conocimiento del sistema de costos ABC

| Si

No

Analisis: se determiné que el 100% de los encuestados tiene conocimiento sobre la existencia del sistema

de costos basados en actividades.



5. ¢Laentidad posee sistema de costos basado en actividades?

Objetivo: Conocer si la entidad aplica el sistema ABC en el proceso de produccion.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 0 0,00%
No 4 100,00%
Total 4 100,00%

Aplicacion del sistema ABC en la entidad

M Si

= No

Andlisis: EI 100% de los encuestados respondié que en la entidad no aplican el sistema de costos basados

en actividades.



6. Sisu respuesta anterior es negativa ¢ Cuales han sido las razones por la que la entidad no ha aplicado

el sistema de costos basado en actividades (ABC)?

Objetivo: Identificar las causas que podrian dificultar la implementacién de costos ABC.

Alternativa Frecuencia

Absoluta Relativa

Falta de informacién sobre este sistema 0 0,00%
Falta de atencién a este sistema por la gerencia 1 25,00%
No contar con personal capacitado 0 0,00%
Rechazo al cambio 2 50,00%
Alta inversion inicial en la aplicacién 1 25,00%
Total 4 100,00%

Razones de no implementar sistema ABC

H Falta de informacion sobre
este sistema

H Falta de atencion a este
sistema por la
administracion

B No contar con personal
capacitado

Rechazo al cambio

Alta inversion inicial en la
aplicacion

Andlisis: El 25% de los encuestados considera que no implementan el sistema de costos ABC, por falta de
atencion a este sistema por la gerencia, el otro 25% considera que es por la alta inversion inicial en la

aplicacion del mismo y el 50% restante opina que es por el rechazo al cambio



7. ¢Cual de los siguientes procedimientos aplican en el proceso productivo?

Objetivo: Saber la modalidad que utiliza la entidad para llevar a cabo la produccién.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Costos por 6rdenes de produccion 2 50,00%
Costos por procesos 2 50,00%
Total 4 100,00%

Procedimiento que utilizan en el proceso productivo

M Costos por érdenes
de produccion

Costos por procesos

Andlisis: Del 100% de las entidades encuestadas el 50% utiliza el procedimiento de costos por proceso para

sus actividades de produccién mientras que el resto hace uso del costo por 6rdenes de produccién.



8. ¢Qué sistema de costos utiliza actualmente la entidad?

Objetivo: Conocer el método que maneja la empresa para valuar las operaciones de la produccion.

Frecuencia
Alternativa

Absoluta Relativa

Costos Historicos 0 0,00%

Costos Estimados 0 0,00%
Costos Estandar 4 100,00%

Ninguno 0 0,00%
Total 4 100,00%

Sistema de costos actual que utilizan

B Costos Historicos
B Costos Estimados
H Costos Estandar

Ninguno

Andlisis: El 100% de las entidades encuestadas respondié que el método que utilizan para valuar las

operaciones de produccion es el costo estandar.



9. ¢Qué método utiliza para valuar los inventarios de materia prima y materiales?

Objetivos: Conocer la forma de valuacién del método de inventarios de materias primas y materiales.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
PEPS 0 0.00%
Costo Promedio 4 100.00%
Ninguno 0 0.00%
Total 4 100.00%

Método de valuacion de inventarios

o PEPS
B Costo Promedio

Ninguno

Andlisis: El 100% de los encuestados respondié que el método que utilizan para valuar los inventarios de

materia prima y materiales es el costo promedio.



10. ¢ Considera que el método que utiliza actualmente la empresa proporciona el costo mas exacto de
fabricacion de su producto?

Objetivo: Determinar si la empresa considera que el sistema que utiliza actualmente es el mas adecuado en

cuanto a determinacion del costo de fabricacion.

Alternativa Frecuencia
Absoluta Relativa
Si 3 75.00%
No 1 25.00%
Total 4 100.00%

Método utilizado proporciona costo exacto

H No

Si

Andlisis: Del 100% de las entidades encuestadas, el 75% respondieron que consideran que el sistema que
estan utilizando actualmente les proporciona el costo mas exacto de fabricacién de su producto, mientras
que el 25% restante manifestd que consideraba que el sistema que utilizan actualmente no le proporcionaba
el costo mas exacto de fabricacién de su producto.



11. ;Considera que la manera en que distribuyen los costos es la correcta?

Objetivo: Conocer si la entidad distribuye los costos de forma correcta 0 no con el fin de proponerles un

sistema de costos ABC el cual es una solucion para realizarlo de forma adecuada.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 1 25.00%
No 3 75.00%
Total 4 100.00%

Forma de ditribuir costos

H No

Si

Andlisis: Del 100% de los encuestados, el 75% considera que no distribuyen de forma correcta los costos

de produccion y el 25% restante piensa que la distribucion que se esta realizando en su entidad si correcta.



12. Sisu respuesta anterior es negativa ¢ Considera que el sistema de costos basado en actividades puede

ser una solucion para la distribucion de costos indirectos de fabricacion?

Objetivo: Determinar la posibilidad que los encargados de distribuir los costos implementen el sistema de

costos basado en actividades.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 3 100.00%
No 0 0.00%
Total 3 100.00%

El sistema ABC es una solucion al problema de
distribucion de costos

H No

M Si

Andlisis: El 100% de los encuestados piensa que el sistema de costos basado en actividades puede ser una

solucién para distribuir de mejor manera sus costos de produccion.



13. ¢Considera que la identificacion de las actividades por area permite una mejor determinacion de

costos?

Objetivo: Investigar si el responsable del area de costeo tiene conocimiento que la forma de determinar el
costo del producto de manera mas exacta es estableciendo la asignacion del consumo de los recursos en

cada actividad.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 4 100.00%
No 0 0.00%
Total 4 100.00%

Determinacion de costos por area

H No
100% i

Andlisis: EI 100% de los encuestados respondié que la identificacion de las actividades por areas permite

una mejor determinacion de costos



14. ;De acuerdo a su experiencia considera que la manera en que fijan el precio de venta del producto es

el correcto?

Objetivo: Determinar si todos los costos incurridos en la produccion son incluidos al momento de fijar el
precio de venta con el propdsito verificar si se obtiene el méximo de ganancias esperado y que su vez los

clientes estén conformes con el precio con el fin que no afecte frente a la competencia.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 2 50.00%
No 2 50.00%
Total 4 100.00%

Establecimiento de precio

W Si

No

Andlisis: EI 50% de las entidades opina que la manera de establecer el precio de venta de su producto es

el adecuado mientras que el resto consideran que no es la forma idénea de fijarlo.



15. ; Tienen una base de distribucion para los costos indirectos?

Objetivo: Determinar si la empresa hace uso de bases para la distribucién de los costos indirectos.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 0 0.00%
No 4 100.00%
Total 4 100.00%

Distribucion de costos indirectos

W Si

= No

Andlisis: El 100% de los restaurantes dedicados a la elaboracion de pollo rostizado no utilizan bases de

distribucién para los costos indirectos de fabricacion.



16. Si su respuesta anterior es positiva ¢ Cual es la base que utiliza para la asignacién y distribucién de los

costos indirectos de fabricacion?

Objetivo: Conocer la base de asignacion y distribucion de los costos indirectos de fabricacion

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
a) Unidades producidas 0 0.00%
b)Horas maquina 0 0.00%
c) Horas hombre 0 0.00%
d)Actividades 0 0.00%
Total 0 0.00%

Base de distribucion de costos indirectos

M a) Unidades producidas

B b)Horas maquina
c) Horas hombre

d)Actividades

Andlisis: Del 100% de las entidades encuestadas en la interrogante N° 15 manifiestan que no utilizan las
bases de distribucion de costos indirectos, por tanto en la interrogante N° 16 ninguna empresa tiene definida

el tipo de base para distribuir los costos indirectos.



17. ;Considera usted que la asignacién adecuada de costos influye para la toma de decisiones?

Objetivo: Evaluar si la administracion considera importante la determinacién de costos para la toma de

decisiones en la entidad.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 4 100.00%
No 0 0.00%
Total 4 100.00%

Toma de decisiones

mSi

m No

Analisis: El 100% de la poblacion consideran que la forma en que se determinen los costos influye en la

toma de decision de la administracion.



18. ;Considera que la informacién proporcionada por el encargado de costos es oportuna para la toma de

decisiones?

Objetivo: saber si la informacion sobre costos que proporciona por el encargado de esta area es conveniente

para la toma de decisiones dentro de la entidad.

Frecuencia
Alternativa
Absoluta Relativa
Si 4 100.00%
No 0 0.00%
Total 4 100.00%

Informacion oportuna

uSi

No

Analisis: El 100% de las entidades piensan que la informacién que brinda el encargado de costo es acertada

para que la administracion tome mejores decision.



19. ¢Qué beneficio considera obtener aplicando el sistema de costos basado en actividades?

Objetivo: Investigar si el encuestado conoce los diferentes beneficios que puede tener al implementar el

sistema de costo basado en actividades.

Alternativa Frecuencia

Absoluta Relativa

a) Mejor control en los costos 0 0.00%
b)Incrementar efectividad en la produccion 0 0.00%
c)Aumentar rentabilidad 1 25.00%
d)Minimizar costos 1 25.00%
e)Competitividad 0 0.00%
f)Todas las anteriores 2 50.00%
Total 4 100.00%

Beneficios de implementar ABC

M a) Mejor control en los
costos

B b)Incrementar efectividad
en la produccién
H c)Aumentar rentabilidad

B d)Minimizar costos

e)Competitividad

f)Todas las anteriores

Andlisis: Del 100% de los encuestados el 17% consideran que al implementar el sistema de costo basado
en actividades pueden tener mejor control en los costos, 17% incrementar efectividad en la produccion, 25%
aumentar rentabilidad, 25% minimizar los costos y el resto solo competitividad.



